samostatné neprodejna pfiloha tydeniku Euro

"ACQUA PANNA ™)

T £ DINING WATERS !

S.PELLECRINO

gastronomicky

privodce Prahou




evropska kuchyné

Na konci

Piestoze podnik pravem patii ve svém ranku
mezi nejlepsi prazské restaurace, zatim
jeho kuchyni chybi vyraznéjsi tvar
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Restaurace & terasa Na konci

Ke Slivenci 36
Praha 5 - Lochkov

T: +420 702 061 564
E: nakonci@nakopci.com
www.nakopci.com

ajitelé restaurace Na Kopci se loni pustili do no-
| \ / | vého projektu. Svou druhou restauraci umistili
opét v Praze 5, ovSem na jejim vnéjsim okraji ve
vesni¢ce jménem Lochkov. Pivodné cilili pfedevs$im na
hosty, ktefi si radi kousek od Radotina dopieji béhem
pracovniho tydne vecefi anebo sem zajedou na nedélni
rodinny obéd. Od letosniho bfezna vSak pfidali i obédové
menu, aby pfitihli vice stravnikd.

...................................................................................... Celni sténa podniku s moderné zafizenym interiérem
Majitel: Kopec food, s. 1. 0. pusobi diky proskleni aZ kavarenskym dojmem. Prostory
Seflaichar: Tius Elias restaurace jsou ale mnohem ¢lenitéjsi nez Na Kopci, diky
Sommeliér: Bohuslav Uher o v 5 o e e 4 . o - .
CemuZ je mozné si v jejich Gitrobach uZit vice soukromi.
Kontakt s kuchyni pak zprostfedkovava nékolik nejexpo-

Otevieno: Po-Pa 11.30-23.00, So-Ne 12.00-23.00

Podet mist: 55 novanéjsich stolti, od nichZ 1ze prithledem do kuchyné
Restaurace je nekufacka pozorovat praci kuchard.
...................................................................................... Tvorbu pokrmi Na konci ma pod palcem Titus Elias.
Jidlo: 43z 50 Zpocatku se do evropské kuchyné v nabidce vkradaly
g;’;g}e‘?;gzzgo asijské pokrmy, ale postupem ¢asu aZ na par vyjimek
Prosttedi: 9z 10 vymizely. Cenova hladina se pohybuje zhruba deset pro-

cent pod ,,Kopcem®, pfi¢emzZ diivodem i v tomto piipadé
bude snaha na relativné novy podnik upozornit.

Podobnost mezi obéma restauracemi nelze zastfit.

V menu Na konci obménovaném co tfi mésice jako v se-
sterském podniku se stfidaji vétSinou skvéle upravené
pokrmy zaloZené na telecim, hovézim ¢i vepfovém mase,
nechybéji vynikajici ryby sladkovodni ani slanovodni. Za
ochutnani vZdy stoji ElidSovo vyborné upravené kufte,

at ho doprovazi cokoli. Stalicemi jidelnicku jsou tygfi
krevety na ¢erveném kari s jasminovou ryzi, flank steak
a hovézi tatarak.

Pfestoze podnik Na konci pravem patfi mezi nejlepsi
praZské restaurace nabizejici evropskou kuchyni, zatim
mu chybi viraznéjsi tvaf. Tunakovy steak v sou¢asném
menu je brilantné upraveny, pricemz kuskus se suSenymi
rajaty mu déla dastojny doprovod stejné jako provoka-
tivni konfitované citrony. Chut velmi dobrého tunika,
kromé okrajti nadherné syrového, umociiuje dtirazna ci-
tronova kara zjemnéna kuskusem. Nicméné jde o ni¢im
neptekvapivou kombinaci.

