. samostatné& neprodejna pfiloha tydeniku Eu
e u m partnerem je spole&nost Veolia Ceska republil
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66 Entrée Restaurant

Je snadné byt nad$eny pokazdé,

kdyz vejdete. Restaurace
funguje jako hodinky a jidlo je
jednoduse skvélé

68 Koishi
Jedna z prvnich kvalitnich
brnénskych restauraci porad
patfi mezi nejlepsi v celém
Cesku

70 MG restaurace
Napsat, Ze jde o nejlepsi
letitni restauraci v Cesku,
by byla urédzka

72 Miura

73 Pavillon

74 Babiéé¢ina zahrada
75 Penzion & restaurant V Polich
76 Na Stépané

78 Na Pekarné

80 Goldie

82 Dvur Hoffmeister

83 Le Marché

84 Restaurant Signature
85 Bernie's

86 Osteria Unico

88 La Bouchée

89 Borgo Agnese

90 Pension Kladska

91 Zluta ponorka

92 Bistrot de Papa
96 Industra Coffee 102 EMA espresso bar
98 Misto/Muj $alek kavy 103 Canall

100 Onesip coffee

104 COKAFE bistro & coffee bar
105 Kafe Karlin

106 Monogram Espresso Bar
107 Sweet City: Espresso bar
108 La Bohéme Café

112 Petit Cru wine bar & shop
114 Flavours wine & deli

118 Grand Cru bar
119 Art&Food Had

116 Na bfehu Rhény 120 Vinit bar
121 Prosekarna
122 Bokovka
123 Vinograf
124 U Moufenina
Bary
128 Parlour 134 Bar, ktery neexistuje

130 Hemingway Bar Praha
132 Bonvivant’s CTC

135 Anonymous Shrink’s Office
136 Le Valmont Club & Lounge
137 The Banker’s Bar

138 L'Fleur

139 Super Panda Circus

140 Bugsy's Bar

142 Rozhovor s restauratérem
Martinem Nejedlym
Bez sentimentu nemé smysl
v gastronomii podnikat
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MG restaurace

Napsat, Ze jde o nejlepsi
letiStni restauraci v Cesku,

by byla urazka

Petr Holec

Kuchaf Miroslav Grusz za¢inal pod Zderikem Pohlrei-
chem (ten zly pan z televize) v prazském hotelu Re-
naissance, varil v michelinském Allegru v hotelu Four
Seasons, prvni hvézdné restauraci v Cesku, a také
v Marriottu v Curychu. TakZze jeho dalsi krok v karié-
fe smé&rem nahoru logicky byl... mladoboleslavsky
Bezdégin! Ano, je to opravdu tak: Grusz je uz rok a pul
$éfkuchafem po ném pojmenované MG restaurace
na malém letisti v Bezdéging, o némz jste nejspis
nikdy neslyseli. Ten je soucasti mladoboleslavské
aglomerace, chcete-li aspori Spetku svétovosti.
V8ichni gurmani by ale za to Gruszovi méli byt
vd&&ni. Protoze MG restaurace je nejen suverénné
nejlepsi letistni restaurant v Cesku,

stvi Italy netrumfnou ani pokryteéti Francouzi, stale
vétsi milovnici americkych fast fooda.

Pfijel jsem do MG restaurace v prvni letodni
skute&né letni den a nejen kv(li tomu se sem budu
rad vracet. Méaloco totiz trumfne posezeni a také
velkolepé hodovani na zdejsi terase, zatimco na
zelené travnaté plose bud sledujete elegantni leta-
dla, nebo do ni jen tak bezcilné koukate. Sou&asti
restauraéni budovy je i maly hotylek se &tyfmi
apartmany v prvnim patfe - a ne ndhodou. Italské
jidlo neni pravé italské jidlo bez italského vina -

a Gplné nejlip bez hodné italského vina.

