Vitajte v Bratislave.

V meste, kde kazdy meter znamend zmenu prostredia, ¢i atmosféry.
Kde napriek - ¢i prave vdaka - tomu, Ze ide o mensie mesto mozete
v priebehu dna zazit obrovské mnozstvo chutnych zaZzitkov.

A prave na chute sa budeme v tomto farebnom ndvode k hlavnému
mestu Slovenskej republiky zameriavat. Poradime Vam, kam sa ist
dobre najest, napit, ¢i si len tak porelaxovat na teraske, s chutnym
drinkom v ruke. UkdZzeme Vam, kde si zazit tradi¢nd preSporsku
kuchynu, no aj kam chodia domdaci na azijské Speciality. Pred-
stavime Vam vindrne a domdce pivovary - a tiez Vas naucime, ako si
niektoré z nasich tradi¢nych Specialit pripravite sami doma.

Trafame si povedat, Ze len v maloktorom meste si zazijete taku ple-

jadu réznofarebnych zazitkov, ako prave v Bratislave. Tak nevahajte,
zaCitajte sa a pokuste sa ich vyskusat vsetky!

Vitajte v Bratislave, v meste chuti.
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RVCHLOKU‘RZ BRATISLAVSKET
GASTRONOMIE ~

Typicka slovenska kuchyna neexistuje v jednotnej forme,
aku by ste cakali, ak sa spomenie napriklad ¢inska alebo
indicka. Hlavnym dévodom je obrovsky pocet réznych
historickych vplyvov inych narodnosti, ¢oho vysledkom je
vysoka variabilita pouzivanych ingrediencii, spdsobov pripra-
vy a tym padom farebnosti chuti.
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Bratislava je toho priam ukazkovym prikladom. Toto?n ,','
bolo vidy krizovatkou réznych narodov a kultur, hlavne NZ:\D-\ 1

cov, Madarov, Rakusanov, Turkov a Cechoy, &ize vysledkom,
ktory mézeme nazvat “tradi¢nd bratislavskd kuchyna” su
jedld, ktoré maju casto zaklad v obdobi Rakusko - Uhorskej
monarchie (napriklad wienerschnitzel, tafelspitz, perkelt i
jokai polievka), jedla z obdobia tureckych vpadov alebo jedla,
ktoré sa tradicne pripravovali viac-menej na celom Uzemi
Slovenskej republiky (bryndzové halusky, masa na réznych
omackach, klobasy, Ci divina).

J

Ak by ste chceli bratislavski gastrondmiu porovnavat s kla-
sickymi protipdlmi “sever vs juh”, mali by ste problém. KedZe
Slovensko lezi v samotnom srdci Eurdpy, tak u nds ndjdete
ako ryby, olivovy olej a vino, tak i divinu, méso, mast a pivo.

Jednoducho povedané, je to u nas farebné :)
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BRATISLAVSKA

spdja chute typické pre Styri najpoce
ormovali dnesnu podobu Bratislavy. Ma,
ezen a zakusky, nemeckd divina a
adi¢né jedla — to vsetko ndjdete
bohatou tradiciou slovenskych
@ prevazne len pre nas




SAVOY RESTAURANT

Hviezdoslavovo namestie 3 web: savoyrestaurant.sk
Po - Ne: 6:30 - 22:00 fb: savoyrestaurant
tel: +421 2 593 904 00

Restaurdcia Savoy vZdy patrila k ndSmu hlavnému mestu tak,
ako k Viedni patri Prater. Preto vSetkych domdcich potesilo,
ked' ju po niekolkoro¢nej pauze znovu v hoteli Carlton otvo-
rili a pod vedenim $éfkuchara Jozefa Risku zacali opat pret-
varat gastronomicky obraz hlavného mesta. Odporiucame
navstivit, ak sa Vam zaZiadalo poriadnej Grovne.

Musite skusit: Glazdrovana bravéova panenka so sezamom,
¢ilia medom.

#sophisticated #helpfulstaff #topchef #centre #luxurious




2YLINDER

Hviezdoslavovo namestie 19 web: zylinder.sk
Po - Ne: 11:00 - 00:00 fb: ZylinderCafeRestaurant
tel: +421 2 208 636 86
e oo
o Kto chce vyskusat, ako to v PreSporku chutilo za cias cisara

‘:'_‘—l;r" pana, nemoze si vybrat lepSie ako Zylinder. Tato restauracia ako

jedina poddva tie najtradicnejsie delikatesy rakusko - uhorskej
tﬁﬁ‘ kuchyne, medzi ktoré urcite patri Tafelspitz (Specidlne trojcho-
) dové menu) alebo dezert cisarsky trhanec. Zylinder vas vrati do
minulosti.

Musite skusit: Tafelspitz a ako dezert cisarsky trhanec.

#tafelspitz #austrohungariancuisine #service




RESTAURANT MATYSAK

Prazska 15 web: hotelmatysak.sk
Po - Ne: 7:00 - 10:00, tel: Tel: +421 2 2063 4053
11:30 - 22:00

Podnik zamerany na pandnsku, teda slovensko - Cesko-
madarskd kuchyiu ndvstevnici vyhladavaju aj kvoli dl-
hej vinarskej tradicii. Najvacsou pychou podniku je urcite
archivna pivnica so 45 tisic flasami kvalitného vina, no ani
kvalita ponukanych jedal ni¢im nezaostava. Vacsina surovin
pochadza z vlastnej produkcie a profesionalni someliéri vam
s vyberom vina ochotne poradia.

Musite skusit: Maso na akykolvek spdsob, nechajte si k

nemu odporuit@ino.)

#meat #wine #atmosphere #homegrown
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KOR2O

Hviezdoslavovo namestie 3

Po - Pia: 09:00 - 22:30 web: korzo.sk
Sobota: 09:00 - 24:00 fb: korzorestaurant
Nedela: 09:00 - 23:00 tel: +421 910 188 818

Chobotnica, ¢i pravy viedensky telaci rezer so zemia-
kovym Saldtom - Korzo sa neboji vyjst z Skatulky “tradicna
presporskd kuchyna” a s radostou ponukne aj svetové $pe-
ciality. S jazzovymi koncertmi, bezlepkovym menu, UZas-
nou atmosférou a vyhladom na Hviezdoslavovo ndmestie
je urcite miestom, ktoré treba vyskusat.

Musite skusit: Hovadzi tatarak s prepeli¢im vaji¢kom.

