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Fou Zoo znamena v starej japoncine miesto, kde vznika vietor.
Tento poeticky nazov vyjadruje ambiciu majitelov reStauracie
prinasat novy vietor do slovenskej gastronémie. ReStauracia
uz od svojho otvorenia aspirovala na privlastok ,,najlepsia“

a pomerne rychlo, od jej otvorenia, sa ocakavania naplnili.
Zda sa teda, ze poskladat mozaiku novych voni, napisat pribehy
novych chuti a skomponovat hudbu pozitkov sa vo ,,Fou Zoo“
dokonalo podarilo.

Projekt restauracie Fou Zoo Na Slovensku v tom c¢ase pred 4 rokmi sa teda stretli

vznikol v hlavach troch, ako sa existovalo niekolko sushi barov  a zacali na projekte pracovat.

sami nazyvaju - ,fanusikov jedla“,  a azijskych bistier pochybnej Najskor len cestovali po svete

......

ktori objavili ¢aro a podmaniva kvality. Buduci biznis partneri

chut Pan Asian cuisine.
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vSak chceli nie¢o iné. Na jesen svetovych pan-azijskych
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reStauraciach. V jednej z nich sa
zoznamili aj s Andrewom Lasset-
terom ,,guruom® Pan -azijskej
kuchyne z Velkej Britanie. Prave
Andrew sa stal konzultantom
pri vytvarani hlavnych idei
reStauracie Fou Zoo. Budicim
majitefom najlepsej bratislavske;
re$tauracie odporucil oslovit
mladého Sikovného kuchara

so skusenostami z vychytenych
londynskych restauracii, ktory
zhodou okolnosti pochadzal

zo Slovenska.

Po dokonceni interiéru res-
taurdacie zacala faza postupného
zatazovania prevadzky, pocas
ktorej prebiehali skolenia
personalu, doladovanie menu

a ochutnavky jedal personalom
aj priatelmi.

V marci 2010 resStauracia
oficialne spustila prevadzku

a za kratku dobu od svojho
otvorenia zacala ziskavat
najvyssie hodnotenia v réznych
gurmanskych rubrikach.
Postupne sa stala jednou

z najlepsie hodnotenych
re$taurdcii na Slovensku. V juni
tohto roku dokonca restauracia
Fou Zoo ziskala v sitazi Gurman
Award titul Prémiova re$tauracia
roka. Manazér restauracie - Lubo
Blaho ziskal titul Manazér
reStauracie roka 2012. To vSetko
len dva roky po jej otvoreni.

Pan Asian cuisine
Pan Asian cuisine v sebe spaja
vplyvy Azijského kontinentu
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Lubo Blaho

Manazér restauracie roka 2012

od Turecka, cez Cinu, Ticho-
morie az po Japonsko a kombi-
nuje ich s eurépskou kuchynou.
Vo Fou Zoo preto najdete
napriklad ,Modern sushi® kde
sa v jednom jedle spdja japonské
nigiri s tuniakom, stredomorska
figa a francuzske foie gras.

Pan Asian cuisine je obrovské

a nikdy nekonciace pole chuti,
korenin a pribehov. Zivot

v tomto mohutnom regione
sveta je plny farieb a Zivota.
Okrem toho sa v tejto kuchyni
pouzivaju vyhradne Cerstvé suro-
viny, ktoré sa nasledne velmi
Setrne spracovavaju. S pan-dziou
suvisi aj koncept zdielania. Jedlo
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Séfkuchar

Napriek svojmu mladému veku ma

§éfkuchdr restauracie Fou Zoo -
Michal Konrdad, bohaté skusenosti.

Hned po skonceni $tudia, pracoval

na Cypre a o neskor v prvotriednych

Londynskych restaurdciach Cocoon,

Kyashii a Chino Latino. Specializuje sa na 4zijskt kuchymu. Absol-

voval staze v Dansku, Maledivach, Sri Lanke, Japonsku a spolupra-
coval s osobnostami ako Ichiro Kubota (Umu), Rene Redzepi

(Noma), Mark Molndr (Zuma), Andrew Lassetter (Ignite Group),
Yamada Chicara (Yamada Chicara).

sa pripravuje a podava tak, aby
ho mohli zdielat ludia za jednym
stolom a navzajom ochutnavat.

Principy Fou Zoo a kvalita
pouzitych surovin

Kvalita a iroven restauracie sa
prejavuje nielen v jedle. Majitelia
tejto bratislavskej restauracie

to vedia a snazia sa uspokojit
svojich zakaznikov vysokou
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kvalitou nie len v jedle, ale aj

v servise.

