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Coffee House

Mame nejlepsi kavu!
Nevérite? Prijdte!!!

Kéva Lavazza

e poradani soukromych akci

e wifi internet, hraci automaty

e CHEQUEPOINT - mezinarodni prevod penéz
o CASH POINT - sazkovy terminal bez popl.
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Hamesti 3. kvéina, Otrokovice
Rerervace na tel. 577 938 082

e vlastni parkovisté
studenti 20 % sleva

Oteviraci doba: po - pa 8.00 — 22.00 hod.

Kontakt: Sevcovska 814 (byvald Monika), Zlin
Rezervace na tel.: 724 148 175

cappuccino crema




Nabidka vice nez 1500 druhu vin

moravskych francouzskych ocenénych

Sirok4 nabidka kvalitnich vin od $pi¢kovych malych vinafi i velkych renomovanych vyrobct.
Rozsahla nabidka skla pro kvalitni servis vina. Sklenice a karafy z tvrzené€ho kiist'alového skla.

Za stejné ceny jako od vyrobcu, vCéetn€ dopravy na misto ur€eni.

Pfi ndkupu kartonu vina

Sklad v arealu ZOD Delta, Za Dvorem 305, Stipa

Vinum Bonum s.r.o., Stipa 333, 763 14 Zlin 12 K up on Kup on
tel.: 577 019 296-7, 777 747 884-8, fax: 577 019 299 : , ko nilevka
e-mail: vinum-bonum@vinum-bonum.cz * www.vinum-bonum.cz na ldhev vina ZDARMA 7DARMA
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Nesed'te doma, pojdte se bavit!

azeni Stamgasti, gurmani,
Vpodzim a zacatek zimy jsou obvykle

dobou zatazené oblohy, nepfijemné-
ho mrholeni, desté se snéhem a nizkych
teplot, pfi kterych vétSina lidi radéji pfilis
nevychazi ven. Nevlidné pocasi ale roz-
hodné& nemusi byt prekazkou pfi Vasem
aktivnim tréveni volného ¢asu. Pravé nao-
pak. Pokud je venku $karedg, jsou vyhrate
a utulné hospudky a restaurace skvelym
mistem, kde se muzete nejenom pfijem-
né ohfat, zapomenout na rozmary pocasi,
dobre se najist a napit, ale navic: i skvéle
pobavit s prateli! Aktualné se pfi tom nabi-
z{ napriklad moznost ochutnat mladé Sva-
tomartinské vino, zavzpominat na udalosti,
ke kterym dosSlo presné pred dvaceti lety
béhem takzvané ,sametoveé revoluce* a pro-
brat zmény, které pfinesl
¢as nebo se jen tak zadist
do nejnoveéjsiho cisla caso-
pisu  Stamgast&Gurman,
které pravé drzite v rukou
a pfilemné meditovat. Pfi-
jemnou zabavu.

Martin Lavay
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Ptali jsme
se ve Zliné:

Miroslav Tomanek, Zlin, pracovnik hezpecnostni
agentury, 57 let

Zmény? Zmizelo hodné klasickych jidel, jako tfeba
svitkova nebo gulds. To znamend jidla, na ktera je dnes
predpis, Ze se muZou uchovavat jenom tfi hodiny. Je to
Skoda. Jsou sice nové jidla: minutky, spousta Ciny, ale
to neni idedIni. Urovedi prostiedi se zménila opravdu
vyrazné. Zmizely hospody ¢tverky. KdyZ chce majitel
prildkat lidi, musf jeho podnik trochu vypadat.

Ladislav PospiSil, Zlin, v pfedéasném dichodu,
60 let

V prvé fadé je ted delSi oteviraci doba. Nékdo mé non-
stop, nékdo do péti do rdna. To nikdy nebylo. VSechny
hospody byly dfiv zaviené v deset vecer. Jidlo? Menit-
ka jsou dobra véc. Za t&ch Sedesdt, nékde sedmdesét
korun, pro lidi, co délaji mimo firmy a dostavaji straven-
ky. To nebyvalo. Prostiedi se také urcité zmeénilo k lepSi-
mu, soukromnici se to snazi dat dohromady.

Rudolf Liia, NedaSova Lhota, instalatér, 47 let
V/8e se za poslednich dvacet let zménilo. Jsou vySsi
ceny a niZ8i kvalita. Byvalo to lepsi. Ted uZ se vali jidlo
ve velkém mnoZstvi. Sortiment je ale dobry, vybér je.
Obsluha se zménila za poslednich dvacet let jak kde.
Nékde je dobrd, nékde horsi. Prostredi v restauracich?
ZlepSuije se. Ja chodim do hospod na jidlo dost €asto.
Na obédy. Hodné v Praze a ted i tady ve Zliné.
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, Uplynulo dvacet let od
takzvané sametové revoluce.
Co se podle Vis od té doby
zmenilo v restauracich?“

klimatizaci a nékteré jsou dokonce i nekufacké. Jidla
jsou vétSinou chutnd, ve velkém vybéru a pékné ser-
virovand. Vybér vin, tvrdého alkoholu a piva je také
sludny. Trochu mi vadi, Ze mnoho hospod vélcuji
tzv. europiva. Chutnaji vSude v Evropé stejné. Zlaté
Ceské pivo.

Simona Kralova, Zlin, kartarka, 47 let

PotéSilo mé, Ze konecné vznikly ,restaurace s tvari“.
S atmosférou i s nabidkou kvalitnich a nezaméni-
telnych jidel. NejduleZit&jSi je ale zména role obslu-
hujicich. Ci8nik uZ nenf ,zaméstnanec®, jeho? kazdy
host obtéZuje, ale ¢lovék, podle néhoZ si Casto tu
svou hospudku vybirdme a ktery ndm zlep$i ndladu
jiZ pfi prvnim pozdraveni. A to je prima.

A
LA
Kamil Zetek, Zlin, ucitel, 40 let
Restauraci je nyni urcité vice. V soucasné dobé je
také mnohem vétsi vybér ndpoju a jidel neZ byl dfi-
ve. Mnohem vy$Si je rovnéZ celkovd trover obsluhy
a vybaveni. N&ktefi lidé sice tvrdi, Ze pivo dfive chut-
nalo v restauracich a hospodach Iépe, ale to je podle
mé pouze subjektivni pocit.

Vydavatelem magazinu Stamgast & Gurman je ve spoluprdci se zlinskymi restaurace-
mi a zébavnimi podniky spolednost Devitka Plus s.r.o. Registrace MK CR E 18555.
Magazin vychazi jednou za dva mésice v nakladu 20.000 vytisku. Neprodejné, distri-
buce magazinu zdarma. Adresa redakce: Nameésti Prace 1099, Zlin. Tel.: 725 843 474.
E-mail: stamgastagurman@seznam.cz. Foto z titulni strany: Samphotostock.cz.



Mistri italske pizzy

ne 17. fijna se v Praze konalo Mis-

trovstvi CR v pripravé italské pizzy
s nazvem PIZZA CUP. Zlinska Pizzerie La
Strada se dostala do finale a ziskala krasné
4. misto z vice jak 80 prihlasenych. V poro-
té se setkali jak odbornici na gastronomii,
jako Vladimir Postulka, Dusan Jakubec
(executive chef Ristorante & Pizzeria Pro-
secco), Salvatore D’Agostino (odbornik na
pizzu), tak i medialné znama Diana Kobza-
nova, Petr Novotny a jini. Fotky, videa a vice
na www.pizza-zlin.cz a www.pizza-cup.cz.

Zimni nabidka speciaii

prichodem chladnéj$iho pocasi zara-

dila Restaurace 9evitka ve Zliné do
svého jidelni¢ku zimni speciality. Hosté
tak maji nové moznost ochutnat pecené
veprové zebro za jednotnou cenu, peéené
veprové koleno, peceny hermelin - Va-
Sek na grilu, topinky pana Voka s vol-
skym okem a syrem, bramborovy drddl
- bramborik se tfemi druhy syra a slani-
nou, kureci Skvarecky a taliany. Vice info
na www.devitka-restaurace.cz.

Slechtic
v nasem Kkraji

a zatdtku fijna uvedla ryze ¢eska pivo-

varnicka skupina K Brewery Trade, ktera
sdruzuje malé regiondlni pivovary, na trh zce-
la novy lezik Lobkowicz Premium. Lezik je
varen dle tradi¢ni receptury, za pouziti vyhrad-
né ¢eskych surovin. Prémiovy lezik Lobkowicz
je opravdova dvanictka (12,2%), ktera vynika
harmonii delikatni hoikosti, plné chuti a boha-
té pény. Vice info na www.kbrewery.cz

DolceVita v novém

Avizované rozSifeni restaurace Dol-
ceVita v centru Zlina o nové pro-

: story se stalo skuteénosti. Zvétsila
. se nejen kapacita restaurace, ale pfi-

byl také novy stylovy salonek vhodny
pro rodinné oslavy, pfipadné obchod-
ni jednani. Stejné stylové vypadaji
také nové webové stranky restaurace,
kde kazdého Stamgasta a gurmana

. urcité potési designové fotografie ji-
- del a napoju této restaurace. Vice na
. www.dolcevita-zlin.cz.