#schnitzel #terrace #livemusic #glutenfree
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WIENEK

Navstivit Bratislavu a neochutnat rezei, $niclu, ¢i_wiener-
w by bolo velkou $kodou. Prave v Korze si mozete dat
ten pravy viedensky - z telaciny - z Casti telacieho stehna, ktord

sa vola orech.

Vznikol v Bendtkach, kde vojensky marsal Joseph Radecky
ochutnal milansku telaciu kotletu, ktora sa obalovala v muke,
vajicku a struhanke spolu s nastruhanym parmezdnom, a tak
sa vyprazila. Okamzite o tomto jedle informoval svojho vlad-
cu, rakusko - uhorského cisara Frantiska Jozefa, ktory si porucil
pripravit ho, lenZe vo Viedni nemali parmezén...a tak ho tam
jednoducho nedali.

Frantiskovi Jozefovi tato nova verzia zachutila natolko, Ze ked'
mu parmezan zohnali a pripravili origindl, poslal ich s tym
kadelahsie - on uz mal svoj wienerschnitzel.
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CARNEVALLE

Hviezdoslavovo namestie 20 web: carnevalle.sk
Po - So: 11:00 - 24:00 fb: restaurantcarnevalle
Ne: 11:00 - 11:00 tel: +421 2 208 636 37

Existuje opak vegetaridana? Niekto, kto vobec nejedava zele-
ninu, ale iba napriklad steaky? Odpoved nepozndme, ale ak
by bol, tak by jeddval iba v Carnevalle. Domacimi nazyvané
“Carne” totiz ponuka neuveritelnu plejadu stavnatych stea-
kov a inych dobrét z mésa, ktoré si mozete vybrat priamo z
vykladu - ak chcete. Carnevalle urcite uz niekolko rokov patri
k tomu najlepSiemu, ¢im bratislavska steakova scéna zije.

Musite skusit: {rska rezana svieckovica.

#meat #steaks #greatstaff #tartarsteak #centre



3 RESTAURACIE 2APISANE
V HISTORI! BRATISLAVY

ALBRECHT = T & ® &

Jaroslav Zidek je snad najslavnej$im a najpopularnej$im
$éfkuchdrom na Slovensku (a pritom je to Cech), ktory zmenil
pohlad Slovakov na gastronémiu a tym padom aj jej historiu.
TakZe ak patrite medzi milovnikov jedla, bola by obrovska chy-
ba neokdusit jeho nadherné a chutné vytvory v priestoroch
prekrasneho hotela na vrchole Bratislavy.

Adresa: Mudroriova 82
:.restaurant.albrecht

— -
@ TARPAN W EP®
Restauraciu Tarpan zalozZil uz roku 1992 pri jazdeckom aredli
TJ Slavia Ing. Dusan Bohunicky a tak sa stala sticastou histérie
a kultdry tohto mesta. Dnes si v podniku mézete pochutnat
napriklad na Uzasnych vytvoroch z grilu a na steakoch, ktoré v
okoli nemaju konkurenciu.

Adresa: Majova 23

: RestauraciaTar,

‘m&u&zz?ﬁ?é‘“(@@

Historia Leberfingeru siaha aZ do druhej polovice 18. storocia
- do ¢ias panovania Mdrie Terézie. Pamata si vojnu s Napole-
onom i prevrat roku 1918 a tak sa jednd o jednu z najstarsich
restaurdcii Bratislavy - ¢o im ale vébec nebrani v servirovani
perfektnych tradi¢nych jeddl v modernej podobe.

Adresa: Viedenska Cesta 257
fb: Leberfinger.sk



MODRA HVIE2DA

Beblavého 14 web: modrahviezda.sk
Po - Ne: 11:00 - 23:00 fb: RestaurantModraHviezda
tel: +421 948 703 070

Cestou veducou na Bratislavsky Hrad, po vysliapani schodov
= na Zidovskej ulici moézete vstlpit do jednej z najobltibene-
@ jsich turistickych restauracii hlavného mesta Slovenskej re-
publiky. Modrd Hviezda neuveritelne dobre vari tradi¢né
jedla zo slovenskej kuchyne a moézete si vybrat medzi letnou
teraskou na atmosférickej ulici alebo chladivym interiérom.

Musite skusit{Bryndzové halusky so slaninkou; /

#traditionalcuisine #bryndzovéhalusky #staff #castle

12



Ingrediencie:

® s

Ochutnajte v
I. Slovak Pube

na Obchodnej 62

Bryndza vznikla na Slovensku
s prvou oficidlnou vigrobou v roku
1787 v bryndziarni Jdna Vagaca
v Detve a pévodne bola tvrdd ako

parmezdn. Neskdr Vagac vymys-
lel mletie ovéieho syra a jeho
mieSanie so sol'ngm roztokom -
a takto vznikla novodobd bryndza,
ako ju vSetci pozndme.
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Most SNP web: redmonkeygroup.com
Po - Ne: 10:00 - 23:00 fb: UfoBratislava
tel: +421 2 625 203 00

Ak mate chut na nieo naozaj luxusné, vyskusajte UFO.
Ikonickd stavba Bratislavy totiz v sebe skryva exkluzivnu
reStauraciu s dychberutcim vyhladom. Co sa jedine¢nosti tyka,
len maloktory z bratislavskych podnikov moze s UFO. WATCH.
TASTE. GROOVE. superit.

Musite skusit: Vyhlad, ktory si méZete uZit eSte aj pri umyvani
ruk, je to jedinecny zazitok.

#exclusive #luxury #view #unique




SLOVACI A 2EMIA

Ak by ste sa typického Slovédka spy
surovinu svojej krajiny, velmi py
,zemiaky”.

iaky sa stali tak silnoug




LS i@"*ﬁ\!
2ABITAEKY NA SLOVENSKV

Do najtradi¢nejsich zvyklosti celého Slovenska patri zabijacka
a jej Speciality. Jedna sa o priam aZ ritualny proces zabijania
a pripravovania prasata - oSipanej, priom jeho ciefom bolo
zuzitkovat ¢o najviac ¢asti zvierata a zdsobit celd domacnost
na najblizsie mesiace. Konali sa najma pocas obdobia Fasiang-
ov, teda od Troch kralov do Popolcovej stredy, kedy vSade vlad-
la bujard zabava, plesy, baly, ale aj svadby.

Zabijacka bola dolezZitd nielen materidlne, ale aj socidlne.
Najprv sa pozvali masiari (ak si domaci neverili) a k nim rodi-
na, znami a priatelia na pomoc a potom na hostinu. Na tejto
hostine sa podavali jedla, ktoré mohli byt pripravené skoro
okamzite po zabiti, napriklad mozocek alebo pecienka os-
mazena na cibulke. Vsetko sa zapijalo domacou palenkou.

