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Kucharskeé hvézdy
nad Prahou

Na prazském Vysehradé predvedli
pod Sirym nebem své uméni $éfkuchafri
nejlepSich tuzemskych restauraci.

azdy z kuchai je-
Kdenécti hospod,

které se umistily
na nejlepsich mistech
v hodnoceni prestizni
ro¢enky Maureriv vy-
bér Grand restaurant
2005, mohl predstavit
v polnich podminkach
ukazku toho, co mohou
v jejich podniku ochut-
nat hosté. A nejlepsi vi-
naii a dovozci vin nabi-
zeli své produkty, které
podle nich k predklada-
nym specialitam nejlépe
ladi.

Hvézdni séfové

Na rozdil od kulinarsky proslulych zemi,
jako jsou Francie, Italie, ale dnes uz i Velka
Britanie, Némecko, USA nebo Japonsko,
v nasich konc¢inach jesté porad nemaji mistii
kuchynského uméni srovnatelné spolecen-
ské uznani a postaveni. U nas stéle pireziva
dojem, Ze jde o néjaké druhotadé povolani,
které nezaslouZi vétsi pozornost.

Stat se dobrym, ba vynikajicim kucharem
pritom vyZaduje stejné tsili jako vyniknout
v jakékoliv jiné profesi. Chce to nejenom ta-
lent, ale také schopnost se ucit, experimen-
tovat a hlavné tvrdé pracovat.

Rocenka jako voditko
Vysledky ankety o nejlepsi restaurace v Ces-
ké republice za lonsky rok, které hodnoti
stovky vzajemné se neznajicich nezavislych
hodnotiteld, informoval IN ¢. 50/2005. S vi-
téznymi restauracemi z roc¢enky v minulych
letech zvané Gurman a nyni Maureriv vybér
Grand restaurant se pravidelni ¢tenaii mohli
postupné seznamit na téchto strankach.
Anketa ma za sebou deset ro¢nikti a na
tom poslednim se podilelo 307 hodnotiteld,
ktefi znamkovali kvalitu jidla, obsluhy a in-
teriéru ve 370 restauracich po celé zemi. Cel-
kem utratili 4 764 387 korun. Tak jako pii
kazdém hodnoceni se mohou nazory na vy-
sledky liSit, zatim ale zadné jiné objektivnéj-
§i a nezavislejsi u nas zatim neexistuje. Mi-
mochodem, ani v poslednim vydani nejslav-
néjsi svétové gurmanské rocenky Michelin

74dna restaurace z Ceské republiky nedosta-
la tolik zadanou, ocenovanou a prestizni
hvézdicku.

Kdo se predstavil

Protoze pocet pozvanych na vysSehradskou
prezentaci byl pochopitelné limitovan, piina-
Sime alespon menu, kterymi se mistii kucha-
i z hvézdné jedenactky restauraci pochlubi-
li. Jejich umisténi v ro¢ence oznacuje pora-
dové ¢islo. Z prvni desitky se nezucastnil
pouze prazsky Le Terroir a brnénska restau-
race U Kastelana. Za né nastoupili neméné
dobii mistfi z Domova Liberec, U Modré
kachnic¢ky II. a Café Savoy, kteii skoncili ve
druhé desitce. Pokud vam pocty nevychazeji,
tak $éfkucha¥ Ji¥{ Stift reprezentoval dvé res-
taurace hotelu Alcron, které skon¢ily na dru-
hém a patém misteé.

Séfkuchaf Vito Mollica
Four Seasons hotel,
restaurant Allegro, Praha
Predkrm: Tigelle s parmeza-
novym mousem a aceto bal- .
samico z Modeny

Due Uve, IGT 2005, Bertani,
Veneto

Hilavni chod: Téstoviny fregula
ze Sardinie s chiestem, von-
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Chianti Classico DOCG 2003, ity =

golemi a pecenou chobotnici
Castelo Di Querceto
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Dezert: Allegro tiramisu s mocca likérem
Verduzzo Friuliano, DOC 2005, Friuli Grave
Italska vina dovazi M. Kral a spol.

Séfkuchar Jiii Stift
Radisson SAS hotel Alcron
& La Rotonde, Praha
Predkrm: Grilované svatoja-
kubské musle s restovanymi
liskami a rukolou

Chablis AOC 2003, Louis Ja-
dot, Bourgogne

Grilovany tunak s bazalkovym
pestem

Pouilly Fuissé, Geoeges
Dubouef, Francie

Hlavni chod: Cote de Boeuf s ratatouille

Chateau Lagrézette 2002, Alain Dominigue Perrin,
Cabor, Francie

Fougasse (francouzsky chléb)

Dezert: Créme brulée s lesnimi plody

Muscatel Oro, Miguel Torres, Kataldnsko, Spanélsko
Vina dovazi spole¢nost Bacchus

Séfkuchafr Jifi Kral

Obecni dim,

Francouzska restaurace, Praha

Pfedkrm: Kaviar imperator s bramborovym krémem
a pazitkovym crem fraiche
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