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Mistii skvélych chuti

SVETOVI SEFKUCHARI VARILI V CESKU

V Praze stale ¢astéji hostuji renomovani zahranicni kuchafi, aby zdejsim labuznikiim
naservirovali vybrané pokrmy svétové gastronomie.
Bé&hem podzimu v Cesku vafily skuteéné hvézdy svého oboru.

¢eskych kuchynich se v rolich $éfku-
Vchaf'ﬁ prosazuje generace tricatniku,
ktefi vyuzili piileZitosti a vydali se do
svéta poznavat mezindrodni gastronomii
itrovei sluZeb. Pfedevsim Praha se méni z bi-
1ého mista na evropské kulinarské mapé v za-
jimavou lokalitu, do které miif milovnici dob-
rého jidla. Prijizdéji sem hostovat i zajimavi
zahrani¢ni mistfi kuchafi, ovéncéeni nejenom

michelinovskymi hvézdami, ale i Spi¢kovym
renomé.

Z kategorie nejlepsich

Dostat z ciziny do Prahy renomovaného $éf-
kuchafte je ¢im dal snazsi. O ¢eské metropoli
se totiZ za¢ind mluvit i ve svété gastronomie.
Presto si to mohou dovolit hlavné mezinarod-
ni hotelové Tetézce, které poslou ¢eského Séf-
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n Menu galavecere
* Salat z cukety s langustynkami a vinaigre-
tem z paprik
* Vino: Miolo Pinot Grigio Fortaleza de Seival
2006

* SmaZené ustfice s marinovanou tapiokou
* Vino: Salton Chardonnay Volpi 2005

* Grilovany halibut s tucupi a tapiokou

¢ Vino: Casa Valduga Chardonnay Gran
Reserva 2005

* Pomalu peceny hrb Zebu ,,Cupim“ s bram-
borovym pyré ochucenym olejem z pequi

 Vino: Miolo Merlot Terroir 2004

 Sorbet z jabuticaby s wasabi

e Vino: Casa Valduga Espumante Blush
Rose 2005

 LanyZovy krém z bilé éokolady se zmrzli-
nou z madagaskarské vanilky

e Vino: Lidio Cerarro Tannat Grande Vindima
2005

Vysvétivky

Tapioka — kulicky vyrobené z kofenu manioku

Tucupi — fermentovana $téva z manioku

Pequi — tropické ovoce z brazilskych savan

Jabuticaba — ¢erné zbarvené tropické ovoce velikosti tfesni

kucharie hostovat tfeba do svého hotelu
v Hongkongu a tamniho naopak pfivezou do
Prahy. Asi nejluxusnéjsi prazsky hotel Man-
darin, otevieny pred rokem, uZz pravidelné
zve do své restaurace Essensia mistry, kteii
ziskali hvézdi¢ky v prestiznim kulinaiském
privodci Michelin. Tentokrat piijel tticetile-
ty Mario Corti z Mnichova.

V hotelu Radisson SAS Alcron zase predva-
dél (spolu s tamnim $éfkucharem Jifim Stif-
tem) své uméni nejlepsi brazilsky kuchai Alex
Atala, ktery se svou restauraci D.O.M. patii
podle casopisu Restaurant Magazine k pade-
sati nejlepSim na svété. Vidél jsem ho varit uz
na velkolepé akci Madrid Fusion, kam bylo
pozvano jenom deset kuchaiskych mistri
z celého svéta. Za takovy vylet si bézné uctuje
tisice eur, do Prahy vSak pricestoval na osob-
ni pozvani dovozce brazilského vina Romana
Varika a v Alcronu piedvedl skute¢ny koncert
chuti a viini (viz Menu galavecere).