Ked'boli prace hotové a skoro vsetko z prasiatka spracované do
tlaceniek, jaternic, ovarovej polievky, kase, slaniny a klobasok,
vsetkych Gcastnikov zabijacky hospodar obdaril prave tymito
vyrobkami. MéZete sa pytat, preo? Ved mu menej zostalo!
A opak by bol pravdou. Zdkladom slusnosti totiz bolo, zZe ak
Vas niekto pozval na zabijacku, museli ste aj vy jeho - a tak ste
pocas roka dostdvali od vSetkych jaternicky a klobasky, aj ked’
ste vy uz nemali.




RIVERBANK RESTAURANT ‘

Dvorakovo nabreZie 6 web: riverbank.sk
Po - So: 6:00 - 10:30, 12:00 - 15:00, 18:00 - 22:30 fb: grandhotelriverpark
Nedela: 6:30 - 11:00, 12:00 - 15:00 tel: +421 232 238 222

Bohaté ranajky, luxusna obedova ponuka, jedna z najkrajsich -
lokalit pri Dunaji a jeden z najlepsich slovenskych $éfkucharov ',"-f“i’_,.{
- to su prednosti Riverbank Restaurant. Prezentuje sa fuziou
tradicnej presporskej kuchyne s francuzskou, kde Séfkuchar
Igor Cehy zacinal svoju kariéru. Odportic¢ame vietkym, ktori

L+l
&
chcu jest na vysokej urovni. ®'

Musite skusit: Glazované jahriacie kotlety.

#pressburgcuisisne #luxury #frenchtouch #igorcehy



Viedenska cesta 24

Po: 11:00 - 20:00 web: auspic.sk
Ut - So: 11:00 - 22:00 fb: auspic.sk
Nedela: 11:00 - 20:00 tel: +421 905 361 743

Bratislavska gastrondémia je znama svojou farebnostou, na
ktoru vplyvali rézne kultury - ktorou je napriklad aj madarska.
V Auspici najdete za prijemné ceny tradicné domace klasiky
ako kuraci perkelt s haluskami, tradi¢né palacinky, fazulovu
Jokai a, samozrejme, nesmieme zabudnit ani na bez-
konkurencny vyhlad na Bratislavsky hrad.

Musite skusit: Kuraci perkelt s haluskami, jedeny na terase.

#porkolt #jokai #hungariancuisine #view #beer #terrace



JOKA|I BABLEVES

Leves znamena po madarsky polievka.
Viete, ¢o znamena “Jékai”?

Ni¢. Teda...nie je to nazov ani suroviny,
ani spbsobu pripravy, ale meno slavneho
madarského spisovatela Mér Jokaia - roda-
ka zo slovenského Komarna - ktory miloval
tuto hustu, fazulovu polievku s ddenym
bravéovym kolenom, udenou klobasou, ko-
renovou zeleninou, cibulou, cesnakom

a kyslou smotanou.




SVETOVA KUCHYNA
V BRATISLAVE

Vedeli ste Ze... indickd Tikka Masala

vraj vanikla v Britdnii?

Skoti tvrdia, Ze kultové
jedlo vymyslel $éfkuchar z
Bangladésa v Glasgowe, ked'
na Ziadost zdkaznika pridal
raj¢inovi omécku, lebo host
sa staZzoval na prili$ suché
'
.priemerny Talian
vraj roéne skon-
2umyje aZ 30 kil
cestovin?

WV thajskej kuchyni existuji
2 jedld, ktoré ndjdete asi
v kazdom jeddlnicku tha-

Jskej restaurdcie?

<Japonci povazuji Rezance Pad Thai
neporiadok na tanieri Polievka Tom Yum

po dojedeni za urdzku?

Ak chcete na tanieri
nechat napriklad servit-
ku, je vhodné ju vkusne .Spanielske tapas
preloi.it' alebo nie’(:o neoznacyje typ jedla, ide
znejvytvarovat. gy o spésob jedenia?

Povodné tapas boli kusky
syra alebo nie¢oho na
zahryznutie, o sa poloZilo
na pohar s napojom, aby
do neho nenalietal hmyz.




SUSHI PRE 2ACIATOCNIKOV

malki

Maki je najcastejsim typom sushi a pozos-
tdva zo surovej ryby, zeleniny alebo masa

zavinutého do nori - morskej riasy. Riasu
@ mozno nahradit aj omeletou, uhorkou ale-

bo séjovym papierom. NajznamejSighd

maki su: ;

- futomaki: vacsie, s 2 alebo viac népiﬁaml o

- hosomaki: tensie, vacsinou s 1 naplnou

- ehomaki: presne 7 naplni, pretoze 7 je
povaZované za $tastné Cislo

- temaki: sushi v tvare kornutka

nigiri
Prstami vytvarovany valcek ryZze s platkom
ryby alebo morskym plodom na vrchu.

sashimi

Cerstvé, vychladené platky surovej ryby
podavané bez ryze, ktoré sa vacsinou
namacaju do séjovej alebo inej omacky

a wasabi.

chirashi

Sushi Salat, zmes ryZe a volne polozenych
surovin, ktoré sa beZne pouzivaju na pripravu
sushi. Zmes sa dochucuje séjovou omackou,
wasabi a podava sa v malych miskach.
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BRATISLAVSKE RYBY

Ak povazujete kaviar za nieco, €o patri na vrchol gastrondmie,
tak Vas urcite pobavi, ako sa k nemu stavali stari Presporcania.

V Dunaji sme totiz mali tolko jeseterov, Ze sa tato vychytana
delikatesa povazovala za podradné jedlo a hadzala sa sviniam,
¢i pripadne ani to nie.

NajslavnejSimi reprezentantami preSporskej gastronémie
v kategorii plavajucich stvoreni patrili raky a uz spominany
obrovsky jeseter - vyza, ktory patri medzi najvacsie sladkovod-
né ryby.

