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No c6z, nie bgdziemy ukrywac: nie ma wyjscia. Pandemia mocno ograniczyla
nasze mozliwosci podroznicze. Jesli wigc wezesniej, tak jak my, co rusz plano-

waliscie kolejng wyprawe, fo teraz pewnie tez tesknicie za nowymsi odkryciami.

Pigkne zakqtki, natura, bary, kawiarnie, knajpki, goscinni ludzie, oryginal-
ne smaki — wszystko to uwielbialismy i opisywalismy szczegotowo w kazdym
numerze UST. A teraz juz trzeci numer w czasach pandemii, bez wigkszych
mozliwosti przemieszczania sig. Co robic? Odwiedzac to, co blisko. Tuk, wie-
my. Wspierac, tych, ktorych lubimy, szanujemy, podziwiamy. Nawet jesli tylko
w opcji na wynos. Aby przetrwali te cigzkie czasy i bysmy my, gdy pandemia
minie, Znowu mogli cieszyc sig byciem razem w gronie pryjaciot, w naszych
ulubionych miejscach. A jesli przemieszczac sig z punktu A do punktu B, fo tylko
ekologicznym samochodem — my wybieramy elektryczne Audi e~tron Sportback,
samochdd ktory nawet w zwyklej jeZdzie po miescie sprawia wiele przyjem-
nosci. Wybor byt prosty. Pigkna linia, potezna sylwetka polgczona ze sportowg
elegancig, a to w zestawie z najnowszymi technologiami w kazdym elemencie
samochodu. Dzigki niemu dotrzemy bex problemu wsze¢dzie tam, gdxie cheemy,
Z szacunkiem dla naszej planety.

#WspieramGastro
#OdkrywamPolske
#JestemEco
#Audi




PRZEWODNIK

iEPaEALD
poriE
FETTTaT
sLarmmifi

rarrGEING

EE e = & =

CRIELATAR

SASIEDZI, RAVIOLO
[ NATURALSI

W ladnej naroznej przestrzeni po starym sklepie
spozywczym na krakowskim Salwatorze kilka lat
temu powstata Zonglerka, kameralny bar. Szymon
Rychlik stworzyt ja z my$la o swoich sagsiadach,
dobrym winie i kawie, spontanicznych spotkaniach,
powolnych sobotnich $§niadaniach oraz z checi ozy-
wienia Zycia towarzyskiego i kulturalnego w dziel-
nicy. Chociaz nazwa wydaje sie nie mie¢ nic wspol-
nego z charakterem lokalu, przed przejSciem przez
prog wystarczy spojrzec na elewacje budynku, aby
dowiedzie¢ sie, skad pomysl na Zonglerke. Moderni-
styczna, wybudowana w miedzywojniu (1936/1937)
kamienica przy ul. Syrokomli 20, ozdobiona jest
wspanialym sgraffito przedstawiajacym Zonglujaca
kobiete. Autorem dekoracji jest Franciszek Seifert -
powazany krakowski grafik, zatrudniony dla podnie-
sienia prestizu budynku. Do jego projektu nawigzuje
grafika przeniesiona do $rodka lokalu. Biorac pod
uwage artystyczne koligacje wlascicieli, wybor nazwy
nie mogt by¢ inny. Szymon Rychlik jest absolwentem
ASP, po studiach zostat rzemieslnikiem i recznie
szyt obuwie na zaméwienie. Pomysl na Zonglerke
pojawit sie nagle, kiedy w kamienicy, w ktérej kupit
mieszkanie, zwolnil sie lokal na parterze. To, co po-
wstalo, trudno zamkna¢ w sztywne ramy - czy jest to
kawiarnia, bar,a moze bistro? Zonglerka najbardziej
przypomina oddolnie budowany, osiedlowy dom
kultury. Z ta r6znica, Ze mozemy tam cos zje$¢ czy
napi¢ sie naturalnego wina. To pochodzi z selekcji
Josepha di Blasi (Naturalisci), ktory zresztg mieszka
po sasiedzku. Na poczatku Szymon serwowat wspa-
niate domowe kanapki na rzemie$lniczym chlebie,
z tym, co akurat znalazlo sie pod reka (np. serem

z malych polskich manufaktur, pieczonymi warzy-
wami, majonezem mango - dlugo jeszcze bedziemy
je pamietac). Dzi$ jest bardziej ambitnie. Sg proste,
ale doprowadzone do perfekcji sezonowe dania,
takie jak ravioli z dynia i serowym sosem z bazylig

i orzechami laskowymi czy golabki nadziewane
jagniecing i kaparami w sosie pecorino z kurkami.
Bywaja tez kulinarne ekscesy - ostrygi, o§miornica
czy kawior. Oraz duzo masta! Dla nas absolutna re-
welacja. Te dania, naturalne wina (plus sake) i obec-
no$¢ sagsiadow oraz stalych bywalcow tworza klimat,
ktory trudno znalez¢ na zatloczonym krakowskim
Rynku czy na Kazimierzu. Mlody kulinarny Krakéw
jest tutaj, wiec koniecznie wyrwijcie sie z utartych
szlakéw i zagladajcie do Zonglerki.

