vino & restaurace

Mala ltalie nedaleko Prahy

GENIUS LOCI

Nedaleko Prahy lezi mésto Zebrdk. ,To je ale ndzev!” feknete si pti prajezdu dalnici: , Tady to bude asi

péknd bladomorna.” Takové pozndmky oviem moznd platily do chvile, nez se mlady manzelsky pdr

pustil s vervou do adaptace renesancni budovy a jeji preménu na restauraci. To, co podnik

s piiznacnym ndzvem Genius Loci dnes nabizi svym ndvstévnikim, je pak v piikrém rozporu se

jménem mésta, ve kterém sidli. Ovsem nikoliv v rozporu s tradici pohostinstvi tohoto mista.

Legenda totiZ pravi, Ze
nizev mésta vznikl
nasledujicim  zptisobem:
V dédvnych dobéch, kdyZ
naSe zemé jesté byla plna
zelenych lest a héjt, vedla
mezi Prahou a Plzni dile-
zit4 lesni cesta, kterou vy-
uzivali obchodnici. Cesta
to byla dlouhd a dmornd
a obchodnici si na ni po-
trebovali odpo¢inout. Sku-
pinu podnikaved napadlo,
ze v puli cesty zaloZi osa-
du, kterd bude poskytovat
poutnikiim ttulek a dalsi
sluzby. Dlouho

jak osadu pojmenovat, aZ jeden ze star§ich osadniki navrhnul, aby

nevédéli,

ji dali jméno po prvnim piichozim. Dlouho éekat nemuseli: zahy se
objevil stary Zebrak, ktery prosil o jidlo. Dali mu najist a svgj slib
dodrzeli — své osadé dali jméno Zebrik.

Ostatné, krdsu, pavab a historicky kolorit si toto misto uchovalo
dodnes. To védi vichni, kdo miluji historické pamdtky a turistiku.

Vsechno trochu jinak

Dalo by se fici, Ze i vznik restaurace Genius Loci symbolicky ptipo-
mind ddvnou legendu o vzniku mésta: najdeme tu népad, dlouhou
cestu, pristfeSek i obchodniky — jen Zebrik chybi. ManZelé Jansti,
ptivodem sice z tohoto kraje, Zili spokojené v zahraniéi a oba praco-
vali ve zcela jinych oborech, nez je pohostinstvi. Pracovali ve velkych
firmach, datilo se jim dobte, ale jak uz to byva, jednoho dne se roz-
hodli jit vlastni cestou. Vratili se do rodného kraje a od té chvile za-
¢ali délat véci tak trochu jinak. N&kterym nas$im podnikateliim nad
nimi zistdval rozum stat. Pfedné nezakotvili v Praze, ale ve stfedu
mésta Zebrak, kde si na ndmésti vyhlidli renesanéni ditm a odkou-
pili ho. Na tom by moZn4 nebylo nic tak moc divného, kdyby cilem

koupé nebylo ztizeni §pitkové restaurace s italskou gastronomif
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a ptedmétem koupé nebyl
diim v naprosto zdevasto-
vaném stavu. Od uhrazeni
&istky za dum k prostreni
prvniho bilého ubrusu totiz
uplynuly tii roky tvrdé pri-
ce a fady velmi zajimavych,
le¢ technicky a finanéné na-
roénych stavebnich dprav.
Jedinym vysvétlenim, keeré
je ziroven pojitkem pro
pochopeni takového jedna-
ni, je liska obou manZeld
k vécem, které maji svou
historickou hodnotu, punc
a genius loci.

Odvrstveni a maléa koalice

Dim z pocitku sedmnéctého stoleti své genius loci bezesporu ma.

Sttidajici se majitelé a nékolik staleti existence na ném zanecha-
li své nesmazatelné stopy — vrstvy usazenin na sténich, stropech
a podlahach. Kamenny dim viak pfeZil. NepoloZila ho tiicetiletd
valka a ptezil i druhou svétovou. Paradoxné mu nejvétsi devastaci
ptineslo étyficet let vyspélého socialismu, kdy byl v majetku vSech
pracujicich. Piizemi slouZilo jako bufet a rychlé obéerstveni, viude
byly sddrokartonové a dievotiiskové pticky, které jen stézi zakryvaly
prorustajici vlhkost a plisné, o naruSeni a devastaci architektonic-
kych prvka a padorysného rozloZeni mistnosti nemluvé, I v tomto
ptipadé se Jansti rozhodli postupovat na nage poméry ,prapodivné”
a misto aby diim nabilili a co moZn4 nejdiiv rozjeli business, dali se
do odklizeni vrstev, které nanesl éas.