Tahle restaurace je v prvé fadé poméfovana podnikem
Na Kopci a v tomto ohledu jsou si oba mozna az pfilis
podobné. Sazet pouze na to, Ze ti, co neseZenou misto na
frekventovaném Kopci, se vydaji do Lochkova, by nemu-
selo byt dobré feSeni. ®

Celkem: 87ze100 % % % % % % % % %
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evropska kuchyné

Na Kopci

Co tfi mésice obmeénované menu skyta zajimave
chutové kombinace, které se jen tak neomrzi
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Restaurace & terasa Na Kopci

K Zavérce 2774/20
Praha 5 - Smichov

T: +420 251 553 102
E: info@nakopci.com
www.nakopci.com

Majitel: E& T, s. 1. 0.
Séfkuchar: Petr Vik
Sommeliér: Jan Turek

Otevfeno: Po-Pa 11.30-14.30 a 17.30-23.00,
So-Ne 11.30-23.00

Pocet mist: 85, z toho 25 letni terasa

Restaurace je nekufacka

Bezbariérova restaurace

Jidlo: 45z 50
Obsluha: 17z 20
Napoje: 18 z 20
Prostiedi: 8 z 10

Celkem: 88ze100 % % % %k % % % % % #
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s Janem Turkem v roce 2008, se béhem péti let

existence stala jistotou pro vSechny milovniky
vyborného jidla v Praze. Navzdory svému krkolomnému
umisténi je v podniku stfiZeném coby brasserie témét
neustale rusno jak na obédy, tak ve vecernim Case. Jista
zména nastala na podzim loniského roku, kdy dvojice
spolumajiteld rozsifila své ,impérium* o podnik Na
konci v prazském Lochkové. Titus ELid$ se totiZ postupné
pfesunul do tamni kuchyné a tu Na Kopci ma nyni na
starost hlavné $éfkuchafr Petr V1k.

Pokrmy se ovSem nadale inspiruji francouzskou,
italskou i sttedoevropskou kuchyni, menu se pravidelné
po &tvrt roce obmértiuje. Receptury vynikaji napaditos-
ti, at uZ jde o variace na znimé téma, jaké pfedstavuje
elegantni bresaola zjemnéna ricottou z buvoliho mléka
a podtrZena lehce $tiplavou rukolou, anebo mirné experi-
mentalni kfepelka s kopfivovou nadivkou, smetanovym
$penatem a smrzovou oméckou. Zadné z jidel vSak neni
zbytec¢né pfekombinované.

Par poloZek jidelnicku ziistava beze zmény. Jednou
z nich je zdejsi tatardk po francouzském zpUsobu, ktery
si vydobyl bezmala kultovni postaveni. Podavany s hra-
nolky, salatem a pikantni majonézou servirovanou ve
vajecné skofapce ukazuje, jaké moznosti skjta dochuco-
vani syrového hovéziho. Stalici posledni doby je rovnéz
hovézi flank steak, byt se proménuje jeho doprovod.
Zatimco od ledna do kvétna byl k mani v ponékud ,,oby-
Cejné“ variaci s pepfovou omackou, salatem a hranolky,
nyni ho nabizeji s kofiakovou omackou, bramborovym
tartiflette a glazovanou zeleninou.

Velmi sludné tirovné dosahuji také polozky obédové-
ho menu, které je k mani za tfetinu aZ polovinu ceny
poloZek ,,seridzniho® jidelnicku. Setkavaji se v ném ceské
Kklasiky typu kufeciho fizku s pfijemnym bramborovym
salatem nebo rajské omacky s téstovinami aglio olio
a krevetami. Pravé béhem hektického obéda se obcas
stane, Ze néktery z pokrmi trochu ,ujede” od vysokych
standard{l. A to i ten za plnou cenu. Tak se stalo tfeba pe-
¢enému kachnimu prsu, z jehoZ nékolika servirovanych
platki se tfi nddherné rozplyvaly na jazyku, zatimco
zbylé byly lehce pfes miru. Situace to je viak dle nasich
zkuSenosti vyjimecna. ®

Restaurace, kterou zalozil $éfkuchar Titus Elias