S takou bohatou rybacou histériou sa Vam sice moze zdat
velmi zvlastne, 7e sa tejto téme naozaj do hibky venuje iba 1
bratislavsky podnik - Rybarsky Cech - no kedZe sa nachadza

v centre mesta, kazdy ho ma blizko. Ak ste rybickovi, urcite ho

navstivte. y ?
RYBARSKY CECH ™ L
Zizkova 1/A web: rybarskycech.sk

Po - Ne: 11:00 - 22:00 fb: Rybdrsky-cech-1075809179103713

tel: +421 2 5463 0423




2OBRACKA KUCHYNA

Aj stara Bratislava, teda PreSporok - ako kazdé velké mes-
to mala svojich Zobrakov. Zaujimavym faktom vsak je, Ze ti
presporski sa dokonca zdruzovali do oficialnych “obcianskych
zdruzeni” - oficidlny nazov toho najvyznamnejsieho znel
Predporské tovarisstvo obracke. Clenom sa mohol stat len
obyvatel Presporka, ktory platil ¢lenské a dodrziaval pravidla,
ako napriklad delbu rajénov a podobne.

A kedZe aj Zobrak musi jest, musi si varit. Vyberavi pre$porski
Zobraci to daleko nedotiahli a tak sa varilo vlastne vsetko,
no najviac stary chlieb a zvysky inych jedal. Chlieb vacsinou
oprazili na masti, zaliali vodou, pridali koreniny, sol a tepla po-
lievka bola na svete.

Zobréci viak vo svojej “kuchyni” pouzivali naozaj vietko - vtaky,
ryby, huby, divinu, hady, kone, somarov, jezkov, psov a macky.
Organizovani Zobraci sa stali tak Sikovnymi kucharmi, Ze jeden
presporsky podnikatel si okolo roku 1900 hrdo vyvesil na svoju
krému vyvesku s ndpisom “Prvotriedna Zobracka kuchyna”.

~,



MILLE BACI

Namestie SNP 1 web: millebaci.sk
Po - Ne: 11:00 - 15:00 / 18:30 - 22:00 tel: +421 917 138 767

Mille Baci je o radosti z jedla, o zabave, o komunikacii a o zazZit-

ku. ESte kym sa pustite do jedla, vyskusajte tradicny taliansky ‘:,.._I’TAr
Sanbitter. Ako predjedlo zvolte napriklad mozzarellu Ci plnend

sépiu a hlavny chod je jasny - domdace cestoviny, ale ani risotto

nikdy nesklamu. Fanusikom maska odporicame scaloppinu.
Takyto obed ¢i vecera si vyslovene Ziada sladuckd bodku,

siahnite preto po najlepSom tiramisu v sirokom okoli.

Musite vyskusat: Cestoviny alebo risotto.

#italy #pasta #risotto #tiramisu
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Michalska 3

Po - §t: 11:00 - 23:00 web: bissburger.sk
Pia - So: 11:00 - 24:00 fb: restauraciaminerva
Ne: 11.00- 21:30 tel: +421 2 54 431 214

Minerva/Biss Burger sa uz skoro 5 rokov tesi privlastku “ten pravy
bratislavsky burger”. Vznikla ako malé, nenapadné okienko na
Michalskej ulici, kde si majitel restauracie Minerva privyrabal
rucnou pripravou hovadzich burgerov priamo pred Vasim zra-
kom. Dnes Minerva patri k najslavnejsim burgerariniam v hlavhom
meste a silno sa povazuje za sucast bratislavskej kultury.

Musite skusit: 4 - poschodovy burger a burger s vypraZzanym sy-
rom.

#minerva #bissburger #100%beef #juicy #friedcheese #affordable



ORBIS STREET FOOD

Laurinska 7

Po - Ut: 11:00 - 22:00 web: orbisfood.sk

St - $t: 11:00 - 00:00 fb: orbisfood

Pi-So: 11:00 - 01:00 tel: +421 911 071 060

—_—
Pre mnohych ludi top street food v Bratislave a urcite pravom. 0
Orbis Street Food sa pocas prvych rokov svojho fungovania "‘?}-
stal kultovou zaleZitostou a v centre mesta neexistuje lepsia R
alternativa pre rychle a kvalitné jedlo za prijemnu cenu len tak é-ﬁ-
do ruky. Pozor! Ich belgické hranolky st silno navykové!

Musite skasit: Belgické hranolky s akoukolvek omackou.

#belgianfires #streetfood #worldcuisine #quality
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KAVIARNE, BISTRA,

CUKRARNE A BARY

adkosti je v Bratislave nao
7 roku 1619 a
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TRADICNE DE2ERTY

Bratislavské rozky

Orechovd alebo makova de-
likatesa zo Specidlneho cesta
podla receptu starého 290
rokov, v ktorom jeden z nut-
nych krokov je vystavenie
vonkajSiemu mrazu. Ochut-
nat ich mbZete v Zeppeline
(str.42).

V starom Presporku sa sladilo
medom, cukor sa pouzival ako
liek. Prave z tej doby pochad-
za najtradi¢nejsi medovy rez.
Pripravuje sa prekladanim
medovych platov dzemom a
Specidlnym krémom. Ochut-

g nat ho mézete v Randevu (str.

48)

Krémes

Uzasny zakusok madarského
pévodu plny domacej Sla-
hacky a vanilkového krému
medzi  tenuckymi  platmi
listkového cesta a niekedy
navyse poliaty cokoladou.
Ochutnat ho mbzZete v F.X.
Messerschmidt (str.50).
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LACINKA

Sancova 3995/18
Po - Pia: 11:00 - 21:00
Nedela: 14:00 - 21:00

Jediny problém palaciniek je ten, Ze na ne treba ¢akat, kym
sa spravia. Palacinka Lacinka tento problém riesi - je to
vlastne palacinkovy fastfood! Naozaj kultové miesto vacsiny
Bratislavéanov vam da do sacku alebo na papierovu tacku
palacinky z desiatok prichuti za Gplne smiesny peniaz, ktoré
si moZete vziat domov alebo zjest priamo tam.

Musite skusit: Nugdtovd, bryndzovd alebo jahodova
palacinka, podla chuti.

#pancakes #fastfood #cheap #quaity #welove!



DALSIE TOP PALACINKY V MESTE

Chez Amélie

Vo francuzskej palacinkdrni sa
zameriavaju hlavne na pravé
francuzske crepes. Nesmiete
vynechat legendarnu palacinku
so slanym karamelom!

Adresa: Laurinska 11

Jednoduché, maximalne chut-
né, rychle a moderné palacinky
za prijemna cenu v krdsnom
dizajnovom prostredi.

Adresa: Suché Myto 4

Auspic

Najtradi¢nejsie palacinky na
slovensko - madarsky spdsob.
Vybrat si mozete orechové,
Cokoladové alebo dZzemové.

