NOVY KUCHAR,

surovin. Ponuka jedal sa bude upravovat
v zavislosti od aktualnych sezénnych
potravin. Nové menu dostalo aj priznac-
ny nazov Navrat k ohiu. Ohen odjakziva
vzbudzuje Gdiv, ma premenlivi podobu

a pestrost farieb, ¢o sa odrdza v samotnom
menu, kde je vacsina surovin pripravena
na Specialnych griloch. V unikatnom
JOSPER grile, ktory spéaja vyhody grilu

a rary sa maso griluje na drevenom ubhli.
Zelenina zase na Specialnom YAKITORI gri-
le z Japonska. Vdaka tomu si jedlo uchova
prirodzenu Stavnatost, zvyrazni svoju jem-
nost a je lahSie stravitelné. Oproti vareniu
si uchova viac Zivin a oproti vyprazaniu ma
menej kal6rii. Uplne novy zazitok z navste-
vy reStauracie dotvara samotny Séfkuchar,
ktory bude zékaznikom k dispozicii a bude
odpovedat na ich pripadné otazky.
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NOVE MENU - NAVRAT K OHNU

Do vedenia kuchyne resStauracie
CARHEVALLE nastupil 3éfkuchar,
ktory so sebou prinaSa nielen
nové menu, ale aj originalnu
filozofiu pripravy a spracovania
surovin, V restauracii pribudla
aj pekaren, vdaka ktorej bude
ponukat uz iba vlastny Cerstvy
chlieb z kvasku.

ReStauracia Carnevalle je dlhodobo znama
medzi milovnikmi dobrého a kvalitného je-
dla. Spolu s prichodom nového Séfkuchara
je v8ak vynimoc¢na tym, Ze vacsina jedal

v menu je zostavena z lokalnych surovin
od lokalnych dodavatelov. Déraz sa kladie
na jednoduchost a Setrné spracovanie

,» V mojej praci sa chcem neustéale zlepSo-
vat, prinasataj slovenskym zakaznikom

to, €o je popularne vo svete. Nova filozofia
reStauracie sa bude niest'v duchu navratu
k jednoduchosti, prace s lokalnymi surovi-
nami Ci Setrného spravania sa k prirode, “
hovori Séfkuchar Oliver Vozarik. V gastro
svete priblda €oraz viac sposobov, ako byt
ohladuplny voci Zivotnému prostrediu. Na
tento trend sa eSte viac upriamila oblUbe-
na reStauracia Carnevalle. Aj to bol jednym
z dévodov, preco sa zverilo vedenie kuchy-
ne prave novému Séfkucharovi Oliverovi
Vozarikovi, ktorému je tento spdsob vare-
nia a pripravy jedal velmi blizky. Ponuku
reStauracie obohati o netradicnd modernu
regiondlnu kuchyru s jedlami ako napri-
klad 20 hodin peceny hovadzi krk, mrkvovy
¢i hovadzi tatarédk, kacacie srdcia, jahnacie
méasové gulky alebo Stavnaté steaky na
grile, doplnenu o sezénne potraviny.
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,Na pripravu jedal objedndvame zo slo-
venskych fariem Cerstvi sezénnu zeleninu,
vajitka aj maso. Par oblUbenych Specialit,
akymi st vybrané druhy masa, ktoré tu bez
skusenosti niekolkych generéaciinevieme

z fariem dostat, predsa len dovazame,“
hovori $éfkuchar Oliver Vozarik, ktory
prindSa zmenu v zodpovednejSom pristupe
spracovania potravin a svoje inSpiracie

a skusenosti Cerpa z navstev reStauracii

v réznych krajinach. Novinkou v Carnevalle
je pekaren.

»RozS8irenie ponuky o vlastni pekaren

a vyrobu Cerstvého chleba z kvasku, vyroba
vlastného masla, spracovania surovin s €o
najmensim odpadom - to vSetko su veci,
ktoré chceme spolo¢ne robitpre naSich
zakaznikov a nasli sme na to skvelého,
mladého, talentovaného $éfkuchara, ktoré-
ho vizia sa zhoduje s tou nasSou,“ hodnoti
Pavol Bencik, majitel' Bencik Culinary
Group.
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