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A D
NOVE

V tretom roéniku sutaze World Culinary Awards

v kategorii Najlepsia restaurdcia Slovenska ste opét

bodovali. Cim si vysvetlujete tento ispech?
Viete, je vzdy Uzasné, ked mozete byt zaradeni do nejakého reb-
ricka, ¢i uz svetového, alebo lokalneho. Je to obrovské satisfakeia
pre cely tim [udi, za ich précu, vykon a tt najlepsiu pohostinnost.
Kazdy deri, ¢o je naga prevadzka otvorend, ndmide o jediné: vytvo-
rit ten najlepsi zazitok nasim hostom. Pre nés je cesta k tispechu
alebo k akémukolvek oceneniu ovela zaujimavejsia a bavi nds viac
ako uspech alebo ocenenie samotné. Bavi nés robit to, ¢o robime.
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V stitazi hlasuju nielen profesiondli z odvetvia

gastrondmie, ale i samotni navstevnici restaurdacii.

Ako vnimate fakt, Ze podporili prave vas?
Je to znak toho, Ze si niekto v8imol a dokdzal ocenit to, ¢o robi-
me. Presne tak, ako ked vam pri odchode hostia potrasu rukou,
podakuji za skvely vecer, ktory u vés zazili, a vratia sa o nejaku
dobu spéat. A bezpochyby to je ten fakt, ktori nés robi stastnymi a
vdacénymi. Nepoviem ni¢ nové, ked poviem, Ze Slovensko je mald
krajina, nielen na gastromape sveta, no skuto¢ne mame ¢o po-
nuknut. Preto je délezité, ked sa ¢okolvek slovenské dostane do
povedomia vo svete. Ci uz hovorime o roznych prestiznych stita-
ziach, kde uz v tejto dobe, slovenski barmani, someliéri, kuch&-
ri, baristi sa vedia umiestnit na vysokych prieckach. Alebo neja-
ky spirit ¢i vina, ktoré si odnédsaju najcennejsie medaily, alebo sa
tieto produkty objavia v ponuke tych najlepsich podnikov. A na-
pokon st to podniky samotné, ktoré sa objavuju uz aj v tych naj-
vyznamnejsich rebrickoch. Do takého sme sa dostali minuly rok
aj my. Je to 50 Best Discovery, ktory je hned po Michelin Guide
ten najprestiznejs{ zoznam restauracii a barov, ktoré stoji za to
navstivit. A presne takéto ocenenia dokdzu rozsirit obzor poten-
cidlnych, nielen zahrani¢nych hosti a turistov, ktorych slovenské
podniky urcite potrebuju. No potom to je hlavne na nich, aby im
ponukli aj urcitu kvalitu a zabezpedili, aby sa tito hostia citili vy-
nimocne a vratili sa aj nabuduce. A to je to, o ¢o sa snazime. Sme
velmi vdaéni za kazdého jedného hosta, ktory k ndm pride. No
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Ziskat nejaké ocenenie je obrovska satisfakcia.
Viac nas vsak bavi samotna cesta k uspechu.
Ked mozeme kazdy den prinasat zazitok nasim
hostom. Slovensko je na gastromape sveta mala
krajina, ale rozhodne ma co ponuknut. Hovori
David Zelenik, generalny manazer z ocenenej
restauracie SKY Bar & Restaurant v Bratislave.

Ddvid Zelenik,

generdlny manazér

TEXT Alena Rehdkovd FOTO SKY Bar & Restaurant

Pre koho je podnik uréeny, kto ho navstevuje?

Podnik je uréeny naozaj pre akéhokolvek navstevnika, ktory ma
rad gastronomiu, vie ocenit zazitok, ktory spolo¢ne vytvorime,
ale mal by aj respektovat vztah hostitela, ¢ize nds, a hosta. Dost
¢asto tu spominam slovo z&zitok, no to je presne to, o ¢o sa sna-
Zime. Vytvarat krdsne momenty pri navsteve u nas. Z toho, ¢o po-
nukame, pretoZe to tak chceme. Nie je spravne, aby host zostal
sklamany z toho, Ze v nagej ponuke nenasiel svoj obltibeny spirit,
ktory pije véade, alebo jedlo, na ktoré md v tom momente chut.
Ludia pridu dobrovolne na navstevu do podniku, takze s takymi
situdciami musia pocitat, pripadne sa pred névstevou oboznamit
s menu, ktoré je podla nds dostatocne rozsiahle, kvalitné a zauji-
mavé. My nasich hosti radi u¢ime nové veci, nové chute. A preto
je to zazitok, ktory vytvorime spolocne, pretoZe na zdklade toho,
na ¢o mé host chut, pre neho ngjdeme ten spravny produkt, ¢i uz
na jedenie, alebo na pitie.

Priestory restaurdcie a baru sa nachddzaji na prestiznej
adrese. To vSak nie je vietko, ¢im su eSte vynimo¢né?