Zonglerka
ul. Syrokomli 20, Krakéw
www.instagram.com/zonglerkawine
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YELLO CAMPO!
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Steki pochodzg z Argentyny, co akcentuje wystréj tego miej-

sca: czarne otoczaki na $cianach, koniakowa skora sof oraz
czere$niowe drewno regalu barowego nawigzuja do klimatu
argentynskiej Pampy i Andéw. Campo Modern Grill, nowocze-
sny steak house, otworzyt sie kilka miesiecy temu w budyn-

ku OVO we Wroctawiu. Za projekt odpowiada BUCK.studio
specjalizujace sie w konceptach gastronomicznych. Eleganckie
stonowane wnetrze, ciemna kolorystyka rozjasniona ambien-
towym oé$wietleniem. Duzg wage przylozono tu do dodatkéw:
podkladek pod sztuéce, ptatnikéw i ubioru kelneréw - wszystko
zaprojektowali architekci. W menu Campo kroéluja steki z miesa
pochodzacego z argentynskiej ekologicznej hodowli Dietera
Meiera, zalozyciela elektropopowej grupy Yello i rezysera, ktory
przed laty we Wroctawiu nakrecit film , Lightmaker” ze Zbysz-
kiem Zamachowskim w roli gléwnej. U Meiera krowy rasy
black angus i hereford pasg sie na wolnym wybiegu na terenie
posiadtosci Ojo de Agua. Wlasciciel mowi, Ze to najszczesliwsze

krowy $wiata, przez co mieso (sezonowane na sucho do 60 dni
od uboju) ma wyjatkowy smak. Karte uzupelniajg pozycje
wegetarianskie, ryby i owoce morza. Sg klasyczne przystawki,

a takze tapas, jako Ze Campo serwuje kuchnie miedzynarodows
z potudniowoamerykanskimi akcentami (empanadas, ceviche).
Do tego deserowe klasyki: fondant czekoladowy czy créme
bralée. Mocnym akcentem kuchni jest pierwszy we Wrocta-
wiu piec grillowy Josper, opalany specjalnym, argentyniskim
zreszta, weglem drzewnym, dzieki czemu dania z Campo maja
unikalny posmak ogniska. Calo$¢ zamyka $wietnie skompono-
wana karta win - znajdziecie w niej zaréwno lokalnego pinota
czy chardonnay ze Wzgdrz Trzebnickich, jak i wina z Europy

i Nowego Swiata. Meier, poza hodowla, zalozyt tez w Argenty-
nie ekologiczne winnice, w najlepszym regionie winiarskim
kraju, Agrelo. We wroctawskiej restauracji znajdziecie jego wina
z linii Puro - idealng parg dla steku bedzie kieliszek malbeca,

a do ryby, torrontésa.

Campo
ul. Podwale 83, Wroctaw
www.facebook.com/campomoderngrill/
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Puro to ten rodzaj hoteli, z ktorych od przekroczenia progu nie
chcemy wychodzié¢ przez caly pobyt. Bez wzgledu na to, do ja-
kiego Puro sie wybieramy, kazdy hotel zostat tak stworzony, aby
jak najlepiej wpisa¢ sie w miejska tkanke i by¢ jego wizytowka.
Lodzki, zgodnie z najlepszymi filmowymi tradycjami miasta,
przenosi nas wprost na miekkie i r6zowe sofy hotelowego kina
w stylu Wesa Andersona. Stawke podbija Warszawa, gdzie drinka
wypijemy w Lorecie, czyli rooftop barze z widokiem na Palac
Kultury i Nauki. Puro, oprocz superwygodnych 16zek czy natu-
ralnych kosmetykow w tazienkach, ma jeszcze sztuke i design.
W tamtejszych lobby, barach i na korytarzach zobaczymy wazy
Malwiny Konopackiej czy neon autorstwa Maurycego Gomulic-
kiego. Za wnetrza, ktore tak wielu z nas chce kopiowa¢ w na-
szych wlasnych domach, odpowiedzialni sg polscy projektanci.
Wroctawski wystréj to dzieto Buck.Studio, a za od§wiezeniem
krakowskich wnetrz hotelu na Ogrodowej stoi Piotr Paradowski.
Puro to juz siedem lokalizacji, a niebawem czeka nas kolejne
wielkie otwarcie w Katowicach!