Pod desitkami tun vyvezeného odpadu z podlah, stropd, vybou-
ranych stén a piistavki & tZasnych hlubokych zdénych sklep, se
zadal rysovat niddherny pozdné renesanéni prostor, ve keerém se
dokonce nasly i nékteré pivodni malby a ornamenty. Ze suti byly
ponechiny vSechny Zivotaschopné stavebni a konstrukéni prvky

a byly znovu pouZity. Ackoli diim neni pamdtkové chranén, zacala

text: Stojan Cernodrinski, foto: Pavel Vitek




BRUSCHETTI MISTI
tri druhy topinek (pomodoro, della casa
a Toscana) z domaciho bilého chleba

pro 4 osoby
Bruschetta pomodoro: + 6 rajcat + 4 listy Cerstvé
bazalky + extra panensky olivovy olej + 2 strouzky
Cesneku + balzamikovy ocet + sl + mlety pepr
Igajcvata rozpulime, zbavime stiedii a pokrdjime na kosticky.
Cesnek nasekdme najemno, bazalku natrhdme na kousky. Vse
smichdme s kostickami rajcat, olejem, octem, soli a pepiem.
Bruschetta della casa: + 8 platkl mozarrelly
+ 1 strouzek Cesneku + extra panensky olivovy
olej + 8 ancovicek + Cerstvé mlety pepr
Opeceny chléb potieme Cesnekem a hojné prelijeme olejem.
Na kaZdy poloZime 2 pldtky mozzarelly a 2 fildtka z ancovicek.
Toscana: + 150g kurecich jater + 150g kurecich
srdicek + 1 mensi cibule + 1 strouZek cesneku
+ olivovy olej + 1/2 stonku Fapikatého celeru
+ 1 mrkev + 509 kapar@ + 3 ancovicky + 1 vétvicka
rozmarynu + 4 listky Salvéje + sQl + pepr + 50cl
smetany + 200g masla
Cibuli, celer a mrkev ocistime a pokrdjime na malé kousky,
na oleji orestujeme. Priddme kureci droby, bylinky, kapary
a ancovicky a jesté asi 10 minut restujeme do mékka. :‘
Zjemnime mdslem a zalijeme smetanou, lehce povarime.
Osolime a opepiime, nechdme zchladnout a rozmixujeme.
Mazeme na opeceny chléb, ktery jsme predem zakdpli
olivovym olejem. i £T

Cenazajednuporci: 88K¢é

i ) L -t ®
CANTINA DI CASTELNUOVO
DEL GARDA
le Ballerine
Bardolino Chiaretto DOC 2004

Corvina Veronese, Rondinella,
Molinara (pomér neuvadi)

Alkohol: 11,5% Hiag
Oblast: ltalie, Veneto o

Vino lososové riizove &iré barvy, s jemnou ' —
vlini cerveného ovoce (prehava tresni), pri-

jemnou kyselinkou a strednim ,r"':s‘:*eﬁ\\
télem. V zavéru prilemna sto- ¢ ¥e
pa peckovin. Svézirizove - 82
vino pro letni piti. 2 e
Nejlepsik piti:ihned S B
Cenavrestauraci: 285K& ———
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Vl’no & restaurace

Aled Drazan béhem praci v nadi republice zcela neobvykld dobrovolna spoluprice
s pamdtkati. Pravé oni ptispéli k rekonstrukei pavodniho architekto-
nického vzhledu interiérii a dobové charakeeristickych detaila. Ptikla-
dem je piivodni $tukovd omitka doslova,vypipland” pod nanosy, peclivé
opravend a ,ptikrytd” Sesti vrstvami prithledného ochranného natéru.
Stylové jsou voleny podlahy, napiiklad na chodbé pred vstupem najdete

dievéné kostky, uvnitt podlahu z palené éervené hliny a mnoho dalich,

radoby samoziejmych ,drobnosti".

