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sklepeni staré Prahy a uchovat
puvodni atmosféru rozhodné
nedokaze kazdy.

,0djel jsem do Ria s dvéma
manazery a zastupcem $éfku-
chate. Pfedem nam tam udéla-
li predvybér z 250 uchazet na
CtyFicet a z nich jsme vybirali
personal pro Prahu. Nastésti
jsme s sebou vzali vselijaké ob-
razové publikace, aby si ucha-
zeCi vibec dokdzali predstavit,
kde Praha vlastné je a jak vypa-
da. Nejvic se divili, Ze tady pada
snih. Najali jsme pro né byt,
zaplatili letenky, nakoupili na-
bytek do restaurace a odjeli
domu Cekat, jak to dopadne.“

Brazilsky persondl pfiletél,
technologie a néabytek dorazily
23.12. 2002 a 26. prosince ve-
Cer uz hézel zkuSebni provoz
a od Silvestra se jelo naplno.
Stacil necely rok, aby se ze
zbrusu nové a v nasi zemi za-
tim jediné restaurace tohoto
typu stal hit sezdny, kde je lep-
$i si predem zajistit misto. Za
ouhych devét mésici do doby,
kdy byla uzdvérka hodnoceni
rotenky Grand restaurant
2004, se v ni Ambiente Brasi-
leiro dostala na druhé misto
v absolutnim po¥adi.

Princip je zdanlivé napros-
to jednoduchy. V atypickém
grilu opékaji na specialnich
$pizech razné velké kusy ruz-
norodého masa, vnitfnosti,
ryb i ovoce, jako je naptiklad
ananas ¢i banany. Churasque-
ros, coZ jsou kuchafti a ¢iSnici
v jednom, chodi se $pizy mezi
hosty a na prani jim opecené
platky odkrajuji p¥imo na ta-
lit. Vzdy hlasi, co maji zrovna
nabodnuto. Brazilci se uz na-
vic v zakladnich vécech s hos-
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ty domluvi Cesky. Po odkroje-
ni opecenych ¢asti $piz znovu
vrati na gril. Nap¥iklad hovézi
maso koteni pouze hrubou
motskou soli a je vynikajici
Stavnaté a presné opecené.

Kazdy host ma na stole ko-
leCko na jedné strané zelené
ana druhé ¢ervené. Kdyz chce-
te pridat, ukdzete zelenou. Po-
kud mate dost, otoéite Cerve-
nou. Ale ani to vds mnohdy ne-
uchrani pted dalsi ldkavou na-
bidkou voriavého masa. A to je
jesté navic k dispozici bohaté
a ldkaveé zasobeny studeny chu-
rasco buffé. Podstatné je, Ze si
muzete dle libosti uzivat az do
18 hodin za 385 K¢, do ptlnoci
za 485 KC. Pokud se spokojite
jenom s bufetem, zaplatite
pouhych 185 korun ceskych.
Népoje sice v cené nejsou, ale
takova caipirinha, coz je brazil-
sky narodni napoj na bazi titi-
nového rumu, nebo originalni
brazilskd vina rozhodné stoji
za ochutnani. e

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Z nabidky grilovanych mas

Chourico calabreza — klobasky
z hovéziho a vepfového masa
Coracoes de frango — kureci sr-
dicka s ¢esnekem a koriandrem
—vynikajici !

Peito de frango - kufeci prsa
obalena slaninou

Leitao — selatko marinované

v bobkovém listu a cibuli

Filé de porco — veprova panenka
Coxa de carneiro — jehnéci kyta
s cesnekem a morskou soli
Filé mignon — hovézi sviCkova

Coxa vitela — teleci kyta
Picanha - vrchni ¢ast hovézi kyty
Asas de frango — pikantni kureci
prsi¢ka s chili korenim

Coxas de frango — marinovana
kureci stehna s ¢esnekem a ko-
riandrem

Maminha - vnitini ¢ast hovézi
kyty

Alcatra — vrchni ¢ast hovézi kyty
Contrafilé — hovézi rosténa
Entrecote — hovézi vysoka rosté-
na
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Grand restaurant 2004
Vydalo nakladatelstvi
MauMau, Raisova 2,

160 00 Praha 6

Cena: 147 K¢

Maureriv vybér Grand res-
taurant 2004 podle vaseho
hodnoceni, jak zni oficialni
nazev (tlé rocenky, plynule
navazuje na predchozi ro¢-
niky Gurman. Stejny je
i princip. Anonymni hodno-
titelé, ktefi se vzajemné ne-
znaji, posilaji vydavateli
Pavlovi Maurerovi své po-
znatky. Letos jich bylo 137,
hodnotili na 300 restauraci
v Praze, Cechach i na Mo-
ravé a kazdy z nich za rok
v hodnocenych restaura-
cich utratil v praméru 21
005 KE. Znamkuji od jed-
nicky do pétky Groven jidla,
obsluhy a interiér(i. VSe se
spocita, jidlo boduje dva-
krat, vydéli, a tak vznikne
konecna znamka a poradi.

Maurerdv vyber

GRAND RESTAURANT

podle vaseho hodnaceni

2004
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