¥ | Ranar mésice

e e Bowling U Barcuchu ve Zliné kaz-

dy mésic vyhodnocuje, vyhlasu-
je a odménuje 5 nejlepsich Zzenskych
vykonu a 5 nejlepSich muzskych
vykonu. Mate tak moznost ziskat titul
.ranaf mésice“. Podminkou ucas-
ti v soutézi je odehrani alespon tFi
hodin bowlingu v mésici. Novinkou je
vyhlaseni bowlingové amatérské ligy,
ktera za¢ina od ledna 2010. Prihlasit
se muze kdokoliv do konce letoSniho
roku.

LOBKOWICZ

» Cualily

Poreniesr

e e 0000 00

Zjechtic mezi PivY
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Noveé pivo na Zlinsku

Novym vyrobkem z Pivovaru Janacek, a.s.
je Vidensky lezak Kounic. Toto pivo je
reprezentantem kdysi tradicnich videnskych
lezaku, tzv. breznaku. ,,Pro vyrobu téchto dru-
hu piv se pouziva specialni, lehce natazeny
slad (sladovany o néco déle za vyssich tep-
lot — slad tim ziska tmavsi zabarveni). Dnes
se vSeobecné pouziva oznaceni ,vidensky
slad“. Cely vyrob-
ni proces se velmi
blizi  klasickému
lezaku s ponékud
nizSim chmelenim.
Pivo se vyzna-
Cuje jantarové -
médénou barvou,
charakteristicky
jemné nahotklou,
sametové  heb-
kou chuti s ofis-
kovymi podtony
apfijemnym kore-
nénym dozniva-
nim“ fika sladek
Pivovaru Jana-
cek, Ing. Jaromir
Horehled.

Z PIVOVARU JANACEK

Silvestr ve Zliné

hcete se posledni den tohoto roku

skvéle bavit s piateli, zahrat si bow-
ling, jist a pit, co hrdlo radi a nedélat si
pritom starosti, kolik vSe stoji? Bowling
9evitka nabizi jako prvni ve Zliné All
exclusive Silvestr, kdy zaplatite pouze
symbolické vstupné a dal uz miizete
konzumovat cokoliv bez omezeni az
do rana. Sampanské, vino, pivo, kavu,
nealko i lihové napoje... Vice info na
www.devitka-restaurace.cz.

Sklenicka posiluje

linsky gastro velkoobchod Sklenicka posiluje své
postaveni na ¢eském trhu. Firma prevzala obchodni
. aktivity spoleénosti GastroRex s.r.o. pro Cesko, véetné
: jeji pobo€ky ve Zliné. Vice na www.sklenicka.cz

SKLEN$KA
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Restaurace Avion ve ZIiné na ulici
Rasinova nepreZila ,novou dobus s
&

otel MOSKVA je priiademTetale

e

fungujiciho podnikl™= = &~ 5§

rovnavat gastronomii
Sdnes a pred 20 lety je
otazka hodné slozita,
protoze tak jako cela spolec-
nost zazil i nas obor docela
prudky vyvoj. Vznikla cela
fada novych i specializova-
nych restauraci, takze pocet
gastronomickych provozoven
se s poctem pred rokem 89
neda vubec porovnavat. Drti-
va vétSina gastronomickych
zafizeni je vybavena Spicko-
vymi technologiemi jak ve vy-
robé tak i ,na place“, interiéry
provozoven snesou srovnani
se svétem stejné jako nabid-
ka jidel a napoju.

Ja osobné si myslim, Ze prak-
ticky jedinym problémem, ktery
trochu zGstal i z minula a mohl
se vic zlepsit, je otazka chovani
personalu, jeho pfistupu k hostu
jako hlavnimu zdroji pfijmu i zis-
ku, jeho profesionalita. A Uspés-
na jsou pravé ta zafizeni, ktera
i v této oblasti udélala nejvétsi
pokrok, ale zdaleka ne vSem se
to dafi. Tady asi bohuzel selhala
statni politika v oblasti ucériov-
ského Skolstvi, kdy bylo znaéné
podceriovano a az v poslednich
letech se této problematice do-
stava nalezité pozornosti. Vznik-
la jiz fada hotelovych Skol, které
se snazi vychovavat Spickové
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odborniky v nasem
oboru. Jeté by moh-
la byt vétSi pozornost
vénovana i etické a
moralni vychové pra-
covnikd v pohostin-
stvi a hotelnictvi a to
na vSech Urovnich
vzdélani. Zda se, Ze
profesionalita perso-
| R e nalu a slusné chova-
™ B | nisebude stavat jed-
nim z rozhodujicich
kritérii Uspésnosti.

Co se tyka gastronomickych
sluzeb poskytovanych v hotelu
Moskva, doslo oproti predchozi-
mu obdobi k pomérné vyznamnym
zménam. Bylo nutno se pfizpuso-
bit zakaznikim a velka stfediska
jako Restaurace v pfizemi a Denni
kavarna s velkou kapacitou host(
byla postupné prebudovana na
nova, mensi stfediska. DoSlo k tzv.
ekonomickym pronajmuim jednotli-
vym podnikateltm, ktefi v minulos-
ti byli vedoucimi stfedisek.

V sou€asné dobé jsou v hotelu
Moskva tato stfediska poskytujic
stravovaci sluzby: Ceska restaura-
ce, Recka restaurace, Irska hospo-
da, mexicka restaurace Ranchero,
Bowling pizzerie a restaurace
Bohemia.

Z tohoto vyctu je zfejmé, Ze nabid-
ka je opravdu Sirokd a kazdy
navstévnik hotelu si vybere podle
svého gusta. VétSina restaura-
ci nabizi i poledni menu, takze si
hosté mohou vybrat z témér tficeti
dennich menu.

Text: Ing. Robert Klivar
feditel hotelu Moskva, Zlin

inzerce

BOWLING/A'PIZZERIE\U BARCUCHU

» 6 bowlingovych drah, bezsnirova technologie, 2x détské mantinely

» po — ¢t 15.00 — 17.00 hod.: pizza vybrané druhy
jen za 79 K¢, pivo 10° Cerna Hora 0,51 za 17 K¢

» pizza, steaky, salaty

Oteviraci doba:

po - ¢t 15.00 - 24.00 hod., pa - so 14.00 - 02.00 hod., ne 14.00 - 22.00 hod.

3-¢clenna druzstva

9711242 188
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pivovaru
Janacek
cti staré
tradice

Pivo Janacek je hof¢i nez
ostatni, tvrdi sladek Horehled.
J aroslav Horehled, sladek pivovaru

Janacek, dohlizi v Uherském Brodé

uz tfinact let na vyrobu piva. Cti pfi-
tom tradice a klasické postupy. Chce, aby
mélo typicky horké uherskobrodské

pivo nejvyssi kvalitu, stejné jako
pred sto lety.

Jak se ¢lovék stane sladkem? Jak jste se
dostal do Uherského Brodu?

Po absolvovani gymnazia jsem studoval Vyso-
kou $kolu chemicko-technologickou v Praze,
obor Kvasnd chemie. Chytilo mé to. Po
studiich jsem zacal délat praxi a tradi¢ni kole¢-
ko v pivovaru v Uherském Hradisti a nasledné
ptisla nabidka, jestli bych chtél délat sladka

v Uherském Brodé. Souhlasil jsem. UZ jsem
tady tfinact let.

V éem je pivo Janacek jiné, lepsi nez
ostatni?

Pivo Janacek vyrabéné klasickou technologii
je hutnéjsi, pInéjsi, tiznéjsi a je mirné hotdi.
Kazdé pivo, které se u nas v pivovaru Janacek
v Uherském Brodé vyrobi, vZdy zraje sélo. Ra-
zime také teorii pivo nepasterovat, predevsim
sudové, protoze se tepelnd uprava - tepelny Sok
- vzdy vice ¢i méné projevi na chuti.

Jak se vlastné vyrabi pivo?

Vyroba piva vychazi ze tii zdkladnich surovin,
coz je slad, voda a chmel. Hlavni piidavnou
latkou jsou pivovarské kvasnice. Slad se vyrabi
ve sladovné z pivovarského je¢menu. V pivova-
ru se zpracuje ve varné. Hlavni latka ze sladu

- §krob - se prevede pomoci varniho postupu na
kvasitelné cukry a vznikne takzvana mladina,
do které se jesté ve findlni fazi prida chmel,
ktery povatenim predd hoiké latky. Vznikne

mladina, ktera se zchladi a zakvasi kvasnicemi.
Prevede se do prostoru spilka, kde probéhne
hlavni kvaseni, které trva priblizné tyden pri
teplotach kolem jedenécti stupniti. Po tydnu
vznikne mladé pivo, které se zesuduje do leZac-
kého sklepa. Tam dozrava pii nizké teploté asi
mésic az dva. Takto vznikne hotové pivo, které
se nékolikrat zfiltruje, eventuelné pasteruje

a staci do lahvi a do sudu.