A protoZe do MG restaurace nejezdi MHD, ale

bud se sem soukromé 1ét4, nebo

coz je tfeba vzhledem ke gastrono-
mické urovni exoticky pfedrazené

Ruzyné zlo¢inna urazka, ale urcité © T:381 679 955

i jedna z nejlep8ich tuzemskych re- e E: info@mg-restaurace.com
® www.mg-restaurace.com
® SEFKUCHAR: Miroslav Grusz

stauraci viibec! Jde o pfibuzensky
vlastnény a vedeny podnik sidlici
v architektonicky moderni a tech-

MG restaurace
e Bezdé&&in 136, Mlada Boleslav

jezdi autem, budete po jidle
zfejmé muset fesit alkohol. V tom
pfipadé tu mlzete prespat, anebo
vas domu klidné dopravi i leta-
dlem. Ale zpét k jidlu. MGzete si
samoziejmé vybrat z a la carte
menu nebo si sestavit vlastni

nologicky i technicky chytré budo-
v& postavené u travnatého leti§té po malé letadla.
Obsluha sice zdejsi kuchyni ob&as politicky
korektné& popisuje jako italskou s Eeskymi kofeny,
nechme ale nyni tak médni gastronomické vlaste-
nectvi klidné& stranou. Pfed otevienim MG restau-
race Grusz vafil v prazském Aromi, michelinskym
Bibem ocen&ném podniku, ktery patfi do italského
impéria Riccarda Lucqueho, a i jeho souéasnéa do-
movska restaurace je velmi italska. Italska jsou tu
jidla, vina, styl i pocit z restaurace. Coz je samoziej-
mé& velky kompliment. V gastronomickém pozitkai-

degustaéni. To bych také uréité
doporusgil: je totiz 8koda neochutnat tady vic jidel,
kdyz uz sem jedete. Degustace zaéiné na Etyfech
chodech za 920 korun, miZete ale snisti 11 chodd.

J& zadal vybornym proseccem a kifupavou,

souéasné ale §tavnatou smazenou krevetou se
zazvorovou omadkou a pfijemné osvézivym listo-
vym salatem a poté hovézim tatardkem s ¢ernym
lanyzem a mandlovym krémem. Ten zde dé&laji ne
z rumpsteaku, jak byva zvykem, ale z kv&tové Spicky
a urgité jde o jeden z nejlepsich hovézich tatarakd,
co jsem kdy jedl| - a Ze jsem fanatik. Elegantni Spa-
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V Bezdéciné hraje prim maso.

A hlavné Itélie a jeji genidini jednoduchost.

lek masa zakapnuty olivovym olejem voni lanyZzem
uz na dalku a tuzemské hovézi je vliaéné a delikatni,
zatimco mandlovy krém cely predkrm jesté zjemni.
A stejné tak i severoitalské Rulandské bilé,
které jednotlivé ingredience nepfebije, ale naopak
maximalné jesté zvyrazni. Obsluha mé nicméné
zaskogila, kdyz i mlady Pinot Bianco z lahve rozlévala
pomoci jehly Coravin, obvykle pouzivané k rozlévani
drazsich archivnich vin. Pod nazvem Coravin totiz
né&, kdo chce pomoci drahého sytému pit mladé
Rulandské modré z kutnohorskych Vinnych sklept?
Nabidka Coravin navic za¢iné kolem 140 korun za
skleni¢ku, pak ale néasleduje dlouhé prazdno a znovu

pokraéuje az na cenach 500 korun a vys. Jde v8ak
o jedinou vytku jinak vybornému podniku a obsluha
mé ujistila, Zze uz planuje napravu.

Grilovana treska s fazolemi, brokolici, kapustou
a jeruzalémskymi arty&oky byla tak kiehka, ze se
témeér rozpadla jesté pred pusou, coz myslim jako
kompliment. Navic chutové hréla vdemi §tavami,
které do jidla pusti jednotlivé suroviny, pfesné jak
to ma byt. Pecené selatko s bramborovou kasi
zrovna bude na menu, je delikatni. Lehce Stiplavy
chutovy kontrast jidlu dodava i Fimsky kmin, takze
po jedné sklence Pinotu Nero z Alto Adige urcité
budete chtit i druhou sklenku. ®




