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BRONZOVA PLAKETA ZA USPESNY GASTRONOMICKY PROJEKT CESKE KLASICE

UzZ podevaté udélil odborny ¢asopis Food Service cenu pojmenovanou po klasikovi
¢eské gastronomie Jaroslavu Vasatovi. Tentokrat ji ziskal Svejk restaurant.

doporucenim i zdravi prospésné stie-

domoiské kuchyni si vétSina z nas
alespon obcas rada poradné zahiesi. Rtizna
rizota, pizzy, téstoviny ¢i moiské plody uZ ne-
jsou vzacnosti. Tou se vSak pomalu stava po-
radna, hutna a obzvlasté chutna prava ceska
klasika.

Postupné u nas vznika propast mezi Spic-
kovymi a vesmés predraZzenymi restaurace-
mi a klasickymi ,,¢tyrkami“, kde se
vétsinou nevaii. Umyslné necha-
vam stranou nadnarodni rychla
obcerstveni.

Svejk

a Potrefena husa

Mezeru na trhu si nezavisle na
sobé uvédomili zakladatelé retéz-
ce Potrefena husa, za nimz stoji
prazsky Staropramen, a Svejk res-
tauranti, kterych je po republice
uz 46. O nich dnes bude rec.

Jde o fransizingovy koncept,
ktery vlastni Radek Sochor. Pilot-

N avzdory nejriznéjSim dietologickym

ni restauraci tohoto projektu oteviel v roce
2002 v Nepomuku U Zeleného stromu. K le-
tosnim vyro¢im Jaroslava Haska — 125 let od
narozeni a 85 let od tmrti — zde tento mésic
otevreli Hagkdv labuznicky salonek.

O zatim poslednim otevieném Svejkovi
v prazské restauraci U Karla v Kfemencové
ulici jsme psali v IN magazinu ¢. 3/2008. Sou-
sedi se slavnym pivovarem U Flekud a pied-
tim zde netispé$né plsobili uz jini. Svejk

Gulasova polévka kuchare Jurajdy
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www.foodservice.cz
www.svejk.cz
www.nepomuk.cz

Na co za Svejkem do Nepomuku
21. - 22. 6. Mezinarodni rok brambor
13. - 14. 9. Sumavsky vikend

27. - 28. 9. Bur¢akovy kost

18. - 19. 10. Posvicenecky vikend
1.-2. 11, Zvéfina

14. - 16. 11. Martinska husa

Licenci Svejk restaurant poskytuje Daos Plus,
¢len Ceské asociace fransizingu (CAF).

U Karla prosperuje i navzdory znamému sou-
sedovi.

,Ma-li byt v dnesni dobé gastronomicky
projekt Gspésny, je potfeba ho spojit s napa-
dem a atmosférou, diky ¢emuZz se odlisi od
konkurence,“ 1ika Radek Sochor. ,Pochopi-



