Tri hodiny a sedm chodu
1J1 chuti

Ze byste nikdy nejedli husi jatra v ¢okoladé? Tak to jste jesté asi nebyli v La

Dégustation Boheme Bourgeoise. Na nezvyklé kombinace chuti jsou tady

mistii. Pokud cheete nékoho uctit - nejen na Vanoce, vezméte ho sem. Do
podniku, kde si hostii opravdu vazi. A nechte si predtim poiadné vyhladnout.

Mevtiravou eleganci e vyznacuje interiér restaurace, kde zadijete pravé gastronomicke hody




dviigva v Lo Dégusta-
thon aeind telefond-
tem. Plosluiny hias
na driuhém koo dri-
o &1 raenamend re-
zervaci o zeptd se vis, jestli jute
u nich uZ nékdy byli. Pokud ne, vy-
vim, v dem je La Dégustation
béme Bourgeoise specificki. 2e
jﬁc o tradiénl eskon a stiedomof-
shkou kuchyni dpracovanon moder-
nimi kulindrmimi technikomi o po-
divumon '-';:Eumt sedmichodovych
degustacnich menu se sedmi rizny-
il y amuse-bouche.
Zepud ge vils ke, j&nli vy nebo né-
kedo 2 vagich spaleéniki pi néjaky
mi alergienn nebo dodriuje ﬂpﬁuﬂ
i dietu, o nakonee vis ujisti, de se
no vis s kolegy budow 1850, Jeho
tom i nenechi na pochybdch, e
tos tuk skutedné myyshi,

A} bodete mit rezervaci, je as
mentdlng se phpravit na 1o, co vis
Coki. Mel bysié vadst, Je:

1. Budete hllni]li.. Dregiis-
tadni viedefe se zice skiddd z mu-
Iych talifkd, kdyE je jich ale &tr-
néet, dohromady je 1o sludné mnod-
e .

i &

2. Bude vés to stit spousty
peniz. Pamdtihodnd kulindmi zi-
Zitky na tokovéto trovnl nejsou —
n ani by nemély byt — levné, KdyE
viak vermu v dvahu kvalitu sdejii-
ho jidla & obsluhy, jde bezpochyby
o restairact, kide se jist

3. Budete se bavit
{poor, vie podminka nife), Vedefe
v tén restouraci obvykle netevi
myend pek 1 hodiny, widie roghod-
né nejde o podnik, kam hyste meli
brat aviji skuhravou tchyni neho
chinpika. jen s oblibow

. dopotrob-
na vypravuje déje (ilma, kieré vis.

ami 2 mfik perajimaji o o nich? jsre
v Hivotd neslyseli,

Pokud naopak cheete na nékoho
wdélat dojem, La Dégustation je
plesné tim mistem, kde by se viim
1o mohlo podufit - plestode (o tak
nia prvni pohled nevypadd. Atmo-
sféle vévodi neviiravd elegance —
ve vybaveni plevaduje tmavé die-
vo o kivke v odsting svdlé hnidé,
ubrusy nepokryvaji celé stoly, ale
vylnivaji zpod desek. Z reproduk-

+
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toru zni tichy hias Niny Simone
a manader restaursce je obleden
v dZindch a blejeru. Tahle restaura-
ce rhraths dokide své ceny
vedinit i ber hlyskavych r'ckvml:.
S, kv si vioZite do dst jeden
z pledkrmi amuse-bouche, b bude
viim jasné prod, Na zaditek sme do-
siali maly smetunovy bonbon £ hi-
#ich jatyrek v hofké Sokolad® posy-
pany mofkkow soli. Pak pfisel
maprosto fenomendling hoveed tatardk
~ nejlepdi, jaky jsem kdy méla v is-
tech, dhlednd sevieny mezi dvéma
Kulatgmi kousky opeleného chleba.
Kaddého, kdo sem zavitd, dekd
velké rochodovini mei themi de-

gustalnimi meny, kierd se tyden co

tden jemnd ohméfuji. Meny  Dé-
gustation Bohéme Bourpeoise™
{1550 K<) obsahuje modernizov-

