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Jste-li gurman nebo ,,pouhy* gastronomicky zvédavec lovici nevsedni zazitky, je navstéva nového
gastronomického konceptu Romana Hadrbolce rozhodné k doporuceni. A kde si tento zazZitek muzete
doprat? Noem Arch Restaurant & Design hotel stoji nedaleko Boby centra v Brné, naproti hypermarketu

Tesco. Od prvniho pohledu nevsedni, takrka industrialni stavba vas ve svych Gtrobach prenese do jiného
svéta. Asi tak, jako plavba zaoceanskym panikem, kterou ma Gprava interiéru volné pripominat.
A nejen interiér, ale i cely gastrnomicky koncept, ktery Roman Hadrbolec sestavil na zakladé svych
zkusenosti s kuchynémi celého svéta. Privodcem tohoto ojedinélého projektu nam byl
pan Gregor Marecek, jeden z provozovateli podniku.

Od prvniho okamziku, kdy jsem vstoupil
,ha palubu” vasi archy mam pocit, zZe jste

se pustili do neprobadanych vod - zvlasté
tady v Brne.

Nase skupina provozuje v Brné nékolik gast-
ronomickych zafizeni a ani u jednoho podniku
nebyla nase prace jednoducha. Asi proto, Ze se
vSechno snazime délat na 110 % a pfemyslime
o kazdém detailu. A také vSechny nase podniky
maji svljj osobity nezaménitelny styl, ktery se
snazime udrzovat. Od restaurantu “U staryho
Billa”, coz je pravy “Texas” restaurant, pfes
divadelni restaurant Boulevard, divadelni sklep
Nekonecno, zahradni restaurace Green a D-Ca-
fé. Navic provozujeme cateringovou spole¢nost
s vlastni kapacitou pro zhruba 1000 hostd.

To je poradna porce. Pro¢ tedy dalsi
zbrusu novy podnik a jesté k tomu velice
netradic¢ni?

Oslovila nas vize Romana Hadrbolce, jeho
zapaleni a vysoka profesionalita.

Od vstupnich dveri je vidét, Ze vse je
peclivé pripraveno, kazdy zdanlivy detail
interiéru ma své opodstatnéni. A to ani
nemluvim o skladbé stolového inventare.
Je malo podniku, kde vSechno tak piesné
ladi.

Dali jsme si s tim velkou praci a vénovali pfi-
pravé spoustu ¢asu. Na skladbé inventare jsme
spolupracovali se spolecnosti Royce Bohemia,
ktera nam byla vice neZ pouhym obchodnim
partnerem. Navic Roman Hadrbolec mél jasnou
predstavu, co jeho koncept vyZaduje, a nam se
povedlo jeho zamér naplnit.
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gastronomicky koncept

Dezert byl nejen chutovym, ale i uméleckym zdzitkem

Bylo to opravdu tak jednoduché?

Samoziejmé Ze to neslo tak hladce. Ale nejsme zvykli na kompromisy,
a proto jsme asi uspé$ni. Kdyz jsme napfiklad prebirali divadelni restau-
rant, védéli jsme, Ze hromadné akce Citaji okolo 800 hostii - coz je pro
vybaveni inventarem velka investice, ale ani tady jsme se nesnaZili uSetfit
za kazdou cenu. Zakaznici naSich podniki jsou zvykli na vysoky standard,

a proto nemiliZeme couvnout.

A to jsme jesté viibec nemluvili o jidelnicku. Kuchyné je tady
znamenitd, i kdyZ pro nasince dost netradiéni.

Kdyz jsme dali Romanovi prostor, védéli jsme, Ze se poustime do nepro-
badanych oblasti. Ale je to odbornik, ktery vi co chce.

Paklize se mluvi o zazitkové gastronomii, myslim si, Ze pravé
Noem Arch toto spliuje beze zbytku.

To je taky filozofie restaurantu, ktery se odrazi i v jeho nazvu. Misi se
tu narodni kuchyné€ mnoha kontinentii v jeden celek a tomu odpovida i
interiér restaurace a kone¢n€ i hotelova cast a pokoje, které pripominaji
luxusni lodni kajuty.

»~Na skladbé inventdre jsme spolupracovali se spolecnosti Royce
Bohemia, kterd ndm byla vice nez pouhym obchodnim
partnerem.”

Vase jidlo je jisté narocné na zpracoviavané suroviny.

Ano, velkou ¢ast surovin dovazime ze zahranici, protoze u nas zkratka
nékteré suroviny stale chybi. Vsadili jsme na ¢ersvost a kvalitu. Kofeni
jsou smési, které si Roman pripravuje sam dle svych receptur. I pfiprava
jidla je specificka, pouzivaji se specialni postupy.

To mé privadi k otazce, kde shanite kvalifikované spolupracov-
niky.

Musim smutn€ pfiznat, Ze s tim mame pomérné veliky problém. I pies-
to, Ze v nasich podnicich miize zaméstnanec profesné vyrust, ne vzdy se
podle toho kazdy chova. Ale nastésti nejsou vSichni lidé stejni a ja pevné
vérim, Ze je stale dost téch, které prace v gastronomii bavi a napliuje.

Cisnik nam zde predvedl opravdovy someliérsky koncert a dezert
byl nejen chutovym, ale i uméleckym zazitkem. CukraF se nam
priznal, Ze pravé u vas ma moznost se kone¢né realizovat podle
svych predstav.

Jsem rad, Ze jste byli spokojeni. Praveé to, ze se k nam hlasi talentovani
lidé, kterym vytvorie dostatecny profesni prostor, déla nasi gastronomii
opravdu zazitkovou. Hosté to poznaji a uméji to ocenit.

Tak se mi zd4, Ze nemate problém.

To je opravdu jenom zdani. Kdo néco déla poradné, vi, Ze problémy jsou
porad. Jsme zavaleni praci, uspéch vyzaduje vétsi soustfedéni na zdanlivé
malic¢kosti. Ted zrovna feSim, Ze ndm do ani ne rok staré stavby zatéka.
Chybi nam odbornik na marketing a obchod, ktery by se vice vénoval
hotelové ¢asti podniku. K tomu pfipoctéte zavist okoli.

Na zavér si neodpustim pfipomenout text znamého spiritualu: ,,Archa
ma cil, archa ma smér....”

Ta brnénska smér i cil ma. A svym pfistupem mtiZe inspirovat mnohé
ostatni. Dat Sanci a prostor novym napadiim, dbat na detaily a diivérovat
odbornikiim.

Ivan Foral