Stolem do Itélie

Dnes je prostor restaurace Genius Loci nejenom dokonale zrekonstru-
ovany, ale i zcela suchy a odvétrany. Funguje tu klimatizace s odtahy ve
zdech a teplovodni topeni, tazené pod podlahou. Zvlastni pozornost si
zaslouZi velmi vkusny a ttulné zdobeny interiér, ktery je také plodem
predstav a price, manZeld Janskych. Pak ale pfichdzi na fadu to, kvili
¢emu sem jezdi hosté nejenom z Prahy — je to italsk4 gastronomie. Po-
kud n&kdo &ekd vysvétleni, Ze to byl promysleny marketingovy tah, jak
mezi Prahou a Plzni prodavat pizzy, bude zklamdn. On to ani ndpad
nebyl, byl to zvyk. V ciziné a na cestdch po Itdlii, této nejdietnéjsi (hned
po japonské) a bezesporu nejchutnéjsi kuchyni manzelé Jénsti propadli
tak, Ze nebylo co fesit.

sommeliér

v
Narodil se pred triceti lety, vyucil se v oboru kuchar p re d k rl I l

¢isnik a od té doby propadl italské gastronomii zcela

a bezezbytku: 6 let pracoval v Italii v restauracich jako PLNENE ,ZAVlTKY Z GRILOVAN EHO LILKU
napFiklad Lago di Legii, Paris v Pratu nebo Sun Flower ZDOBENE RESTOVANOU PANCETTOU pro 4 osoby

v Martina Franca. Nasledovalo 6,n’1ésicﬁ v restarauntu + 1-2 lilky + 2509 mozzarelly + 200 g nastrouhaného
ALAER Ehillee po e pnlepal beves el pecorina + 12 platk& pancetty + st + olivovy olej + sekané
ktery se v roce 2003 umistil jako treti na gastronomické
olympiadé. V roce 2004 se Ales Drazan zUcastnil, jako
dosud jediny cizinec v historii, veletrhu Vinltaly jako so-
meliér pro vinarstvi Cantina di Marco Tenuta Legrotaia.

Po navratu do Cech pracoval v restauracich s orien-
taci na italskou kuchyni. Do Genia Loci ho privedla sou-
hra nahod. Jak rika: ,Byla to laska na prvni pohled...”
Ceni si toho, ze po dlouhé dobé objevil lidi, kteri se pri
své praci ridi v prvni radé srdcem a svédomim.

petrZelka

Lilky nakrdjime podélné asi na 5mm tenké pldtky. Vydatné osolime,
vyskldddame do sita a nechdme asi jednu hodinu odleZet, aby pustily
prebytecnou vodu. Poté pldatky omyjeme pod tekoucti vodou a jednotlivé
osusime. Na pdnvi rozpdlime olivovy olej a pldtky lilku dozlatova
osmazime. Jesté horké lilky poklademe sekanou petrZelkou, kousky
mozzarelly a presypeme pecorinem. Zarolujeme, ozdobime pldtky
opecené pancetty a ihned poddvdme.

Cenazajednuporci: 45Ké

MANDRAROSSA

Furetta IGT 2001

60% Grecanino,40% Chardonnay
Alkohol: 14%

Oblast: Italie, Sicilie

Vino zlatézluté, prizrac¢né a jiskfive
viné ma prijemné ovocné aroma.
Dominuiji tu tony ananasu, vanilky, medu
a mésla Chut harmonicky korespondu—

s OSVGZUJICI kyselinkou. V zavéru vino

zanechava opét velmi ) o

jasnou ovocnou stopu &° &STy,
S

na patre. 84

Cenavrestauraci:

“ coRE
720K %,D;SA N\@ /,
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hlavni chod

PECENA MEDOVA KACHNA S OVOCEM
A SKORICi, SAFRANOVA RYZE

+ 1 kachna + 2 hrusky + 2 jablka + 1 chemicky neosSetreny
pomeranc + 2 Cervené cibule + 2 stonky rapikatého celeru,
2 mrkve + 2 |Zice medu + 3ks celé skofice + 200ml vina
Marsala + sl + Cerstvé mlety pepr

Na ryzi: 400g ryZe Arborio + 1 cibule + 1 stonek
rapikatého celeru + 4 Zice olivového oleje + 0,8 g Safranu
+ 21 zeleninového vyvaru + 50g masla + 1509 parmezanu

Ovoce a zeleninu ocistime a pokrdjime na kosticky (pomeranc vé. kiiry).
Kachnu osolime, opepiime, zevniti vymaZeme medem a naplnime ovo-
cem. Takto pripravenou ji vioZime na hlubsi pekdc, obloZime zeleninou,
skorict, zbylym ovocem a prelijeme Marsalou. Peceme v predehidté
troubé asi 2 hodiny, obcas podlijeme vodou. Po upeceni kachnu vyjme-
me a $tdvu propasirujeme.

