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Kochasz wtoska kuchnie, domowe makarony wyrabiane recznie i podawane
z pachnacymi ziotami? W takim razie powinienes odwiedzi¢ restauracje
»Pastaio”, ktéra od niedawna miesci sie przy ulicy Klasztornej 1, a jej
wtascicielami sa Adriana i Adam Czmiel.

- Przez 17 lat pracowat Pan w Anglii i uczyt kulinarnego fachu

w londynskich restauracjach. Jak to sie stato, ze postanowit Pan wrdcic do
Opola?

Adam Czmiel: - Decyzje o powrocie do mojego ukochanego rodzinnego miasta
podjgtem wspdlnie z zong Adriang. Zawsze marzytem o stworzeniu swojej restauracji
w Opolu i tak 17 wrzesdnia 2020 roku otworzyliSmy , Pastaio” przy ul. Ozimskiej, a po
trzech tygodniach zostaliSmy zamknieci w zwigzku z pandemig COVID. Nie mieliSmy
czasu na promocje, gdyz remontowaliSmy lokal do ostatniej chwili i chcielismy jak
najszybciej go otworzy¢. Te trzy tygodnie wystarczyty jednak, aby opolanie pokochali
moje makarony i dzieki temu udato nam sie przetrwac trudny okres gotujgc dania na
Wynos.






- Dlaczego makarony? Czy nie kusi Pana, aby rozszerzy¢ swoje menu? Gdy
myslimy o wtoskiej restauracji to pierwsze, co przychodzi na mysl, to
oczywiscie pizza.

- Po przyjezdzie do Anglii w 2004 roku rozpoczatem prace na tak zwanym
przystowiowym zmywaku, lecz szybko okazato sie, ze mam dryg do gotowania.
Poszedtem do szkoty gastronomicznej, a potem miatem szczesScie pracowad w
najlepszych wtoskich i hiszpanhskich restauracjach w Londynie. W jednej z nich
wyspecjalizowatem sie w przygotowywaniu makarondw i kuchni wtoskiej. Moge
powiedziec, ze statem sie specjalistg w recznym wyrabianiu makaronéw. Uwazam,
ze warto jest podawac dania przygotowywane z pasja, radoscig i mitoscig. Wydajac
tak ugotowane danie wiem, ze bedzie ono smakowac naszym gosciom i mam
nadzieje, ze dzieki temu docenig przede wszystkim wysokg jakos¢ naszych
makaronow oraz niepowtarzalny smak serwowanych potraw.

- Jakie wiec dania czekaja na gosci wybierajacych sie do panstwa
restauracji?

- W restauracji ,,Pastaio” najwazniejsze sg trzy rzeczy: reczne przyrzadzane
makarony na miejscu, sezonowe dodatki oraz zmienne menu przygotowywane

w oparciu o tradycyjne wtoskie receptury. To sprawia, ze nasza restauracja cieszy sie
popularnoscig w Opolu. Karta dah zmienia sie w zaleznosci od pdér roku oraz
sezonowych sktadnikéw. Dzieki temu kazda wizyta w ,,Pastaio” to zupetnie nowe
doswiadczenia kulinarne. W naszym menu sg dania, ktére skuszg zaréwno
miesozercéw, jak i wegetarian. Posmakowad mozna tortelloni z farszem z topatki
wieprzowej duszonej w biatym winie czy bogate w smaki tagliatelle bolognese
bianco. Teraz powrdéciliSmy do orzezwiajgcego ravioli z delikatnym nadzieniem

z ricotty i cytryng, ktére mamy nadzieje sprawdzi sie w upalne dni. Mamy réwniez
nowe tonnarelli z baktazanem i pachnacg latem satatkg z fasolkg szparagowa.

W menu jesiennym pojawig sie grzyby i dziczyzna. Moim priorytetem

w przygotowaniu potraw jest wykorzystywanie tego co jest blisko wokét nas.






- Zmienita sie lokalizacja restauracji i obecnie ,,Pastaio” znajduje sie przy
ul. Klasztornej. Czy jestescie zadowoleni z nowej lokalizacji?

- Okolica, w ktdrej obecnie znajduje sie restauracja, to teren na ktérym sie
wychowatem. Kojarzy mi sie z dzieciecymi i mtodzienczymi latami, kiedy to cztowiek
mogt zy¢ beztrosko. Chetnie sie wraca do takich wspomnien. Kiedy okazato sie, ze
jest mozliwos¢ wynajecia lokalu w Dworku Artystycznym dtugo sie z zong nie
zastanawialiSmy. Przenoszac sie zyskaliSmy ogrédek przed lokalem, to daje
dodatkowe mozliwosci. Goscie naszego lokalu mogg skry¢ sie w cieniu drzew i mito
spedzi¢ czas. Natomiast we wnetrzu restauracji moglismy ustawi¢ wiecej stolikéw,
a dzieki zaaranzowaniu mojej zony w wystréj sali, miejsce to stato sie przyjazne

i piekne. Moge powiedzie¢, ze moja zona posiada wyobraznie wizualng, a ja mam
wyobraznie smakowa i jako$ razem nam sie to zgrywa. Nasz lokal jest idealnym
miejscem na spotkanie z przyjaciétmi, ukochana osoba czy w gronie rodzinnym.
Zapraszamy, przekonajcie sie sami!
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Artykut ukazat sie w sierpniowym wydaniu magazynu "Opole i Kropka":
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