Odkud berete v pivovaru Janacek zmino-
vané suroviny?

Tradi¢ni vyroba vychazi z tradi¢nich surovin.
Slad bereme moravsky ze sladovny Brodek

u Prerova, potazmo z Namésti nebo Zahlinic.
Chmel mame ¢esky, aromaticky, zpracovany
do granuli, ktery bereme od ¢eskych obchod-
nikd nebo pr{mo péstiteld z Zatecka, Ustecka,
¢i Trsicka. Z ekonomickych divodi pridavame
v malé mite i chmelovy extrakt. Vodu mame

z devadesati procent z vlastni studny. Je dobra,
myslim Ze velmi slu$na po strance iontového
sloZeni. Malé mnozstvi vody na technické uce-
ly bereme z mésta. Zajimavost? Na jeden hek-
tolitr piva je potieba sedm hektolitri1 vody.

| ROZHOVOR

Jaka piva v pivovaru Janacek vyrabite?
Mame pomérné Siroky sortiment. Vyrabime
vyc¢epni osmi¢ku svétlou, desitku svétlou,
desitku tmavou, jedenactku svétlou - lezak
Patriot, coZ je nase vlajkova lod, dvanactku ex-
tra - leZak a na$im nejsilnéj$im pivem je svétla
¢trnactka Comenius. Novinka, ktera je cerstve
na svété, je takzvany Kounic Vidensky lezak,
neboli polotmava jedendctka. Vyrabime ji z vi-
denského typu polotmavého sladu.

Mate schovany recept na pivo v trezoru?
Kazdy z pivovart: si drZi sviij recept. Ale pochy-
buji, Ze v trezoru (smich). Sila na$i technologie
spociva v tom, Ze se vyrabi podle tradice. Od-
chylky nejsou vitany. Odchylky jsou predevs$im
na bézi chmeleni, coZ je takovy mirny manév-
rovaci-prostor a na béazi prokvaseni piva, potaz-
mo délky leZeni piva. Ale je to potad klasicka
technologie.

Jaka jste uz pil exoticka piva a jak je
srovnavate s éeskymi pivy?

Nejveétsi exotiku jsem pil v Praze U Medvidkd.
Pivo - tficitku. Byla to $ilend zaleZitost. Bylo
absolutné tézké, sladké, hutné. Nepije se z pul-

litr, ale z decovek. Je to specifikum. Prodava

se predevsim zahrani¢nim turistim. Pil jsem
i exoticka piva belgického typu. Ovocna, na
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bazi visni. S typickym ¢eskym pivem se ale ne-
daji viibec porovnat. Inu klasika je klasika a u
nas vzdy zvitézi.

Do pivovaru Janacek velmi ¢asto zvete
hospodské spolecné s pivnimi Stamgas-
ty...

O exkurze je ¢im dal vétsi zdjem, coZ nas sa-
moziejmeé tési. étamgasty vétsinou zaujme uz
varna. Jak stard, obloZena zelenymi kachli¢ka-
mi s historickymi, médénymi nadobami z roku
1937, tak i nova, moderni varna. Nejpékné&j$im
mistem pro lidi je asi spilka, kde pivo zraje. Ne
v kazdém pivovare se totiZ d4 na kvasici pivo
podivat. A ve sklep¢ navstévniky zaujme, kolik
téch tank je. Casto dumaji, jak se ¢isti a jsou
prekvapeni, Ze ru¢né, a Ze se do tankt musi
vlézt. Myslim, Ze lidi zaujme i nova moderni
lahvovna, kde plnime aZ dvacet tisic sklenénych
lahvi za hodinu. Zavr$enim exkurze je, kdyz
sto¢ime do dZbanu nefiltrované pivo, takzvany
kvasni¢dk a nabidneme ho k ochutnani...

Chodi se po nocich do otevienych nadrzi
v pivovaru nékdo koupat, stejné jako
Magda Vasaryova ve filmu Postfiziny?

To je ¢astd otdzka (smich). Spilka m4 teplotu
sedm, osm stupriti, v tom by se asi téZko kou-
pala. Ona se ve filmu umyvala ve varné v jedné
z nadob. U nas se ale ve varné nikdo nekoupe,
zatim jsme nikoho nevidéli. Ani moji manZelku
(smich).

Byt sladkem je asi prace na plny tuvazek,
mate vubec €as na své nejblizsi a na
konicky?

Ja s oblibou tikam, Ze jsem se ozenil podru-
hé, protoZe moje prvni manzelka je pivovar

(smich). Ono to tak u stfednich a mensich
pivovarti je. Byt sladkem je fehole. Mél by fesit
vSe kolem piva a zastitovat partu v pivovaru.

V rodiné si na to uz zvykli. A koni¢ky? Kdyz

je ¢as, tak sport. V minulosti fotbal, ted tenis.
Bri$ko mi neroste, my to tady mame v pivova-
ru z kopce do kopce tak kdyz ho tiicetkrat za
den vybéhnu, tak se to projevi. Ale pivo piju,
nebojte se. To bych byl $patny sladek, kdybych
nepil pivo.

Kolik ma pivovar Janaéek zaméstnancu?
Jsou mezi nimi i neobvyklé osobnosti?
V pivovaru pracuje k dne$nimu dni dohroma-
dy asi sedmdesat pét lidi. Neobvyklé osobnos-
ti? Skalnimu zaméstnanci ze sudovky rikame
General. Nékteri lidé u nas pracuji cely Zivot.
Jedna z dam napiiklad uz Sestatiicet let.

Kam pivo distribuujete?

V podstaté je to Zlinsky kraj, Severni Morava,
Olomoucko a ted se d4 pivo Jana¢ek nové kou-
pit i v Praze. Patnact procent vyrobeného piva
jde na vyvoz. Predev$im na Slovensko.

Jaka uz ziskala piva Janaéek ocenéni?

V republice probiha kazdoro¢né pét nejpropa-
govanéjsich soutézf: Pivex, Ceské pivo, Cena
sladki, Pivo Ceské republiky a Pivn{ pecet. Od
roku 2000 jsme na nich ziskali tiicet ¢tyii oce-
néni do tetiho mista v riznych kategoriich.
Témér polovinu cen ziskala nase jedenactka
Patriot. Posledni rok se datilo i naS§emu tmavé-
mu pivu, které ziskalo prvni misto v Ceském
pivu, coZ je nejpropagovanéjsi soutéz viibec.

Text: Martin Lavay
Foto: Petr Holubar

‘Spolupréce s pivovarem Janacek?

Zadny problem

= ro—
T

Iena Smdelarova ktera vlastni restauraci BEB pry neudrz kvalitu. Skuteénost je ale jind. Na
Pancava ve Zling - Pilukdch a pivnici Bar- I pivo Janagek je jenom chvéla. Co se tye Pan-
bar na autobusovém nadraZi ve Zlingé, se M Gavy, tak tam mi napfiklad servirka Fekla, Ze piva
rozhodla Gepovat i ve svém nové otevieném hos- BB jinych znagek dpiné odvafili, Ze ted hostim nej-

tinci U Gerného byka ve ZIin& — Loukach pivo Jana- |

B vic chutnd Janacek desitka. Pro mé je to troSku

cek. Své rozhodnuti si pochvaluje a na spolupréci g pfekvapeni, protoZe zase na Barbaru vede jedno-

1 s uherskobrodskym pivovarem neda dopustit.

Pro¢ jste se rozhodli pravé pro pivo Janacek?
S manZelem jsme ho zvolili po dlouhém uvaZovani.
Pivo Janécek jsme si nejprve vyzkouseli, vzali jsme
si ho ke zndmym na chatu. Bylo tam hodné lidi i z
Prahy a na pivo byly mimorddné pfiznivé ohlasy. Na-
priklad Clovék, ktery byl zvykly jenom na plzefiskou
dvandctku fekl, Ze je to velmi dobré pivo. Prételé mé
tak presvédCili a jd si fekla: pro¢ do toho nejit.

Co fikali Stamgasti na skutecnost, Ze chcete
cepovat pivo Janacek ve Vasich restauracich?

. Nejdriv se straSné bali, Ze nebude dobré. Také

konkuren€ni pivovary mé zrazovaly s tim, Ze si

Ctyfi koruny.
o

[T zna€né Janacek jedendctka. Ale fikam: sto lidi,

sto chutf.

Jak chutna pivo Janacek Vam, jak byste ho

popsala?

Velmi mi chutnd polotmavé pivo jedendctka —

Kounic Viderisky leZdk. To je muj favorit. Nejsem
' klasicka pivarka, ale tohle polotmavé si davam
velmi rada. Jakou mé chut? Neni klasicky nasldd-
|é jako tfeba €erné pivo a tim ma pro mé spravny
fiz. Nékteri chlapi, Stamgasti, k nam ted chodi vy-
loZené na toto polotmavé.