Adresa: Viedenska cesta 24
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Mal je oblibenou
surovinou v slovenskgch
kold¢och, no vo svete ho

kvoli moZnému spraco-
2 APL ETENEC vaniu na dpium tazko

podla Stvory 2 Kuchyne Tk oizztti;lvaﬁe )
stvoryzkuchyne.com

500g hladkej muky 150g mletého maku

40g roztopeného masla 100g nastruhanej horkej

300 ml mlieka cokolady

1 sacok suseného drozdia 50g krystalového cukru

40g krystalového cukru 100g masla

1 vajce + 1 na potretie
40g nemletého maku
pol lyZicky soli

nasypeme muku, sol, susené drozdie, cukor a rozsla-
hané vajce. Mlieko zohrejeme s rozpustenym maslom, tak
aby bolo teplé a priddme k muke. Maslo s mliekom nasledne
pridame do mukovej zmesi a zacheme miesit.

je cesto spojené, prisypeme nepomlety
mak a miesime 5 minut. Z cesta spravime gul6cku a vloZzime
ho do vyolejovanej misky. Prikryjeme utierkou a nechame
odpodivat na teplom mieste 1,5 hodiny. Ked' cesto zvacsi svoj
objem, vyvalkdme z neho obdiznik velkosti 55x35cm.

vymiesime cukor, maslo a mak do mazlavej hmoty.
Natrieme na cesto a posypeme nastruhanou cokoladou. Za-
vinieme do rolady, ktort na jednom konci uzavrieme a z dru-
hého konca roladu v strede po celej dizke rozrezeme na polovi-
cu (10 cm od spojeného konca). Konce cez seba poprepletame
a na konci spojime. Z rolky vytvarujeme veniec.

, prikryjeme utierkou a nechdme odpocivat
20 minut, kym sa rura rozohreje na 180°C. Pred pecenim po-
trieme vajickom, ak chceme, tak posypeme mandlami alebo
lieskovcami a pecieme 30 — 40 minut.

=B






Orechové rozky
sa tvaryji do

tvaru pismena C,
makové do tvaru

Ingrediencie: podkovy.

Bratislavské rozky boli vel'mi populdrne gj vo svete.
Klasikou boli makové a orechové, no piekli sa af
gastanové. V drevenygch Skatuliach ich 2 Wendlerovej

a Schwappachovej pekdrne dvakrdt denne vyvdzali of
do 2dmoria. V ponuke kaviarne na Rue de Presbourg
v PariZi boli bratislavské rozky mnohé desatroéia.




—
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LE MIAM

web: lemiam.sk
fb: LeMiamPatisserie
tel: +421 919 422 678

Obchodna 9, vo dvore
Ut - Pia: 10:00 - 18:00
Sobota: 10:00 - 15:00

Barbara zo zmrzlindrne Koun bola Studovat v Taliansku zmrzlinu.

Barbora z cukrarne Le Miam bola $tudovat cukrarinu vo Francuiz-
sku. A viete ¢o? Povieme to takto. Ak pojdete na kolacik do Le
Miam, nebudete chciet z Bratislavy pre¢. Z Le Miam urcite odi-
dete s ozajstnym zazitkom a pekne osladenym jazyckom.

Musite skasit: Je to Uplne jedno, vetko je GZasné.

#patisserie #france #paris #macarons #desserts #heaven



.KAM NA 2MRZLINV

o=
-

Adresa: Panska 13

Nikto sa nebude hadat, ak poviete, Ze KOUN je najslavnejsou
zmrzlindrnou Bratislavy poslednych rokov. Na ich zmrzku sa sto-
ja stometrové rady, Co sa pripisuje naozaj skvelej chuti a vysokej
kvalite. Ak mate chut nanieco studené, sladké a skvelé, dajte si
zmrzlinu od Barbary, ktora jej vyrobu Studovala na najlepsej
zmrzlinovej skole v Taliansku.

Adresa: Panska 27, Laurinska 7

Mate radi nanuky? Ano? Dobre. Pytame sa preto, lebo prave tu
v Mondieu si mozete pripravit nanuk podla seba. Fakt, vyberiete
si vSakovaké dekoracie, oriesky, sladkosti a spravite si vlastny na-
nuk. Taktiez sa dost zameriavaju aj na vegansku zmrzlinu, Cize sa
nemusite bat ani vajec, ani mlieka, ak hladate nieco také.

Adresa: Hviezdoslavovo namestie 16

Ak mate problém s cukrovkou, s inzulinom vseobecne ale-
bo len nechcete do svojho systému zbytocne hadzat sacha-
ridové viny, vyskusajte vybornu zmrzlinu v Luculus Ice Sa-
loon. Maju totiz v ponuke Specidlny druh pre diabetikov, v
ktorom nie je absolutne citit, Ze nie je s cukrom!




LITERARNA CAJOVNA

Grosslingova 49 web: literarnacajovna.sk
Po - Pia: 08:30 - 22:00 fb: Literarna ¢ajovna a kaviaren
So- Ne: 14:00 - 22:00 tel: +421 917 081 026

—
—
-
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Ked Vam niekto povie “Cajovna”, asi si predstavite zadymené
miesto pIné dredatych chalanoy, fajciacich vodnu fajku. Ach,
ako by ste sa len v tomto pripade mylili! Literdrna cajovna
je totiz domovom jedného z najskusenejsich expertov na ¢aj,
najlepsieho hummusu v Bratislave a skvelého jedla.

® @ &

Musite skusit: Caj darjeeling a sendvi¢, hummus.

ttea #coffee #hummus #sandwiches #cozy #notforsmokers



Ingrediencie:

2jednoduseny recept vyuZiva
kupované

medové rezy, no kold¢ z poctivo

vyrobengch medovigch pldatov si
méozete bez ndmahy

vychutnat v Randevi Cafe Bar.




TRADICNE
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F.X. MESSERSCHMIDT

Ndamestie SNP 8

Po - Pia: 09:00 - 22:30
Sobota: 09:00 - 24:00
Nedela: 09:00 - 23:00

BRATISLAVSK

) “  ROZ0K
web: messerschmidt.sk gg

fb: fxmesserschmidt
tel: +421 918 606 865

Svetoznamy -barokavy sachdr Franz Xaver Messerschmidt

pbsobil a je pochovany v Bratislave. Na jeho pocest
bola postavend tato bratislavska kaviaren, ktora sa pysi
vsemoznymi tradicnymi bratislavskymi zakuskami a bra-
tislavskym dekérom, ¢i suvenirmi s tematikou F.X. Messer-
schmidta. Ak chcete okusit klasickd Bratislavu, vojdite.

Musite skusit: Bratislavské rozky a krémese.

