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Dégustation Boheme Bourgeoise
amuse-bouche maison
 Svatojakubské musle, lanyZova péna
* Krém z cCerstvych francouzskych lisek
* Chobotnice a la galega, paprikovy olej
« Cerstvé vyuzeny Ficni uhof. zelené fazolky,
~Smoked air”

* Pecend kachni prsicka Rougié s foie gras,

boruvky, bio karotka

* Wagyu Kobe style beef, wasabipyré, glacé
au mirin, zazvorové chutney

* Brie de Nangis

* Mousse z Grand Marnier a ¢okolddy Saton-
go 72,2 %, Cervené bio pomerance

Dégustation Continentale

amuse-bouche maison

* Teleci brzlik s lanyZovym olejem, cibulova
kase

* Bouillabaise

* Viderisky tafelspitz s bio zeleninou, opékané
brambory, knedlicky z jablecného kfenu

« Cerstvé vyuzeny hovézi jazyk, cizrnovéa
kase, houby nakyselo

* Pecend prsicka z kukuricného kuratka, sme-
tanova kapusta, périgourdine sauce

* Bio entrecote La marocha, foie gras parfait,
sauterne gelée, pommes frites

* Blue Stilton

* Mousse z Grand Marnier a ¢okolddy Saton-
go 72,2 %, cervené bio pomerance

chodlim i vhodné napoje. Vsak také nova
restaurace zaméstnava tii sommeliéry.

Dva Séfkuchafri

V zasklené kuchyni restaurace La Degustati-
on, do které hosté vidi, vladnou dva $éfku-
chari. Predevsim Oldiich Sahajdak, ktery po-
mahal Jifimu KarpiSkovi rozjizdét vSechny
restaurace Ambiente a dbal o to, aby se ne-
zpronevérily pivodnimu zaméru a udrzely
pozadovanou trovern.

Druhym v kuchyni je Spanélsky Séfkuchar
Fernando David Diaz Delgado, pochazejici
z Barcelony. Kupodivu v$ak nezacinal u plot-
ny, ale v pravnické kancelari. Seznal vsak, Ze
to neni to, ¢im by se chtél zivit do konce Zi-
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vota, a Sel studovat do prestiZni Spanélské ku-
chaiské skoly Joviate v Barceloné.

Od samého zacatku se ucil u $éfkuchait
v restauracich ocenénych hvézdickami své-
tové nejuznavanéjsiho hodnotitele, Michelli-
nu. Po ukonéeni studii prosel nékolika kurzy
u Spanélského $éfkucharského guru Ferrana
Adrii, majitele jedné z nejuznavanéjSich res-
tauraci svéta El Bulli. (Magazin Time Ferrana
loni zaradil mezi stovku nejkreativnéjsich
lidi svéta jako jediného kuchaie. Menu v El
Bulli ro¢né ochutna jen osm tisic lidi, vic se
tam nevejde. Zajem vSak ro¢né projevi 1,8
milionu mlsount! KaZdy rok se uchazi na
Sest tisic kuchait o praci v El Bulli, $tésti ma
jenom patnact z nich. A Diaz mohl u Ferrana
vafrit uz nékolikrat.)

Séfkuchar
Fernando
David Diaz
Delgado
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Dnes Diaz a Sahajdak piipravuji hostim
z nejlepsich a nejcerstvéjsich surovin jidla
o tfech az péti soustech. Jeho doménou je
dvanactichodové menu Dégustation Bohe-
me Bourgeoise, které je pripravovano ne-
jmodernéjsimi kucharskymi technikami,
a Dégustation Continetale. To je sloZeno
z historii provétfenych evropskych, zejména
francouzskych pokrmt a chutovych kombi-
naci. Treti menu je doménou Oldricha Sahaj-
daka. Zahrnuje vétSinou vybrané a mnohdy
nepravem pozapomenuté ¢eské pokrmy a je-
jich tradi¢ni kuchynské upravy a kucharské
postupy.

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Napoje vhodné k jidlam vybiraji t¥i
sommeliéfi, které restaurace zaméstnava.
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Dégustation Boheme Traditionnelle
amuse-bouche maison
* PraZzska Sunka s malinskou pénou
* Dusend polévka z divoké driubeZe, ztracena
krepelci vejce

* Veprové plicky a srdi¢ko na smetané v tas-
ticce, cerstvé bylinky

« Cerstvé uzeny hovézi jazyk, cizrnové kase,
houby nakyselo

* Pomalu peceny krélik s houbovou oméackou,
Krupicovy nok

* Obalovany teleci entrecote, dusena brambo-
ra, okurkové gelée

* Gazdovska parenica

* Skoficové livance s bio tvarohem, pyré z gri-
lovanych hrusek

Dégustation , pre-théatre”

Sest chodll denné sestavovanych $éfkucha-
fem, pfed divadlem &i koncertem (od 17.00
do 19.00) a po nich (od 22.00 hod.)

Menu diététigue

vegetarianské nebo dietetické menu na prani
dle individualnich pozadavk( hosta
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