Jaka piva Janacek ve svych restauracich ce-
pujete?

Méme tady desitku, jedendctku, polotmavou jede-
nactku, dvandctku. Chtéli bychom zkusit i Lob-
kowicze Premium.

Jaké mate ceny?

Na ZIin jsou myslim velmi slusné. Desitku mame
za devatendct korun, jedendctku za dvacet jedna,
polotmavé za dvacet jedna, dvandctku za dvacet
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Ing. Jaroslav Horehled

® vystudoval Vysokou Skolu chemicko-technolo-
gickou v Praze obor Kvasna chemie

® od roku 1996 je vrchnim slddkem Pivovaru Ja-
nacek a zaroven vyrobné-technickym feditelem

www.pivovar-janacek.cz

Jak hodnotite spolupraci s pivovarem Janacek?
Co se tyce jednani, tak nebyl absolutné Zadny pro-
blém. VSechno probéhlo tak, jak jsme se domluvili.
Napfiklad terminy montaze pivovar dodrZel, zavolali
dopredu, prosté jsem neméla jeden jediny problém.
Zdarma jsme samoziejmé dostali vyCepni zafizeni,
pult, reklamy, to co déld kazdy pivovar. Obchodni
zastupce pivovaru Janacek je mimofadné ochotny
Clovék, ktery by se pro zdkaznika rozkréjel. Nebojim
se mu zavolat v deveét vecer. Opravdu klobouk dolu.

Pivovar Janacek nabizi pro Stamgasty exkurze
do pivovaru. VyuZijete této nabidky?

Ptala jsem se Stamgastu, jestli maji zdjem. Samo-
ziejmé, Ze méli. Ve vSech hospodéch. Na exkur-
zi do pivovaru Jandcek se vSichni chystéme pristi
tyden. Chceme do Uherského Brodu vypravit auto-
bus. Jsem velmi zvédavd, protoZe jsem v pivova-
ru jeSté nikdy nebyla. Hospody sice provozuji uz
néjakych patnéct let, ale exkurzi do pivovaru mi
jeSté nikdo nikdy nenabidl. AZ ted Janacek. Kdyz
jsem to oznamila konkurenénimu pivovaru, tak Slo
najednou taky dplné vSechno. Mé to pfislo takové
zvlastni, Ze aZ konkurenci tece do bot, tak si vzpo-
menou, Ze by taky mohli udélat néco navic.

Pivo Janacek nyni cepujete i ve svém nové
otevieném hostinci U cerného byka ve Zliné
Loukach. PopiSte nam sviij novy podnik...
U ¢erného byka mame vSechno ladéno do pfirod-
na. Pfirodni barvy, pfirodni materidly. Pravy opak
studeného stylu. Pavodné tady byl velky studeny
prostor, ale vytvorili jsme saldnek a hostinec je tak
nyni GtulngjSi a je v ném i vice soukromi. Co se
tyce vycepu i kuchyné jsem spokojend, Ze se lidi
velice rychle chytli a Ze sem rédi chodi.

Text: Martin Lavay
Foto: Petr Holubar
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Je dvacet let po sametové revoluci. Jak se za tu dobu zménila

gastronomie a restaurace?

Ptali jsme se ve vybranych zlinskych restauracich:

Vlastimil Marcanik a Dalibor Gergela,
Selska kréma, Otrokovice

Nasi restauraci jsme zacali provozovat az po
listopadu 1989. Do té doby to byla klasicka
Lstatni“ hospoda, kam chodili chlapi posedét na
pivo. KdyZ jsme v roce 2004 restauraci otvirali,
chtéli jsme néco jiného, co oslovi zakaznika a
donuti ho se k nam vracet. Zvolili jsme proto
selsky styl krémy. Ten vytvafi originalni staré
véci, které jsme nasbirali na pudach a zrestau-
rovali. Zaméfili jsme se ovSem nejenom na ra-
dikalni zménu interiéru, ale i jidelnicku.
Vyhodou je, Ze je po revoluci vétsi moznost
vybéru a dostupnost kvalitnich surovin. Pokud
se k tomu pfida uméni kuchafe a pfijemného
personalu, je polovina Uspéchu zarucena.

Katefina Novakova, Ranchero,

Mexican Steak House & Tequila Bar, Zlin
Po roce 1989 se predevSim zménila dostup-
nost kvalitngjSich potravin. Vyrazné se ale
zlepSila také kvalita a hygiena podavanych
pokrmu. Rovnéz persondl v Eeskych a morav-
skych restauracich jiz davno pochopil, Ze spo-
kojeny host je lepsi nez host okradeny. V po-
slednich letech zacaly byt velmi vyhledavané
etnické kuchyné, coZ samoziejmé zapficinil
rozmach cestovniho ruchu. Nedilnou souéasti
dnesnich restauraci se stalo i moderni technic-
ké vybaveni, které nejenom krati ¢as pfipravy
pokrmu, ale pomaha i zachovat jejich vlast-
nosti a kvalitu ke spokojenosti hosta, ktery je
dnes jednoznacné na prvnim misté!

ing. Miloslav Svejda,

Recka taverna, Zlin

Za poslednich dvacet let gastronomii obohatila cela
fada novych trendu. Charakteristicky je i vstup nad-
narodnich fetézcll a rozkvét luxusnich hoteld a re-
stauraci. NarUstaji ale také naroky zékaznik(, a to
jak na samotné jidlo, tak i na nehmatatelné sluzby,
reprezentované napiiklad kulturou stolovani, interi-
érem, obsluhou, atmosférou ¢i celkovym dojmem.
NaSe restaurace je zaméfena na tradicni feckou
kuchyni, jejimZ zékladem je rozmanity vybér vSech
druht grilovaného masa s velkym mnozstvim Cer-
stvé zeleniny a Sirokou nabidkou feckého vina. Za
zminku stoji, Ze jiz slovo gastronomie je feckého
plvodu a vzniklo ze dvou feckych slov: gaster —
Zaludek a nomos —mrav &i zvyk.

Petr Holcik,

Restaurace 9evitka, Zlin

Z&sadni zménu vidim v tom, Ze restaurace
zacali navstévovat zdkaznici, ktefi znaji za-
kladni gastronomicka pravidla a vi co zadaji.
Pred revoluci k tomu nebyl prostor. Neznali
jsme nic jiného, nez evropskou a ruskou ku-
chyni a neméli jsme zadny pfehled o zdravé
vyzivé a kultufe stravovani. Druhd zasadni
zmeéna je, Ze se po revoluci pustili do provo-
zovan( radoby gastronomickych sluzeb i lidé,
ktefi o tomto oboru nevédi vubec nic. Obor
tak degradoval. Dal§i zména? Provozovatelé
dnes maji daleko véts§i moznosti pfi nakupu
surovin a napoju, kvalita jidel je tak podstat-
né lepsi nez pred revoluci.

Bozetéch Dolnik,

Restaurace V praci, Zlin

Srovnani je velmi jednoduché. V dobé pfed
dvaceti lety se téméf o gastronomii nedalo
mluvit. Pohostinstvi a restaurace byly na
stejné urovni, a vybér jidel se dal pfirovnat
k zavodnimu stravovani. Gastronomie exis-
tovala jen v luxusnich hotelech a pouze pro
vybranou elitu. Dnes ma host velmi Siroky
a rozmanity vybér restauraci, kde se kazda
orientuje na jiné speciality a lahudky svéto-
vych kuchyni. Velky rozkvét také zazname-
naly fastfoody, kde kvalita jidla a jeji vyzivna
hodnota je sice velmi slaba, ale mezi lidmi
se t83i velké oblibenosti, a to diky rychlosti
obsluhy v dnesni uspéchané dobé. Ale na
druhou stranu také vidim problém v tom, Ze
hodné podnikatell bez znalosti gastronomie
si feklo, Ze délat pohostinstvi je docela dobry
byznys. Zagaly vyrustat bezduché restaura-
ce s nic nefikajicim jidelnim listkem, podob-
nym nasi staré dobré "zavodce”. Nastésti se
ale postupem €asu vynofili opravdovi odbor-
nici inspirovani restauracemi z jinych zemi,
kde gastronomie ma jiz dlouholetou tradici.
Pozorny host a gurmén v jedné osobé ale
okamzité pozna rozdil mezi restauraci, kde
majitelé a obsluha své praci rozumi a zaro-
ven se jim stala konickem a mezi restauraci,
ktera funguje bez zajmu majitele a persona-
lu o zakaznika. Ce$i urgité patfi mezi ku-
chafskou elitu svéta, ale vyvoj v oblasti gas-
tronomie a kulinafstvi se neustale posunuje
dopredu. Ti, ktefi chtéji byt nejlepsi ve svém
oboru, a chtéji si udrzet své zadkazniky, musi
porad sledovat svétové trendy a novinky, a
podle nich reagovat na nabidku ve své re-
stauraci.

inzerce

Reznictvi U Biezikii
Zelechovice
SLEVOVA KARTA
na nakup v nasich obchodech:
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Zelechovice
Zlin, Gahurova 5265
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Maratice., Sadova




SVATOMARTINSKE A BEAUJOLAIS |

SVAI
MARTINSKE

Svatomartinske

Beaujolais Nouveau

é&sic listopad je na
severni polokouli nejen
predzvésti prichazeji-

ci zimy, ale pro milovniky vina
téz obdobim, v némz se mohou
poprvé potésit prvnimi hotovymi
mladymi viny z nového roc¢niku.