Villa 33 to nowy butikowy hotel w Zakopanem stworzony z my-
$lg 0 odpoczynku dorostych gosci. Dawny budynek willi Arizona
zmienil sie pod czujnym okiem architektow i konserwatora, zy-
skujac przytulne lobby z miekks kanapa, fotelami, stylowym ko-
minkiem oraz adapterem. Pokoje w nowym wydaniu sg bardzo
jasne, elegancko urzadzone, no i wcigz maja zapierajgcy dech

w piersiach widok na Giewont. Sztuka, design i tradycja taczg sie
tu w calo$¢. - Koncepcja renowacji zakladata przywrocenie willi
jej oryginalnego charakteru, a tym samym - odtworzenie klima-
tu Zakopanego z lat 30. XX wieku. A byly to lata niezwykte, czasy
Witkacego, Malczewskiego, Karola i Zofii Stryjenskich i wielu
innych ludzi zashuzonych dla promocji i kultury tego wyjatko-
wego miasta - opowiada o swoim projekcie architekt Aleksander
Bernatowicz. W willi znajduja sie starannie wybrane obiekty ta-
kich artystéw jak Oskar Zieta, Kane Skennar czy studio Lexavala.
We wnetrzach wykorzystano polgczenie drewna, kamienia, mar-
muru i miedzi. Te naturalne materialy wprowadzajg gosci w stan
relaksu i zblizajg ich do przyrody nawet w centrum miasta.

Puro Hotel
Warszawa, £6dZ, Krakéw, Poznani, Wroctaw, Gdarisk
www.purohotel.pl

Villa 33
ul. Henryka Sienkiewicza 33, Zakopane
www.villaz3.pl
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L6dz to nie jest tatwe miasto, jesli chodzi o gastronomie. Zawsze
przyjezdzamy tu z nadziejg na znalezienie jakich$ nowinek
kulinarnych, a zazwyczaj koniczy sie na tym, ze ladujemy w tym
samym miejscu. I mowa oczywiscie o Ato Ramen, niewielkim
lokalu przy Off Piotrkowska, ktory serwuje wspaniate, do-
pracowane do perfekcji japonskie buliony z robionym tu na
miejscu makaronem alkalicznym (unikatowa metoda japon-
ska). W karcie az dziesie¢ rodzajow ramendw, w tym oczywiscie
Kklasyki, takie jaki shio, pantan, tonkotsu czy tantan. Ale s tez
wariacje mniej oczywiste, jak kubi kosho, czyli bulion drobiowy
na bazie miso i pieprzu syczuanskiego z wieprzowing chashu,
krewetkami w panko i jajkiem. Albo pulled beef massaman -
gruby makaron podany z pieczong dlugo wotowing i z6ttkiem.
Ato Ramen powstal w czerwcu 2017 roku. Zalozycielami sg
Kasper Krajewski i Marcin Radziejewski, stojacy tez za 16dzkim
Ato Sushi. - Po wyprawach do Japonii doszliémy do wniosku,

ze brakuje w Polsce lokalu skoncentrowanego na dobrej jakosci
ramenie, a ze sami go uwielbiamy, mieli$my motywacje, zeby
takie miejsce stworzy¢. Dodatkowym atutem Ato jest duzy grill
opalany weglem drzewnym. Przygotowane na nim mieso albo
ryby (wegorz!) s3 doskonatym dodatkiem do tutejszych zup.

Do tego koniecznie sprobujcie Calpis - japonskiego napoju na
bazie sfermentowanego mleka - jest pyszny i wspaniale studzi
podniebienia po ramenowych ostro$ciach. I dobra informacja -
bo w niewielkim Ato czesto nie starczalo miejsca dla wszyst-
kich chetnych - juz niebawem ekipa przenosi sie do wiekszego
lokalu - réwniez na Off Piotrkowska powstanie duza, stylowa
izakaya. Czas jecha¢ do Lodzi!