Hovori Lubo Blaho, manazér
restauracie Fou Zoo: ,,Za zaklad-
né piliere fungovania nasej
reStauracie povazujem nekom-
promisnu snahu o kvalitu, ktora
sa prejavuje nielen v jedle, ale

aj v prostredi, servise a komu-
nikacii. Rovnako chceme, aby
Fou Zoo bolo komplexnym

zazitkom pre vSetky zmysly.
Dalsi pilier je inovativost.
PrinaSame novy vietor a urcu-
jeme trendy. Na Slovensko
pozyvame $pickovych kuchdrov
a nasich udi posielame na staze
do top restauracii sveta. Snazime
sa, aby Fou Zoo dosiahlo sve-
tovua uroven.

Treti pilier by som nazval
funkénost. Najlepsie suroviny,
$etrnd priprava a jedlo vytvorené
s ohladom na obdobia v roku.
Pri priprave jedla sa zaoberame
aj tym, ako jednotlivé suroviny
a sposoby pripravy uc¢inkuju

na fudsky organizmus.”

Kvalitny personal

Casto krat, je to Zial pravé
personal, ktory zhati aj tie najlepsie
umysly majitela reStaurdcie.
Obzlast na Slovensku sa kvalitnych
sluzieb do¢kdme v maloktorej
restaurdcii. Tam, kde ,,vznikd
vietor vSak zakaznikom posluzit
vedia.

L. Blaho k tomu dodava: ,,Jediny
sposob, ako na Slovensku ziskat
kvalitny personal je vychovat si
ho. Jadro nasho timu tvoria ludia
so skusenostami zo zahranicia.
Tito pomahaju pri vychove

a vzdelavani svojich kolegov.
Zakladom je systém prace

a manudly pre jednotlivé ¢innosti.
Dalej motivacny systém, vdaka
ktorému je personal zaangazovany
do hospodarskeho vysledku
restauracie. Okrem financnej
motivacie funguje aj motivacia
vzdeldvania. Persondl samozrejme
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pozna a ochutnal jedla z nasho
menu. Umoznujeme tieZ nasim
zamestnancom zucastnit sa

na Skoleniach a stazach suvisia-
cich s pan-azijskou kuchynou a to
u nas aj v zahranic¢i.“

Interiér restauracie

Majitelia re§tauracie svoj zmysel
pre perfekcionizmus nezapreli
ani pri zariadovani interiéru.
Autorom je Ceské studio Ateliér
SAD. Zamer bol okrem iného
oddelit redtauraciu od okolitého
prostredia Petrzalky. Host sa
po vstupe do vnutra ocitne

v inom svete. Interiér hlavnej
Casti je formovany dvoma
velkymi hladkymi balvanmi,
ktoré tvoria bar a priestor

na pripravu sushi. Pocit japon-
skej kamennej zahrady dotvara
C¢ierna podlaha s efektom ciar

a sustrednych kruhov. Velka
Cast zariadenia a ndbytku,

ako napriklad beténové stoly

s masivnymi drevenymi nohami,
bola vytvorena Specidlne na
mieru.

Restauracia Fou Zoo je prikla-
dom, Ze aj projekty s odvaznym
predsavzatim moézu mat velky
uspech. Nekompromisne vysoké
naroky na kvalitu pouzitych
surovin a kompetentny personal
potesia aj naro¢nych konzumen-
tov, ktori mali doposial pocit,

ze za kvalitnou gastronémiou je
nevyhnutné vycestovat.

Zdroj: Fou Zoo
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Vyberame z menu:

Predjedlo: Tradi¢né japonské pirdzky gyoza plnené netradi¢nou
kombindciou tych najlepSich chuti. Hovédzia svieckovica
z Juznej Ameriky nakrdjand na malé kocky spolu s husacou
pecenou foie gras z Eurdpy, dochutené tradicnou omackou
teriyaki z Azie.

Predjedlo: Do chrumkava oprazené tigrie krevety s pastou
pripravenou zo $tyroch tajnych prisad. (Recept, ktory si Michal
Konrad priniesol z Londyna.)

Hlavné jedlo: Treska black cod marinovand v omacke z bielej
miso pasty. Treskovita ryba black cod, ktora zije v subantarktickej
oblasti. Je prispdsobenad na zivot v chladnych vodach. V krvi ma
proteiny, ktoré jej zabratiuju zmrznut. Caro black cod v podani
Fou Zoo sa skryva v dlzke marinovania v domacej bielej paste
miso. ktora trva niekolko dni. Pocas tejto doby rybu navyse
dvakrat obratime, aby marindda nasiakla rovnomerne.
Hlavné jedlo: Posirovana platyzova ryba halibut s grilova-
nou bielou $parglou a cviklou nalozenou v japonskom octe,
naparovanym bok-choy (¢inska zelenina) a pyré z tekvice
hokkaido.

Dezert: Cokoladové gula so slivkovym kola¢ikom, domacou
zmrzlinou a hortcim prekvapenim. Prekvapenie spociva
v obliati gule hustou ¢okolddovou polevou. Gula sa poma-
ly pred o¢ami hosta roztapa a vo vnutri sa objavi vanilkova

zmrzlina.
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