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Pokud touzite
zaZit nefalsovany
gastronomicky
Orgasmus,
restaurace LA
DEGUSTATION
BOHEME
BOURGEOISE
Je to pravé misto,
kde se vam miiZe
sen spinit!

EXT: KLARa P HoAwovk
romo: Froe Suara

Dokonald
HARMONIE

LA DEGUSTATION BOHEME BOURGEMSE zaiijete zeela pohlewjicl,
snacl az lehee dekadentni slast. Udéli se vam sice privan
v penéfence, ale jak sndmo, kakds lerrace néco stajf, a tady
sl ji uiljete vie nez dost. O La Degustation jsem poprvé slyso-
la asi pred dvema lety, kedtee pojejim veniku, Kromé tohe, 2e

ey Cechach ajedinéld (jde o restauracl degustadng, co® zna-
mend, Ze tady nenajdete jidelnf listek, miZete si objednat pouze jedno ze dvou
sedmichodovich degustadnich menu chytie prolofenych sedmi amuse-bouche
- feknéme jednohubkami®), se také mezi prazskymi gurmety zacalo Spitat, #e

vybuchla gastronomickd supernova, Nafoukli bubling? Hvezda, kterd zasviii

AMUSE-BCUCHE a brzy zhasne, jak tomu éasto byva? Nie takového, Vihledem k tomu, e La De-
Syfiars, Lo gustation md fasem stale lepsi povést a restaurace letos shribla snad vechna
ke 3e podavall megi dostupnd gastronomicki ocenéni, nemohla jsem odolat pokuseni presvedeit se

o jejich tolik opévovanych kvalitich na viastni ki,

U vehodu nés vitd piEitelsky managor Filip Tretks, odebird nam kabéty a oid-
vadi nds ke stolu, Tlumend svétla, uklidinjfe! barvy, Cisty intericr, ktory si na
mic nehraje. A koncert ading! Vybirdme ze dvou menu, kters se kagdv den
méni. ,,Primi menu (Dégustation du Chef) nabizi wibér woho nejlopaihe, oo S6F
kuchar Oldfich Sahajddk vykoudil = momentélng dostupnyvel surovin, Snoubi
s¢ v ném ty nejkvalitnéisl traditni deskd ingredience se stilicemi vysold gas
Lronomie, jako jsou theba fole gras nebo lanye. Drohé menu je oslavou fes
keho kulindfekého uméni z konee 19, stoleti a inspiruje se tvorbou luchafsk
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1 hume cersivy kopr

masho kavidr belega
0.5 | Fiji vody kofenovd zelaning
1 wejea sl

cervend fepa
Humra wafte [ooas 3 minuty, klepeta & minut) v csolend voda spolu s kofe-
novou zelenincu. Skefdpky z humro zalijfte roxpuitdénym masdem o ve vodni
iazni nechte spoly asi jednu hodinu, pak procedie, Humea pokrajejte o men.
i kousky a ohiejfe ve scezendm mdsle, méaslo nesmi mit vic nez 62 supi,
Fijl vodu osalte o zahfejte no 67 stupad, vyklepnite do ni veice o pockejte,
dokud se bilek neudéla o Zlouiek neni teply o fekuty, piiblizng 10 minot,
Cervanou fepu upette, razmixujle o procedte skrz jemné pldtno, Sirup svafte
na tieting, zbylou fepy ussite o procedte skrz hruby cednik, Kopr operfe v le-
dové vadé a atrhejte stanky Stonky kopru uvate v sirupu z ervens fepy, pi-
dejle pil Izicky mésla a vyilehejte do jemné pény. Posirované vejoe posadie
na talif, akelo nasklade|te humra o kaviar beluga, zalijte pénou z cervens
fepy o nakones posyple prachem z Eervend fopy o Gerstvym koprem,