RAJSKO NA SASKIEJ

Nasz Eden odnalezlismy w modernistycznym Domu Funk-
cjonalnym z 1928 roku. Willa zostala zaprojektowana przez
Czestawa Przybylskiego dla przyjaciela, rzezbiarza Mieczysta-
wa Lubelskiego. Potem przez lata stuzyla tez innym artystom.
Tu mieszkali i tworzyli m.in. Agnieszka Osiecka, Elzbieta i Emil
Cieslarowie, Wiktor Gutt, Barbara Turkiewicz. W ostatniej deka-
dzie przestrzen zostala pieknie i czule unowocze$niona przez
kolejnego wtasciciela - architekta Wojciecha Poptawskiego. Od-
wolujac sie do artystycznych tradycji pracowni, postanowili$my
zaprosi¢ do wspoéltpracy miodych zdolnych polskich ceramikow.
W Edenie zjecie na pieknych talerzach Ani Ani Studio, Mojej
Siostry Alchemicus, Spieku czy Mua. Kawe przelewowa, dobra
herbate albo ziota Sela wypijecie z porcelanowych czarek od
Fenka. Weganska kuchnia serwuje bardzo nowoczesng kuchnie
roslinng z mocnymi wplywami Azji, Meksyku czy Bliskiego
Wschodu. Bardzo wazne sg dla nas wina naturalne, organiczne,
pomaranczowe, mamy tu chyba jedng z najwiekszych ich selek-
cji w Warszawie, czesto odbywaja sie tez degustacje i spotkania
z winiarzami. W ogrodzie postawili$my szklarnie, w ktorej row-
niez mozna usig$¢ i zjes¢ - w intymnym gronie 8-12 0séb - albo
kupié¢ sukulenty. Nasza redakcja miesci sie w tym samym budyn-
ku, wiec czesto nas tu mozna spotka¢. Zapraszamy!

Ato Ramen
Off Piotrkowska 138/140, £6dZ
www.instagram.com/ato_ramen/

Eden Bistro
ul. Jakubowska 16, Warszawa
www.facebook.com/eden.bistroo/
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PTASZEK Z RACUCHEM

W spokojniejszej cze$ci Kazimierza, na rogu Augustianskiej i Paulinskiej dziata
Ranny Ptaszek. To nieduzy lokal, w ktérym zjemy $niadanie i napijemy sie poran-
nej kawy. Zazwyczaj sporo tu gosci, dlatego nie zrazajcie sie, czekajgc chwile w ko-
lejce na stolik. Obecnie zaméwimy w opcji na wynos, jednak warto wspomnieé

o wnetrzu, ktore jest jasne i kolorowe. W §rodku siadamy przy barze, wzdtuz tawki
pod oknem lub przy jednym z kilku stoliczkéw, ktory wspotdzielimy z innymi
go$¢mi. Pelno tu roslin, wazonéw i bibelotéw. Gospodyniami tego miejsca sg
matka i corka - Kasia i Zosia Pilitowskie. Menu jest krdtkie, wybieramy raptem

z kilku pozycji. My przechodzimy od razu do czesci z kanapkami - to prawdziwe
rarytasy! W naszej kanapce znalazt sie hummus, pikle, jajko, szpinak i sos tahini.
Spieszcie sig, bo Ranny Ptaszek otwarty jest tylko do 16. A jesli mocno zaspaliscie,
podejdzcie kilka krokéw dalej do Hummus Amamamusi. To kuchnia i jadalnia

w jednym. Na miejscu do wyboru mamy 25 rodzajéw hummusu, weganskie zupy
i $niadania, do ktérych warto zaméwic¢ kawe z tygla. Naprawde rodzinna atmosfe-
ra sprzyja dtuzszym posiedzeniom. Dla zabieganych - kanapka z hummusem na
droge lub sama pasta dostarczona do domu przez kuriera rowerowego. Na miej-
scu role gospodarza pelni réwniez Racuch - duzy i kudlaty piesek. Nie zapomnij-
cie si¢ z nim przywitac!

MISTRZOWSKIE SNIADANIE

Forum kawg stalo, stoi i sta¢ bedzie. To
kawiarnia-dom Stawka Sarana ijego zony
Ilony Przewozniczek, czyli utytutowanej pary
baristow. Wybierajac sie na kawe na Elektoral-
ng 11, warto by¢ nieco gtodnym, bo tuz obok
$wietnego menu kawowego znajdziecie i dru-
gie, z kilkoma propozycjami $niadaniowymi
opartymi na chlebie. Na miejscu sprobujcie
tostéw z serem korycinskim, dressingiem es-

tragonowym i musztarda Dijon oraz jabikiem.

Do zestawu dobierzcie kawe, a w wyborze
ziaren oraz metody przygotowania zaufajcie
tutejszym baristom. Forum to nieduzy lokal,
w ktorym panuje przyjacielska atmosfera.
Przyjemne miejsce, aby rano naladowac sie
dobrg energia i dalej zdobywac¢ $wiat.