Nase priestory sa rozprestieraju na 7. a 8. poschodi, priamo na
Hviezdoslavovom ndmesti. Najvacsim lakadlom pre vaésinu ludi
teda je nas carovny panoramaticky vyhlad na Staré mesto, Bra-
tislavsky hrad a Dom Sv. Martina, ale aj na sirsie okolie. Presne
ako hovorite, re§taurdcia je naozaj na prestiznej adrese. Naché-
dza sa totiz v budove postavenej v 30. rokoch minulého storocia,
ktoru navrhol architekt a urbanista Bohuslav Fuchs. V roku 2021
cely SKY presiel rekonstrukceiou, pri ktorej sme cheeli vzdat hold
tomuto vynimo¢énému predstavitelovi ¢esko-slovenského funk-
cionalizmu. A tak sme v interiéri pouzili prvky a materidly typic-
ké pre tento architektonicky styl, ktory préve v tej dobe spédjal na
Hviezdoslavovom ndmestf{ histériu s modernou architekturou.

Ak by sme sa zamerali na kuchyiiu, kto ju ma pod
palcom a ako by ste ju charakterizovali?

Ked uz spominam to spgjanie, tak préve nasa kuchyria spédja tra-
di¢né lokédlne chute a ingrediencie s modernou gastronémiou.
Aké iné jedlo by ste si mohli vychutnat pri pohlade na zapadaju-
ce slnko ponad Bratislavsky hrad? To je jednoznacnad vizia nds-
ho mladého séfkuchara Jakuba Roédera, ktory so svojim timom
naozaj dokazuje, Ze rozmanitost lokdlnych chuti neméd hranic. To
asi najlepsie vystihuje aj 6-chodové tasting menu. Takto si hos-
tia vedia uzit pestru paletu chuti a ingrediencif, ¢i uz znamych,
pre niekoho mozno uz zabudnutych, alebo aj takych, ktoré v tejto
dobe zazivaju renesanciu. Jakub je naozaj sikovny a kazdym jed-
lom vie zachytit podstatu ndsho konceptu. Nie nadarmo zbieral
skusenosti v takych podnikoch ako Globo, Fou Zoo ¢i v michelin-
skej restauracii Alcron v Prahe.

99 Nasa kuchyria spdja
tradicné lokdlne chute

a Ingrediencie s modernou
gastrondmiou. ¢¢

Pandémia, infldcia, zvySovanie cien energii.
Ako sa vam dari tuto ndroénu dobu ustat?

Vsetky takéto veci nas donutili zefektivnit prevadzku a ukdza-
li nam, ze to vie fungovat aj inak. Vsetko zlé je na niec¢o dobré, aj
ked by to zlé nemuselo byt az také zIé. No pokial nas budu lu-
dia aj nadalej navstevovat, budeme vediet aj nadalej fungovat.

Mnohé zariadenia dnes avizuji nedostatok
zamestnancov. Ako je to u vas, ste zohrany tim?

Bohuzial, uz v gastronémii neplati, Ze je tazké ndjst kvalitného ¢lo-
veka, ale celkovo je problém n4jst niekoho, kto by v nej chcel vébec
robit. Aj my sme sa dostali do situdcie, kedy sme trpeli nedostat-
kom personalu. Bolo to akurét cez leto, kedy by sme potrebovali
este o 2 [udi viac, ako za beznych okolnosti. No, nastastie, méme
teraz pokryté vsetky pozicie, a musim povedat, Ze tim [udi je alfou
a omegou tohto podniku. V SKY vzdy robili osobnosti, a je to tak
doteraz. Su to ludia na pravom mieste, ktori cheu, vedia a nadalej
sa zdokonaluju v tom, ¢o robia. Pretoze chapu jediné, a to, aby sa
hostia u nas citili ¢o najprijemnejsie. Jedine tak si budi méct vy-
chutnat celkovy zazitok. Préave vdaka takémuto timu sa tesite do

préce. A ked tam t4 chémia medzi vami funguje, ¢o v nasom pri-
pade plati, tak hostia nie st jedini, kto si to celé uziva.

Okrem delikatneho jedla svojim hostom

ponukate aj velky vyber koktailov...
Momentélne sa v nasom menu nachddza niekolko kategérif kok-
tailov, no najviac ¢asu venoval nd§ barmansky tim, na ¢ele s bar-  Na aké novinky sa mozZu vasi hostia tesit?

este viac vdacnejsi za tych, ktori sa k nam radi vrétia.

Vratme sa na zaciatok, do obdobia vzniku SKY Bar & Restaurant.
8 akym zdmerom podnik vznikol a aka je jeho filozofia?
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SKY bol stucastou prvého ,gastrodomu” na Slovensku, kedy sme
mali pod jednou strechou este dalie dva podniky — Lemontree
a Rum Club (v roku 2017 sme ukond¢ili ich prevadzku). SKY bol na
zaciatku hlavne cocktail bar s najva¢sou ponukou vodiek na trhu
a s lahkou stredomorskou kuchyriou. Za 12 rokov sa koncept vy-
vijal az do dnesnej podoby, ktora je uplne ind ako na zaciatku.
No filozofia zostala rovnaka: prinasat hostom zazitok z celko-
vej navstevy u nds.