Do nabidky postupné piichézi nase
Svatomartinské a francouzské Beau-
jolais Nouveau. Byt vyborna propa-
gace a skvély marketing francouz-
skych producentt proslavily mladé
Beaujolais po celém svété, je dobie,
Ze i Svatomartinské se v poslednich
nékolika letech dostava stdle vice
do povédomi. Poptavka po ném
vzrostla za posledni tii roky vice nez
dvojnasobné a i letos se o¢ekava

jeji dalsi narast. Ro¢ni produkce se

1y

jiz pfibliZi jednomu milionu lahvi.

Wi e

Svatomartinské ma navic historicky
mnohem del$i tradici, ktera saha aZ
do 18.stoleti do doby cisate Josefa
II. Vinattim pracujicim u vétsich
sedlaku totiZ koncila sluzba a jeji
pokracovani na dal$i rok se poté do-
jednavalo pti skleni¢ce v té dobé jiz
jiskrného vina, se kterym se mohlo
také poprvé prituknout. Svatomar-
tinské hody byly ¢asem hodovani

a bujného veseli. Sklizen jiZ byla v
bezpedi pod stfechou a za dvermi
¢ekala predstava klidného Adventu
s predvanoc¢nim ptistem. A tento
ptijemny zvyk dobrého jidla a piti
pomdha Svatomartinské vino udrzo-
vat i v dnes$ni nepomérné uspécha-
né&jsi dobé.

Pokud se mladé Svatomartinské
vino vyvede, piedznamenavi to,

e

Ze bude kvalitni cely ro¢nik. Nejen
kvuli pranostice s bilym koném
proto byva Svétek svatého Martina
s napétim oc¢ekavan. 11. 11. v 11:00
hodin se totiz symbolicky oteviraji
prvni lahve vina pochazejiciho z ne-
davné podzimni sklizné.

A letosni ro¢nik se skute¢né jevi
jako opravdu vyjimecny. Teply

a slune¢ny srpen a zafi se sice pro-
jevil v mens$im vynosu, o to véak
kvalitnéjsich hroznti. Navic mimo-
tadné zdravych.

Svatomartinské je dovoleno vy-
rabét pouze z nékterych odrtid.

Z bilych jsou to Miiller Thurgau

a Veltlinské ¢ervené rané. Z mod-
rych hroznt odrtid Modry Portugal
a Svatovaviinecké se délaji ¢ervena
a riZzova Svatomartinskd vina. Spo-
le¢nym znakem v$ech svatomartin-
skych vin je jejich ptijemna svézest
nesouci se v lahodném ovocném
ténu. Doporucuje se proto pit je
jako mlada v rozpuku jejich svezi
ovocnosti. Jednotliva svatomar-
tinsk4 vina si také diky zptisobu
zpracovani zachovavaji v mnohem
vétsi mite sviij typicky odrtidovy
charakter ve srovnani s produkci
ostatnich vin, ktera prichazeji na
trh pozdéji.

Prestoze mnoho ze Svatomartin-
skych vin neni doslazovano a podle
obsahu cukru v hroznovém mostu
spliuje kritérium pro zarazeni
mezi ptivlastkova vina, je uvddéno
na trh jako vino zemské. Podle
puvodu hroznti jako moravské

¢i ¢eské. Duvod je pragmaticky.
Schvalovaci proces pro zatazeni
vin mezi ptivlastkova je ¢asové
naro¢ny a Svatomartinské by se do
prodeje nedostalo véas. Samotna
kvalita vina neni ozna¢enim zem-
ské nikterak sniZzena. Kazdoro¢né
jsou navic vSechna Svatomartinska
vina hodnocena degustac¢ni komisi
a aZ po jejim schvaleni mtiZe vinat*
chranénou znamku pouZzit. I tady
potom plati obecné znamé pravidlo
vybirat vino podle vinare, o jehoZ
vinech a kvalité jste se jiz diive
presvéddili. On a jeho dobra povést
je pro Vs zarukou, Ze i jeho mladé
Svatomartinské Vam bude chutnat.
Pripadné dejte na nékoho, kdo ma

li-'l il
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Vasi ,vinarskou“ dtivéru a doporuci
Vam dobrou kvalitu za pifiméfenou
cenu.

Pro celosvétovy fenomén Beaujola-
is Nouveau nebo také Beaujolais
Primeur je jiZ tradi¢né zasvécen
treti ¢tvrtek v listopadu, letos
vychdazi na 19.11., kdy se po celém
svété oteviraji miliony lahvi tohoto
mladého vina. Vyrabi se z odrudy
Gamay, kterou je témér vyhradné
osdzena rozsahla ¢ast jizniho Bur-
gundska v oblasti Beaujolais. Pati
mezi leh¢i vina rubinové ¢erve-

né barvy s nafialovélymi odlesky,
ptijemnym bonbénové ovocnym
aroma evokujicim tfe$né, maliny
nebo sladkou hrusku. Chut piijem-
nou ovocnosti ¢ervenych bobulovin
navazuje na piisliby z aroma. Také
v jizni ¢asti Burgundska byla letos
sklizen mimoradné kvalitni, a pro-
to by leto$ni Beaujolais Nouveau
meélo byt barevné sytéjsi, plnéjsi

a chutové vyraznéjsi nez v letech
predeslych.

Klimatické vlivy v ptipadé naseho

i francouzského vinatstvi ptisobily
letos na kvalitu produkce vice neZ
blahod4rné. TéSme se proto na prv-
ni evropska vina ro¢niku 2009, jez
nas jiz za par dnt oslovi.

Autor: RNDr. Ales Macek,
Vinum Bonum

Vinum Bonum

Stipa 333, 763 14 Zlin 12

tel. 777 747 888

e-mail : vinum-bonum@vinum-bonum.cz
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V nadi soutéli & multikinem Golden Apple Cinema ve Zling, ted mite moknost
wyhrat coflcrm 10 volnych vetupenok (5 x 2 ks) na Komedii ¢ vinofsloaho prostiedi
Z0atule + 5 0VD s filmem Bobule. Staci jen spravné odpovedEt na nasd otarku,
poslnt SMS o pak dakot, jestl an nm Vis usmdje Koosek dteati.
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' bjRichard Krajéo, skupina Krystof
__‘e}.lnihhrnjl

S5 e spravnou -ndpm'iﬂlﬂ"llqtldn J6. fistepadu na Gslo 726 84 34 74, Cena pedre
fidk tanfem vassha '.EI'I"'I"IIIZFI Oy rn.-h:rd'qn poiadi dotlypch SMS "'Fl'l'i up..l.p:l-
mi:ll:n:rr-dup: berin ]-:-]-:J- danadeni, Z jednaha te i,

ki snranre o i Chsly
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a lahodnou chuti medovych
z dorttt MARLENKA je nejen

staroarménska rodinna recep-
tura, precizni dodrZovani vyrobnich
postupty, ale hlavné vybér pouZitych
surovin. Pti vyrobé nejsou pouzita
zadna chemicka barviva ani kon-
zervaéni latky. A aby MARLENKA
dostala ocenéni, kterd obdrzela
jako jediny dort v Ceské republice
- NATURAL PRODUCT, jsou ves-
keré suroviny pravidelné testovany
v akreditované laboratofi.

Pouzité suroviny a unikatni recep-
tura maji za nasledek i delsi trvan-
livost, ¢imz vytvari z MARLENKY
opravdu vyjimeény zakusek. Pri
pokojové teploté (do 25°C) totiZ
MARLENKA vydrzi celych 30 dni,
pfi chlazeni (8°C) 2 mésice a pfi za-
mrazeni dokonce cely jeden rok.

V soucasné dobé se MARLENKA
vyvaz z Ceské republiky do 14
zemi Evropy a probihaji i jednani
o exportu s odbérateli v Saudské

Arabii, USA nebo Mexiku. Proto
je také vyrobce, spole¢nost MIKO
international s. r. 0., drZitelem
ochranné znamky MARLENKY

v celé Evropské unii.

Vzhledem k neustéle se zvySujici
poptavce po medovych dortech
MARLENKA, byla v leto$nim roce
uvedena do provozu moderni, plné
automaticka vyrobni linka, ktera
je diky své technologii jedine¢na v
celé Evropé. Diky zvySené kapaci-

| TOP NABIDKA

té vyroby se také v nejblizsi dobé
zacnou vyrabét i dalsi zakusky pod-
le tradi¢nich medovych receptur.

