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Raj (p)anenskych
poZitku

Od loriského léta maji brnénsti gourmeti na svych mapdch
zanesenu dalsi destinaci, kde se v kombinaci prijemného
prostredi a vzorné obsluhy mohou odddvat prvotfidnimu
Jjidlu a piti. | umisténi v prave renovované lokalité Starého
Brna na konci Kopecné ulice déld z restaurace Borgo Agne-

se favorita pro vasi ndvstévu.

Hosté maji témér jistotu, ze se pfimo na
misté setkaji se spolumajitelem a $éf-
kuchafem Borgo Agnese Michalem Pra-
charem, ktery je v kontextu brnénskych
luxusnich restauraci pojmem. Pfed Sesti
lety zakladal prvni Brabander kousek od
svého soucasného plsobisté — na Pe-
kafské. ProSel i tim druhym a nakonec si
splnil sen — délat,,ve svém*. V praci byva
Sest dniv tydnu.

»Jsme zaméfeni na stfedomorskou
kuchyni s nejvétsi vahou na Italii, Francii
a Spanélsko. SnaZime se, aby se u nas
hosté citili jako na dovolené, aby zapo-
mnéli na své kaZzdodenni starosti a radi
a se zvédavosti se k ndm vraceli,” popi-
suje svou filozofii Prachaf.

NOVE MENU CTYRIKRAT ROCNE
Na zkuSené byl pdvodem olomoucky
Séfkuchaf hned ve ctyfech evropskych
zemich. ,Vafil jsem v Italii v krdsném
toskanském méstecku Lucca, v Némec-
ku v jedné vesnici s Séfkuchafem Rialta

Martinem Némcem, v belgické metropo-
li Bruselu a ve Svycarsku u Cury$ského
jezera — v jednohvézdickové restauraci
v Rapperswilu,“ podava vycet svych zku-
Senosti Prachaf. V Bruselu vystfidal bé-
hem kréatkych stazi vice restauraci. ,,Jed-
na restaurace s michelinskou hvézdi¢kou
se jmenovala Chez Marie dalsi byla Lola,
ce, kterou jsem v Zivoté vidél. Staly pred
ni pofad zastupy lidi, protoze tam byl
velmi dobry pomér ceny a kvality. Majitel
mél denni trzbu 35 tisic Euro,“ vzpomina
na své belgické plsobenti.

Pro své hosty pfipravuje Borgo Agne-
se Ctyfikrat do roka stoprocentné obmé-
nény jidelni listek. Jediné, co se na ném
nemeéni, je oblibeny dezert créme brdlée.
Jarnivydani za¢ne platit 15. dubna a hos-
té se mohou téSit na pokrmy z biopotra-
vin. Velkou vahu budou v kuchyni klast
na Cerstvé ryby a morské plody, a také
Cerstvou zeleninu, napfiklad listovy Spe-
nat nebo medvédi ¢esnek.
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Viyrazny a dobfe znéjici nazev restaura-
ce vybral Prachaf na zakladé své zkusenosti
z Italie. ,,Borgo je bud'staveni nebo vesnice
na kopci, a také néco, co ma velky a histo-
ricky vyznam pro to dané misto. Na mis-

té, kde restaurace stoji, v devatém stoleti

vznikalo Brno. Agnese je pak italsky anen-
sky. Nazev v sobé kombinuje staré misto
a kopec, a zaroven je to kratké a vystizné,“
vysvétluje Prachaf. Doufd, Ze restaurace
svého ducha ma. Snad k tomu pfispiva i to,
Ze uprosted restaurace jsou za prosklenou
vitrinou zaklady kostela ze 13. stoleti.

VIP: NEJEN POLITICI A TENISTE
Italského ducha dopliuje i to, Ze restaura-
ce Borgo Agnese je vysvécena. ,,Mam svou
,svatou trojici: manZelku a syna, Pana
Boha a hosty,“ fika Prachafr.

