Pan Filip V., majitel a provozni vedouci jednoho z hradeckych trendy bister, které se
vyznacuje nasledovanim soucasnych gastronomickych trendl a klade velky diraz na

¢erstvost surovin.

1. Filipe, jak vznikl koncept Vaseho bistra?

Pracoval jsem v teenagerském véku vjedné zprovozoven sité svétoznamém fast
foodu a od té doby jsem meél v hlavé, Ze bych chtél dat lidem, néco opravdového,
cerstvého a délaného s diirazem na kvalitu a ne kvantitu. Nejdiiv jsem mél otevienou
pouze kavarnu, byla vSak stale vétSi poptavka po dopliitkovém zbozi, jako jsou dezerty,
sendvice, polévky. Kontaktoval jsem tedy kamarada, o kterém jsem védél, Ze se pred
nedavnem vratil z pouté po svété, kdy varil v Thajsku, na Filipinach, Novém Zélandu a
dva roky v Japonsku. Sesli jsme se a vymysleli koncept naseho bistra. O rok pozdé;ji

jsme otevreli.

2. Jaklidé reagovali na novy koncept bistra a jaka byla navstévnost na zacatku?
Lidé, kteri chodili pfedtim k nam do kavarny, si nas nasli kvili kaveé i ted’. Navic jsme
na vyborném misté, kousek od centra, mezi stfednimi a vysokymi skolami, takze lidé
si k ndm cestu nasli. Pravda, divili se, Ze u nas nedostanou strojové délané ,espresso
picollo”, Ze se spisSe orientujeme na filtrované kavy, ale i tak se je postupem ¢asu naucili
pit. Navstévnost ale zacala opravdu stoupat, kdyZ jsme zavedli pravidelné akce a

brunche. Ty jsou hodné oblibené.

3. Znamena to tedy, Ze Vase bistro je v podstaté fast food?

Tak to v zadném pripadé! Jak jsem jiz rikal, klademe diiraz na kvalitu produktu, ne jeho
kvantitu. Nemame Zadné predepsané gramdze, ani standardy, jak to ve fastfoodech
byva. SnaZime se nic nesidit. Chceme vSe délat tak, jako kdybychom to délali sami pro
sebe. A co si budeme nalhavat, vlastni pusu si clovék neosidi. Proto se ¢asto stane, Ze
néjaky produkt pres den vyprodame, ale uz ho nedodélavame. Bud’ bychom jej museli
na konci dne vyhodit, nebo ho prodavat druhy den, a to nechceme. Kdo ma zajem,
ptijde si prosté druhy den. Clovék si u nas mtiZe jak v klidu posedét, tak si vzit kavu a

néco malého sebou. U nas je moznost obojiho, ale do fast foodu mame opravdu daleko.



4. Vim, Ze v bistru je kladen velky diiraz na cerstvost a kvalitu surovin. Jak ji
zakaznikim zajiStujete?

Zakladni suroviny vzdy nakupuji sdm. Nenechavam si je dovazet najednou. Mam své

osvédcené dodavatele, u kterych vim, Ze by mi nikdy neptivezli jinou neZ cerstvou

zeleninu, nebo zkaZené maso. Jsou to vétSinou malopodnikatelé z okoli.

5. Vase bistro je proslulé tim, Ze mate velky vybér i pro vegany a lidé
s bezlepkovou dietou, jak jsi priSel na tento napad?

Moje manZelka je veganka a ma zaroven intoleranci na lepek. A takovych lidi stale

pribyva. NaSe produkty jsme tudiz stavéli na tomto konceptu, jiZ v dobach, kdyz jsme

vlastnili pouze kavarnu.

6. Bezlepkové a veganské produkty jsou obecné oznacovany jako drahé a
nejsou snadno k dostani. Jak jste si poradili s timto nedostatkem na trhu?
My bezlepkové a veganské produkty zdsadné nekupujeme. VSe si vyrabime sami.
Kupujeme pouze zakladni suroviny. Peceme si sami chléb na sendvice, muffiny a dalsi
dezerty jsou primo znasi trouby. Neddvno jsme vyzkouSeli vytvorit i veganské
bezlepkové raw tycinky v ramci akce ,Bezlepkovy tyden“ a ty se shledali s velikym

uspéchem, Ze jsme je zavedli natrvalo.

