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Ochutnat ochutnavky Zimného festivalu jedla mozete do
24.2.

Prostrednictvom siedmeho ro¢nika Zimného festivalu jedla eSte mbzete do
nedele 24.februdra ochutnat najlepsie slovenské restauracie. Festival
prebieha od polovice janudra priamo vo vybranych 35 reStauraciach

z gastronomického sprievodcu Gurman na Slovensku.

Vyuzite prazdniny na ochutnanie

» Je prave prazdninové obdobie a tak odporic¢am ochutnat najma
restauracie v regiéonoch. Vyborné restauracie mimo vacsich miest su
napriklad Elite restaurant v Novej Dubnici, Palatin v Bytci, Hotel pod Lipou
v Modre, Villa Rosa v Dunajskej Strede. BratislavCania maju blizko
napriklad do Art Hotela Kastiel v TomasSove, kde je vyborne zostavené
degustacné menu,” hovori riaditel festivalu a vydavatel gastronomického
sprievodcu Gurman na Slovensku Radoslav Nackin. Festivalové menu
pozostava z troch jedal: Nase ikonické jedlo, Kucharova volba a Chute
regiénov.

Partnermi festivalu je mineralna voda Fatra. Ako hovori brand manazerka
Fatra Julia Surnakova: ,Fatra je stalicou medzi slovenskymi mineralnymi
vodami najma tym, Ze je priamo svojou zasaditostou preduréena k pitiu k
jedlam a podporuje tak travenie a cely proces spravneho spracovania
potravy. Je idealna preto aj do restauracii.” Okrem zdravého obsahu si
uzivatelia pochval'uju reprezentacnu flasku prave do restauracného
segmentu. Jej tvar evokuje vo vas pocit akoby ste nielen drzali ale aj videli
krystaly. Sme presvedceni, ze takyto produkt a navyse rydzo slovensky si
najde cestu do ponuky tych najlepsich restauracii Slovenska, ktoré vybera
reStauracny sprievodca Gurman na Slovensku a ktoré sa aj zucastriuju
Zimného festivalu jedla.

.Festival je UspesSny aj vdaka Santa Rita vikendom, ktoré sa nam podarilo
tento rok zorganizovat za vydatnej podpory spolo¢nosti wineloverclub.sk. ,
ktord dodava na slovensky trh vina z celého sveta. Hostia ZF) dostanu na
$pecialne vikendy vina Santa Rita z Cile,“ hovori Rado Nackin. Oficidlnym
destilatom festivalu sa stala HruSkovica St. Nicolaus. Pri objednavke jednej
dostane host druhu pre svojho partnera zadarmo.



http://wineloverclub.sk/

Chips z bravcového ucha i Specialny borsc¢

Ak si teda chcete pochutit napriklad na menu: Sous vide chrbat z jelena v
hubovej fasi, krehky kolac z listkového cesta a tekvice so slaninou, omacka
Bordelais, ste vitani v restauracii Cubes v hoteli Aston v Bratislave.
Lavante SKY Restaurant v Dubnici nad Vahom ponuka napriklad jedlo
Velouté zo Skvarkového pagacika, udend slivka marinovana v Bentianne,
chips z bravCového ucha, ¢i sa vam na tanieri objavi Kotleta z mladého
prasiatka v petrzlenovom prachu, zavitok z krupota s Cerstvym majoranom
Vv ryzovom papieri, fermentovany cesnak a omacka z udenej papriky a
pecenej cibule.

Navstevnici KoSic by isto nemali neprechutnat v reStaurdcii Baranok,
KoSice z menu dve jedld: “Bors¢” 2019: Aromatizovand Stava z
fermentovanej repy, hus, rehydrovana repa, shiitake & napaspring roll a
Jazyk & Kasa: Krokety z bravCového jazyka, karfiolové pyré s hluzovkou a
bielou Cokoladou, zaudeny hluzovkovy vyvar, ruzickovy kel a gastany.
Tradi¢nejSie jedlo ndjdete v Pivovare HOSTINEC, KosSice. Steak z vyzretého
hovadzieho orecha na tekvicovom ragu doplneny zemiakovym pyré a
sladovou penou.

Tak len dobrud chut.

Viac informacii o Zimnom festivale jedla ndjdete na oficidlnom webe
www.zimnyfestivaljedla.sk.
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