Hummus Amamamusi
ul. Meiselsa 4, Krakéw
www.hummus-amamamusi.pl

Ranny Ptaszek
ul. Augustiatiska 5, Krakéw
www.facebook.com/barsniadaniowy/

Forum Coffee
ul. Elektoralna 11, Warszawa
www.forum.coffee
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MEDUZA, ZYWICA 1 COLD BREW

Podrézujac kilka miesiecy temu przez Polske, odkrylismy byd-
goska kawiarnie Parzymy Tutaj. Wspaniale, nowoczesne wnetrze
z taflg zielonej, I$nigcej zywicy na podlodze, pieknym zaokra-
glonym barem z jasnego drewna, na ktérym dumnie prezy sie
platynowy ekspres Victoria Arduino - a za nim $wietnie prze-
szkoleni barisci. Miejsce powstato dwa lata temu. Jest wspdlnym
projektem Michala Pietaka ijego partnerki Filipiny Dabrow-
skiej. Nazwa wziela sie ze stownej zabawy i luznych skojarzen
na temat parzenia kawy. W logo humorystyczne nawigzanie do
innego znaczenia tych stéw - meduza. Wiascicieli czesto mozna
spotka¢ na miejscu. Tak opowiadaja o swoim pomysle: - Chcie-
lis$my stworzy¢ komfortowe miejsce do spotkan, rozméw i pracy.
Wsp6lnym mianownikiem jest jakos$¢, dlatego w Parzymy Tutaj
znajdziecie naj$wiezsze ziarna z palarni speciality z catego $wia-
ta (ale tez na przyklad z lokalnego Audun Coffee), produkowane
przez nas napoje, domowe ciasta. I obstuge, ktéra wie o kawie

wszystko i pracuje na sprzecie najwyzszej klasy. Nasz projekt
od poczatku wspiera zaprzyjaznione bydgoskie biuro projek-
towe Flow Theory Architecture, czyli Piotr Nowicki i Kamil
Jasik, proponujac szereg indywidualnych rozwigzan, ktore
sukcesywnie sg realizowane we wnetrzu rozbudowywanego
lokalu. Inspirowaly nas ksztalty i kolorystyka lat 7o. - thumacza.
Jesli chodzi o kawowe, i nie tylko, eksperymenty, to w Parzymy
sprobujcie koniecznie espresso z sokiem pomarariczowym lub
domowym tonikiem, cold brew z wodg kokosowg, kombuchy,
tepache (fermentowanego meksykanskiego napoju), a jesienig
czy zimg - naparu z kiszonej cytryny lub bawarki. W pandemii
miejsce dziala w opcji na wynos. Zaréwno dla kaw parzonych,
jak i tych w ziarnach, zaprojektowane sg specjalne wzory na ku-
beczki i etykiety, by tchnaé¢ odrobine koloru i zycia w te niezbyt
pozytywne czasy.

Parzymy Tutaj
ul. Dtuga 61, Bydgoszcz
www.facebook.com/parzymytutaj
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ULICZNE JEDZENIE
[SZUM MORZA

Na tr6jmiejskiej gastromapie pojawia sie coraz
wiecej $wietnych adresow. Wsrdd trzeciofalowych
kawiarni, weganskich bistro i pieknych moderni-
stycznych hoteli chcemy wyrézni¢ Neon Streetfood
Bar. Neon inspirowany jest ulicznymi jadtodajnia-
mi w Bangkoku, jednak dodaje tez to, co najlepsze

w kuchni europejskiej. Na §rodku lokalu stoi bar
przypominajgcy wozki, na ktérych lokalne pysznosci
gotuja Tajowie. Stoliki wylozone sg ré6zowymi i zielo-
nymi kaflami, a na $cianie naprzeciwko wejscia wisi
wielki kolorowy neon z napisem... NEON. Kolory
wnetrza kucharze przeniesli na talerze - potrawy sa
nie tylko smaczne, ale i bardzo fotogeniczne. Obec-
nie Neon dziala z daniami na wynos, ale gdy tylko
bedzie mozliwos$¢, odwiedzcie ich, zamoéwcie na start
bao z boczkiem lub baktazanem, a p6zniej kaczke

po gdynsku. Za kuchnie odpowiada Janek Kilanski
irobi to calkiem dobrze!