7. Kupuji si tyto produkty i zakaznici, ktefi nemaji bezlepkovou dietu a nejsou
vegané?

Obcas se nam stane, Ze se nékdo podivi nad cenou sendvice, nebo dezertu a zda se mu

to hodné. Nebudu lhat, par takovych lidi se i otocilo a odeslo, protoZe ty penize za nase

produkty nechtéli utratit, i kdyz jsme jim vysvétlili sloZeni a proc je cena vyssi.

VétSina ale mavne rukou nad vyssi cenou a naopak se podivi nad tim, Ze na to z ¢eho

produkty jsou, je to jeSté docela laciné a radi se k ndm vraci. Hodné dbame na osobni

pristup. NaSim mottem je, Ze Usmév a dobra nalada nic nestoji.

8. Rikal jste, Ze uspoiadavate pravidelné gastronomické akce, jaké to jsou?
Nejsou jen gastronomické akce, nedavno jsme zavedli projekt ,bez kelimku“ a ten se
téSi velké oblibé. Kdo si prijde pro kavu sebou a ma vlastni nadobu, dostava

automaticky 10,-K¢ slevu. Nas to nic nestoji a Setfime tim Zivotni prostredi.



Také pravidelné poradame tematické vecery, at uZ jsou to turnaje ve
spolecenskych hrach, hudebni vystoupeni, nebo autogramiady knih, které pravé
vychazi.

Jak jsem rikal na zacatku, kazdy tyden v sobotu délame brunche, které jsou hodné
oblibené a znabidky, kterd se kazdy tyden méni, si vybere opravdu kazdy. Dale
poirddame ochutnavky riiznych narodnich kuchyni. Nejlepsi odezvu u nds ma stale

japonska kuchyné, ta lidi asi bavi nejvic.

9. Délate i gastronomické akce, které jsou zamérené vyhradné na napoje?

Ale ovSem. Kava, ochutnavani jejich druhti a riizné sily prazeni vzdy bylo a je mou
vasni. Bavi mé lidi ucit, jak si vybrat spravny a kvalitni druh kavy. Poradame tedy
jednou za ctvrtleti ochutnavky kav, kde predstavujeme jak stalice znasSeho
napojového listku, ale i kdvy z malych praziren, které nas moc bavi. Navstévniktim pak
ukazujeme i rtzné pripravy kavy od obycejného filtrovani az po batchbrew a cold

brew.

10.Zajimate se i o jiné napojové trendy nez o ty zamérené na kavu?

Ano, zajimame. Nabizime oblibenou tibi limonadu, ktera se vznika kvasenim diky tibi
krystallim a proces jeji vyroby je casto zdlouhavy a narocny, obzvlast kdyz se snazime
stale prichazet na nové prichuté. Dale je u nas k dostani kombucha, coz je lehce perlivy
napoj ze zeleného nebo Cerného caje, ktery také vznika fermentaci.

Pak samoziejmé i takova ta zajeta klasika, jako jsou domaci limonady z ovoce a ledové

Caje.

Z alkoholickych napojt jsme jiz poradali ochutnavky piv z minipivovari a ¢asto také
ochutnavky vin z malych vinarstvi.

Bavi nas tak néjak v§echno, kde se mlizeme trochu odlisit od masy a zajetych zvykd.

11.Mate ve Vasem podniku stale jidelni menu? Nebo to pokladate za pieZitek?

Je to jak rikate. Staly jidelni listek u nas nehledejte. Nebyli bychom schopni dorucit
v kazdé rocni obdobi stejné kvalitni jidlo. Proto mame sezénni nabidky. Ty se tykaji
jak snidani, tak obédovych menu i dopliikového prodeje. Mame pokaZzdé néco jiného.

Oblibené pokrmy pak samoziejmé opakujeme, pripadné na né délame i specialni akce.



Chceme tak dosdhnout toho, Ze suroviny budou vZdy Cerstvé, svézi, plné chuti a hlavné
nam tento koncept prisel od zacatku zajimavy. Nechceme naSe zakazniky ani sebe

nudit.