Marlenku nazyvaji v Arménii,
odkud pochazi jeji jedine¢na
receptura, zazrakem z medu.
Nechte se i Vy unést jeji lahod-
nou chuti.

Vas medovy distributor pro
Zlinsko, tel. 775 702 295.

=
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zabava pro vsechny generace!

Kouzlo pordZeni kuZelek objevili uz
J stafi Egyptané, rozvinuli ho stafi
Rimané, ale aZ v souasnosti se do
tohoto netradicniho sportu zamilovaly
tisice pfiznived po celém svété véetné
Ceské republiky. K bowlingu je potfeba
18,29 metru dlouhd draha se specidl-
nim povrchem, deset 38 centimetr(
vysokych kuZelek usporddanych do
trojtihelnikové sestavy a nékolik tvrdych
plastovych kouli's otvory pro prsty.
NejduleZitéjsi jsou ale nadSeni hraci,
ktefi se snaZi b&hem deseti frame zis-
kat co nejvice bodu a pfibliZit se k bdjné
hranici maximalniho po¢tu 300 bodu.

J ak stard je historie bowlingu?

Nové zrekonstruovany bowling si nyni
mohou vyzkouSet i milovnici dobré
zébavy a zdravého soutéZniho zapoleni
v populdrni 9evitce ve Zliné. Sportovni
centrum zafici novotou se py3ni fadou
nej. ,Mame tu pét novych profesio-
ndlnich drah, které splriuji pravidla
bowlingové federace,” prozradil majitel
restaurace 9evitka Petr HolCik. Koule se
v 9evitce vali po specidlnim povrchu.
~Pred deseti lety se délaly desky, které

mély tloustku osmndct milimetra. Jed-
na védZila tfi sta kilo. Dnes pouZivdme
nové desky, které maji tloustku jen

osm milimetru a véZi jen osmdesét
kilo,“ pochvalil novy kosmicky material
majitel restaurace. Velkym dilematem
podle ného bylo, zda ma nové drahy
osadit takzvanym Glow efektem. ,,Glow
znameng, Ze vam kuZelky, dréhy,
koryta, vSe sviti modrou barvou. Jsou
ale hragi, ktefi chtéji mit pfirodni

svétlo nebo chtéji mit svétlo umélé, ale
pfipominajici pfirodni svétlo. Na 9evitce
proto méme jen Glow Zlabky. Zlabky
ndm veger sviti modre, ale draha je nor-
malni. Je jen modfe ohranicend. Clovék
vidf jak hraje,” vysvétlil Petr HolEik.

Bowling je podle néj idedini sport pravé
pro soucasné sychravé podzimni dny

a veCery a je hrou pro
v3echny generace. ,KdyZ FE
je Skaredg, préianeni |
snih na lyZovacky, tak je
bowling vyborna zabava.
Neni také tak fyzicky né-
rocny jako tfeba fotbal.
Je proto idedInim FeSe-

nim pro vSechny,“ pokracoval majitel
restaurace. Pfipomenul také skutecnost,
Ze se uZ ve vech velkych bowlingovych
centrech ve Zlingé mohou névatévnici

i dobfe najist a napit, stard se o né
ochotnd obsluha a vétSina provozovatelt
uZ i dusledné dbd na kvalitni odvétravéani
bowlingovych prostor a déla tak radost
nekurakam. ,Na evitce chceme, aby se
u nds lidé citili jako v poloprofesiondl-
nim sportovnim centru, kde se mohou
jednak sportovné vyZit, ale i obgerstvit,
pobavit a spolecensky zabavit, zkratka
aby odpoledne nebo vecer, stdlo za to.
Jsme radi, Ze k ndm lidé chodi a netravi
¢as jenom doma u televize nebo u bu-
chet,” usmdl se Petr HolCik.

Text: Martin Lavay
Foto: Petr Holubar
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_ excentricky bowling, boty s klouzavou

Nekolik rad odbornikii:

PFi bowlingu pouZivejte jen jeden
druh koule (jedné barvy). Snadngji si
na ni zvyknete.

Nebojte se t&7&ich kouli. Zeny si
Gasto vybiraji koule nejlehci, ale
pozor: pfilis lehké koule se od
zadnich kuZelek snadno odréZeji
a neporazi je.

U déti plati: vk = hmotnost koule
v libréch (€islo na kouli oznacuije jeji
hmotnost v librach).

SnaZte se, aby se z vds pfi hodu
stalo jakési pfirozené kyvadlo. Nikdy
nepouzivejte silu.

Pti hodu nemirte na kuzelky, ale na
Sipky na zaCatku drdhy. Koule by méla
zamifit do mezery mezi prostredni
kuZelkou a prvni kuZelkou od stfedu
(vpravo — pokud jste pravak-Cka nebo
vlevo — pokud jste levak-Cka).

mélniho poctu 300 bodu. Zacatecnici
hézi okolo 100 bodu, béZny pramér je
do 190 bod, zdvodnici se specidlnim
vybavenim (pouZivaji specidlné vrtané
koule s vyosenym jadrem pro takzvany

$pickou...) hdzi az 240 bodu.
|

inzerce

Vrsava 1492
760 01 Zlin

/72 Pizzerie & Steakhouse

PIZZA - STEAKY —RYBY — MINUTKY - SPECIALITY - BEZMASA JiDLA
TESTOVINY — SALATY - DEZERTY A MOUCNIKY — DENNi MENU

tel.:

777 507 565
577 200 203

e-mail
K2bowling@seznam.cz

www.K2-bowling.cz

oteviraci doba:

PO -CT 10.00 - 23.00

PA 10.00 - 01.00
11.00 - 01.00
11.00 - 23.00

Ochutnejte nasi pizzu!
Bohaty vybeér steaku!
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egendarni kavarna a
Lcukrérna, symbol uspés-

ného podnikani, ale hlavné
oblibené misto pfijemného
setkavani. Takova pfizviska dostal
zlinsky podnik U Malotu (Slavia),
ktery uz od tficatych let minulého
stoleti dobre znaji obyvatelé Zlina
i jeho Cetni navstévnici z blizkého
i vzdaleného okoli. Budova prezila
nadvladu socialistickych Restau-
raci a Jidelen (RaJ), které podnik
takfka zdevastovaly, naro€nou
rekonstrukci v letech devadesa-
tych, kdy zbyl z budovy jenom
skelet a v sou¢asné dobé funguje
jako Obchodni dim Modus.

+Budova byla postavena uz v roce
19383. Na svou dobu byla velmi
moderni. VSude kolem staly jesté
mali¢ké, pfizemni, staré barac-

ky a nad nimi se vypinala tato
funkcionalisticka stavba architekta
Lorence,” pfipomenul ptvodni, pro
mnohé fascinuijici vzhled budovy,
vnuk zakladatelt podniku Ludvik
Malota. V pfizemi fungovala cuk-
rarna, v prvnim nadzemnim pod-
laZi vyhlaSena kavarna. ,U Malotu
jsem pracovala jako cukrarka.
Pékla. VSechno mozné. To byla
vynikajici cukrarna,” zavzpominala
osmdesatileta dichodkyné Marie
Mikulkové ze Zlina. Uzké4 budova
rostla postupem ¢asu hlavné
dozadu, smérem do ulice Zarami.
Podle Ludvika Maloty to byla nut-
nost, protoze byl jinak objekt rela-
tivné uzky. ,Dédecek s babic¢kou
puvodné vybudovali pouze predni
¢ast objektu s cukrarnou a kavar-
nou, pozdéji pfistavovali zadni
cast, kde se v pfizemi a v sute-
rénu nachazely cukrarské dilny

a v patre byl rozsSifen kavarensky
provoz. V predni éasti byl taneéni
parket s hudbou, stoly, bar, v zad-
ni €asti pak vznikl legendarni sél
nazyvany podle originalni vyzdoby
Akvarko,“ popsal plvodni interiéry
soucasny spolumajitel objektu.

Kavarna a cukrarna U Malotu se
stala velmi brzy znamou a popu-
larni. ,Kdo ji navstévoval? Jejda,

to bylo lidi! Napfiklad herecka

Ljuba Hermanova, se kterou se
babicka seznamila v laznich. Nebo
herec Oldfich Novy,“ vyjmenoval
osobnosti Ludvik Malota. Na pfi-
jemné chvile stravené U Malott rad
vzpomenul i zlinsky dichodce Josef
Bobal. ,Bylo to velice oblibené mis-
to. Na ¢aj jsem tam chodil. Na ¢aj

o paté. To byla klasika. Chodil jsem
tam s robkama. Partija klukd, partija
dévéat,” usmal se dlichodce.

| KAVARNA A CUKRARNA U MA

Kavarna a cukrarna

Malotu:

1nneé stribro Zlina

nesli velmi téZce. Komunisté jim
sebrali majetek, ale ponechali
v8echny dluhy. Navic je zavreli
a chtéli je i vystéhovat do Sudet.
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Dite si zakusek? Kavu? Caj?