Na navstévnost si nestéZuje, uvédomu-
je si ale, Ze ji do jisté miry zplsobuje to, Ze
je restaurace porad jesté v zabéhu. ,Lidé
nas hodné zkousi, je proto ddlezité nic ne-
pokazit,“ zdlraznuje Séfkuchaf. A koho ze
slavnych hostd uz tym Michala Prachare
hostil? ,,Z vrcholnych brnénskych politikd tu
byli viichni, také jeden vrcholny politik Ces-
ké republiky, ze sportovc( tenisté Cyril Suk,
Radek Sté&panek, Lucie Safafova nebo Jana
Novotna, herec Martin Dejdar, motocyklista
Michael Doohan nebo nacelnik generalniho
Stabu Vlastimil Picek,“ vyjmenovava Prachar
s hrdostiv hlase slavné hosty, kterym v Bor-
go Agnese varil. Mezi hosty ale nerozliSuje,
kazdému se dostane stejné kvality.

Michal Prachar
Borgo Agnese

Trio tartaril

Lososa bez kiize a hnédého masa nasekad-
me, smichdme s jemné sekanou Salotkou
a creme fraiche. Dochutime soli, peprem
a citronovou stavou.

Turidka nasekdme, pridame bily sezam

a dochutime soli, pepfem, séjovou omdc-
kou Kikkoman, citronovou Stdavou a olejem
extra virgine.

Krevety vyloupeme a zbavime vSech cdsti

krunyre. Vycistime od strivka a nasekdame.
Priddme jemné sekanou Salotku, susend
rajédatka a dochutime soli, peprem, olejem
extra virgine a citronovou Stdvou.

Pri servirovani tvofime z tartard nocky nebo
pouzijeme tymbadlky, které naplnime. Cely
predkrm potom doplnime mésicky citrusd,
listky saldtd, popripadé pldtky bilého tous-
tového chleba.

Filetz tuniaka se_
Safranovou omackou

Turidka nakrdjeného na Spalicky osolime,
opeprime a obalime v cerném sezamu.
Cervenou cibuli nakrdjime na kosticky

a orestujeme na olivovém oleji, pridame

na stejné drobné kosticky krdjenou cuketu,
lilek a papriku. VSe zprudka restujeme.
Safrdnovou omdcku pripravime tak, Ze
orestujeme Salotku na mdsle, zalijeme sme-
tanou, pridame Safrdn, siil, bobkovy list

a nové koreni a provarime. Potom odstrani-
me koreni a vyslehdme ponornym mixérem.
Nakonec precedime.

Turidka zprudka opeceme po vsech strandch
a potom dodéldme v troubé na poZadova-
nou propecenost. Pred poddvanim rozkro-
jime napric, aby vynikl barevny kontrast.
Rezy turidka opFeme o tartar vytvarovany do
tymbalku a podlijeme vyslehanou omdckou.
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Skutec¢né moravskeé pivo z peclivé vybranych moravskych surovin!
PO STALETi SRDCE ORA, BOZSKE PIVO CERNA HORA.

Znackové prodeijny: Pivovarské prodejna, Pivovar Cernd Hora, a.s., 679 21 Cerna Hora 3/5 « Firma Baratek
Cerna Hora, Baragek - obchod s napoji, 679 21 Cerna Hora 74 « Firma Baragek Brno, Baratek - obchod s napoji, Hapalova ulice &. 44
602 00 Brno * Brno -Vinohrady, P4lavské nam. 13, Brno-Vinohrady e Slavkov u Brna, Spitalské 752, Slavkov u Brna = Jedovnice, Havlidkovo namésti 572, 679 06
Jedovnice * Letovice, U KaStanu, Potraviny U Kastanu, Albina Krej¢iho 9, Letovice * TiSnov, Nadrazni 1797, objekt Penny Marketu  Hodonin, Budoviova Andrea,
Rodinova 4, 695 01, Hodonin * cerpaci stanice Krhov, Vodérady 176, 679 01 Skalice nad Svitavou * Kunstat, nam. Krale Jifiho 29, 679 72 Kunstat.

www.pivovarcernahora.cz