KRAINA MASEA I CUKRU

Lukullus to jedna z najstarszych stotecznych firm cukierniczych, dziala juz
od trzech pokolen. Zaczeto sie w 1946 roku na Pradze. Jan Dynowski - cu-
kiernik i mistrz czekolady w fabryce Wedla - otworzyl pracownie przy ulicy
Stalowej. Jakos$¢ przedwojennego rzemiosta przeniést w nowg rzeczywistosé
odbudowujacej sie stolicy. Jego Zona Stanistawa oraz corka Halina sprawi-
ly, ze firma przetrwata czasy PRL-u, a potem rozkwitla na nowo w wolnej
Polsce. Dzi$§ prowadzi ja wnuk Jana - Albert Judycki wraz z Jackiem Malar-
skim. Panowie, zanim na dobre przejeli stery Lukullusa, ukonczyli najlep-
sze francuskie szkoly gastronomiczne: Le Cordon Bleu i Ferrandi. Udato
im sie nada¢ rodzinnej firmie nowoczesne oblicze, zaréwno stodyczom, jak
i samym cukierniom. Majg gust, smak, a jednocze$nie wdziecznie nawigzujg
do tradycji. I to warszawska publiczno$¢ uwielbia! W witrynach Lukullusa
znajdziecie zaréwno klasyki, bajaderki czy florentynki, jak i wypieki bar-
dziej nowoczesne: wspaniate ciastko jasminum grandimango czy francu-
skie ptysie. Sg wypieki sezonowe i ideologiczne - napoleonka z blyskawica
Strajku Kobiet (dochéd ze sprzedazy jest przekazywany tej fundacji). Poza
cukierniami warto odwiedzi¢ Lukullus w St. Tropez na Powislu - lodziarnie
z wnetrzem stworzonym w stylu grupy Memphis, zaprojektowang przez
jedna z najzdolniejszych architektek mtodego pokolenia, Aleksandre Wa-
silkowska. Chocby dla przezabawnej zlotej pupy w toalecie, ktora suszy rece
gosci i odbija sie w pieknych lustrach. Selfik tam jest tak samo niezbedny jak
co$ ze stodkiej oferty Lukullusa.

Neon Streetfood Bar
ul. Abrahama 39, Gdynia
www.facebook.com/neon.streetfood.bar/

Lukullus Lukullus w St. Tropez
ul. Mokotowska 52A, ul. Lisowska 23, ul. Rozbrat 22/24, Warszawa
ul. Chmielna 32, ul. Walecznych 29, Warszawa www.cukiernialukullus.pl
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SINGAPUR - NOWY JORK - WARSZAWA

WSPANIALE, BEZ ZADNEGO , ALE”

Najpierw powstal Mod. Koncepcja szalona, probujaca polaczyé
amerykanskie paczki z dziurkg w nietypowych polewach (mara-
kuja, hibiskus, matcha) z ramen barem i nowoczesng restauracja
miksujacg kuchnie francusks i azjatycka. Szef: Singapurczyk
mieszkajacy w Polsce juz od kilku tadnych lat, Trisno. Wszystko
na malutkiej uliczce Oleandréw. Wtedy bylis$my zauroczeni,

do dzi$ zaglgdamy tu czesto. Potem wlascicielki Patrycja i Ka-
mila otworzyly Regina Bar - znéw stawiajgc na nieoczywiste
polaczenie, zderzyly dwie kuchnie Nowego Jorku - z Chinatown
i Little Italy. Mamy wiec pizze z grubym, miesistym, lekko przy-
palanym brzegiem (zwanym leopardem), oraz ,,chiniszczyzne”,
taka jak kurczak generata Tso czy nudle z pierozkami. O ile na
Oleandréw napijemy sie najlepszych naturalnych win, to do Re-
giny warto wybrac¢ sie na drinka (na wynos mozna zamoéwi¢ faj-
nie zapakowane premixy do zrobienia koktajlu w domu). Warto
dodag¢, ze milos¢ do paczkéow z Mod jest tak duza, ze doczekaly
sie one odrebnego lokalu. Ten znajdziecie na Saskiej Kepie przy
ulicy Paryskie;j.

Jedno z naszych ulubionych warszawskich miejsc. Zwlaszcza
latem, gdy w cieply wieczér mozna usigéé w ogrodku ukrytym
na tyltach starych kamienic przy Mokotowskiej. Gdy Ale Wino
otwieralo sie kilka lat temu, mialo by¢ wine barem. Ale kiedy
do ekipy dotgczyl utalentowany i skromny szef kuchni Seba-
stian Welpa, miejsce nabralo pelnego charakteru. To czysta
bistronomia - restauracja bez zadecia, bialych obruséw, zapo-
rowych cen. Jedzenie jest pyszne, selekcja win - $wietna. Podaje
sie je tu na polskiej ceramice. Meble projektowal Tomek Rygalik,
jeden z najbardziej znanych polskich designeréw, ktory zresztg
mieszka po sgsiedzku i czesto tu bywa. Sg dania popisowe, ktore
nie wychodza z karty przez okragly rok, jak ravioli z selera z ka-
lafiorem (zamiast parmezanu). Tarta Tatin z widérkami foie gras
i lodami werbenowymi jest w menu w sezonie jablkowym,

