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pravdu. Zatimco v normalni
restauraci si objedndte kon-
krétni jidlo, a to je bud dobré,
nebo neptili§ povedené, uz
s tim nic moc nenadélite.
V Brasileru muzete experi-
mentovat a rucim za to, Ze si
zde kazdy najde svou lahtdku
a nemusi se pfecpat. Pochopi-
telné sem piijdou hosté, kte-
rym jde jenom o to, jak si za
danou cenu co nejvic nacpat
tefich. Coz v tomto systému
rozhodné neni problém. Prav-
dépodobné to absolvuje kazdy,
kdo sem zavita poprvé, a dych-
ti pofadné ochutnat vse, co
hospoda nabizi.

pojmout takovou ndvstévu
jako ptijemnou spolecenskou
zéleZitost, nechat si krdjet po
malinkych kouscich vse zaji-
mavé, ochutndvat od souseda
a vyménovat si dojmy z pozité-
ho. Nelenit p¥ikoupit ldhev
dobrého vina, tieba original
brazilského, které v Praze
maji, a vSe pojmout jako ra-
dost z toho, Ze nam s prateli
chutnd a hlavné mame co
ochutndvat a objevovat. Pres-
né tak to v Brazilii délaji, na
rozdil od turist(i, dom4ci.

Brazilie, nas vzor

Za originalnim prazskym ex-
perimentem stoji netnavny
pétatticetilety Tomas Karpisek,
tvlrce projektu fady origindl-
nich restauraci sdruzenych
pod spole¢nym nazvem Ambi-
ente. Sem patii i obé prazska
Brasileira. O prvnim jsme psali
vIN ¢ 1/2004, kdy se prekvapi-
vé umistilo na druhém misté
roenky Gurman. A protoze
hned po otevieni slavilo mimo-
radny udspéch, naésledovalo
koncem léta loriského roku da-
leko rozlehlejsi Ambiente Bra-
sileiro II. umisténé v suterénu

Slovanského domu v prazské
ulici Na P¥ikopé. V misté, kde
predtim zkrachovaly dvé res-
taurace. Riziko nového projetu
prevzal jiZz zminény Michal
Chovanec, ktery s kamaradem
Radkem Macurou rozjizdél
prvni Brasileiro v byvalé vinar-
né u Zelené Zaby.

Oba byli i na prvni expedici
s Tomasem Karpiskem v Brazi-
lii, kde zkoumali nejenom
systém téchto restauraci, ale
vybrali si tam i prvni Cleny
persondlu. Brazilci nyni pra-
cuji také ve Slovanském domé
a svym temperamentem a pii-
stupem k hostim spoluvytva-
feji origindlni atmosféru Bra-
sileira.

Stale je co vylepSovat

,Do Brazilie se vracime, jak
to jenom trosku jde. Je tam
pofad co objevovat a potom
doma vylepSovat,“ ¥ika pétat-
Ficetilety Michal Chovanec.
Z posledni cesty se vratil po-
Catkem biezna a uz stacil né-
které nové ,triky“ zavést na
plac. ,,V Brazilii maji pochopi-
telné vyhodu, Ze je na trhu
prece jenom Vétsi vybér nej-
ruznéjsich ingredienci. Ale
i u nas uz dnes mame vse po-
tfebné kdykoliv k mdni Cer-
stvé. Masem pocinaje pies Us-
tfice aZ po ruzné salaty. Na po-
sledni cesté jsme ochutnali
i fadu novych brazilskych vin,
a tak rozs$i¥ime i jejich nabid-
ku. Pochopitelné brazilské po-
Casi do Prahy presadit nedoka-
Zeme, ale o vytvoreni spravné
atmosféry se v nasi restauraci
snazime. Ta totiz k tomuto
typu restauraci neodmyslitel-
né patii a tvoti nedilnou sou-
Cast celkové koncepce“, tika
Michal Chovanec. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Maly brazilsko- cesky masovy slovnik

Hoveézi

1. picnaha — nejvrchnéjsi cast
hovézi kyty

2. alcatra — vrchni ¢ast hovézi
kyty

3. baby beef — kousek masa
mezi 1,2 a 6

4. maminha de alcatra — vnitr-
ni ¢ast hovézi kyty

5. beife ancho — ¢ast hrbetu

9.
10. T-bone

nad svi¢kovou

file mignon — hovézi svickova
fraldinha — Zebra

. ponte de Aqulha - kratka
Zebra
cupim — hrb

11. contrafilé — hovézi rosténa
12. entrecote — hovézi vysoka-
rosténa

Kureci

1. pelto de frago — kureci prsa
obalena ve slaniné

2. asas de frango — pikantni
kureci srdicka

3. coxas de frengo — marino-
vana kureci stehna s ¢esne-
kem a koriandrem

Veprové

1. filé de porco — veprova
panenka

2. leitao — selatko

Ambiente - Restaurace Brasileiro

Slovansky diim, Na prikopé 22, Praha 1
Tel.: 221 451 200, Otevieno: Po — Ne 12 — 24 hodin

www.ambi.cz
Cenova kategorie: @ @
Poznamka:

Cenova kategorie zahrnuje primérny Gcet za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:
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