#bratislavskyroZzok #bratislavarolls #krémes #traditional
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HORAREN A OPEKACKY

Lesna 1 tel: +421 903 580 111
' web: horaren.sk
fb: horarenhorskypark

Tato Utulna kaviarnicka sa nachadza takmer v priamom geometric-
kom strede Bratislavy a aj ked'jej oficialny nazov znie Libresso, nik-
to ju nenazve inak ako Hordren - je totiz umiestnena v historickej
budove starej hordrne. Dévodov navstivit ju je vela, napriklad
skveld kava, skvelé kolace a UZasna atmosféra lesa v meste.

No najzaujimavejSou atrakciou je moznost opekacky. Opekac-
ka je na Slovensku velmi oblibenou sociadlnou aktivitou v ram-
ci rodiny alebo medzi priatelmi. Skupina fudi sa jednoducho
vyberie niekam na vylet - na miesto v prirode, kde je povolené
zakladat ohen alebo uz tam su pripravené ohniska - a vezme si
so sebou veci na opekanie.

Medzi najoblibenejsie patria Spekacky, klobasky a slaninka,
ktoré sa napichuju na zaostrené konare a opekaju nad ohriom
do chrumkava. Mast, ktora pri procese pomaly odkvapkava
sa otiera o prineseny chlieb, na ktory sa potom opecena do-
brota poloZi a zje. Americania si opekaju marshmallows, my
opekame masko a slaninku.

Musite skusit: Nakupte $pekaciky a hor sa k ohnisku!

#nature #forest #bbq #bacon #friends #family



SKY BAR

Hviezdoslavovo namestie 7

Po - §t: 11:00 - 01:00 web: spicy.sk
Pi - So: 11:00 - 02:00 fb: spicy.restauracie
Nedela: 11:00 - 00:00 tel: +421 948 109 400

Na Hviezdoslavovom namesti stoji budova. A v budove je
reStaurdcia s barom, bar s vyhladom a podzemny rumovy
klub. Vsetko patri jednému majitelovi a vsetko je perfektné.
Lemontree odporicame na obed, ¢i veceru + drink, Sky Bar
na drink + vyhlad a Rum Club na rum + cigaru. Tato trojica sa
chvali perfektnou obsluhou a najlepsimi barmanmi.

Musite skusit: Whisky old-fashion alebo ktorykolvek drink.

#bar #drinks #thaifood #vodka #rum #topbartenders

M —
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Ingrediencie:

Fazulu

Hriby

Ked' fazula

U, v
e smotanu a nech
stadi méasko nakréjat do po-

Recept na povodny strapkd¢

pochddza z oblasti Podpolania,
no vyuziva suroviny, ktoré si
nasli oblubu na celom dzemi
Slovenska.
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6 LEGENDARNYCH VYROBKOV >
20 SLOVENSKA,
KTORE MUSITE SKUSIT.

Horalka - Kto neochutnal Hordlku, ako by na Slovensku ani nebol.
Receptura araSidovej oblatky po obvodoch omocenej v cokolade sa
nezmenila uz viac ako 50 rokov, a aj preto si ziskala miesto v srdciach
tolkych Slovakov.

- Sestra Horaliek, no tento raz je obldtka s jemnou smotanovou
naplnou a hladkou vrstvou ¢okolady na vrchu pochadza od rovnakého
vyrobcu ako Horalka a oblube sa tesi uz od roku 1969!

- Legenda tatranskych horskych chat s 52% obsahom alkoholu
sa z Tatier dostala na celé Slovensko. Unikatny cajovo-bylinny likér je vy-
robeny na prirodnej baze z najjemnejsieho liehu, prirodnych extraktov
z vysokohorskych bylin, prvotriedneho cierneho ¢aju, ovocnych
vytazkov a destilatov, pravého cukru a pramenitej tatranskej vody.

- Aj ked nemame more, tresku s rozkom mozno
povazovat za nase narodné jedlo. Popularna bola hlavne pocas byvalého
rezimu, kedy sa na fu chodilo do Specializovanej siete predajni po ce-
lom Slovensku a balila sa do novin alebo voskovych poharov. Populdrna
zostala dodnes.

- Turisti ju volaju “slovenska Coca - Cola” a nie su daleko od prav-
dy. Farbu ma takmer totoznu, bublinkova je tiez, silno navykova tak isto,
no chut je plne ina. Co presne v nej je Vam tieZ nepovieme, pretoze tak
isto ako u Coca - Coly, jej receptura je prisne tajna.

- Docent Jan Farkas, dostal za udlohu vytvorit zo zbytkov
hroznového mustu lacny a chutny mok bez alkoholu. Jeho udlohou
bolo konkurovat citrusovym ndpojom dovazanym zo zahranicia. Farkas
dokonale pochopil fudi, ktori chceli prirodny napoj, nie umelé sladké
limonddy, ktorych vtedy bolo dost a tak vznikla Vinea. Nalkohohcky,

nepresladeny napoj obltibeny po celom SlovenskU//

e A
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TRH PIAC MARKT @D

Stara Trinica, Namestie SNP 25
Sobota: 10:00 - 15:00

Stara TrZnica je miestom v samom srdci Bratislavy, v ktorom
sa pravidelne konaju kulturne a gastronomické udalosti. Tu
davame do pozornosti pravidelny “trh jedla”, ktory sa kona
kazdu sobotu a ndjdete na nom samé kvalitné novinky, aké

v obchodoch neexistuju. Chodia sa sem totiZ prezentovat mali
lokalni vyrobcovia, ktori stoja za navstevu.

Musite skusit: Vzdy vystavuje niekto iny, treba skusit.

#foodmarket #local #hipster #modern #traditional #everything

veMe = @

Tomasikova 46 web: yeme.sk
Po - Ne: 07:00 - 21:00 fb: yemepotraviny

Oficidlny pribeh znie tak, Ze skupina ludi z potravinového
biznisu sa dala dokopy a vytvorila prvy obchod s naozaj kva-
litnym tovarom. Neoficidlny pribeh znie tak, Ze je to naozaj
pravda a ak ste uz otraveni supermarketovym jedlom alebo
hladate zdravé, kvalitné potraviny, treba skocit do Yeme.

o

Musite skusit: Kvaskovy chlieb, jednoznaéne! n

#qualityfood #local #farmers #supermarket #onlybetter a

-



FRESH MARKET

Roznavska 1A web: freshmarket.sk
Po - Pia: 07:00 - 19:00 fb: farmarskatrznica
Sobota: 07:00 - 02:00 tel: +421 905 549 524

Nas prvy oficidlny farmarsky trh! Vo Fresh Markete ndjdete
kopu obchodikov s bio potravinami, s nebio - ale farmarsky-
mi - kopu zdravych, i menej zdravych restauracii a vSseobecne
vietkého, ¢o je riadne fresh a da sa zjest. Odporicame rezer-
vovat si minimélne 3 hodiny, inak nestihnete vetko obehnut!

