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OVEII %5 CEDAR
£ ricotta, kapary,

jjonskd hoftice, 5 krimovou
rajtatovou omdiow,

basmati ryte.
zeing soldt

145k

EGETARIANSKE

fofka, Fampiony,
mrkey, bypmidn,
1 petrielgvo-jogurtovou
omdfkou, bosmabi rjde,
zeing saldt

129 ke

Hranolky - 35k
Zelny saldt « 29
Basmati ryde - 39

BRAMEDROVO-STROVA

FRITTATA

brombory, vejce,

vyzrdl( sgr Cedar, zokysand
smetana, cbule, 2eing saldt

89

EXTRA KOULE - 39w isui

v Deef’ & pork i pousosd
Toeniy fros oy meet
iusndens Fala

X balls per serving

e

BEEF

parsiey, oregand,
fennel, with lomabo
creom sawce, bosmaobl

Fice, dlaw sodad

129k

anion, garfic. resemarny,
with red paprika souce,
basmati rice. sfaw sodad

139

¥

(Joiey )

red chilli, - curnin,

ginger, with red
curry sawce, bagmali

Fie#, Haw salad

1535
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SDiLEJTE, INFORMUJTE SE, BAVTE SE: WWW.HOREKAWEB.CZ

Koncept rychlého obéerstveni jde posunout od klasického fast foodu mnohem dal. Restauratériim dochazi,

Ze i rychlé obEerstveni se da délat zajimavé, chutné a ze zdravych a kvalitnich surovin a zdkaznici takovy

pristup oceni. Co k otevieni bistra potfebujete? Kromé nadSeni, pracovitosti a neokoukaného konceptu

i Stésti na dobry tym, a hlavné touhu délat véci srdcem.

Kdyz se fekne bistro, vybavi se vim
Paiiz, nebo si predstavite umolousané
obcerstveni s parkem v rohliku a zvét-
ralym pullitrem? Téhle piedstavé
muzete zamdvat, pise se rok 2017
a nejen prazska bistra zacinaji rychle
dobyvat srdce i penéZenky stravniku.
Poprvé byl nazev bistro (bistrot) pry
pouzity v Pafizi roku 1815 a vznikl
z ruského ,bystro, tedy rychle. Dnes
bistra nabizeji zdkazniktim moznost
najist od snidané po vecefi a nebyt
pfitom odkdzany na obvyklé poledni
menu v restauracich.

ZA INSPIRACI DO

BUDAPESTI A BARCELONY
Bistra vyrustaji jako houby po desti.
Cim si tento trend vysvétlujete?
WVeéiim, Ze je to pro jejich jednodu-

chost, srozumitelnost a hlavné to, Ze
nejsou svizana konvenci, a prindseji
tak vzdusnost pro spotiebitele.
Hosté se v nich citi svobodnéji nez
v klasickych restauracich a je jim tam
pocitové lépe, domniva se Ondiej
Volik z karlinského podniku Nejen
Bistro (www.nejenbistro.cz), které
nabizi domici jidla z cerstvych se-
zonnich surovin, femeslna vina
a pivaaspeciality z unikatniho Josper
grilu. Pfitom vymysleni konceptu
bistra prob¢hlo velmi rychle. ,Na-
skytla se ndam moznost ziskat prostor
a na zacatku jsme netusili, jaky kon-
cept do néj umistit. Vizi jsme méli,
inspiraci jsme jeli hledat do Bu-
dapesti a Barcelony, kde jsme prosli
desitky restauraci a bister. Teprve
poté jsme nasili koncept na prostor,*

popisuje zacdtky podniku, kam se
mimo jiné chodi na vynikajici hovezi
zebra. Konfituji se na kosti témér
24 hodin ve vrchni ¢asti Josper grilu.
Ta chut je opravdu mocnd,* fikd
Ondrej. Vyzvidim, co bylo tou
vozu bistra naucil a kterd by nékomu
mohla pomoci pii rozjezdu jeho
vlastniho podnikdani. ,Téch lekei bylo
urcité vic, co se ale hodi, je naucit se
fikat ,ne’, fikd a souhlasi s ostatnimi
zpovidanymi restauratéry, Ze hle-
dani zaméstnanct a dodavatelt neni
lehké - ovsem kdyZz mate spravny
projekt, mate i stésti na lidi. ,Muzete
mit krdsné misto, ale bez spravnych
lidi fungovat nebude. Méli jsme
Stésti, sesla se skvéld parta srdcait
a nesmirné si toho vazime.“ A kam

rad chodi ke kolegtim, pro inspiraci?
,Bavi mé Bistrot 104, dobfe se ji
v Bistru Milada nebo za mimo-
prazské podniky v olomouckém
Entree,“ doporucuje.