czyli od jesieni przez zime. I kto raz jej sprébuje, na pewno nie
zapomni. Codziennie pieka tu tez chleb, jest genialny! Bo jako$¢
produktu i sezon majg w Ale Wino znaczenie. Tak samo zresztg
jak w drugiej restauracji tych samych wtascicieli - Forty - ktéra
od kilku miesiecy dziata przy Ractawickiej.

Mod Regina Bar Mod Donuts Ale Wino Forty

ul. Oleandréw 8 ul. Koszykowa 1 ul. Paryska 37 ul. Mokotowska 48, Warszawa ul. Ractawicka 99, Warszawa
Warszawa Warszawa Warszawa www.alewino.pl www.restauracjafortypl
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POLSKA

KAWA TO NIE CZARNA MAGIA
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MIELONY, MACIEJOWSKI T FANGORKA
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Najpierw pilo sie po prostu kawe, pdZniej pojawil sie Stor

i dzieki niemu liczyt sie juz tylko kwasny i aromatyczny drip
lub stodki, owocowy aeropress. Jadac Tamka, mijamy kamie-
nice, ktdrej parter wyznaczajg ciemne $ciany i panoramiczne
okna. Siedzgcy przed tym niepozornym miejscem ludzie to stali
goscie kawiarni, do ktorej od lat przychodzg dla $wietnej kawy
oraz klimatu. I dla wnetrza, ktore sie nie starzeje i przypomina
nam nasze ulubione sztokholmskie lub nowojorskie kawiarnie.
W $rodku spotykamy mlodych baristow i wiernych bywalcow,
przesiadujgcych tu prawie codziennie. Stor to pelna $wiatla
iroslin przestrzen ze zdjeciem na calg $ciane, ktore - dla nie-
wtajemniczonych - jest wakacyjnym wspomnieniem jednego

z zalozycieli, Michala Janicy. Motto kawiarni brzmi ,Dobra
kawa to nie czarna magia”. W ciemno zamowcie wiec przelew

i obowigzkowo weganski nernik! I poczytajcie przewodnik po
alternatywnych kawiarniach w Polsce napisany przez drugiego
z tworcow, i juz dzis wlasciciela tego miejsca - Krzysztofa Rzy-
mana. Mlodszy brat Storu miesci sie na Brackiej i od niedawna
zaczal tez sprzedawac wina naturalne.

Kultowe miejsce w sercu Warszawy. Zakladane przez Piotra
Najsztuba w czasach, gdy byl naczelnym ,,Przekroju”. Nazwa
lokalu jest oczywiscie aluzjg do tego tytulu prasowego. Malutki
bar z czasem sie rozbudowal, ale nadal na jego $cianach wiszg
prace Marcina Maciejowskiego, ktore tygodnik w tamtych
czasach publikowal. Za karte od poczatku do dzi§ odpowiada
Dominika Krzeminska, sterujgca zresztg Przegryziem od wielu
lat samodzielnie. Sg tu dania proste i polskie: pierogi, barszcz,
buraczki, mielone z mizerig, kotduny, kompocik - wielu tubyl-
céw 1 przyjezdnych ma do nich wielki sentyment. Dodatkowo
sg tez pyszne stodycze, w ktérych Dominika sie specjalizuje.

Jej tort makowy nie ma sobie réwnych. Rok temu spelnita
swoje marzenie i drzwi w drzwi z Przegryziem otworzyla
autorska cukiernie Kukulka, w ktérej daje ujscie swojej wielkiej
mitosci do wypiekow. Znajdziecie tu zaréwno rozmaite droz-
dzowki (latem tez jagodzianki, a jesienig rogale marcinskie),
eklerki, ptysie, serniki, tarty i torty. Wspaniala jest orzechowo-
-czekoladowa Wiewiodrka, pascha oraz fangorka, czyli serniczek
na biszkoptowo-migdatowym spodzie z galaretkg mango lub
malinows. Nie tylko Jakub Jézef Orlinski jest tu codziennie.