Musite skusit: Salaty alebo kebab, rozhodnutie je na Vas!

#market #farmers #shops #restaurants #fresh

................................................................................................................................................. &
-
Mileticova fb: trhovisko.mileticova

Po - Pia: 06:00 - 19:00 ‘ tel: +421 2 555 614 10
Sobota: 06:00 - 15:00

Najtradi¢nejsiu bratislavsku trznicu, fudovo nazyvanu Miletic-
ka ndjdete prave tu, na Mileticovej ulici. Ak sa na nej vysky-
tnete doobeda, mézZete si nakupit Cerstva zeleninu, ovocie,
¢i masko od starych babiek, Zien v najlepsich rokoch, ¢i sin-
kom os$lahanych farmarov. Taktiez mozete skusit bratislavské
kolace, langose alebo skocit na pivo!

—

Musite skusit: Bratislavské rozky, lango3e, kysla kapusta.

#market #fresh #produce
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PIVO V MESTE

Ak Vam niekto povie, Ze Bratislaya je mestom vina a s pivom
nema nic spolo¢né, uplne v pohode ho mézete vysmiat.

Bratislava lezZi v srdci Eurépy a tym padom podlieha ako juznym
vplyvom (vino), tak severnym vplyvom (pivo), ¢ize moZzeme bez-
pecne povedat, Ze prinajhorSom je to tak pol na pol. Minimalne
v stredoveku bola intenzita konzumdcie piva niekolkonasobne
intenzivnejsia ako konzumacia vina a dévodov je hned niekolko.

V tradi¢nej bratislavskej kuchyni sa pouzivalo vela soleného
masa, ktoré zvySovalo smad. Bohuzial pristup k Cistej vode ne-
bol taky ako dnes a ovela bezpecnejsie bolo pitie piva, ktoré sa
vtedy varilo nie ako leziak, ale ako pivny typ Ale.

Dal$im dévodom je aj to, Ze pivo sa na Slovensku tesilo pozicii
postneho napoja. Nasi mnisi si totiz neboli isti, ¢i sa pivo moze
pocas postu pit alebo nie a tak vyslali sud piva priamo k papezovi
na ochutnavku. Ten sa po ochutnani vyjadril, Ze takyto hrozny
ndpoj si tu mozeme pit v akychkolvek mnozstvach. Nikto mu
radsej nepovedal, Ze pocas dlhej cesty k nemu pivo jednoducho
skyslo.

Momentdlne sa Bratislava tesi renesancii malych remeselnych
pivovarov, ktorych u nas najdete naozaj dost a mézete si v nich
vychutnat ako slovenské, tak ceské alebo eurépske pivné Spe-
ciality.




, ,
NAVOD NA PAROVANIE
PIVA
Najlepsie sa hodia k: sladkym, ovocnym
a korenistym jedlam, ovociu, dezertom a
predjedlam.

Vyskusajte s: cisarskym trhancom, gri-

lovanym ananasom, jablkami v pivnom
cesticku, grilovanym lososom.

Najlepsie sa hodia k: lahkym, jemnym
jedlam, morskym plodom, vajickam.
Vyskusajte s: quiche, frittatou, pecenou
Sparglou, zapekanym baklazanom.

Najlepsie sa hodia k: slanym a obalovanym
jedlam, salatom a snackom.

Vyskusajte s: bryndzovou nétierkou, cuketa-
mi, stew, grilovanym kuratom, klobasami.



Najlepsie sa hodia k: korenistym jedlam,
slanym pokrmom, masu a rybam.

Vyskusajte s: reziiom, gulasom, perkeltom,
grilovanym kolenom, svieckovou, Zivanskou,
zemiakovymi lupienkami.

Najlepsie sa hodia k: azijskym jedlam, grilo-
vanym a opekanym pokrmom.

Vyskusajte s: masovymi gulkami, grilova-
nou rybou, tlacenkou, jablkovym kolacom,
halloumi syrom.

Najlepsie sa hodia k: silnému, korenistému
masu a tazkym syrom.

Vyskusajte s: chilli con carne, burgrom,
plnenym bocikom, nakladanym syrom.

Najlepsie sa hodia k: opekanym, zemitym
jedlam, masu, dezertom.

Vyskusajte s: brownies, cokoladovymi pralinka-
mi, steakom, palacinkami.



DUNAJISKY PIVOVAR

TyrSovo nabrezie 1

Po - $t: 11:00 - 23:00 web: dunajskypivovar.sk
Pi-So: 11:00 - 01:00 fb: dunajskypivovar
Nedela: 11:00 - 23:00 tel: +421 948 626 612

Pivovar na lodi! UzZ ste boli v pivovare na lodi? Mysleli sme
si. Navsteva Dunajského pivovaru je zazitok. Nielenze sa hoj-
date na vinach Dunaja, ale popijate popritom ich vlastny
pivny Specidl - Patron. Patron je svetlé pivo plzenského typu,
ktoré bolo prvykrat vyrobené na bratislavskej Patronke.

Musite skusit: Svie¢kova na smotane s domacou knedlou.

#beer #patrén #Danube #brewery #traditional



FABRIKA THE BEER PUB

Stefanikova 4

47 Po - Stv: 11:30 - 00:00 web: fabrikapub.sk
Piatok: 11:30 - 01:00 fb: fabrikapub
So - Ne: 11:30 - 00:00 tel: +421 901 902 683
—_—
~

it Fabrika je pivovarom mestského kalibru. Priestory a sluzby
na urovni, ako aj piva, ktoré Capuju. Najdete tu ich vlastné
@ pivo Fabrika, ako aj Pilsner Urquell, nepasterizovany Gambri-
nus, ¢i nealkoholicky Birell. K tomu odporuc¢ame Fabrika burg-
f_@' er a odchadzat budete vo velmi prijemnej nalade.

Musite skusit: Pivo FABRIKA F 14° APA.