BISTRO, CO MA KOULE

Za dalsim bistrem, které vsadilo na
origindlni nabidku (masové koule),
se vypravime do Brixton Balls
(www.brixtonballs.cz) na Vinohrady.
Britsky hudebni producent Tim
Simenon a Ludék Netusil vymysleli
a zafizovali podnik s nadsenim a od
stdce a na vysledku je to znat. ,Hle-
dali jsme koncept, ktery bude
zabavny, zajimavy a bude vyzadovat
kvalitni ingredience. Véiim, Ze se
vyplati délat néco odlisného. Pro¢
bychom se pousteli do pizzy nebo
hamburgera?* vysvétluje Tim. Na-
bidka se méni, ale vie se to¢i a upra-
vuje kolem zdkladu - masovych
kouli (maso, na kterém koncept stoji,
vozi majitelé z Milovic od pana Fialy,
od ¢vrté  generace  fezniki).
,Kazdého dodavatele jsme navstivili,
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PREMIUM

100% GRAPEFRUIT

novinka s exotickym nadechem

vysoka kvalita a 100 % ovocné Stavy

0sVeZi svou typickou chuti a doda
Stavu na cely den

BANAN NEKTAR

banany z Ekvadoru

podil ovocné slozky min. 30 %
svou skveélou a neopakovatelnou
chuti véas prenese do Jizni Ameriky

MANGO NEKTAR

tropické mango plvodem z Indie
podil ovocné slozky min. 42 %

prémiovy, chutny a neopakovatelny zazitek
v kazdé sklenicce

inzerce

PREMIUM
100% GRAPEFRUI

P

Tropicana

MANGO NECTAR

PREMIUM

PREMIUM
BANANA NECTAR
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kazdy produkt jsme otestovali, aby
kvalita byla konstantné stejnd,* vy-
pravi Ludek. ,Novinkou je, Ze pfipra-
vujeme vikendové brunche od desiti
do ¢tyf s nabidkou mash potatoes
balls a vejce, opravdové dekadentni
vikendové jidlo,* fikd Tim. ,Pracu-
jeme i na kufecich kulickach s
ryzovym salitem, chceme nabid-
nout néco osvézujiciho. Vafeni je
vasen, kterou oba sdilime, a pfi ex-
perimentovdni s chutémi se nabizi
nekone¢né moznosti. Zddlo by se, ze
pfi takovém monokonceptu vim
brzy dojdou ndpady, ale piekvapivé
je to naopak,“ popisuje Tim. Co se
marketingu tyce, i pfibéh Brixton
Balls dokazuje, ze lidé si o dobrém
podniku feknou. ,Nechdviame vse jit
pfirozenou cestou, do médii se nijak
netlac¢ime,” vysvétluje Tim. Co se so-
cidlnich médii tyce, propagaci ne-
chali na Bistro Agency. ,Muzeme se
soustiedit na jidlo a do agentury jen
dodavame obsah. Je cool, ze kazdy
déla to, co umi. My jsme krestivni v
kuchyni, oni online,* vysvétluje Tim
aje na ném vidét, ze si spoluprdci se
schopnymi lidmi uziva. ,Radi spolu-
pracujeme v tymu s lidmu, ktefi jsou
excelentni ve svém oboru,“ po-
tvrzuje. Radost a nadseni jako by se
v bistru z majitelt pfendselo i na
hosty - lidé tady spolu mluvi, nehraji
si s chytrymi telefony,... Zajima mé,
¢im jsou podle Tima bistra pro zd-
kazniky tak zajimavd? ,Méni a vyviji
se zpusob, jakym lidé jedi. Zatimco
o vikendu je fajn u jidla posedét
a popovidat, v bé¢hu viedniho dne
ocenite misto, kde je jidlo dobré,
rychle pfipravené a prostiedi milé,*

domnivd se Tim. A kam chodi

rozmazlovat své chutové buiiky sami
majitelé? Do Cestru, Lokdlu, Yamata
nebo Hotdogu. ¢

MOZNAJETOSWARO

MODNI,

0 soucasném trendu bister jsme si povidali i s Janem Brani$em, spoleénikem originalni Spejle

(www.spejle.eu), kde se vSe podava...

MiiZe tenhle koncept fungovat?

