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[} Per Se

dyz slava kalifornské The French Laundry

prekrocila hranice statu, rozhodl se jeji
zakladatel Thomas Keller v roce 2001 vratit
zpét do New Yorku a oteviit tam dal$i res-
tauraci. S kalifornskymi veterany zaloZil res-
tauraci Per Se a zakratko méli, stejné jako
v Napa Valley, tfi hvézdi¢cky od Michelinu.
Stal se tak teprve druhym ¢lovékem na svéte,
ktery to dokazal ve dvou rtznych restaura-
cich. V roce 2004 byl prohlasen za nejvétsiho
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A na co do Per Se letos zajit? Zde je nazev
jidla v originale: Pan-roasted Maine Sea Scal-
lop, Confit of Winter Citrus ,Supré mes®, Ni-
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coise Olives, Broccoli Purée and Blood Oran-
ge Reduction. Dnes Thomas Keller pravidelné
pendluje mezi vychodnim a zipadnim pobie-
zim USA, aby dohlédl, Ze jeho restaurace bu-
dou stile ve svétové Spi¢ce. Newyorska Per
Se poskocila oproti lotisku o tii mista nahoru.
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Per Se

10 Columbus Circle, 4th Floor, New York,
NY 10019, USA, tel.: +1 212 823 9335

www.perseny.com
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Bras

Pokud chcete navstivit opravdu Spickovy
tradi¢ni rodinny restaurant, zamiite do
Laguiole na jihu Francie do restaurace Bras,
kterou vede Michel Bras. V kuchyni najdete
nejenom $éfa, ale i jeho syna Sébastiena. Na
splace“ je i matka Ginette a snacha Véroni-
que. U domu s restauraci roste na 40 druht
zeleniny, spousta bylinek a kvétin. V restau-
raci dovedou v§e dokonale zpracovat stejné
jako plody a Zivoc¢ichy z okolnich luk, poli,
lesti a vod. Jidelni¢cek méni podle toho, co
zrovna dozralo ¢i dorostlo. Zavieno maji je-
nom v pondéli, aby rodinny tym nabral sily
a inspiraci k dalsim kulinarskym vytvoram.
Vafri se zde totiZ na Spi¢kové drovni, dle nej-
novéjsich trendd, ovSem v souladu s tradi¢-
nimi postupy. Tady by si pfisli na své ti, kdo
v kuchyni uznavaji pfedevsim suroviny po-
chazejici do sta kilometrti od sporaku. Opro-
ti lonisku si Bras o jedno misto pohorsil.
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Bras

Route de I'Aubrac, 12 210 Laguiole, Francie
Tel.: +33(0)5 65 51 18 20

www.michel-bras.com

Fl Arzak

Pozorovat Spanéla Juana Mari Arzaka pii
vareni je radost. Je obdobou Francouze
Brase. Neni uz také sice zadny mladik, je mu
letos 65, ale svou praci déla porad s viditel-
nym potéSenim. V Madridu stfidavé piedvadél
s Adriou na pédiu kongresové haly, kdo pii-
pravi zajimavéjsi jednohubky. Vzajemné si
fandili, okukovali své vytvory a bavili sebe i ti-
sicihlavé publikum. Je to hrac¢i¢ka a v kuchy-
ni své restaurace ma na tisicovku ingredienci.
Ne na ozdobu, ale vSechny umi pouZzivat. Po-
kud 1ze hovorit o rodinné tradici, tady ji mate
v plné krase. Tavernu zde oteviel uZ v roce
1897 jeho dédecek. Dnes v ni kraluje Juan se
svou ptivabnou a stejné kucharsky talentova-
nou dcerou Elenou. Dovedou pfipravovat tra-
di¢ni baskickou kuchyni z mistnich surovin
v nejmodernéjSim provedeni. Arzak si oproti
loniskému roku polepsil o dva stupinky a roz-
hodné to neni jenom diky ptivabu jeho dcery.
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Arzak

273 Avenida Alcalde Elosegui, 20015
Donostia/San Sebastian, Spanélsko
Tel.: +34 943 278 465

www.arzak.es
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