


| P EDKRMY|

ASARI SAKAMUSHI KAKI FURAI IKA NATTO

Musle palourdes, rybi ;U lae MVibe 4k \ Sépie, érmentované
vyvar,r a s Winad, 440 K& sojové boby | 390 K&
maslo, mlada cibulka

490 K&

EDAMAME HI - YAKKO HOURENSO OHITASHI IKAKIMIAGE NANTADAKI
Va ené sojovboby Sojovy varoh Tofu, SpaenySpenatbily sezam, Kavid, vaje ényee TW ]\ M S éerstvé Ustice 3ks
250 Ké susené&ybi ilé, mlada suSey tu &k, zaru oma éka sépie| 590 K¢ 330 K&

cibulka, sojova oméka 190 K&

290 K¢

| POLEVKY

MISOSHIRU TON JIRU MISORAMEN
Sojova pasta, wakame, Zelenina sv gtla sojova Vaje@é nude, smaze MV A
Tofu, pérek| 120 K¢ pasta| 150 K¢ kreveta, elenina, miso

polévkal 250 K¢

SHOYURAMEN KIMCHEERAMEN SUIMONO EBI, SUIMONO GYOZA IKA  NOODLES

Vaje@é nude, smaze MV A Pkantnikorejskapolévka, HAMAGURI Rybi yvar,pinma @astika  Rybivyvar,sklen gné
houba, keveta, @jovy vaje éné nudle Rybi vyvar, krevetka, musle se £pii a zeleninou nudle,zelenina

vyvar | 250 K¢ 250 Ke palourdes| 150 K& 150 K¢ 190 K&

Sushi_bar_JL_Cjindd 22 @ 27.10.2006 11:51:16



NAMEKO SARADA WAKAME SARADA
Japonské houby, drcena redkey, Salat z morskych ras,
hlavkovy salat, zalivka okurka, zélivka | 250 K&
250 K¢

WAFU SARADA KAISEN SARADA KIMCHEE NAGAIMO AOMORI
Zeleninovy salat, sojovy dresink Zeleninovy salat, kyselé Pikantni korejsky salat Japonska brambora, pasta Ume
290 K¢ moi‘ské plody, sojovy dresink 250 K¢ (3vestkova) | 280 K&

390 K¢

SAKE SUNOMONO TAKO SUNOMONO MAGURO AVOCADO SAKE AVOCADO
Losos s octovou zalivkou Chobotnice s octovou zalivkou Tundk a avokado Losos a avokado
450 K¢ 590 K¢ 650 K¢ 450 K¢

TSUKEMONO
JAPANESE ORIGINAL
Nakladana japonska zelenina
190 K¢
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NIZAKANA UNAGI

Vafeny morsky jazyk ve sladké Grilovany sladkovodni Ghof
sojové omacdce | 1390 K& 1590 K¢

KARAI KARA AGE SAKE TERIYAKI

Smazeny mofsky jazyk v zazvorové Grilovany losos s karamelovou
moudce | 1290 K¢ omackou | 490 K¢

YAKISAKANA SAKE SHIME SABA

Grilovany slany losos Opecena makrela, mlada cibulka,
390 K& kyseld zélivka | 790 K¢
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| TEMPURA |

YASAI TEMPURA

Vybrané druhy zeleniny smazené
v kukuri¢ném tésticku
690 K¢

| RYZE | T
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GOHAN
Japonska bila varena ryze Nishiki
80 K¢

EBI TEMPURA

Smaz. krevety (6 ks) obalené

v kukuriéném teticku s houbami
shitake a brambor. crustou

890 K¢
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| DEZERTY |

ORIGINALNI BELGICKE

PRALINKY
8 ks | 350 K&

MACHA

Zmrzlina ze zeleného caje

170 K¢

| S SEBOU |

JAHODY ICHIGO
250 K¢

PINEAPPLE ICHIGO POT

Jahodovo-ananasovy pohar s ovocem

pro 2 osoby | 500 K¢&

WARIBASHI
Halky | 10 Ke
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SHOYU

Sojova omacka
Kikkoman 150 ml
150 K¢

WASABI
Pasta ze zeleného kirenu
Wasabi | 40 K¢

GARISHOGA
Nakladany zazvor
80 K¢

BOX MALY
Box na jidlo
50 K¢

BOX VELKY
Box na jidlo
140 K&
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| NAPOJE |

