RESTAURACIE AHOTELY

Zylinder-

ed sme prednediavnom hodno-

tili reStauraciu Wien v Ciernom

Brode, povzdychli sme si, kiezby

bol podobny podnik aj v Brati-

slave. Velmi rychlo sa nase Zelanie stalo
skutocnostou. Na Hviezdoslavovom na-
mesti otvorili reftauraciu Zylinder, ktora
pontka ,spojenie vyberanych Specialit ra-
kisko-uhorskej kuchyne s modernym kuli-
narskym umenim®. No a kedZe kvalitna re-
gionalna kuchyna je v hlavnom meste ra-
ritou, boli sme okamZite zvedavi, ako sa
tento prislub majitelom podarilo naplnit.
Zylinder nemohol dostat lepsiu lokali-
tu. Sidli v priestoroch slavnej Madarskej
reStauracie, ktora este za socializmu bola
- asi najlepsim podnikom v Bratislave. Po-
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| tom sa tam predavali autd, finan¢né pro- |

viac ako replika

' Na Hviezdoslavovo namestie zavitala gastronémia ,nagej monarchie”

ZYLINDER CAFE & RESTAU

4 | -

ANT

dukty, aZ majitel siete restauracii Aldente |

group znova vyuzil funkény potencial bu-
dovy. A rozhodnutie o smerovani podniku
bolo tiez prirodzené - tento typ kuchyne
v Bratislave najviac chyba.

Jednotlivé prvky menu si executive chef
siete Michal Pazik otestoval uz v podnikoch
Presburg, Beer Palace a Carnevalle. V Zy-
lindri sa v8ak spojili do vydareného kon-
ceptu rakasko-uhorskej restauracie stylo-
vé prostredie, Sarmantna obsluha a naozaj
chutna domdcka kuchyna. Pri nej si élo-
vek s ochutnanim kazdého jedla uvedo-
muje, Ze nase kulinarske korene sii naozaj
Siroké. Ani cudzincov prichadzajtcich do
Bratislavy uz nie je nevyhnutné trapit iba
bryndzovymi haluskami. Nase detstvo totiz
ovela viac reprezentuje zemiakovo-hribova

TREND
hodnotenie

Ik

157 bodov z200

Prostredie 26/30
S e T R 30/40
Jedli a napoje 60/70
kvalita/ceny 41/60
Ceny A e

polievka s poriadne hustou smotanou, ho-

védzina z polievky, Snicle, perkelty, gula-
Se, faSirky s privarkom, segedin, kapusto-
vé ,holabky*“ ¢i zemiakové gule s idenym
misom a kapustou. Ano, najdete tu aj pi-
rohy a halusky, ale asi v takej tlohe, aku
hrali v starom Pre$porku.

To, ¢o sme zvykli jest v rodinach, Zylin-
der postiva o par levelov vyssie. Z varené-
ho hovédzieho je paradny cisarsky tafel-
spitz (19,90 - 21,90 €) a aj sa podiva s pat-
ricnou pompou - vystaveny na keridone,
servirovany postupne vritane jemnuckého
vyvaru, $piku na chrumkavom domacom
chlebiku, $penitu a omacok. Alebo hovi-
dzie licka - podavaju sa s kalerabovo-kopro-
vym privarkom (13,90 €). Hovidzi chvost je
na ¢ervenom vine (14,90 €) s kripovo-3o-
Sovicovym ,rizotom“. Nad$eni sme boli aj
z polievky z miestnych sladkovodnych ryb
- z jemnuckych chuti, krasnej farby a kré-
movej Struktiry. Potesil nas preSporsky te-
laci schnitzel (13,90 €) aj §penatové pirohy

| s bryndzou (7,90 €), dokonalé boli oba de-

zerty - makové Stlance aj kaiserschmarren
- flambovany cisarsky trhanec so skvelymi
hrozienkami v likéri (4,90 €). Jedina chy-
bicku, ktora sme pri dvoch navstevach za-
znamenali, bola tazsia ruka kuchara pri so-
leni niektorych jedal.

Ako slubuje reklama, Zylinder nie je his-
toricka replika. Viaceré jedla dychaju mo-
dernou a ndpadom (napriklad telaci jazyk
sa podava s hoblinami z ovéieho syra, je-
lenia pastéta s kotiakom, vi$nami a Salot-
kovym lekvarom). Atmosféra je prijemna,
uvolnend, stolovanie neformalne. Je este
priskoro udelovat novému podniku viet-
ky hviezdi¢ky gastronomického neba, no
uZ teraz je isté, ze Zylinder Bratislavu obo-
hatil. ©
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