La Degustation: Gurmansky zazitek na cely
Zivot

A tady mate jeSté néco na snidani, povida pii odchodu ¢iSnik a podava nam thledné zabalené
kousky kolace. Odchazime sice nacpani k prasknuti, jidlo je ale kupodivu to posledni, co se mi
honi hlavou.

Nic neskryvaji. V restaurantu La Degustation je povoleno nahlizet kuchaiim pfes rameno.

Pemyslim pfedevsim o tom, jak to ten KarpiSek déla. Majitel sit¢ Ambiente, véetné ,,vykladni skiing",
z niz prave vychazime, je nenapadny, plase ptisobici a nesmirn¢ zdvotily chlapik. Naprosto netusim,
jak to déla se svym personalem. A chtél bych to védet. Jak je skoli a hlavné motivuje, aby dokazali
mnozstvim dal§ich amuse-bouche (,,jednohubek"). Momentaln¢ je na vybér mezi Dégustation Boheme
Bourgeoise menu (tradi¢ni, k dokonalosti vyvedené C¢eské pokrmy - 1850 korun), Dégustation Terre et
Eau (sezonni zeleninové a rybi chody, moderni kuchyné - 1950 korun) a Sélection du Chef
(kombinace toho nejlepsiho z obou ptedchozich obohacena o chody nejvybranéjsich gurmanskych
specialit - 2650 korun). Ke kazdému z téchto menu si mizete pfiobjednat i degustaci vin - jina sklenka
vzdy k novému pokrmu (kolem 1100 korun). Je mozné zvolit i levnéjsi, zkracené ,,divadelni byt tak
presvédcivi a profesiondlni jako tady v La Degustation. V zemi, kde bohuzel potad plati ,,nas ¢isnik,
nas pan", se v restauracich Tomase Karpiska setkate s téméf dokonalym servisem, a pokud to
nekterému ze ¢lend tymu ,,ujizdi", dlouho v podniku nezlistane.

T¥i menu a dost

Do La Degustation, jedné z nejlepsich prazskych restauraci, ktera vazné kandiduje na zisk michelinské
hvézdicky, jsme se vypravili hned v Sest vecer, kdy otviraji. To bylo znat a nas ivodni dojem z
podniku, a¢ pfijemny, se rozhodné neshodoval s nasimi pocity pti odchodu. Byli jsme usazeni a
pfipraveni ponofit se do v Cesku unikatniho svéta gurméanskych ochutnavek.

Jidelni listek sestava ze tii menu, kazdé o sedmi chodech a prokladané menu za 945 korun. Pokud by

se vam to nahodou zdalo hodng, ¢téte dal. A také si zapamatujte informaci, Ze La Degustation se nam
v hodnoceni malem nevesla do cenové kolonky ,,luxus", protoze mineralka tu stoji jen 54 korun, kava
58 a tfeba panaka slivovice tu potidite za 84.

Jako hodinky

Byli jsme pfipraveni si objednat, jenze nebylo u koho. V podniku jsme byli jesté sami, prvnich pét
minut si nas ale nikdo z obsluhy postavajici u baru nevsimal. Mirnému roz¢arovani ucinil pfitrz ¢isnik,
ktery se kone¢né piiSel zeptat, co jsme zvolili. Pak uz jako by se rozjel skvéle namazany stroj (i kdyz
slovo ,,namazany" asi neni v této souvislosti nejvhodnéjsi) - jako by do sebe najednou zapadla vSechna
kole¢ka nesmirhodnoti né komplikovaného piistroje. A neni v celém Cesku (a mozna ani Evropg)
restaurant, ktery by musel zvladat tak logisticky naro¢nou operaci. Coz neni vyraz obdivu, ale



konstatovani faktu. Predstavte si, Ze kazdy host musi u kazdého stolu dostat ve spravném poiadi a ve
stejnou chvili jako spolustolovnici (ktefi maji objednano néco uplné jiného) dohromady néjakych
patnact chodt (vCetné amuse-bouche).

Jestlize jeste predloni, kdyz jsem tu byl prvng, trval cely zazitek néjaké Ctyfi hodiny, dnes - kdyz
chcete a jite rychle - vSe zvladnou i za dv¢ a pal hodiny. Na nic se neceka, ¢iSnici se u vas stiidaji jako
na povel (akorat Ze povely tu nikdo nevydava), trochu to ptipomina dokonaly servis z filmu
Obsluhoval jsem anglického krale. VSechno je Cerstvé, ani vafici, ani prochladlé, v§e se d¢la na misté
a vSe je vynikajici - nebo alespon natolik necekané, Ze si na tom tak jako tak pochutnate.

M1y osmilety syn je ale stejné nemilosrdny jako vzdycky a dnes chce své téstoviny se syrovou
omackou ,,bez zeleniny". Pochopiteln¢ polozka, ktera viibec neni na menu a ktera prosté musi narusit
cely systém. Jsem nesmirn¢ zvédav na reakci ¢isnika. ,,Dnes tu mame ravioly plnéné humrem, nedal
by si je nas host?" vyhnul se ¢i$nik tykani nebo vykani osmiletému prckovi. ,,A téstoviny se syrovou
omackou nemate?" znéla protiotazka. ,,Pokusime se téstoviny pfipravit tak, aby naSemu hostovi
chutnaly. Bez zeleniny," zni replika a ¢iSnik odchazi. Sleduji kuchyni, kterou mate v La Degustation
celou pfimo pied sebou, a miizete tak sledovat piipravu pokrmil. Jeden ze tfi kuchait se vydé€luje z
fetézce a pripravuje tésto. Obcas se zapoji zpatky a pomaha koleglim, obcas se vrati k téstovinam.

Zkusenost piredevsim

Mezitim dostavame jeden amuse-bouche za druhym, aby nam ¢isnici zkratili nedlouhé ¢ekani na
synkovy téstoviny. Jakmile je détské jidlo pfipraveno, pfinesou nam dvé ¢isnice prvni chody.

Rozsah této rubriky mi nedovoluje rozepsat se o jednotlivych pokrmech, ale (mozna ku ¢tenarove
udivu) se domnivam, ze jidlo je tu vlastné nepodstatné. Kdyz totiz sledujete, jak kuchaf vytahuje
bombu s tekutym dusikem, aby Sokem zmrazil slanou zmrzlinu, kdyZ pohledem zkoumate podivné
chirurgické nacini, s nimz jeho kolega upravuje tvar pokrmu na talifi, a kdyz vidite, jak naslehava
sn¢hove bilou (!) pénu z rajcat a okurek, uvédomite si, Ze at’ jsou pokrmy jakkoli bozské, La
Degustation je pfedevsim o zazitku. Kdyz tam tak sedite a doslova civite na molekularni gastronomii
ze vzdalenosti nékolika metrii, musite se hlidat, abyste si do st obCas nezapomnéli i néco vlozit. Toto
uz sice byla pointa ¢lanku. Ale pfidam jeste jednu: kdyZ jsem se podival na ucet, té€stoviny se syrovou
oméckou na ném nebyly. Ze by zapomnéli? ,, Ty jsou samoziejmé v ceng," povida ¢isnik.
Neuvétitelné.
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