Japonské nealko napoje

Mix fruit drink, 240 ml

Japanese limonade Ramune, 330 ml

Calpico, japonska limonada, 500 ml

Calpico Water, japonska voda, 335 ml
Sen-cha, japonsky zeleny caj

Namacha Kirin cold, japon. studeny zeleny <aj

Soft drinks

Red Bull

Coca Cola

Coca Cola Zero

Sprite

Fanta

Kynley

Granini juice

(jablko, pomeran¢, broskev, multivitamin, ¢erny rybiz,
banan, ananas, hruska, jahoda, rajce, visen)
Mattoni, 0,33 |

Mattoni, 0,7 |

Perrier, 0,33 |

Perrier, 0,5 |

Perrier, 0,7 |

Solan 0,51

Solan | |

Caj a kava
Espresso llly
Capucinno llly
Jasminovy caj
(v:ern)" éaj
Ovocny ¢aj

119 Ke
143 K¢
297 K¢
166 K¢

89 K¢
190 K¢

107 K&
89 K¢
89 K¢
89 K¢
89 K¢
89 K¢
89 K¢

83 K¢
119 K&
89 K¢
154 K&
214 Ke
166 K&
259 K¢

89 K¢
107 K¢
89 K¢
89 K¢
89 K¢
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Aperitivy 5 cl

Martini bianco 144 K¢
Martini rosso 144 K¢
Martini dry 144 K&
Campari bitter 144 K¢

Japonské napoje
Ume — shu, sladké $vestkové vino, 5 cl 107 K¢
Ume — shu Dento, $vestkové vino

vyrobeno z nejkvalitnéjsich slivek, 5 cl 172 K¢
Sake — ryzové vino, |5 cl 226 K¢
Kirin Ichiban beer 208 K¢
Kirin premium beer 155 K¢
Sapporo beer 155 K¢
Asahi beer 155 K¢
Ichiko, japonsky destilat z psenice, 5 cl 178 K¢

Japonské whisky a Vinny listek k dispozici u obsluhy

Portské vino 10 cl

Royal oporto white 178 K¢
Royal oporto ruby 182 K¢
Royal oporto 20 years old 714 K¢
Sherry 10 cl

Sandeman sherry Mediun dry 142 K¢
Sandeman sherry Seco dry 142 K¢
Sandeman sherry Cream 142 K¢

Lihoviny a likéry 5 cl

Becherovka 83 K¢
Fernet stock 77 K¢
Jagermeister 107 K¢
Cointreau 154 K¢
Pastis Juvanis 107 K¢
Malibu 89 K¢
Baileys Irish cream 131 Ke
Slivovice gold Kosher 238 K¢
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Vodka Smirnoff red
Beefeater gin

Jack Daniels

Jim Beam

Jameson

Chivas regal 12 years old
Johnie Walker Red label
Johnie Walker Black label
Johnie Walker Blue label
Ballantines Finest

Cognac & Brandy & Calvados 5 cl
Hennessy Fine V.S.O.P.

Rémy Martin X.O. Excellence

Martel Noblige

Courvoisier V.S5.0.P.

Metaxa 5 star

Torres Brandy 10 years old

Lahvové pivo 330 ml
Pilsner Urquell
Budweiser

Radegast Birell nealko

Sake koktejly

Saketiny (Dry Bianko - Martini, saké)
Wake up (Rybizovy juice ,saké, vodka)
Shogatini (Zazvorovy tonik, saké)
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107 K¢
101 K¢
154 K¢
101 K¢
119 K¢
238 K¢
107 K¢
220 K&
1606 K¢
107 K¢

309 K¢
928 K¢
547 K¢
268 K¢
113 Ke
262 K¢

89 K¢
89 K¢
89 K¢

179 K¢
239 K¢
195 K¢

| SAKE |

Sake je tradi¢ni japonsky napoj. Jde o vino vyrobené z ryze,
ale pivovarnickym zplsobem. Na rozdil od cukernatého sladu
nebo Stavy z vinnych hrozn( ale ryze neobsahuje cukr, pouze
Skrob. Normalni kvasinky nejsou z ného schopné piimo
vytvorit alkohol. Proto se pfi vyrobé sake pouziva neprimy
zpUsob tj. naockovani sparené ryze specialnimi plisnémi,
jejichz enzymy jsou schopny preménovat skrob na cukry.

