Italska spojka

Petr Holec _# Katefina Cupova

ite, jak mimo Apeninsky poloostrov
‘ / poznate skute¢né dobrou italskou

restauraci? Prosté podle toho, Ze v ni
jediimistni Italové, jidlem ptimo posedly
narod. A praveé Italy jsem potkal hned pti
své prvni navstévé Casa De Carli. Ne naho-
dou. V nasi metropoli italskym podnikiim
dlouho kralovalo Aromi Riccarda Lucqueho
se svym povéstnym vozikem plnym cers-
tvych ryb a nejlepsich rozlévanych vin. Casa
De Carli ale trumfla okazalost nenapadnou
kulina¥skou rafinovanosti a modernosti.
A taky polovi¢nimi lahvemi vina, sympa-
tickym italskym zvykem, jemuz se v Cesku
potad tak nedafi.

b 2

Kieh¢i
loupanou plec
v Praze hned
tak nenajdete,

to se klidné
vsadim.

Restauraci si pied par lety otevfel italsky
kuchaf Matteo De Carli se svou ¢eskou Zivot-
ni partnerkou Lenkou Hermanovou. Potkali
se v dublinském hotelu Four Seasons a tvofi
perfektni duo: zatimco De Carli prosel néko-
lika svétovymi restauracemi véetné slavného
Cipriani v Benatkach a New Yorku, Herma-
nova vystudovala hospitality management
na Cornell University. Nejlepsi praxe se seSla
s teorii. Jejich podnik je ale vic neZ jen soucet
Zivotopist majiteld, jak ukazuje i nové menu.
A snad i stalejsi personal. Nic totiZ nenicii se-
belepsi restauraci vic nez fluktuace obsluhy,
jeZ pred Casem postihla i Casa De Carli. Jednou
mé tu mlady ¢isnik nechal sedét u lahve Bru-




nella di Montalcino, aniZ k nému nabidl aspoii
kus chleba s olivovym olejem. Jindy chleba
dokonce dosel. To uz je ale historie, nyni pod-
nik doporucuje i michelinsky privodce. Urcité
pravem. Séfkuchafovo posledni menu je jako
la dolce vita“: ¢im vic jite, tim vic mate chut.

Na zavér si i zakoufrite

Ze De Carli pochazi z Lombardie, poznate jes-
té pfed jidlem. Obsluha vam nenabidne obli-
gatni Prosecco, jeZ v mnohdy lehce obludné
podobé zaplavilo cely svét, ale mnohem
kvalitnéjsi lombardskou Franciacortu. V re-
stauraci jsem tedjedl dvakrat: nejdiiv jsem
ochutnal De Carliho vlastni vybér z menu

a pak jsem se sem vratil na repete. Dabel se
skryva v detailu, fika klisé. Jednim z perfekt-
nich detaili podniku je uz vyborné aperitivo,
Cerstvé domaci pecivo vCetné tyCinek se
sépiovym inkoustem a pestem z rajcat i oliv.
Anebo amuse bouche v podobé delikatniho
teleciho carpaccia s pomeranc¢em. Prosté
rychle pochopite, Ze tohle bude hostina.

De Carli vaii moderni severoitalskou
kuchyni, ktera si pofad drZi lehkost, soucasné
ale pfidava na intenzité chuti. Sofistikovana
jednoduchost, fekl bych nejspis v televizi,
abych vypadal moudfe. Bez vyjimky to plati
i o tfech pfedkrmech: brzliku na Salvéjovém
masle s myrtou a topinamburem (395 korun),
dlouze taZené hovézi loupané pleci s liskovymi
ofisky a salsou verde (365 korun)i plnéné sépii
po sicilsku s ¢ernym Cesnekem a lehkym jem-
nym fondue ze syru caciocavallo (395 korun).

S brzlikem se u nas posledni dobou roztrhl
pytel, ne vzdycky je ale plny kulinafské
radosti. Ten De Carliho je $tavnaty a maslové
krémovy, aniZ by ovSem hral nepfijemnou
mastnotou, jak se ¢asto stava. A kieh¢ilou-
panou plec v Praze hned tak nenajdete, to se
klidné vsadim. Rizoto s krevetou (405 korun)
je jisté delikatni, restovany filet z mofského
dasa s drcenymi bramborami a arty¢oky
(625 korun) je ale sdzka na jistotu. A stejné
tak i teleci ossobuco se Safranovym rizotem,
které $éfkuchaf drzi v menu jako svou ,,sig-
nature“ klasiku (545 korun).

Pravé tohle zcela obycejné jidlo (zadna
svickova, ale maso kolem kosti s morkem)
symbolizuje kuchym Casa De Carli: zaprvé ho
skute¢né naplno jite i o¢ima, protoZe hraje
tak sytymi barvami, Ze sytéjsi nejsou ani
nase tolik oblibené fialové a tyrkysové fasady,
jimiz §perkujeme svou vlast. A zadruhé jsou
maso i rizoto tak jemné, Ze je vlastné kromé
oc¢i nemusite jist ni¢im jinym. Prosté se vim
samy rozplynou v puse. Samoziejmé i diky
vybornému Pinotu Nero z Alto Adige, ktery
se nejen kvalitou (sklenka za 355 korun) blizi
lepsimu burgundskému.

A jesté sladka tecka na zavér. Dlouho jsem
se v restauraci tak nepobavil, jako kdyz mi
pfinesli koutici kubansky doutnik plnény
krémem zabaglione s cukrovo-¢okoladovym
popelem (195 korun). Nejde totiz o Zidnou
atrapu na efekt, ale o vyborny dezert, ktery je
prosté radost snist. ®
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355 korun za sklenku
italského Pinotu Nero
neni malo, vzdycky
jsem ale v Casa de
Carli pil jen dobré
vino. A diky systému
~ Coravine, jenz davkuje
Sl vino pomoci jehly,
aniz by se muselo
odkorkovat, vam
rozliji témér cokoliv.

Teleci brzlik, néco mezi masem
a zlazou, je delikatesa. Vla¢nou
a Stavnatou kiehkost mu dava

Salvéjové maslo.

Zadna navitéva

Casa De Carli

ted neni Gplna

bez kubanského
doutniku na zavér.
Berte to klidné i tak,
ze po plosném zakazu
kouteni jde o jediny
doutnik, ktery si ted
v restauraci date.
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