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k véasné rezervaci mista na
vecefi na oba dny pobytu, ne-
bot restaurace byla beznadéj-
né obsazena.

Po ptichodu jsme byli usa-
zeni do nendpadné elegantni-
ho baru, abychom si p¥i aperi-
tivu promysleli veCerni menu,
popt. vybrali i pfihodné népo-
je. Volba padla na menu de-
gustation. CoZ je prufez tim
nejlepsim, co restaurace toho-
to typu poskytuje. Byl jsem uz
jenom pouhym ¢tenim nabid-
ky nadsen, zejména Troncon
d’anguille a la chicorée, en
douce amerture, coZ jsou
kousky uhore na cikorii se
sladko pélivym sosem a Piece
de boeuf au fleurie et a la mo-
elle, gratin forézien, coz je fi-
latko z bycka Charolais na
morku.

Konzultace vhodnych napo-
ju k jidlam se zkuSenym som-
melierem opravdového forma-
tu byla pro Stfedoevropana
odstaveného na vino urcené
specialné pro Prazdky skutec-
nym potésenim. Poté, co jsme
spoleCné nalezli zachytné
body, jako je Gevrey Chamber-
tin od Guillarda a Puligny
Montrachet od Lequina, jsem
byl i pFes bidnou francouzsti-
nu akceptovan jako osoba,
s niz lze diskutovat.

Ustfice k aperitivu

Mezi tim ndm k aperitivu,
kterym byla tradini sklenka
Sampanského, servirovali neu-
vétitelné jednohubky, jako ds-
tfici v limetkovém rosolu, mi-
niaturni krevetku panyrova-
nou v sezamovych seminkéch,
tfesnové tomaty v balzamiko-
vém karamelu, servirované na

ledové tristi. Estetickym vr-
cholem vSak byly Zelirované

FOTO: ARCHIV AUTORA

prouzky rozliéné zeleniny na
platcich Cerného chlebového
tésta.

Koncert zacina

Zacal koncert s menu de-
gustation, jehoZ presnou
skladbu si sice jiz nepamatuji,
nebot jsem se marné pokousel
sledovat praci ¢iSnika a som-
meliera u naseho stolu. Perso-
nal byl prakticky neviditelny,
ale vim Ze talife p¥istavaly na
stal tak nendpadné a pravidel-
neé, zZe jsem nikdy nemél sebe-
mensi prodlevu ve stupriujici
se rozkosi z jidla. Také sklenky
jsme neméli ani chvilku prazd-
né, aniz bychom pronesli
k personalu jediné slovo, kro-
mé komentare k vintm.

Vyhlédnuty dhot na cikorii
i by¢ek na morku prekonali
veskeré ocekavani. A pak se
velky $éf mensi postavy, Mi-
chel Troisgros, dostavil ke sto-
lu, aby s ndmi probral kulina¥-
ské zazitky. Jisté pochopite,
jak je tézké vyjadfovat s malou
slovni zasobou ciziho jazyka
velké nad$eni, nicméné jsme si
porozuméli a dokonce jsem si
dokazal domluvit specidlni de-
gusta¢ni menu na pristi vecer.

Den druhy

Nasledujici den mi ptipadal
nekoneény. Nevydrzel jsem Ce-
kat déle nez do osmé hodiny.
V recepci nas s dsmévem upo-
zornili, Ze pro nas ,chef* ob-

jednal stal a k osobné sestave-
nému menu (viz reprodukce)
sam navrhl vina. Posadili jsme
se do baru, ze kterého se na
nas jiz z dalky opét usmivaly
jednohubky, které dokdzi spo-
lecné se sklenkou Sampaniské-
ho tak bdje¢né povzbudit chu-
tové pohérky, tvorbu enzymui
a Zaludecnich §tav. Po chvilce
se dostavil chef osobné. Prob-
rali jsme jednotlivé chody
a mistrem navrzend vina, kte-
rymi bylo Condieu La Céto,
Dom. Yves Cuilleron, roénik
1996,  Bienvenues-Batard-
Montrachet, Dom. Henri Clerc
et Fils roénik 1995 a Mazis
Chambertin ~ Cave  Privee
Chambertin Cave Privee D’An-
tonin Rodet 1994.

Vecer pokracoval tak slibné,
jak zacal. Napred ptiSel tatar
ze syrového moiského vika na
celeru, pokracovali jsme jem-
nym bujénem z htebenatek,
nasledovaly velké krevety
a fezy z telecich jater obalova-
né v mandlich na rybizovém
sosu. Pres vlazné cannelloni
z koziho syra a nepopsatelné
dezerty jsme se s vySe citova-
nymi viny dostali k fortisimu
symfonie gurmetskych chuti,
kterou uz nic nedokazalo pre-
bit. Koncert dalsich ,micheli-
novskych“ kuchata, které
jsem navstivil, se zazitku z ho-
tylku u nadrazi dokdzal jenom
piiblizit. °

LADISLAV VOSTAREK

Omeleta
S parmezanem

Porce pro 4

® hrnek mléka (25 cl)
® 60 g masla

® 4 vejce

® 40 g mouky

® 100 g parmezanu

® jemna sl

Rozbijte vejce a oddélte
bilky od Zloutk(. Zloutky
dejte do misky, pridejte
mouku a Slehejte je do
hladka.

MIéko nalijte do malé pan-
vicky, pridejte cca 40 g
masla a privedte do varu
a vlijte naslehané Zloutky.
Naslehejte bilky do tuhé-
ho snéhu, lehce osolte
a vloZte na smeés.
Zahrejte vétsi panev, leh-
ce vymastéte maslem
a vlozte smés a privedte
do varu. Jakmile se zacne
smés varit, sundejte ji
z ohné a vloZte na 5 minut
do trouby, predehraté na
180 stupnd.

Vyndejte z trouby a posyp-
te parmezanem nastrouha-
nym na jemné hoblinky.
Prelozte omeletu na pulku
a pfendejte na vyhraty talir.

SOUTEZ

V 34. ¢isle jsme vam u ¢lan-
ku o mistrovstvi republiky
sommelierd poloZili tfi otaz-
ky. Trem nejrychlejsim, kte-
fi spravné odpoveédéli po in-
ternetu, jsme slibili po lahvi
Bohemia sekt Prestige. Ab-
solutné spravné neodpovée-
dél nikdo.

Nejlepsi byli a lahve ze Staré-
ho Plzence dostanou:

Erich Mésner z Mostu, Jifi
Ficner z Olomouce a jiri.pe-
ter@kopos.cz.

Spravné odpovédi:

Ze 100 kg hroznu Ize ziskat
65 - 80 | vina.

Habanské sklepy vznikly
v 17. stoleti.

Cuvée sektu Bohemia Regia
brut je slozeno z odrid Ryz
link vlassky a Veltlinské ze-
lené.
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