V priibéhu kvaseni pak hynou pro nedostatek kysliku.
Naockovana cukernata ryze je poté smichana se sparenou
ryzi. Dalsi preména pritomného cukru na alkohol je jiz
prenechana kvasinkam - bézné sake kvasi asi 20 dni. Prestoze
je sake prlizracna kapalina, neni destilovano, surovina je

lisovana a kapalina nékolikanasobné filtrovana.

Sake je v Japonsku povazovano za soucast zdravého zivotniho
stylu a ma odjakziva specialni misto u japonského stolu. Je
klicovym elementem pro chutné jidlo, konverzaci a dobrou
atmosféru. Podle nejmodernéjsich studii je prokazano,

Ze v priméreném mnozstvi ma piti sake pozitivni efekt na
hladinu cholesterolu, krevni tlak a pamét. Navic obsahuje
aminokyseliny a peptidy, které maji velmi priznivy vliv

na pokozku.
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| PRIPRAVA SUSHI |

Zkuste si vyrobit vlastni sushi! Pokud Vam sushi zachutnalo, mizete si doma zkusit vytvorit svoje vlastni, zde si ukazeme jak zvladnout
pFipravu nejoblibenéjsiho druhu - maki sushi.

Nejprve je nutné uvarit specialni octovou ryzi. Dobra ryze je totiz zakladem dobrého sushi! Originalni japonska ryze je dnes vétsinou
vypéstovana v Kalifornii. Jedna se o vynikajici odriidu ryzové sadby japonského plvodu. Japonsko je v péstovani ryze nesobéstacné a zrize-
nim plantazi v USA si pomaha doplnit chybéjici produkci. Mezi osvédcené druhy japonské ryze patii druhy Kagayaki, Tamaki, Nagomi

a Nishiki. Vétsinou vybirame prémiovy anebo zlaty stupen kvality. Na pripravu sushi ryze Ize pouzit bézny vétsi hrnec, ryzovar (RiceCoo-
ker) je ale lepsi. | bez néj Ize sice uvarit dobrou ryzi, ale jeho hlavni prednosti je, Ze ji dokaze udrzovat po cely den pfi stejné teploté, aniz
by se rozvafila. Ryze je tedy tim padem kdykoli pripravena k okamzitému potziti ¢i pouziti. Ostatné to se hodi vzdycky. Pokud ryzovar
zatim nevlastnite, uvarte ryzi podle nasledujiciho postupu: Pripravte si jeden kilogram ryze, kterou je treba Ctyrikrat proprat ve studené
vodé. Dulezité je zbavit se Skrobového slemu, aby prilis nelepila. Vyplachovana voda by méla byt nakonec ¢ira. Ryzi potom nechejte na
nékolik minut pod volné tekouci studenou vodou. Po jejim sliti dejte ryzi asi na |5 minut odkapat v cedniku. Do pfipraveného hrnce nalijte
1,5 | éerstvé studené vody. Do této vody se prida jiz odstata ryze. Varime v hrnci s pokli¢ckou na prudkém ohni. Mezitim vyhrivime troubu
na 150-160 stupnti Celsia. Jakmile se poklicka na hrnci s takto prudce zavarenou ryzi za¢ne pohybovat, vlozte hrnec i s poklici do predem
vyhraté trouby. Po |5 az 20 minutach ryzi z trouby vyndejte a prendejte ji do pripravené misy, nejlépe drevéné. V ni ryzi zakapejte

potiebnym mnozstvim (na | kg ryze cca 150 ml) sushi octa suehiro a provzdusnéte zhruba na teplotu téla.

Nyni si pripravte dalsi ingredience. Potrebovat tedy budete bambusové platynko makisu, susené rasy nori, absolutné cerstvy a ocistény
filet z Vami vybrané ryby, wasabi, zazvor gari shoga a japonskou sojovou omacku. VSechny tyto produkty (véetné specialni japonské ryze

a octa) mlzete zakoupit ve vedlejsi prodejné SEAFOODSHOP, kde Vam nasi zkuseni prodavaci radi poradi s vybérem. Platynko polozte
na pracovni plochu a umistéte na néj ptlku listu z rfasy. Vezméte plnou hrst uvarené octové ryze (tak tfi polévkové Izice) a polozte ji na

