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Podnik v Zizkovské véz

na celou Prahu.

Z nabidky:

Jehnécdi variace - peceny jehnéci hrebinek,
glazovany krk, blansirovany brzlik

v jehnéc¢im demi glace, servirovany

s Pommes Anna, fazolemi fava

a cibulkami cipolle borettane

v
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Steak z mlé¢ného seldtka s hraskovym
pyré, lupinky z pancetty
a jemny maslovo-bylinkovy jus

Do rlazova pecena kachni prsa s ratatouille
zeleninou, susenymi cherry rajcaty
a omacka z cerveného vina

hvatny vyhled z vysky

Vzhliru do oblak. V pfipadé nové restaurace v Zizkovské
vézi to neni nadsazka, ale realita. Z vysky 66 metrd maji
hosté uchvatny panoramaticky vyhled na metropoli, ktery
ohromuje nejen navstévniky mésta, aleisamotné Prazany.
Restaurace nabizi pUsobivé snidané, rychlé obédy i ro-
mantické vecere pfi zdpadu slunce, i kdyz samozrejmé
zalezi na pocasi, nebot nékdy jsou hosté doslova a do
pismene uprostfed mrakd, zatimco jindy mohou sledo-
vat nadherné nasvicenou vecerni ¢i no¢ni Prahu. A kdyz
k tomu priddme elegantni interiér, pozorny servis, vzor-
nou praci sommeliéra a vybornou kuchyni, ve vysled-
ku nabizeji Oblaca opravdu nezapomenutelny zazitek.
| kdyz se vdm mdaze lehce stat, Ze se budete kochat vy-
hledem a jidlo na taliti bude mezitim stydnout.

Reditel Vratislav Gregor

Véz patri vSem. Vstupuji k ndm malé déti ze zakladni
Skoly, hned vedle studentského zdjezdu ze zahranici.
Potkdme se zde se vSemi kategoriemi
turist(, nejen z Ceské republiky, ale
z celého svéta. Ve stejnou dobu
a na stejném misté probéhne né-
kolik zadosti o ruku nebo o od-
pusténi, hned vedle se uzaviou
vyznamné obchody a oslavuji se
vyznamné zivotni okamziky, nebo se
prosté jen relaxuje doslova v Ob-
lacich. V OBLACA prfevazuji, a to
vyznamné, hosté, ktefi se vrace-
ji. A to byl nas cil, nase vize.

+420 210 320 086
www.towerpark.cz
rezervace@oblaca.cz

Mahlerovy sady 1
130 OO0 Praha 3

Moderni menu je vystavéné na zakladech italské, fran-
couzské a v neposledni radé také ceské kuchyné, radu
surovin si pripravuji pfimo v kuchyni, takze hosté mohou
ochutnat jak domaci gnocchi, tak ¢erstvé zauzena kach-
ni prsa. V nabidce predkrm0 jsou velmi zajimava foie
gras pripravend méné zndmou metodou torchon, coz
znamenad, ze tucénd jatra jsou marinovand v cerveném
ving, a pak lehce povarena pri nizké teploté, diky cemuz
ziskavaji jemnou konzistenci a lahodnou chut. Takto pfri-
pravenad foie gras $éfkuchar serviruje s visnovym chut-
ney a s zelé z portského vina, coz jen umocnuje pestrou
kolekci chutovych variaci. Kreativné séfkuchar pristou-
pil také k prezentaci musle sv. Jakuba, kterou podava
s lanyzovym pyré a hoblinkami letniho lanyze, coz dava
lahodné, byt chutové spise neutrdlni musli prijemné pi-
kantni nddech. Milovnici lanyz{ oceni doméaci brambo-
rové gnocchi s ¢ernym lanyzem ve smetanové omacce,
zatimco pfiznivci mofskych ténd uvitaji domaci lingui-
ne s morskymi plody, kde opét nechybi slavky, krevety
Ci svatojakubky. Na menu je samozrejmé také zajimavé
maso, kuptikladu hovézi flap steak, pripravovany meto-
dou sous vide, ¢i dokonaly steak z mlécného seldtka,
ktery prekvapi delikatni chuti i kiehkou strukturou masa.
Nabidka vin patfi k silnym strankdm restaurace, v pro-
sklené moderni vinotéce je uskladnéno na 150 znacek
vin, véetné nékolika klenotdl jako je Chateau Petrus 1997
¢i Dom Pérignon Oenothéque 1996. Z nabidky ¢eskych
a moravskych vin mizeme jmenovat respektovand vi-
nafstvi Gala ¢i Zernoseky. V sousednim baru se hosté
mohou zastavit na koktejl, ktery jim barman namicha
podle jejich oblibenych ingredienci &i aktualni nala-
dy. Pokud si nechtéji zahrat tuto kreativni hru, mohou
ochutnat domaéaci korenény rum ¢i domaci medovy likér.




