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GASTRO TECHNOLOGIE J

CELOPLOSNE VETRACI
A OSVETLOVACI STROPY

UNIKATNI GASTRONOMIE v unikatni budové

text: lvan Foral & foto: autor, archiv Jana Kaplana a restaurace Pavillon

Restaurant Pavillon v brnénském parku Kolisté vznikl spojenim dvou brnénskych fenomént - vérnou kopii
funkcionalistické stavby Zemanovy kavarny pivodné zbudované o nékolik desitek metrii odtud a legendarni
kuchyni Restaurantu U Kastelana.

a malou expedi¢ni kuchyn tak vykryva prostor-  Jan Kaplan vtiskl unikatni stavbé svtij osobity
néjsi zakladni kuchyn, kde se odbyva tézké vare-  kuchai'sky styl, a tak se Brno opét dockalo

ni, ma zde misto pekarna i cukrarska vyroba inovatora, stejné jako v architektovi Bohuslavu
i skladové prostory. Fuchsovi, ktery vyznamné ovlivnil nejen brnén-
V budové naleznete jesté koktejl bar a originalni  skou, ale celou ¢eskou moderni architekturu.

Jan Kaplan, $éf- cestou a osudovym mu bylo setkéni s Micha- vinotéku, v 1été pak rozlehlou terasu piistupnou

v Americe i v Anglii,
az po letosni tcast
v Ceském findle
soutéze Bocuse
d’Or.

Bio jehnéc¢i mame rovnou od chovatelt

z farmy z Rudimova, vyzralé hovézi maso
je zvolného chovu plemene cesky strakaty
skot z malych farem na Vysociné, zvétina
je od certifikovaného dodavatele, vepiové

OrigindlIni kombinace na taliti charakterizuji
styl Jana Kaplana. Signature dish — Jelenobot
- grilovany hrbet z jelena, chobotnice po asijsku,

A

prostor restaurace

Schéma rekuperace a distribuce vzduchu restaurace pavilon

Cim menéi je prostor kuchyné,

kuchat restaurace lem Gothem, po kterém prevzal i soucasnou piimo z restaurace zapoustécimi okny, v zimé www.restaurant-pavillon.cz

Pavillon, mél cestu  pozici v Cele restaurace Pavillon. sousedi s otevienym kluzistém.

ke gastronomii po- Pro charakteristiku jeho kuchatského stylu

mérné nezvyklou. jsou typické nezvyklé kombinace kvalitnich

0Od studia socidlni surovin z lokdlnich zdroju, na kterych je cely

antropologie pies koncept zalozen.

brigady a staze ,Na domaci pecivo bereme mouku piimo Exkluzivni designové provedent
v restauracich ze mlyna a stard se nam o néj no¢ni pekatr.

Volitelné vestaveénad UV-C filtrace
Dokonald ochrana stropnf konstrukce proti
plsobeni tepla a vihkosti

Rovnomerné celoplosné osvétleni

tim vice zalezi na kvalitnim
* .> pfivodu a odvodu odpadniho
vzduchu. Je-li, jako v pfipadé
expedicni kuchyné restaurace

Zde mne zaujal svym pristupem, se kterym
si organizoval svtij vykon v ostrém casovém
limitu, preciznim stavem pracovni plochy

maso mame z farmarského chovu od pana
Kloudy z Deblina a krali¢i maso je z farmy
pana Tomka z Opatovic. Ryby nakupujeme

rizovy zdzvor, hliva astfi¢nd a pak choi.
A e b Jednoduché projektové fesenf
otevieny vydej ar
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: S P Univerzalni feseni pfi zméné dispozice
a také ndpaditymi pokrmy. vzdy Cerstvé a vétsina bylinek vyrostla A FINISH ZaVI”On, VV{?GJ situovan pr,llmvc,)
Na stupné vitézu to sice jesté tentokrat neda-  pfimo na zahradce u restaurantu,“ popisuje & iﬁ%‘iﬁ;gm © Erols_:“? ' redstav)?rfa\cle, Z eﬁ' technologie kuchyné
lo, ale budoucnost muzZe vystavit lepsi ucet. Jan svij ptistup k surovinam a dodava: fa Kvalitnim odvetrant mnonem

vice. Vétraci strop Atrea umoz- Celoevropska certifikace TOV

nuje jakékoliv Gpravy pokrma
na kterémkoliv misté kuchyné
bez rizika Uniku par a pacht

k zakaznikdm.
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digestrofe nad jednotlivymi

v A varnymi prvky A

transport
pripravy

Nase setkdni v Brné se uz odbylo ve vétsim
klidu - i kdyz u $éfkuchafrt..., vSak to znate.
Jan se na profesionalni kuchatskou drahu Objevovat nové chutové a surovinové kom-
vypravil nepoliben tradi¢ni tuzemskou binace je pro kuchare velka vyzva, a i kdyz
ucnovskou vyukou, zato se rychle adaptoval u nas neni tento styl pfilis obvykly, zajem

v prestiznich anglickych restauracich, kde se o restauraci Pavillon dokazuje, Ze pouceny
od nadobi vypracoval az na pozici junior sous  zdkaznik a gurman umi cit pro jemné

chef v anglickém konceptu Harvey Nichols. vyladéné jidlo ocenit.

,Vse si vyrabime sami a to nejen téstoviny,
ale i dezerty, a sorbety.“

Aitrea°

ZAKLADNi KUCHYN

K Ceské klasice i pomérum v tuzemskych ku- Clenitd, rané funkcionalistickd stavba je za- Vepiovd licka na zdzvoru, wasabi, celer Jan Foret

chynich se po navratu propracovaval vlastni pusténa o dalsi tii patra pod droveil zemé, a marinovane houby shimeji. Systémy vétrani kuchyni
+420 608 644 690
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