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Luxusni chute v Papiliu

Jako mavnutim kouzelnych
motylich kFidel se muzete

prenést do svéta luxusnich
chuti v Restaurantu Papilio.

a uspéchem modermni fine dinin-

gova restaurace Papiliu stoji

mlady $éfkuchaf Jan Knedla,

ktery svym jménem dokazuje

povéstné latinské nomen
omen, tedy Ze jméno dokaZe pfedurcit
nasi budoucnost a nés Zivot.

Kde se u vés vzala laska a vztah k vafeni a
gastronomii?

Ovlivnila mé& rodina. Narodil jsem se
v Jeseniku a dalsi babicka zila v Litomy$sh.
V obou rodindch se fantasticky vafilo,
viechno se péstovalo, skoro nic nekupova-
lo, na zahradé byly foliovniky, stryc v Lito-
mysli choval kraliky a mél i zndmého mys-
livce, takZe na stole nechybéla zvéfina, Od
mali¢ka jsem ochutndval a jedl skvélé
domici produkty, které obé babitky,
mimochodem tGZasné kucharky, dokazaly
bravurné pfipravit. Udilo se, grilovalo,
neustéle vafilo. Nikdo z rodiny nebyl pro-
fesiondlni kuchaf, ale vSichni mé dali
lasku k jidlu a ke gastronomii.

Cim je podle vés Restaurant Papilion
vyjimeény, v £em je jiny?
NaSe menu je Cisté degustacni, Sest, osm
a deset chodii. Pfi pfipravé vychdzime
z nejmodernéjdich trenddi a technik pfi-
pravy jidla, které nabizeji pfedni svétové
restaurace. Na co v8ak klademe obrovsky
diiraz, je lokalni vybér surovin od mist-
_nich farmédfi a udrzitelnost. § nimi jsme
v neustdlém kontaktu, ¢asto je navitévuje-
me, Kazdy zdkaznik restaurantu tak miize
dostat informace o ptivodu surovin a zpti-
sobu chovu nebo péstovani. PodtrZzeno a
secteno, ndvitévnik se u nds setkd se znd-
mymi chutémi, které ho oslovily tieba
v détstvi, my ale pfiddme moderni inter-
pretaci jidla. A v tom jsme vyjimecni,

ZkuSenosti jste sbiral ve v&hlasnych
restauracich, které misto vas ovlivnilo
nejvice?

Mam velmi silny italsky zdklad, ktery se
zacal formovat v prazské restauraci
s michelinskou hvézdou Allegro, kde
jsem proZil dva roky vedle $éfkuchaie
Andrea Accordiho. Ten mé poslal d4l do
svéta na ,zkuSenou” do italského Ravel-
la. Nesmim zapomenout ani na génia
francouzské kuchyné Joéla Robuchona,
ktery posbiral 33 michelinskych hvézd a
vedle kterého jsem pracoval na pozici
sociér. Jemu vdé&im za dokonalou zna-

lost piipravy vyvarii a oméacek. A ovlivnil
mé i Hongkong, kde jsem si zamiloval
asijskou kuchyni. A to véetné riiznych
dochucovadel: miso pasty, ryZe Koji,
omdcky tamari, riznych octdl, nositeld
chuti umami. To se viechno prolind
v naSem degustaénim menu. A jsme
pysni na to, Ze i tyto exotické chuté se
nam podafilo zajistit z mistnich zdroji, a
to diky vyrobci Vaclavu Smolikovi.

Dala by se n&jakym zpiisobem definovat
vase kuchafska filozofie?

Naprosto nejdiileZit&jsi je chut, kterd se
vam rozplyne v ustech. Neudil jsem se
u nejlepsdich kuchafii svéta proto, abych
tady v Cechach vafil svétovou kuchyni.
U¢il jsem se proto, abych ukézal, Ze ceské
kuchyné je svétova. Na technikéch pfipra-
vy jidla ze zahraniéf, za pouZiti skvélych
produkti od mistnich farmér se snaZime
dokdzat, Ze naSe gastronomie je svétova.

Séazite pfi tvorbé jidel na netradiéni
kombinace surovin, co vas k tomu vede?
Chceme, aby kazdy host po ochutnéni
menu fekl, Ze je to vyjimeéné, Ze to nikde
jinde neochutnal a Ze na to bude dlouho
vzpominat. Proto pracujeme s nezvykly-
mi kombinacemi. Zpracovavame napii-
klad pouze sladkovodni druhy ryb a mof-
ské plody z diivodu udrZitelnosti vytvafi-
me velmi netradiéné z vnitfnosti. Jednim
z chodii je napiiklad musle svatého Jaku-
ba. Tu jsme si vytvofili kreativné z teleci

b Bited)

Wisasiaty,

hlavy, sval musle z teleciho mozecku a
oranZové jikry z jazyku, laloku a licek,
které jsme svafili na husté ragi v papriko-
vém Zelé, Ve findle to vypadé jako musle
svatého Jakuba, ale kazdého ohromf ryze
ceska chut.

Jak byste definoval spokojeného hosta a
spokojeného stravnika?

Spokojeny zdkaznik se vraci a doporucuje
naSe menu znidmym a piatelim. A my se
tu setkdvame s lidmi, ktefi se vraceji néko-
likrat za rok, s kaZzdou sezonni zménou
nadeho menu. Je zvykem, Ze se kazdému
stolu pfijdu na tivod jako kuchaf pfedsta-
vit a samozfejmé se ptam, kde se o Restau-
rantu Papilio dozvédéli. A z odpovédi, ze
dostali od znamych doporuéeni, mam
upfimnou radost. A to svédéf o tom, Ze
nasi hosté jsou spokojeni.

Pfedstavte si sém sebe za deset let. Jak
vypadé ta pfedstava?

Véfim, Ze i nadale budu souéasti tohoto
skvélého projektu, kde vznikne druhé
restaurace s klasickym a la card menu.
A za deset let uz budeme mit zcela funké-
ni zahradu se stromy, kde budeme pésto-
vat vlastni angresty, rybizy a rakytniky.
Bude tu tropicky sklenik, ktery ndm umoZ-
ni péstovat si vlastni bergamot, yuzu, kafi-
rovou limetu a citrusy pro vlastni vyuZiti,
A budu obklopen skvélymi lidmi, s ktery-
mi budeme dal posunovat véhlas ceské
gastronomie. Moc se na to té§im.



Jsme moderni fine dining restaurace, ktera
nabizi nevsedni gastronomicky zaZitek za pouziti
sezonnich a udrZitelnych produktd.

Inspirujeme se nejen kucharskym umeénim nasich
babicek, ale stale hledame i nové ingredience

a nejmodernéjsi techniky, ktere prinasi patou
chut'umami.

RESTAURANT PAPILIO

Papilio se nachdzi v krasné krajiné brdskych lest v sousedstvi golfového hristé Albatros, presto pouhych
20 minut jizdy vzddlend od ruchu centra Prahy. Moderni interiér je citlivé sklouben s historickou budovou
za pouziti vysoce kvalitnich materiald a utvari dtulnou odzu pohody a gurmanského zazitku.

www.restaurant-papilio.cz




