Vieden moéze byt
3| pri Galante

Restaurdcia s vybornym jedlom a nadychom monarchie

lovenské restauracie najcastejsie hre-

§ia na koncept - tie, kde je v stilade

nazov, zariadenie interiéru a jedalny

listok, st edte stale v mensine. K pod-

nikom, kde maji majitelia jasny koncept a aj

sa nim riadia, patri Restaurant Pension Wien

v Ciernom Brode, dedine pri Galante. Na ju-

hu Slovenska by asi malokto ¢akal zavan sta-

rého Rakiiska. Podnik tu v8ak funguje uz od

roku 2007. Majitel, ktory pochidza z tych-

to konéin, pracoval 18 rokov v restaurdciiach

v centre Viedne nedaleko Stefanského dému

a po navrate domov sa rozhodol kiisok z at-

mosféry viedenskych restaurdcii a kaviarni
preniest do vlastného podniku.

Restaurdcia je Stylovo zariadena, prednej

Casti dominuje bar, sedacka, staroZitny naby-
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tok a dobové fotografie zo zaciatku minulého
storodia, je tu aj niekol'ko jedalenskych sto-
lov. V zadnej casti sii dve mensie miestnosti
s dalsim sedenim a podnik dopliia priestran-
na terasa vo dvore. Nad reStaurdciou sa na-
chéddza penzion s desiatimi izbami.

Suroviny dovaZa majitel z Rakiska, na jed-
lach vidno, Ze si potrpi na kvalitu. Aj vina sii
rakaske, ako sme sa dozvedeli, nakupuje ich
od vindrov, ktorych spoznal v ¢ase svojho p6-
sobenia vo Viedni. Pocas jednej z nasich nav-
$tev bola v ponuke aj vyborna domaca bazo-
va limonada.

Jedalny listok je zaujimavo spracovany,
urobeny vo forme starych novin s ditumom
vzniku restauracie. V ponuke st klasické jedla
ako Tafelspitz, roStenka ¢i klasicky viedensky
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rezeni alebo polievka s fritatami (po nemec-
ky Frittaten), ¢o st hrubé rezance, ktoré sa
pripravuji zo slaného palacinkového cesta.

ReStauracia pracuje aj so sezénnou ponu-
kou, pocas nasej navstevy sezénne polievky
uvedené v menu uz nemali, lebo napriklad
sezona medvedieho cesnaku sa skongila. Po-
ntikli ndm iné, ktoré v menu neboli - tekvico-
vii a viborn a osvieZujiicu studentd uhorko-
vii koprovii. Len pecivo k nej - klasicky bie-
ly sendvic - nim celkom nesedel, navyse ho
uctovali osobitne. Pochutili sme si na poliev-
kach z nesezénnej ponuky - vyvare s prepe-
li¢im vajcom a parmezanom a starovieden-
skom polievkovom hrnéeku, ¢o bol hovidzi
vvar s uz spominanymi fritatami. Dalej sme
vyskisali marinovany Tafelspitz s tekvicovym
olejom a cibulkou (4 €) - vijborné, lahodné,
na tenucko nakrajané méso a medailénky zo
svieCkovice na krémovych S8ampifionoch so
zemiakovymi rosti (14,90 €). Miso bolo per-
fektne upecené, omacka k nemu jemna aj ros-
ti boli prvotriedne. To isté sa di povedat aj
o Kalbsnatur - tenu¢kom prirodnom rezni
s demi-glace omackou, éerstvymi bylinka-
mi, listovym Salitom s domdacim dresingom
(11 €) - tieZ velmi 3tavnaté méso, aj $alat bol
dobre ochuteny, akurét ho bolo na nas vkus
na tanieri vela. Dobre pripraveny bol aj re-
zen z mangalice s tekvicovymi semiackami
a zemiakovym Salatom (12 €). Z dezertov sme
vyskisali palacinky - staroviedenski mako-
vii palacinku s horiicimi slivkami a tieZ Mohr
im Hemd, viedenski $pecialitu, ¢o je vlastne
mald babovka preliata ¢okolddou a ozdobe-
na slahackou, obidve boli chutné.

Restaurant Wien patri v tomto regiéne svo-
jimi cenami ur¢ite k nadpriemeru, zodpove-
daji viak kvalite surovin a jedal, ktoré tu hos-
tom serviruji a za roky, ¢o funguje, si uz na-
siel svoju klientelu.
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