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Kierownik Restauracji
33 Bistro& Bar
Hotel Liberté 33

Ogrédek gastronomiczny
daje restauratorom, wiascicielom
baréw i szefom kuchni mozliwos¢
podbicia serc swoich gosci oraz
mozliwo$¢ pozyskania nowych.
Oto kilka rzeczy, na ktére moim
zdaniem warto zwrdcic¢ uwagg,
planujac otwarcie ogrodka
gastronomicznego.

W menu oczywiscie powinny
krélowac dania kolorowe, lekkie
i stworzone na podstawie $wiezych
sktadnikéw — dziczyzna w ciezkim
sosie, dodatkowo podwedzana
dymem przy stole, raczej sie nie
sprawdzi w takim stopniu, jak
jesienig czy zimg. Analogicznie jest
z karta napoi. Musimy pamietac,
ze w $wiadomosci naszych gosci
ogrodek gastronomiczny jest na-
miastka obiadu czy kolacji podczas
wakacyjnego wyjazdu. Dlatego
mamy spore mozliwosci, aby
po pierwsze od$wiezy¢ nasza karte
napoi oraz wprowadzi¢ do niej
wiecej Swiezosci.

Od jakiegos juz czasu obserwu-
jemy rosnace zamilowanie naszych
gosci do win musujacych — warto
zatem wybrac jedna albo dwie
dodatkowe propozycje i umiesci¢
w naszej karcie. Podobnie jest
z koktajlami serwowanymi przez
naszych barmandw — ciezsze,
mocniejsze kompozycje nalezy
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Stawiamy

na kolory,
sezonowe produkty
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Od kilku dni mamy kalendarzowa wiosne,

za oknami zrobilo sie jakby przyjemnie;j.

Co za tym idzie, czas zastanowic sie nad ogrod-
kiem gastronomicznym w restauracji. Co wazne,
jest on przedluzeniem naszej restauracji/baru,

a to znaczy, ze jego koncepcja powinna by¢ spdjna
z ta, wedlug ktorej prowadzimy nasz lokal.

uzupetni¢ o koktajle odswiezajace
i lekkie. Najlepiej takie, ktore
zawieraja $wieze ziota, owoce
i wino musujace. Zamiast koktajli
0 mniejszej zawartosci cieczy,
ale za to mocnym i wytrawnym
aromacie, zastanéwmy si¢ nad
koktajlami typu highball (wigksza
pojemnos(, standardowa zawartosé
alkoholu — gin & tonic/Hugo).
Wazne, zeby byly one od$wiezajace
i orzezwiajace.

Nalezy réwniez pamietac
o gosciach niepijacych alkoholu, jest
to coraz wigksza rzesza odbiorcow
naszych ustug, warto zatem row-
niez w menu hapojow zawrzec
rubryke z koktajlami bezalkoho-
lowymi oraz lemoniadami czy
mrozonymi herbatami. Ani si¢
obejrzymy, a na zewnatrz beda
upaty, a wtedy nie ma nic lepszego
niz stolik w ogrédku pod parasolem
i duza szklanka lemoniady, przy-
gotowanej przez obstuge. Sadze,
Ze w tym sezonie utrzymaja si¢

trendy na spozywanie win musuja-
cych, ginu z tonikiem oraz przero6z-
nych koktajli typu highball.

Wraz z szefem kuchni Bar-
toszem Rosa przygotowujemy
si¢ do zmiany menu przy okazji
otwarcia ogrodka gastronomicz-
nego w L33 Bistro&Bar. W tym
roku ponownie stawiamy na kolory,
sezonowe produkty oraz zdecydo-
wang swiezos¢ zaréwno na talerzu,
jak i w szklance. Oprécz karty
podstawowej, planujemy wkiadki
weekendowe lub menu grillowe.
Wkrotce wroci nasz letni bar ser-
wujacy gin z tonikiem oraz nalezy
pamietad, ze Foodwine, znajdujacy
sie w drugim budynku naszego
hotelu, réwniez przygotowuje swdj
kameralny ogrdd, gdzie goscie
beda mieli mozliwos¢ skosztowad
wybranych przez naszego somme-
liera Jakuba Mateckiego wybornych
win w akompaniamencie przekasek
z kuchni L33. X
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