list rasy. RyZi stejnomeérné rozprostiete po celé plose rasy - tedy kromé vzdalenéjsiho kraje od téla, kde nechate 1,5 cm okraj. Ryze se
lepi na prsty, proto doporucujeme namacet je béhem pripravy do octové vody. Na jeden konec prstu naneste zdibec wasabi a nakreslete
linku napfic ryzi. Svétle zelena cesticka pak zanecha lehky stin na vrcholcich ryze. Rybi filety nakrajené na zhruba | ¢cm silné prouzky nyni
poskladejte ve dvou az tech vrstvach do mist pfedem oznacenych wasabi na rozprostfenou ryzi. Na strané blize k vam zvednéte platynko
a soucasné pridrzujte napli ve stejnych mistech. Platynko zavirite pies napln az na druhou stranu, kde se dotkne a spoji s druhym ryzovym
okrajem. Ryze spolu s rybou zlistavaji uvniti* fasy. Cely valecek rolujte jemné pod tlakem. Spoj by mél byt vespod, kde se diky vlhkosti ryze
brzy pevné prilepi. Rolku polozte do zakryté nadoby s plochym dnem, opét spojem dolt. VSechny vyrobené rolky je pied servirovanim
ti'eba rozkrajet. Rozdélte ji tedy na dvé pllky a kazdou pak na tfi stejné valecky. Tato sushi naaranzujte na talifek, pridejte nakladany zaz-
vor a hromadku wasabi. Pred jidlem se wasabi postupné rozmichava v misti¢ce se sojovou omackou, v niz se kazdy kousek maki namaci.

Prejeme dobrou chut!
Nyni Vam tedy nic nebrani navstivit na$§ obchod SEAFOODSHOP, nakoupit vSe potiebné a pustit se do pfipravy svého prvniho vlastno-

ruéné vyrobeného sushi. Pokud se ale na pfipravu prece jen necitite, miiZete pro svou party vyuzit nabidky naseho prvotridniho cateringu,

radi Vam pripravime sushi menu presné podle Vaseho prani...
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DESIGN

Prvni sushi bar v Ceské republice vznikl na sklonku minulého stylizovanych maki, vychazejici z japonskych drevorezl, které tech-
stoleti, v roce 1999. Interiér, ktery podle slov jeho autorti Pavly nikou Sablonové malby realizoval primo na misté slovensky grafik
Smidové a Igora Kovacevice ,,odpovidal svou jednoduchosti a cis- Svatopluk Mikyta.

totou nasim stfedoevropskym predstavam o tradi¢nim japonském

interiéru,” ziskal prestizni cenu Interiér roku 2000, udélovanou www.zarchitects.cz studio@zarchitects.cz tel +420 603 810 083
kazdorocné Design centrem Ceské republiky.

Upravy The Sushi Baru pokracovaly v roce 2002 malym
redesignem osvétlovaciho télesa. Velka stylizovana ryba, doposud
volné levitujici v prostoru, byla nahrazena deskovymi télesy, ktera

odrazela a rozptylovala svétlo.

Navstévnici The Sushi Baru si za 7 let jeho existence privykli nejen
na nadstandardni sluzby, ale i na prijemné prostredi a originalni

architektonické provedeni se specifickym autorskym nazorem.

The Sushi Bar prosel v letnich mésicich roku 2006 radikalni
promeénou, za kterou stoji architekti Yvette VaSourkova a Igor
Kovacevi¢. Novému interiéru dominuje vina, ktera se prostorem
doslovné provalila. Jeji oblé tvary formuji zakladni platformu

z prirodniho materialu, na které se odehrava vse podstatné.

,»Sushi bar si vybojoval vice mista. Neprehlédnutelnym solitérem je
stdl zavéseny primo ze stropu. Tvori nové komunikacni centrum
restaurace. Jeho konstrukce se zaroven stala jadrem osvétlovaci-

ho télesa plujiciho prostorem,” vysvétluji sviij zamér architekti.

Cerné povrchy stolt provedené ve vysokém lesku a dvere ve

specifické ¢ervené odkazuji na japonské umeéni urushi (tradi¢ni
japonskeé remeslo lakovani povrchu, které jako hlavni surovinu
pouziva stavu ze stromu Rhus verniciflua - Skumpa lakodérna,

japonsky zvanou urushi).

Novy interiér The Sushi Baru stavi na mali¢kostech a detailech.
Svétlo a stin na sténach odkryvaji ,,neviditelné“ ornamenty
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Prodejni cena 50 K¢