99 V La Degustation se snoubi hned
nékolik TRENDU moderni gastronomie.

legendy Marie B. Svobodovd, Vaechna jidla jsou samoziej-
mi odéna do supermoderniho hdvi, J& volim menu du Chef,
kolegyné Sona sahid po Geské klasice. Objedndvame si i pd
rovani s vinem. Ke kafdému chodu dostaneme jiné ving,
peclivé vybrané sommeliérkou, Cidnik postupné pfingsi
fy i amuse-bouche - cokoladovou kosticku s pepfem, aspik
z vyvaru v broku, teleef bezlk v nasladlé oméadoe a hovesi ta-
Lardtek sevieny vie dvou kfupavich oplatkdeh. Pak piichae
sommeliérka o prezentuje ndm ving k predlemim, Jakmi-
le se vedali, uf jo u nas &Enik s predlomy. Mam syrového
tufidka (nebyvale stavnatého) na oplatee = foie gras, Sona
pragskou sunku s pénou ¢ jablel. Ach. Ptim se mana®era,
odkud odebiraji suroviny, ,Zaméstnivime cloveka, ktery
ohjizd{ malé biofarmy a trhy. Nakupuje podle seznamu od
Séfkuchafe, ale Gasto se ndlup zméni podle toho, jaké fer
stvé maso neho zeleninu grovna farmafl nabidnou. Menu
s¢ sumoziejmi mén{ podle roéniho obdobi. Vie jo naprosto
terstve a 2 velke cdstl lokalni,” objasiuje pan Troka, Jak ji
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POCHOUTICA

nak! V La Degustation se snoubi hined
nékolik trendd moederni gastronomie:
lokelnd suroviny, respekt k- roénimu
ohdobi, ofivovini mistnich kulingg-
skeh tradic;, ale | koketovand s mo-
dernmimi kuchatskymi technologiemi,
tieba s molekuldeni kuchyni. Ale uz
miime na stole polévku, Vivar & divoke dri-
beze ma barva medu, je esenci masové chuti,
maje smetanovd polévia = artvéoku jo zase
mazlivé jemnd, provokativoé doplnéng chuti
petenych paprik a pomerani, Nasleduje takevand poché.
Promé fiji vejee s omickon ze Sampanského, Sofa se olizuje
nad nejflepdi koprovkou, jakou prokdy jedla, Amuse-bouche
veprugl hutnym chodem ukolébané chufové poharky opit
k #ivotu a my se vrhime na zdejsl vwhliGenon speciality -
derstvé uzeny hovéei jaxyk. Je jernng o lahodny, v bijedné
omiidee, kberd mé malem pipravila o vozum. A dalsi déjetvi,
tentokrit lehké a osvaiujivd. Ji jsem destala hovael steak
& pénou g malinského kifenu, Sofia jihoteského krilika
g rozmarynovou omackoun. Knofliky u kalhot hros utede-
nim, pfesto se nemazeme dodlkat pokratovini. Prisvitng
zelé praski v Gstech a po jazyku se rozlije Ssta chuf rajéat.
Kouzlo molekul, Jesté syry a pak ném to osladi.  Syredky!™
di=i se Sonfa pid pohledu do svého menu, kdy: viak béla-
vy krétm ochutng, usadi se ji na tvdfi blazeny dsmiv. Dalgl
ving, keem s ovocem, buchtitky, Cokolddova koule, pralinky.
To bylo néeo, Fldme v povenesené nilads, takove, jaks vis
zaplavi, kdyi odehiwite po vydafendm kusu 2 divadla. W

HRASEK

Zopde .

el il Hice
alnich fdalen

hivalkesn si e kool

P

| KREM

| MAALIMSEY

| e shzeriy px

FOTEL; FILP SLAPAL. BSIFA COW, PROFIATDL (7




1 holub muskdtowy ofech

1 karotka eské vino Skabe
mislo shapiél polévka

1 dif smetany kafenovd zelening
kapusta sl

zeleninovy vyvar

Holubi prsa osclte, opedte zprudka na mdsle a viozte asl na 10 a2 12 mi-
nist do hrauksy vwhighé no 55 stupfd. Karotky zaballe de elebalu a pedte no
150 stupdit asi 30 minul, potom ji cloupejle o povafte s maslem o rochou
smetany, rozmixujte o esolte, Kapushu nokrdjefte no nudlicky, osolte o opedte
na masle s trochou zeleninového vyvare o muikdioviho ofechu. Scedte. Ho-
lubi sediEhe vioZie do rezpuiigného mdsla o teploté asi 40 wupil o nechita
ho tam & minut. Potom ho rpredka o krdlce opedie na panvi ze viach shon
Omacke: Holubi kasti opetie se zeleninou o zolifte deskym vinem Skale.
KelyE ser ving témaF vyvafi, plidejie slepidi polévku a pemalu svafe. Proced:
ta skrz jemné platne o piidejie kousek Serstveho masla,
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