Akvarko, jak si ho stale pamatuje
fada pamétniku.

Po komunistickém prevratu v roce
1948 Malotovi o sv(j dim pfisli.
Rodina Ludvika Maloty na to
dodnes nerada vzpomina. ,Déde-
Cek s babickou vSe samoziejmé

Tricata Iéta: moderni Lorencova
budova se mezi nizkymi domky
vyjima jako stavba z jiného svéta.

Nakonec to dopadlo tak, Zze déda
délal ve vlastnim podniku sklad-
nika a topice,“ povzdechl si vnuk
Ludvik Malota.

Kavarna a cukrarna U Malotu byla
velmi oblibena i v padesatych

a v Sedesatych letech. ,Stala se
nejpopularnéjsim podnikem ve Zli-
né a vykazovala takové trzby, ze
uzivatel RaJ viibec nemél odvahu
ji zavrit, protoZe z jejich vynosl
dotoval ztratové podniky v okoli.
Budovu ale totalné zdevastoval

a znicil, protoze do udrzby neda-
val ani korunu,” popsal socialistic-
ké hospodareni Ludvik Malota.

RaJ ale nakonec musel ,vybyd-
leny” objekt preci jen v roce 1986
uzavirit a rozplanovat rekonstrukci.
sAle jak to bylo za totalitniho rezi-
mu obvyklé, vSe se protahovalo.
Pfisla sametova revoluce a diim
byl stéle rozestavény. Zbylo z néj
jen torzo, skelet, ke kterému
pristavéli druhou ocelovou
konstrukci. S restituci proto byly
problémy, RaJ objekt nechtély
vydat s tim, Ze se jedna uz o dvé
budovy, takZze jsme museli pomoci
znaleckych posudkl dokazovat,
Ze jsou vnitini prostory natolik
propojeny, ze se jedna o jednu
budovu,“ popsal boj o objekt jeho
soucéasny spolumajitel.

V devadesatych letech se ptavodni
ryze zabavni podnik proménil na
obchodné administrativni budovu.
,V té dobé banky bohuzel nesly-
Sely na to, Ze by jsme provozovali
néjakou diskotéku, kavarnu nebo
tancirnu. Tak jsme fekli, dobre,
udélejme tam obchodni plochy
plus kancelarské prostory a tak se
to postavilo. Dnes zde sidli regio-
nalni redakce Mladé fronty Dnes

- Zlinsko, ze zdejsiho studia vysila
radio Kiss Publikum, dale zde
jsou advokatni a realitni kancela-
fe. Treti patro jsme vyc¢lenili pro
sluzby. Kadefnictvi, kosmetiku,
pedikdru, médni salon podnika-
telky roku Z. Balajkové a kavarnu
Kafe Modus, coz je alespori
trosku takové pfipomenuti minu-
losti,“ doplnil Ludvik Malota s tim,
Ze podnikani rodinné spole¢nosti
jesté i dnes sleduje zakladatelka
podniku, témér 103leta babicka
Emilie Malotova.

Text: Martin Lavay
Foto: archiv Ludvika Maloty
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APPETIT i
Kvitkovd 4352, Zlin

Tel. 720 550 817, 724 251 880
www.appetitzlin.cz

\lyroba a prodej studenych a teplych
pokrmui.

BAR - PIVNICE PODVESNA, STAR
CLUB

Podvesnd X1V, Zlin

Tel. 608 666 143

Oteviraci doba: Po — Ne 10:00 — 4:00
hod.

Kryté venkovni posezeni, détské hristé.

BOWLING A RESTAURACE 9EVITKA
Namésti Prace 1099,

Zlin

Tel. 577 596 112
www.devitka-restaurace.cz

CASINO MAGIC PLANET
Kvitkova

4323, Zlin
www.poker-turnaje.cz

CESKA RESTAURACE
Namésti Prace 2512,
v pfizemfi hotelu
Moskva, Zlin

Tel. 577 560 259, 602 891 391
www.ceska-restaurace.com

Cceska

rEStEUreEte

DolceVita

Namesti Miru 12, [ ——
Zlin

Tel. 773 598 982

www.dolcevita-zlin.cz , www.menicka.cz

HOTEL A VALASSKY SENK OGAR
Pozlovice 47, -
Luhacovice {x:_-'l.a]
Tel. 577 131 650,

577 133 750

Www.0gar.cz

HOTEL MOSKVA
Namésti Prace 2512, Zlin
Tel. 577 561 111
www.moskva-zlin.cz

CHELSEA PUB
LeSetin 1/674, Zlin
Tel. 577 213 412, 777 156 151
www.chelseapub.cz

KOLIBA — KOCANDA

Zlinské Paseky 4369, ZIin

Tel. 577 142 273, 725 611 913
www.kolibakocanda.cz

MagicPianes

M

Pavel Dvofak - Reznictvi u Bfeziki
Pod Strézi 470, Zelechovice
Tel. 603 185 122

PIVNi BAR U KRALE g iy,
Kvitkova 4352, Zlin =

Tel. 577 216 935 )
PIVNi BAR U KRTKA

Dlouhd 122, Ziin

Pivovar Janacek, a.s.
Neradice 369, < iz I‘*'
Uhersky Brod jﬂﬂﬂl} bk
Tel. 572632 461-63 7~

WWwWw.pivovar-janacek.cz

PIZZERIE LA STRADA
Tt. T.Bati 5359, Zlin
Tel. 777 717 998
WWW.pizza-zlin.cz

PIZZERIE LA STRADA 2
Sevcovské 1556, ZIin
Tel. 777717771
www.pizza-zlin.cz

e
PIZZERIE RYCHLY DRAK
Divadelni 1333, Zlin
Tel. 737 573 937
www.rychlydrak.cz
PRASAD - restaurace pro zdravi
Vavreckova 5262, Zlin
Tel. 731 523 714,
606 722 224
www.prasad.cz

oy
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RANCHERO

Mexican Steak House & Tequila Bar
Namésti Prace 2512, v 1. patfe Eelu
Moskva, Zlin |
Tel. 577 560 200, BEAHCHERD
608 713 980

RESTAURACE AISA 'P-ﬂm
Zardmi 4463, Zlin
Tel. 577 011 582, 732 215 870

WWWw.aisanew.cz

RESTAURACE BOHEMIA

Namésti Prace 2512, ve 3. patfe hotelu
Moskva, Zlin

Tel. 577 560 258, 724 041 255
www.bohemia-zlin.cz

RESTAURACE ASTON
Kvitkovd 4323, Zlin
Tel. 577210178
www.hotel-ondras.cz

RESTAURACE K2
VrSava 1492, Zlin
Tel. 577 200 203,
777 507 565

www.k2-bowling.cz

Pizzerie — steak house — bowling.

RESTAURACE NA LODI ZLIiN

Kudlovskd nadrz , Stefanikova ul. ZIin
RESTAURACE NA PRISTAVU
Piiluky 178, ZIin

tel. 775 333 777

www.nalodi.cz

Tel. 577 211 488, 737 234 344 {I}
Restaurace w Badird

RESTAURACE U BADURU

Na Vr§e 296, Zlin — Jaroslavice

Tel. 577 019 465, 607 631 711

Oteviraci doba:

Po - Ct 10:30 - 21:00 hod.

Pa—So 10:30 - 24:00 hod.

Ne 10:30 - 21:00 hod.
www.restauraceubaduru.cz

RESTAURACE U BARCUCHU
Mokré 5215, Zlin

Tel. 577 242 187
www.ubarcuchu.cz

RESTAURACE U DVOU SLUNECNIC
Sokolska 5147, Zlin # Ty,
Tel. 577 436 522

www.udvouslunecnic.unas.cz ;t‘ Il‘E

RESTAURACE U JOHANA
Vizovické 410, Zlin —
Priluky

Tel. 577 018 282
www.ujohana.cz

g
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RESTAURACE U SEPTIMA
Zardmi 78, Zlin

Tel. 775 941 544
www.restauraceuseptima.cz

Bestaurace w Svatehe Huberia

RESTAURACE U SVATEHO HUBERTA
Z4lednd V/1183, Zlin
Tel. 577 221 842,774 279197

RYBARSKA BASTA
Lipa 259, Zlin
Tel. 577 901 121

RECKA TAVERNA GREEy
Némeésti Prace 2512, ~ TANERM
v pfizemi hotelu Moskva, Zlin

Tel. 577 560 332, 604 207 859

SELSKA KRCMA
Namésti 3. kvétna
1606, Otrokovice
Tel. 577 938 082
Oteviraci doba:
Po — Ct 10:30 — 22:00 hod.
P4 10:30 - 23:30 hod.

S0 11:00 — 23:30 hod.