TOP HOTELIERSTVO /HOTELNICTVI

manazérom Dominikom Tapusikom, kategérii Desat pilierov lud-
stva.Je to nadherny koncept, pricom kazdy z desiatich koktailov je
venovany svojmu pilieru, ¢ize tym najdolezitejsim veciam a mys-
lienkam, ktoré by tu po nds mali zostat. Kazdy jeden drink ma svoj
pribeh, ako aj svoju vlastnu kresbu, o ktoré sa postaral nas séf-
barman Michal Dojéak. Casto sa hovor{ o prepojeni gastrondmie
sumenim, a toto je dalsi priklad, ako sa to dé aplikovat v praxi. No
najlepsie je prist a osobne objavit majstrovstvo nasich barmanov.

Pracujeme na SKY Bar Book, v ktorej su napr. pribehy ku kok-
tailom, alebo aj rozhovory, ¢i uz so suc¢asnymi, ale aj byvalymi
zamestnancami. T4 bude v nasledujuicich tyzdnoch k dispozi-
cii najprv v digitalnej forme, a verime, Ze ¢asom aj v tej tlace-
nej. Mame v pléane sa dostat aj do uzsieho vyberu The World's
50 Best, ¢o bude ndrocna a asi aj dlhd cesta. A ta urcite prine-
sie vela noviniek, o ktorych este ani my sami nevieme, no uz te-
raz sa na ne tesime.
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ADAM

Bulleit bourbon, ¢ucoriedky, zaidena Bentianna, Tio Pepe Sherry

Umenie je neoddelitelnou stcastou nasich Zivotov. Pomdha ndm vyjadrit alebo ukryt nase mys-
lienky a pocity vtedy, ked slové uz nemaju ziadnu silu. Nasou hlavnou myslienkou bola kombin&cia
troch naoko sa bijucich zivlov: ¢lovek, Boh a rozum. Legendarny renesan¢ny maliar Michelangelo
a jeho dielo Stvorenie Adama ukazuje natiahnutd pazu Adama, ako novostvorenej bytosti k Bohu,
ktory natahuje svoj ukazovak k Adamovi, aby mu tak predal bozsku iskru. Boh obklopeny anjelmi
sa vznasa v niecom, ¢o ndpadne pripomina ludsky mozog, a ukryl v ilom myslienku. Cez umenie
sa dostat blizsie k Bohu, pretoze umenie je nesmrtelné. Adam znamena v starohebrej¢ine ¢lovek
a prave vsetkym fudom je nas koktail Adam venovany. Bulleit bourbon podporujlci vSemoznych
umelcov po celom svete so slovenskou Bentiannou, ¢uc¢oriedkami a jemnou suchostou sherry.
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UDENY KAPOR

s rybacou redukciou,
zemiakom, jogurtom

a nakladanym rakytnikom
Suroviny:

filet kapra

sol' a rychlosol

130 g cibule, 25 g cesnaku
bobkovy list, nové korenie
2 kdvovej lyzicky mletej
cervenej papriky

15 g paradajkového pretlaku
100 g papriky

200 g paradajok

2 | silného rybacieho vyvaru

zemiaky
sol, korenie
maslo, olej
tymian

150 g bieleho jogurtu
pazitka
nakladany rakytnik a mrkva

Postup:

Udeny kapor: filety kapra naso-
lime hrubsou vrstvou zmesi zo
soli a rychlosoli v pomere 1: 1.
Nech&me cca. 12 hod. v chlad-
ni¢ke, potom doékladne umyje-
me v studenej vode, osusime
a udime teplym dymom pribliz-
ne na 60 °C cca 2 hod.

Rybacia redukcia: na oleji ores-
tujeme cibulu, potom cesnak
s bobkovym listom, novym ko-
renim a mletou ¢ervenou papri-
kou. Pridame pretlak, nakrajanu
papriku a paradajky, restujeme
dalej a na zaver priddme ry-
baci vyvar. Varime prikryté za
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obcasného miesania, kym sa
ndm zelenina Uplne nerozvari.
Nasledne prepasirujeme a zre-
dukujeme na hustu redukciu.
Na zadver mézeme ochutit solou
a korenim.

Zemiak: malé zemiaky nakra-
jame priec¢ne, ale tak, aby ndm
ostali vcelku. Potrieme olejom,
maslom, osolime a okoreni-
me, priddme tymian a pecieme
v rdre do mékka. Pred podava-
nim ich mézeme opalit kuchyn-
skou plynovou pistolou.

Jogurt: biely jogurt nechdme

cez noc stiect v chladnicke

cez Cista utierku. Na druhy den
ochutime solou a korenim.

Nakladany rakytnik a mrkva:
Cerstvé plody rakytnika zavari-
me v sladkokyslom néleve. Na
jedlo moézeme pridat aj nakla-
dand mrkvu v sladkokyslom na-
leve, nakrdjanu na tenké platky.

Servirujeme: na spodok tanie-
ra ddme trocha rybacej reduk-
cie, vykostené méso z kapra, na
ktoré dédme jogurt, nakladany ra-
kytnik a nakladanu mrkvu, posy-
peme pazitkou a na bok posta-
vime opéleny zemiak. B
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