Hiedani Svatého gralu

Vzpomenete si jeSté na findle misteriozni televizni série Ztracena brana z prazského podzemi?
Vrcholilo v Rotundé Nalezeni sv. Kfize, v niz se podle scéndristt oteviela brana do jinych svétua,
kde se moznd ukryval i Svaty grdl... Tésné vedle, panové! Poznani nepoznaného, odhaleni
necekanych souvislosti a nalezeni prekvapivé harmonie najdete jen o par desitek metra dal -

v restauraci Parzival.

TEXT Petr Jansa

Upfimné? Nemél jsem zZadn4 velkd ocCe-
kévani. Kdyz jsem se koncem lofiského
roku dozvédél o dalsi z fady hotelovych
restauraci v historickém centru Prahy,
které se rozhodly postavit sviij marke-
ting na $éfkuchafi, co pfed lety mival
michelinskou hvézdu, fikal jsem si, Ze
jde jen o Sikovny tah. O to vic, kdyz
onen $éfkuchaf nechal své hvézdy lezet
ladem, ocenovany berlinsky podnik za-
vtel a z niceho nic se usadil v Praze, kde
zacind od nuly. Zrovna tady - to urCité!

Jenze ono je to vechno trochu slozitéj-
$i. Dnesni rychld doba prosté ¢clovéka
nuti zjednoduSovat, a aniz by si ovéfil
fakta, tak i velmi rychle odsuzovat.

A zatimco do podniku nabizejiciho
novy typ zdkusku bézim milovymi
kroky vzdycky, kdyz mi ho v instagra-
movém feedu vyhodi algoritmus,
restauracim tolik $anci neddvam. A jak
se ukdzalo pfi mé véerejsi navstéve
Parzivaluy, je to velka skoda. Zatimco
fotogenické dezerty z prazskych bister
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jsou chutové totozné a lisi se maximél-
né tvarem, velikosti nebo cenou, restau-
race dokdze pfekvapit.

Jinaliga

Béhem letosniho roku jsem vyzkousel
degustacni menu ve tfech vyhldsenych
podnicich, z nichz jeden byl dokonce
ocenén michelinskou hvézdou. Dostal ji
zaslouZené, o tom neni pochyb. Pfesto
mé jeho menu ni¢im nepfekvapilo -
nechybélo foie gras, lanyz, espuma,



archiv restaurace
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kiehoucka ryba, ani origindlni dezert

- to v8e oziveno desitkami vyraznych

a pracné vyrabénych komponentd.

V Parzivalu to ale bylo jiné. Neslo jen

o uspésnou aplikaci okoukanych trendt
z vyhldSenych svétovych podnikd, tady
byla citit vlastni invence a neuvéfitelny
cit pro mixovan{ zdanlivé neslucitel-
nych chuti. Vezméte si tfeba klasické
pecivo poddvané na zacatku degusta-
ce, které si v dobrych podnicich sami
pecou a Casto ho serviruji se Slehanym
maslem a ochucenou soli. V Parziva-

lu vdm na stole pfistane jesté tepld
listovd brisoska doplnénd marmelddou
z olivového oleje. Ze je to zvlastni? To
bezesporu je, ale budte si jisti, Ze to
budete milovat. A to je$té nejsme ani

u prvniho chodu - pockejte, az ochut-
ndte hof¢i¢nou zmrzlinu s grilovanou
meruiikou!

Uz kdyz na stole pfistél prvni amuse
bouche, bylo mi jasné, ze zdejsi $éf-
kuchaf rozhodné nebude druholigovy
kuchtik nakynuty marketingovym
praskem do peciva. To, co vychdzi
z kuchyné, mé nédpad, vyladénou chut,
koncept a v neposledni fadé dusi. Za-
bralo to vic nez 2500 znakad, ale je Cas,
aby $éfkuchat Gal Ben Moshe slysel
mou upiimnou omluvu za pfed¢asné
odsouzeni! Mistfe, mylil jsem se a sypu
si popel na hlavu. Vy rozhodné nejste
dalsf z fady marketingovych ndstrojt.

