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»Nasim najvacsim potesenim je ked pri priprave jedla mézeme pouzit

suroviny, ktoré rastu a kvitnu vedla nas a zmenit ich na jedinecny
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eStaurdcia Mlyn 108
sa nachadza v Modre
v priestoroch zrekon-
$truovaného vodné-
ho mlynu, ktory bol postave-
ny v 16. storoci. V reStaurdcii je
zachovany povodny mlynsky
mechanizmus a drevené tramo-
vé konstrukcie. Interiér je starost-
livo zariadeny aby vyzdviho-
val povodného ducha budovy
a vytvara jedine¢nu atraktivnu
atmosféru, ktora vyzaruje osobi-
tost, charakter a pozitivnu ener-
giu. Celkovy dojem dotvara velka
zéhrada s parkovou upravou
a bio jazierkom na kupanie, ktora
je najma v lete velmi oblibenym
miestom na posedenie a oddych.

Pre majitelov restauracie je
velkou ctou a privilégiom svojich
hosti privitat, navarit a obsluzit.
Cielom je ponuknut atmosféru,
ktora reprezentuje kto su a kde
sa nachadzaju.

Séfkuchar Igor Cehy absolvo-

val staz v Casablance, pracoval

Vv najrenomovanejsich restauraci-
ach a hoteloch na Slovensku a ako
food manager sa spolupodielal na
projekte historicky prvej kuchar-
skej televiznej show ,,Master-
Chef - CeskoSlovensko® Je drzi-
telom ocenenia Gurman award

— Kuchar roka 2007. Dvere do
kuchyne ma pre svojich hosti vzdy
otvorené. Pomocou osobného
pristupu a kucharskeho majstrov-
stva dostava kazdy jeho pokrm
nezamenitelnu pecat. Pri priprave
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jedal sa riadi mottom, Ze jedlo, na
ktoré pouzijete kvalitné a Cerstvé
suroviny, lasku a vlastnu kreativi-
tu, sa meni na zazitok.

Techniky varenia pre zacho-
vanie vitaminov, mineralov,
farby a chute

Kuchyna restauracie Mlyn 108
vytvara moderné inovativne
pokrmy a znova objavuje gastro-
nomicku klasiku. Vsetky jedla sa
pripravované z cerstvych surovin.
Jedalny listok je prispdsobovany
surovinam, ktoré do restauracie
dodavajui najma lokalni farmari,
rybari, mdsiari a vyrobcovia syrov
a je upravovany kazdy tyzden.
Séfkuchdr vyuziva aj vynimo¢né
suroviny zo zahranicia, ktorym
venuje Specialnu pozornost
kvoli ich jedine¢nym vlastnos-
tiam a chuti. V novembri svojim
hostom ponukli jedla z hluzov-
ky, momentélne pripravuju
Argentinsky hovéadzi Entreco-

te — vysoku rostenku z 20 mesac-
nych teliat, ktora zrela 5 tyzdiov
suchym zrenim.

V Mlyne 108 vam domaca gazdin-
ka Majka upecie cerstvy chlieb
priamo pred vami v peci na dreve,

Restauracia Mlyn 108
ma Specifické otvaracie hodiny:

pripravi domace cestoviny vyraba-
ne zo slovenskej semolinovej muky
a modranskych domadcich vajicok
alebo domace kolace a mucniky,
dezerty, domace zemiakové sulan-
ce ¢i fadiangové fanky.

Na pripravu jedal st vyuziva-

né najmodernejsie techniky vare-
nia - najmd sous vide — varenie

vo vakuu pri nizkej teplote. Touto
technikou varenia je zabezpece-
né zachovanie vsetkych vitaminov
a mineralov, farby a chute.

Chut jedal dotvaraju vina od
malych lokalnych vinarov

z Modry a okolia, ale aj zahranic-
né ikonické vina. Medzi $pecial-
nymi surovinami najdete sezén-
ne pochutky zozbierané pria-

mo v okoli Modry ako medvedi
cesnak, ¢i erstvé smrze, ktoré
rastu len kratke obdobie v roku.
V jedlach ochutnate $ipky, bazu,
gastany, hrozno, ¢i hriby, vsetko
z okolia Modry. V obdobi velkej
noci kozliatka od farmarov a po
sviatkoch zase produkty z kozie-
ho mlieka, tvaroh alebo cerstvy
syr. Koncom madja jarny srncek.
Z vlastnej bylinkovej zahradky
$étkuchar vyuziva bazalku, levan-
dulu, métu, majoran a pazitku.

Pondelok, Utorok — volny der
Streda — Piatok — 11:30 - 14:30, 18:00 — 22:00

Sobota - 18:00 - 22:00
Nedela - 11:30 - 16:00
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