Cim si vysvétlujete soucasny
trend vzniku bister?

Je to dusledek zrychlovani doby. Bis-
tra Casto nabizeji jednodussi, rychleji
pfipravitelné pokrmy a hosté v pra-
covni dobé oceni rychlejsi ,odba-
venf’. Prostiedi byva méné formalni
nez v klasickych restauracich a to je
v kurzu.“

Jak jste vymysleli origindini
koncept, tedy poddavdni na
spejlich? Prisla inspirace ze
zahranici, nebo z vlastni hlavy?

Castecné jsme se inspirovali ve
Spanélsku u konceptd, kterym fikaji
Pintxos, ¢astecné jsme chtéli do kon-
ceptu promitnout bohatou tradici
Ceského chlebicku. Chtéli jsme, aby
vysledny koncept byl jednoduchy,
rychly a pochopitelny. Proto jeden
druh 3pejli, proto jednotna cena...

Procjste si ke spoluprdci prizvali
architekta?

,Kazdy by mél délat to, co umi.
Snazime se co nejlépe provozovat
podniky, nejsme vseumélové. Archi-
tekti ze spolecnosti Coll Coll jsou
profici, méli jasnou vizi, kterd se sho-
dovala s nasimi predstavami.
Spolecné jsme pak Spejli vyladili do
findlni podoby.*

Jakym zpiisobem je zaruceno, Ze
hosté opravdu zaplati vse, co
zkonzumovali? Vérite, Ze cesti
stravnici jsou poctivi?

,Kdyz jsme se rozhodovali, jakou
cenu stanovime, brali jsme v Gvahu
zdkladni ekonomické parametry ke
stanoveni ceny. Surovinové ndklady,
predpokladané ostatni ndklady, kon-
kurenci, cenové nastaveni v okoli...
Zaruceno to stoprocentné nemame,
ale 8li jsme do konceptu Spejle
s duveérou, Ze publikum s ndami bude
hrat v duchu fair play. Zatim nds
hosté nezklamali, coz mé velmi tési.«

ano, na Spejli. Zakaznici pak plati podle poétu nasbiranych kouskii.

Jak inovujete a rozsirujete nabidku?

,Po nékolika tydnech provozu jsme
se snazili vypozorovat nejobli-
benéjsi Spejle a ty drzime v nabidce
porad. K nim pfidivime nové
Spejle, které vytvaii kuchaisky tym.
Sledujeme popularitu novinek a rea-
kce hostt. Vtip je v tom, ze hosté
nikdy dopfedu nevédi pfesnou na-
bidku, protoze ta se lehce méni
kazdy den i v prabéhu dne.

Mdte signature dish, za kterym
se lidé vraceji?

,Nejobliben¢jsimi $pejlemi je vajic-
kovy saldt, chobotnice s celerovym
pyré, cervend fepa s ricottou a pece-
nym lilkem a miniburger.

D se charakterizovat skupina
zdkazniki, kterd do Spejle
nejcastéji chodi?

,Bohudik neda. Je super, Ze skupina
hosti je riznorodd a pestrd. Chodi
k ndam holky, kluci, mladsi, starsi,
skupinky, pary i solisti. Doufdm, ze
to, co je spojuje, je kvalita produkti,
pohodova atmosféra a nas tym.*

Jak velké prostredky jste investo-
vali do marketingu?

JSpolupracujeme s Lenkou Kalino-
vou, kterd se stard o prezentaci a pub-
licitu. Jsou s tim spojené ndklady, ale
opet to souvisi s tim, Ze kazdy by mél
deélat to, co umi. Upfimné - moznd je
to staromodni, ale pro bistro, které
chece stavét na opakovanych nd-
vétévéch stél}’lch hostﬁ je dle meé

Jak (ne)problematické je hleddni

St i a dodavateliy?

,Persondl je alfa a omega gastro pro-
vozfl \4 souéasné dobé¢ nizké ne-
vybér tymu jsme meéli Stésti, pracuje
u nds parta skvélych lidi. Stdle tym
rozsifujeme, hleddme posily do ser-
visu i kuchyné. Dodavatele si vybi-
rame na zdkladé skladby sortimentu.
Upftednostitujeme  dlouhodobou,
spolehlivou spoluprici, a pokud to
funguje, neradi pfistupujeme ke
zméndm. Zarazujeme do sortimentu
novinky, takze se clovek stile set-
kava s novymi dodavateli. Tohle je
jedna z kapitol, kterd mé na gastro-
nomii hodné bavi.“ &