Safrdnové rizoto: na oleji nechdme zesklovatét nakrdjenou cibulku
a rapikaty celer, priddme ryZi a zprudka orestujeme Zalijeme nabé-
rackou vyvaru a na mirnéjsim ohni vaiime. Casto michdme, kdyz se
vyvar odpari, znovu podlijeme. Po asi 10 minutdch priddame Safrdn. Po
dalsich 8 minutdch stahneme z ohné, vmichdme
madslo a nastrouhany parmezdn.

Cena zajednu porci: 449K¢

DOMINI VENETTI Vignetti di
Jago Amarone della Valpolicella
classico DOC 2000

70 % Corvina Veronese, 20 % Corvinone,

10 % Rondinella

Alkohol: 16 %

Oblast: Italie, Veneto

Syté granatové vino s vlini prezralého lesniho

ovoce s nadechem vanilky. Vyrazna chut e
susené ovoce, ¢okoladoy a exoticke- "":&ST;Q
ho korenim. Jemna tfislovina a plné 8
télo dodava tomuto komplexnimu vinu | g 8
elegantnost a silu. [dealni digestiv. ’%/7 SC"RZ* }
Nejlepsi k piti: 2006-2010 L\ ”””mﬁ / /

p Wmewne

Cena vrestauraci: 1.750 K¢

dezert

POMERANCE .
ALLA GRAN

MARNIER ,

+ 6 chemicky
neoSetrenych Y
pomeranc@ + 1759 cukru —

+ 2 |Zice citrénové stavy + 2-3

(Zice likéru Gran Marnier + horkéa ¢okolada
Ze dvou pomerancii Skrabkou oloupeme tenkou vrchni Cdst kiiry. Kiiru
nakrdjime na tenké nudlicky, které vhodime do vrouci vody a asi 67
minut povaiime, aby se zbavila horkosti. Poté kiiru vyjmeme z vody
a nechdme okapat. Zbylé pomerance zbavime kiiry véetné bilé slupky
a jednotlivé mésicky vyloupeme z blan.

Do malého hrnce vioZime cukr, citronovou st'dvu a 2 lZice vody. Pomalu
ohrivame, aZ se cukr rozpusti a zkaramelizuje. Prilijeme 150 ml vrouct
vody, priddme povaienou kiiru a asi 5 minut varime. Nakonec vlijeme
Gran Marnier. Oloupané kousky pomerancii rozloZime na talit, preli-
Jjeme teplym pomerancovym karamelem a presypeme strouha-

nou horkou cokolddou.

pro 4 osoby

Cenazajednuporci: 77K¢é

AZIENDA GIULIO COCCHI
Barolo Chinato DOCG

Odrudy neuvadi

Alkohol: 16,5 %

Oblast: Italie, Piemonte

Sladké vinojantarovo -rubinové barvy s hnédoilutymi
nadechem skorice. Sametova kyselinka, pfijemna sucha,
harmonicka horko-sladka chut, s tonem bylinek a koreni.
Prekvapivé lekhé na sv(ij obsah alkoholu. e
Zaver je dlouhy, po suseném ovoci (fiky,
Svestky). Prijemné fortifikované vino, 9
vyrobené z Barola, produkovaného v kla- . | %
sifikaci DOCG.

Nejlepsi k piti:ihned
Cenavrestauraci: 90K¢&/2cl

»«l/ 2

RESTAURANT GENIUS LOCI

Namésti 54, Zebrak ° tel.: 311 510 691, 603 587 294
www.www.genius-loci.cz ¢ oteviraci doba: po—-ne 9.00-23.00 hod.
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druh kuchyné/pocet mist

italska/55 mist
jazyk jidelniho listku
jazykova vybavenost personalu

prostiedi % % %k Kk
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