Stor Cafe Stor Bracka
ul. Tamka 33 ul. Bracka 18, Warszawa
Warszawa www.storgreen

Przegryz i Kukulka

ul. Mokotowska 52, Warszawa
www.facebook.com/Przegryz
www.facebook.com/kukulkacukiernia/
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GORY JAK NA DLONI

W zalewie kierpcow, oscypkow, pluszowych owieczek i gofrow

z potrdjng bitg $mietang La Mano to w Zakopanem ulga i wy-
tchnienie. Obstawiali$my, czy da sie na Podhalu wypi¢ kawe
przelewows - wiekszos$¢ ekipy byta dosy¢ sceptyczna. Ale jest

w La Mano! To jedno z niewielu miejsc w polskich gorach, ba,
by¢ moze pierwsze, ktore kawy speciality serwuje, rozumie i po-
trafi promowac¢. Kasia Bilska, ktora je zatozyta, zawsze wiedziala,
ze chce mieszkaé¢ w Zakopanem. Przeprowadzila sie tu kilka

lat temu z Wielkopolski, a niedtugo pézniej zalozyta La Mano,
co po wlosku znaczy ,reka”. Jak thumaczy Kasia, trzeba spetl-

nié cztery warunki, by powstata dobra kawa - potrzebne sa: la
machine (ekspres ci$nieniowy), la machine de satore (mlynek), la
miscela (mieszanka kawy) oraz la mano (dton baristy, jego umie-
jetno$ci). To tzw. zasada 4M. Co prawda Kasia czesto robi kawy

metodg przelewows, ale dlon pozostaje jej znakiem przewodnim.

Kasie mozna najcze$ciej spotkac za tutejszym barem, chetnie
doradzi, jakg kawe wybra¢ (ma ziarna z palarni Coffee Proficien-
cy, La Cabra, Bonanza, Gardelli). Warto chwile porozmawiac,
zamoOwic¢ ciasta, kupi¢ gadzety do parzenia kawy. Znajdziecie tu
takze dobre magazyny, ksigzki, wino i polskie cydry. Dla nas to
zdecydowanie nowa twarz Zakopanego!

WABI-SABINA JEZYCACH

Happa to Mame (czyli ,,1i$¢ i fasola”) jest japoniska herbaciar-
nig stworzong przez Shote Nakayame i Marcina Ciesluka.

Shota - Japoniczyk pochodzacy z Osaki, mieszkajgcy w Pozna-
niu od pieciu lat, od dziecka towarzyszyl mamie i babci przy
robieniu japonskich stodkosci. Jego najwiekszym marzeniem
byto otwarcie miejsca z matchg i kawami speciality. Udalo sie

to dzieki polaczeniu sit z Marcinem, ktéry odpowiada za oprawe
graficzng miejsca, menu czy obrazy na $cianach. Panowie tacza
mitos¢ do japonskiej tradycji z hipsterska nowoczesnoscig i mi-
nimalizmem. Podajg tradycyjne stodycze, ktére Shota wykonuje
recznie - smakujg dokladnie tak, jak w Japonii! Ich miejsce
idealnie oddaje ducha wabi-sabi, czyli gléwnej inspiracji obu
wlascicieli. Wabi to polgczenie pokory i prostoty - zycia w zgo-
dzie z naturg. Oznacza réwniez osobe, ktéra zadowala sie tym,
co posiada, i jest gotowa ogranicza¢ swoje potrzeby. Sabi wigze
sie z uplywem czasu. Skupia sie na przemijalnosci i pieknie
naturalnego starzenia sie. W Happa to Mame ta idea wyraza sie
we wnetrzu. Wlasciciele zgrabnie potaczyli industrialny beton
z drewnianymi elementami, tworzgc bardzo surows, minimali-
styczng przestrzen. Ceramike, ktorej uzywaja, wykonali poznan-
scy arty$ci: Hadaki, Nami Studio i Romanczuki. Kolejny przejaw
wabi-sabi to korzystanie wylacznie z japonskich produktow, czy-
li m.in. autentycznej machy. Na jej bazie tworzone sg autorskie,
nowoczesne wariacje - od orzezwiajacego toniku z matcha, przez
ostre yuzu ginger soda, po rozmaite stodkosci. W kwestiach
kawowych panowie wspoélpracuja z japoniska palarnig Hyotan.
Do kawy lub herbaty koniecznie zamoéwcie stodkosci Shoty.
Jego desery to prawdziwie tradycyjne japoniskie daifuku, dango
czy dorayaki. Dla japoniskich pankejkéw przetozonych lodami,
kluseczek mochi obsypanych prazong solg warto tu przyjechaé
z daleka.

La Mano
ul. Orkana 1, Zakopane
www.facebook.com/lamanozakopane

Happa to Mame
ul. Szamarzewskiego 17, Poznan
www.facebook.com/happatomame/
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