Ne 11:00 — 22:00 hod.
www.selskakrcma.cz

s,

SKLENICKA
SNP 1155,
Otrokovice
Tel. 774 88 78 78
www.sklenicka.cz

SKLEN-£KA

U 7 HRICHU
Kvitkova

124/11, Zlin
Tel. 577 004 371

v sepml { HRickD

U NEONU 0 HEORY
Masarykova 20, Zlin

— Malenovice

Tel. 722 688 190, 602 523 470

Www.uneonu.cz

VINOTEKA WINE DIETRICHSTEIN
Namésti Miru 174'99 Zlaté Jablko,
Zlin : I-]': Wm Dictrichstcin
Tel. 734 458 711 ==/
www.winedietrichstein.com

ZAHRADNI RESTAURACE 0BI
Aredl OBI, Zlin — Louky

ViNO HRUSKA

2. kvétna 2385, Zlin
Tel. 775 785 080
www.vinohruska.cz

V PRACI

Kvitkovd 4323, Zlin
Tel. 725 605 725
www.vpraci.eu

ZAMECKA RESTAURACE

Soudni 1,

Zlin 4
Tel. 577 202 201 3 A MECK A
www. RESTAURALCE

zameckarestaurace.cz

ZELENACOVA SOPA
Dlouhd 111, Zlin
Tel. 603 240 882
WWW.S0pa.cz
Nekufdcka restaurace.
Hudebnf a divadelni klub.

inzerce

SKLEN<CKA

Nejrychlejsi cesta k nové kuchyni od nas:

Areal Rybniky 326 / 760 01 Zlin / tel. 577 522 407 / email: info@sklenicka.cz / www.sklenicka.cz

Vase predstava
konzultace
navrh
kalkulace
rekapitulace
leasing
realizace

—

Mycky skla / od 19.990 K¢

Mycky teleskopické / od 55.990 K& | . ql

Mycky nadobi / od 34.990 K¢

VSE PRO HOTELY, BARY A RESTAURACE
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IELINACOVA S0P

GREENHORN'S GHQP

hudebni a divadelni klub
nekuracka restaurace
live music*folk*jazz*country*blues
bluegrass*divadlo*foto vystavy
Dlouha 111, Zlin, tel. 603 240 882

Katka Garcia, Lubo$ Malina,
Adam Stivin, David Landstof,
Pavel KoSumbersky
alternativa, acoustic music-
special koncert

Divadlo Pasovec a spol. uvadi
sklerotickopoetickou baladu DEDA

kapela ZHASNI a hosté Karel
Markytan + Roland Kasper
folkrockové poezie

HAZARD kiest CD + host SVATA
KOTAS BAND
bluegrass

COP kiest CD
bluegrass

Zalman a spol.
folk

Robert Kiestan & Druha trava
bluegrass acoustic music
- vanotni koncert

Podjezd + Grass country (SK)
bluegrass&country

JAK SE CERTI BALI
loutkova pohédka pro déti od
3-8 let

AG FLEK vano¢ni koncert
folkrock

projekt jazz do regionu - série specialnich koncertti

24.11. LIMBO 2.12. MUFF
10.12. JURAJ TURTEV & BLUESWEISER
17.12. EAST AFFAIR

informace a dal3i akce na:

www.artzlin.cz

i
ZELENAS; A S0FA
GREENHORN'S S0P

WWWw.sopa.cz

tel: 603 240 882

JAZZ - BLUES - FOLK- COUNTRY- ROCK - BLUEGRASS |

14| STAMGAST&GURMAN KAM NA AKCI | SOUTEZ

KAM NA AKCI

e

pple Cinema

Golden

walpDi VECER

FILMY

11. - 15.11.

Husi hody a mladé vino
14.11. od 20.00 hod.

Cimbal

Misto: Restaurace Qevitka, Zlin
Info: tel. 577 596 103,
www.devitka-restaurace.cz

Y ZA 99 KC

oD 23:00

18.11. — 21.11.

Zvérinové hody

Misto: Stipsky 8enk, Zlin — Stipa
Info: tel. 577 914 063,
www.stipskysenk.cz

19.11.

Beaujolais est arrivé

Misto: Restaurace Aston, Zlin

Info: tel. 577 210 178, www.hotel-ondras.cz

19.11.

Ochutnavka Beaujolais Nouveau 2009
Specidlni francouzské menu.

Misto: RANCHERO mexican steak house
and tequila bar, Zlin

Info: tel. 577 560 200, 608 713 980

19. - 22.11.

ZvéFinové hody

Speciality z jelentho, danciho, srn¢iho
a kanc¢iho masa.

Misto: Restaurant Octdrna, Kroméfiz
Info: tel. 573 505 650, www.octarna.cz

Listopad — prosinec

film 2Bobule

Komedie z vinafského prostredi

Misto: multikino Golden Apple Cinema, Zlin
Info: tel. 571 817 255, www.gacinema.cz

LOBKOWICZ

Sremiane € )/ﬂ//"tj,l/

Slechtic mezi pivy

V na$i soutézi mate moznost vyhrat
celkem 5 darkovych baleni piva
Lobkowicz (v jednom baleni je 7
piv + origindlni sklenice). Staci jen
spravné odpovédét na nasi otazku,
poslat SMS a pak ¢ekat, jestli se na
Vas usméje kousek Stésti.

Novy lezak Lobkowicz Premium je?

d) dvanactka
e) osmicka
f) ¢trnactka

SMS se spravnou odpovédi zasilejte do
15. prosince na €islo 725 84 34 74.

Cena jedné SMS se fidi tarifem vaSeho operé-
tora. O vyhie rozhoduje poradi doslych SMS
zprév. O poradi doSlych odpovédi rozhoduje
termin jejich dorucent. Z jednoho telefonniho
¢isla platf jedna odeslana SMS zprava. Ode-
silatelé spravné odpovédi s pofadovymi Cisly
14, 30, 44, 69 a 88 vyhrdvaji. Viyherci soutéze
budou telefonicky vyrozuméni a ceny jim
budou predany v restauraci Devitka ve Zling.

inzerce

VYSTAV
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festlval

STRAVA

Vystavisté Cerna louka Ostrava

19. - 21. listopadu 2009

Doprovodny program:

+ soutéz v Pizza-Freestylu « pfedvadéni originalni thajské kuchyné
- sommeliérské uméni Martina Schwarze
+ kulinarské zazitky Michala Nikodéma
+ exhibice Mirky Slavikové « mezindrodni tcast Skol
« prezentace gastronomickych firem « konference a workshop
- Poznejme se aneb gastronomie bez hranic
+ jak usetfit energii v gastronomii

www.cerna-louka.cz
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VASEK NA GRILU 60 Ki
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R. JELINEK

Criginal Ceech Distitleries

Ritual s hruskou

Do sklenicky nalijte hruskovici, pridejte kousek kompotované hrusky
na paratku a doladte pridanim nékolika kapek stavy z kompotu.




M Hotel Moskva

spolecenské a podnikatelské centrum Zlina

Hotel byl postaven v roce 1932, pochdazi tudiz z Batovy éry
rozvoje meésta.
Postupné se z hotelu Moskva stalo gastronomické zarize-
ni nabizejici sluzby na evropské Urovni a v poslednich letech
i centrum spolecenského, kulturniho a obchodniho zivota més-
ta Zlin i celého regionu.

Hotel Moskva nabizi:
e ubytovani
e kongresové sluzby a salonky k pronajmu

e sport a zabava (fitness, whirpool, sauna, masaze, bowling, tenis, casino)
e sluzby (kadefrnictvi, nail studio, kosmetika, solarium, pedikiira)

e restaurace a bary

Mexican Steak House & Tequila Bar

Trosku Mexika. TroSku Jizni Ameriky.
Speciality, drinky, hudba, atmosféra ...

zﬁﬂfﬂfﬁg Celkem 100 mist k sezeni v prvnim patre
hotelu Moskva.

AND TEQUILA BAR

Pondéli - Patek 11:00 — 23:00
Sobota 11:00 - 24:00
Nedéle 11:30 - 23:00

Oteviraci doba:

Kontakt a rezervace:
tel. 577 560 200

Restaurace Bohemia

Luxusni restaurace ve fietim patfe hotelu Moskva nabizi vybrané po-
krmy z celého svéta. Interiér s origindly malitskych mistrd a decentni
hudba dokresluji vyjimecnost této restaurace s 80 misty k sezen.

Vhodné také pro poiadani svateb, soukromych oslav nebo prezen-

taci. Restaurace zaijisfuje cateringové sluzby.

Kontakt a rezervace:
577 560 258, 724 041 255

Oteviraci doba: Po-Pd 11:00-23:00 hod

www.bohemia-zlin.cz

Interhotel Moskva
Ndmeésti Prace 2512, Zlin

Recka taverna

Po - P& 11:00 - 22:00 hod.
577 560 332, 604 207 859

Oteviraci doba:
Kontakt a rezervace:

restaurace

= catering

* rauty

ledové sochy
= svatby

= oslavy

= sushi

www.ceska-restaurace.com

Kontakt a rezervace: tel. 602 891 391

Recepce hotelu a rezervace na tel. 577 561 111

www.moskva-zlin.cz