#beer #burger #center #modern



KLASTORNY PIVOVAR

Namestie SNP 8 web: klastornypivovar.com
Po - Ne: 12:00 - 23:45 fb: Klastornypivovar
tel: +421 907 976 284

V roku 2015 posvétil prior bratstva Milosrdnych Bratov
variu i priestory lokalneho Klastorného pivovaru v byvalych
kldstornych pivniciach. Niet sa ¢o divit, pretoze ich Klastorné
pivo je jednoducho bozské! K pivu odpordcéame vyskusat
malé prazené rybicky - grundle alebo domacu loksu.

Musite skusit: Klastorné 11 a grundle.

#beer #monastery #brewery #traditionalfood #grundle #lokse
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VINO V MESTE

Histéria vinarstva a vinohradnictva na uzemi Bratislavy siaha
dlhé storocia do minulosti. Napriklad z archivnych dokumentov ~ cyjvsky
sa mozeme dozvediet, Ze mesto Pre$porok vlastnilo vinice uz RIBEZLAK
v 14. storoci"Vino z nich vyrobéné v mestskych pivniciach sa ynikstne ribezlové
vyuZzivalo hlavne na reprezentacné Gcely, ale tiez na predaj vino z vinic Devin-

7 52 skej Kobyly, ktoré
vo vlastnych vycapoch. musite skisit.

Jednym z najzaujimavejsich vin urcite je bratislavska Frankovka devinsky-ribezlak.sk
z Casti Raca, ktorej sa pripisuju liecivé ucinky. Stredoveki Raca-
nia si tymto vinom natierali reumatické Gdy a krize, varené ho
pili na potenie pri horuckovych stavoch, ¢i pri bolesti hrdla

a zvarené s cucoriedkami pri akutnych ochoreniach zazivacieho
traktu.

Racianska Frankovka dostala v roku 1767 od cisarovnej Marie
Terézie dispozi¢né pravo ako privilegovany napoj, ktory sa
dodaval na kralovsky dvor vo Viedni. Podla archivnych doku-
mentov sa to stalo vdaka tomu, Ze raciansky farar Radochanyi
daroval cisarovnej sudok racianskej Frankovky a to jej zdravotne
tak prospelo, Ze Ra¢anom zlavila ¢ast dane z vina a farara ob-
darovala.

KDE KUPIT

y . T . . , . . RACIANSKU
Mézete si povedat, Ze ide z nasej strany len o akysi marketin- o,y ovcu?

govy tah, ¢i placebo efekt - no ako potom vysvetlite vyskum Najlepéie v Radi,

Mudr. Ladislava Dérera, ktory jednoznacne preukazal lie¢ivy  bud'v lokalnej

vplyv racianskej Frankovky 1947 a 1949 na zazivacie Ustrojen- vieche alebo priamo

SLUOR u vyrobcu:
villavinoraca.sk

Vino je neodlucitelne spaté s Bratislavou, o com sa mozete

presvedcit napriklad tak, Ze pocas prechadzky nasim mestom

skusite nezbadat aspori 1 vindren, bar, ¢i viechu. Nepodari sa

Vam to a my to vlastne ani neodporicame. Odporticame Uplny

opak - vyberte si jednu z tych, ¢o odpori¢ame a vychutnavajte ‘

bielu, éervend, ¢&i ruzovu prichut bratislavskej historie. ﬂ

A B




OBLUBENE
DOMACIMI
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VIECHA MALYCH VINAROV

KosSicka 48, Radliského 24 web: viecha.com
fb: viechamalychvinarov
tel: +421 918 463 110 Radlinského
+421 908 134 994 Kosickd

Viecha je nieCo medzi vinarriou a krémou. Je to miesto urcené
na stretnutie s priatefmi pri pohariku dobrého pivka, ¢i vinka
a Viecha Malych Vinarov sa nehra na nic iné. Upozornujeme,
Ze ide o velmi oblubené miesto lokalneho obyvatelstva, takze
si mozno na sedenie budete musiet pockat.

Musite skusit: Majitel je &asto pritomny, pytajte si
odporucanie.

#wine #beer #wherelocalsgo #ruzinov #affordable




Apponyiho paldc - Mtzeum vinohradnictva, VINO N&

Radniénd 1 2AMKD
Utorok - piatok: 10:00 - 18:00 web: nsvsr.sk
Sobota: 11:00 - 18:00 fb: narodnysalonvinslovenskejrepubliky

tel: +421 2 455 299 67

Tie najlepsie vina zo Slovenska na jedinom mieste - Narod-

ny saldon vin je sttazou vin vyrobenych z domaceho hrozna,
rozdelenych do 5 kategérii: tiché biele, tiché ruzové a tiché S
cervené vina, tokajské a Sumivé vina. Celorocna expozicia je
otvorena aj v historickych pivniciach pezinského zamku, kde
mézete ochutnat vzorky alebo si ich rovno vziat domov.

#wine #professional #castle #cellars

NAIVAESIA
Dvorakovo nabrezie 6 VINOTEKA
Ne - $t: 08:00 - 01:00 S3
Pi - So: 08:00 - 02:00

:}]]

Najvacsia vinotéka na celom Slovensku - ¢o sa tyka poctu
réznych druhov vin - by nemala vo Vasom turistickom plane
chybat. Zaujimavym faktom tieZ je, Ze je postavend schvélne
tak, aby ju ochladzovala voda priamo z Dunaja pomocou
chladiacich rur. A eSte k tomu je sucastou hotela, ak by ste to
nahodou s tym pitim prehnali...:)

2H
Al

Musite skusit: Pytajte si odportcanie, podla ponuky.

®© o

#wine #largestcollection #Danube #luxurious



LUXUSNE ViNA

V"N ' M K A’ N - B fozuevmé

Venturska 3 web: vinimka.sk

Po - St: 10:00 - 00:00 fb: Vinimka

Pi -So: 10:00 - 03:00 tel: +421 911 111 746

Dizajnova, vysokokvalitnd, vysoko na urovni a priamo v naj- .

centrovatejSom centre. Vinaren, ktord vdaka technolégii uza- ‘.'EFH
tvéaratelnych flias rozlieva do pohdrov aj tie najdrahsie flase. -
Pod dohladom someliéra Andreja LuEneho sa tato vindren @
stala kultovym “no¢nym klubom” hlavného mesta a vy by ste

ju nemali obist. S6

Musite skusit: Pytajte si zoznam uzatvaratelnych vin.

#tcentre #korzo #wine #posh #design #modern




FH

BRATISLAVA

www.visitbratislava.com

MIESTO,
KDE NAJDETE
SKUTOCNY ZIVOT

Zazite Uzasnu atmosféru
mesta na Dunaji, ktoré
ponuka zazitky pre
vSetkych pocas celého roka.