‘il trnchidni Seaka jidla; , Dégustiti-

on Terre ¢t Eau™ (1950 K2) je lehké
meny slofené pedeviim 2 rybich
n zeleninovych chodi inspirova-
nych stledomofskon kuchyni; . Sé-
bection dis Chel™ (2650 KE) je kom-
hinnci obou pledehizich, ohobace-
now o pir deahych lohiidek, jako
jeon husi phtea nebo home Kaddé
menu je mixné doplnit viny v cend

o 1000 do 1500 korun, kterd vybe-
rou rdefii zkubend someliéti.
Kuchafi v La Dégustation kla-
dot ditraz na Serstvé, seeonnl suro-
viny = mnohé pochiegii & uzem-
skyeh biofarem, Diky svému smys-

lu pro hravost o zirovedi preciznim

technickym dovednosiem dosdh]
Béfkuchal Oldhich Sahajdik vysled-
ku, o n&E marné usiluje wiik jeho
kolegl: vyadvihl tradidol Ceskou
kuchyni na mezindrodni droved.
Vezméic si theba bio howézi Jou-
panou* plec. Je tak jemnd, Fe jed-
notlivé proviky masa se odbopujf,
jen se fich dotknete vidlithoud, Po-

divii se & dokonalym sizenim vej- .

cem, kousky bramborové kate oha-
lenymi ve strovhance o s smetano-
vou koprovou omifkou s jemnon
prichuti citrone — rafinpvanou ver-
ol tradidnl koprovky. Visledek je
Juryku povidomy, & plesto novy.

Wrﬁ-ﬂ
netieba se

Daldi jidle Cerpaji z kulindrnich
technik inspirovanych vEdou, jimd
se Hki molekuldmi gastronomie.

Lahodnd opedend husi jatyrka ku-

ho vina Monbagillac a nadychané-
ho mandlovéhe pyré. Daldi z amu-
se-houche, itk mvioli®, zase
vytvoil 2 proutku mrkve tenkého
jako Kyl si jej vieHie do
st uvMpnnkhphkﬂﬁr
vii kapka doméci jablecné Stivy.

1 zde se obdas chybicka vioudi.
Humf{ klepeto: v omélce 2 Cervend
Fepy se smetanovym porkem a ofif-
ky kezu bylo tak plevafené, Je se
polykalo jen s nejvEsimi 1E8kost-
mi, 4 jeruzalémsks artifokovi po-
lévka & pomeranfovym | kavid-
rem™ o paprikovou ravofeninog mé
#hlnmala pro svij nedostatek chutl,

Kuchafskému tymu, ktery své fe-
meslo ﬂ:ll.':mrmmlhl‘.w.
ale £ rad promine. Prijemny
muanafer restnurace Filip Triks nim
béhem velele pifel ukdzat starou
ohmatanou knihu plnou posnimek
na Hatych papircich, Kaihu s dlou-
hym nizvem Kuchatxkd tkolo, &li,
Eiklindng navedeni k samostatném
naud'ent e varenl a sprdvad hoxpo-
drmosti, kteron napsals vyznamni
deshd kuchafka 19, swleti Mane

B. smm&vl nnqﬂlﬂ La
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i}dﬂimvﬁtﬂmkjtvmﬁm
Kdyby na to bylo v novindch
misto, mohla s& tu rozphyvat
donekonedna, alespod tolik:
v La Dégustation Bohéme Bourgeo-
ise ofivin a vzkvétd velkerd vided,
originalits a radost 2 vafeni, které
v eskych restauracich 1olik chybé-
i Pokud s to miZete jen trochu do-
vuﬁl.mﬂﬂ:um. A a dojite, nech-
le jim pofadné spropitné, Jak jo
Zndm, uréité si ho zaslouki.

I gurminsks bomba
111 plekvapivié dobré
110 pelimir
101 nic moc
I radéji sevyhnout

Recenze Je nezkvistd, naklady ol
vyhradné redakee Lidavych navin,