Cestakolem svéta

Jesté nez vam udéldm chuté popisem
aktudlniho menu, za kterym do Prahy
1étaji Galovi fanousci ze vSech koutd
svéta, slusi se v kratkosti odvypravét
jeho zivotni pfibéh, ktery se propisuje
do kazdého komponentu, co se na talifi
objevi.

Gal Ben Moshe nepatii k $éfkucha-
fam, ktefi by se vypracovali pfes tele-
vizni soutéZe a instagramové recepty.
Vyrustal v Tel Avivu, misto romant Cetl
kuchartky, prosel londynskymi restau-
racemi i chicagskou tfihvézdou Alinea
a nakonec si oteviel vlastni podnik
v Berliné. Pravé tam naSel sv(jj rukopis
postaveny na modernim pojeti levant-
ské kuchyné. Skute¢ny priilom vsak

prisel az s restauraci The Prism, kterou
v roce 2019 otevtel se svou Zenou (ta
v jeho podnicich pracuje jako somme-
liérka). O rok pozdéji ziskal michelin-
skou hvézdu a vSe nasvédcovalo tomu,
ze v Berliné ziistane. Pak ale pfisla
nabidka z prazského hotelu Bookquet
a po dlouhych tvahéch, zda fidit oba
podniky, pfislo pfekvapivé rozhodnuti.
Berlinska restaurace nadobro zaviela
dvete a §éfkuchaf s rodinou se presté-
hoval do Prahy.

Tak se zrodil Parzival. Ben Moshe ho
pojmenoval po jednom z rytita, ktefi
v romdnu Wolframa von Eschenbacha
z pfelomu 12. a 13. stolet{ hledali Svaty
gral. Restaurace v pfizemi historic-
kého domu U Kuchynkd, kde byla
hospoda uz v 15. stoleti, je pfekvapivé
utulnd a moderni. Minimalistickému
interiéru dominuji pfirodni materidly
a zemité barvy doplnéné vkusnymi
obrazy s prazskou tématikou. Jedinym
vyraznéj$im prvkem je ndsténnd malba
hodin prazského orloje, kterd vsak
nijak nerusi. Veskerou pozornost tak na
sebe strhdvaji dokonale naaranzované
chody, které postupné pfistavaji na
stole a jejichz degustace zabere klidné
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tfi hodiny. A budte si jisti, Ze nudit se
rozhodné nebudete.

Vlastné nevim, jestli se hodi, abych
vam tady popisoval jednotlivé chody
a jejich chuté. Byla by skoda pfijit o ten
moment pfekvapeni, ktery pfichdzi
s kazdym ze Sesti, potazmo jedendcti,
jidel, co se pfed vdmi postupné odha-
luji jako umélecka dila. Uz pfi prvnim
pohledu na né se vam chce zatleskat
a kdyz dojite, chce se vdm aplaudovat
znovu, tentokrét ve stoje. Ne, nepfe-
hénim. Pockejte, az se na tuhle cestu
kolem svéta v Parzivalu vydate. Mgj
favorit? NemtiZu se rozhodnout mezi
Makrelou ,,Aburi“ se sezénnim sal4t-
kem a krevetou Kattayif s pistadciemi.
To je ale ten nejmens{ problém. Hors{
je, ze bych si je dnes dal k vecCefi znovu.

Za degustacni menu zaplatite
3200 K¢, s vinnym parovanim pak
01800 K¢ navic. Kdo patfi k pravi-
delnym ndvs§tévnikam degustacnich
restauraci, mi d4 zapravdu, Ze to
rozhodné neni vysokd ¢astka. Zejména
kdy?z si ¢lovék uvédomi, Ze mu jidlo vaf{
§éfkuchat, ktery nékolik let za sebou
obhéjil michelinskou hvézdu. @

—> Vice na www.parzivalrestaurant.cz

Letni menu, inspirované cestou kolem svéta, vas vezme i do Dubaje. P¥i vytvareni
tohoto chodu se Ben Moshe inspiroval virdlni &okoladou. Kreveta je doplnéna 1lidi,
pistdciemi, Beurre Blanc a okv&tnimi listky ruaZe.




