
K
arel Čapek ve své knize
Výlet do Španěl napsal:
Každý národ má svůj ja-

zyk, dokonce svůj mlsný ja-
zyk. Poznej jeho jazyk; jez
jeho jídla a pij jeho vína.

Barcelona je nádherné se-
cesní nebe, má v sobě něco
z lehkosti a kouzla dřívější Pa-
říže. Nechte se nakazit Gaudí-
ho fantazií a unášet nekoneč-
ným žíznivým proudem večer-
ní Rambly. Udělejte si labuž-
nickou fiestu.

Ale pozor: večeřet se ve Špa-
nělsku začíná až dlouho po de-
váté, někdy i kolem půlnoci.

Hvězdy z Michelina
Na barcelonské večerní ob-

loze září souhvězdí několika
Michelinských hvězdičkových
restaurací. Zahajte svou ne-
beskou pouť v El Racó d’en
Freixa na Sant Elíes. Šéfku-
chař Ramón Freixa Riera vaří
moderní katalánskou kuchyni
plnou nápadů a nečekaných
kombinací. Například žabí ste-
hýnka se špenátem, ve kterém
je zakomponováno čerstvé ko-
ření a bazalka, nebo srnčí
hřbet s hruškami a omáčkou
z fíků s příchutí zázvoru
a kávy. Někdy to ale přežene se
solí, jak už bývá ve Španělsku
zvykem.

Další hvězdný podnik La
Dama na Avenida Diagonal při-
tahuje svým stylem hravého
art deco. Nabízí zajímavá stře-
dozemní jídla, třeba skvělý vý-
var z koroptve s osmaženou ze-
leninou a houbami nebo jelení
hřbet se zahuštěnou přírodní
omáčkou, pěti druhy pepře
a ovocem. Překvapením jsou
ravioly, plněné směsí sekaného
masa a zeleniny, s liškami
a smetanovou omáčkou. Nevě-
říte svým chuťovým pohárkům
– svíčková jak od babičky.

Restaurace Gaig na předlou-
hé Pesseig Maragall jako ne-
beská stálice přechází z jedné
generace rodiny Gaigů na dru-
hou už od roku 1869. Cizince
tu moc rádi nevidí, proto ve-
černí rezervaci svěřte raději
hotelovému concierge. Sou-
časný majitel a šéfkuchař Car-
los Gaig připravuje vynikající
kreativní katalánskou kuchy-
ni, zaměřenou na ryby a další
mořské živočichy. Všechno je
absolutně čerstvé. Budete jíst
ryby zakoupené toho dne na
ranní aukci. Mezi předkrmy
upoutají například kousky na-
krájeného krabího masa s tma-
vou omáčkou hořčicové chuti.
Z hlavních chodů každého na-
dchne zapečená kambala
s hnědou omáčkou, proužky
česneku a restovanými kousky
klobouků syrovinek.

Středem barcelonského se-
cesního vesmíru je úžasná res-
taurace Jean Luc Figueras.
V příjemném prostředí paláce
z roku 1851 na Carrer Santa
Teresa podává imaginativní
středomořské pokrmy s kata-
lánskými kořeny a výraznou
francouzskou orientací. Z lá-
kavého menu i dobré nabídky
vín si budete jen těžko vybírat.
Čemu dát přednost: velkým

oloupaným krevetám s čer-
stvou bazalkou a kopcem šle-
hačky, které číšník zalévá hor-
kým vývarem s curry, a ten
spolu s rozpouštějící se šlehač-
kou vytváří obdivuhodnou po-
lévku, nebo taštičkám z rýžo-
vého těsta s náplní ze sépie?
A co teprve hlavní chody! Filé
z parmice nachové s oříškovou
plackou, pyré ze zeleniny
a pistácií a zdobivými proužky
omáčky stejně jako holoubě
s liškami v těstíčku a s tmavou
omáčkou vás vynesou na oběž-
nou dráhu. Nakonec přinesou
ještě božský dezert z listového
těsta naplněný mraženým tva-
rohovým krémem s kávovou
příchutí. Bones Festas!

A Gaudí na závěr
Máte-li slabost pro geniální-

ho architekta Antonia Gaudí-
ho, nenechte si ujít Gaudí Gar-
raf Restaurant v bývalých vin-
ných sklepech jeho mecenáše
Eusebi Güella v Garrafu kou-
sek pod Barcelonou. Nádherný
objekt jako z příběhů fantasy.
Zdejší kuchyně ale za moc ne-
stojí. Jejím vrcholem je grilo-
vání. Ogrilují vám, nač si vzpo-
menete. Jistě i vaši kreditní
kartu nebo cestovní pas. n

JIŘÍ OULÍK

Magazín Hospodářských novin • Šéfredaktor listu: Roman Gallo • Vedení magazínu: Libor Ševčík, Jan Pergler • Grafika: Zuzana Michálková • Redakce: Dobrovského 25, 170 55 Praha 7, e-mail: in.hn@economia.cz,

telefon: 233 073 118, fax: 233 072 060 • Příjem inzerce: Inzertní oddělení Economia a. s., Dobrovského 25, 170 55 Praha 7, telefon: 233 071 782 • Tisk: Moraviapress, a. s., Břeclav • Samostatně neprodejný

30 M A G A Z Í N H O S P O D Á Ř S K Ý C H N O V I N

I N P L U S in.ihned.cz/investice

Jak se dobře najíst
v Barceloně
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