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Az dvanact chodii najednou

PRVNI DEGUSTACNI RESTAURACE SVETOVYCH PARAMETRU

Jifi Karpi3ek, ktery deset let buduje krok za krokem
sit origindlnich restauraci pod hlavickou Ambiente, si na pfelomu roku
splnil davny sen. Oteviel v Praze ryze degustacni restauraci.
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Hattalsko ndmbsti 18. Praha 1

Tol.: 222 311 234 (rezervace nutnd)

Onviraci doba: po ~ 20 od 17.00 do 24.00.
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Dégustation Boheme Bourgeoise
amuse-bouche maison
* Svatojakubskd mutie, tany2ovd pna
* Krém z éerstvych francouzskych kok
* Chototnice & a galegs. papvikovy oley
* Corstb vyuzeny Iini uhot, zelend tazolky,
Lsmoked air
+ Pocond kachni prsidka Rougee s fove gras,
boriwvky, bio karotka
* Wagyu Kobe style boo, wasabipyrd, glace
#u minn, Zazvorows chutney
* Brio do Nangis
* Mousse z Grand Marnier a dokolddy Saton-
90 72.2 %, Cervend bio pomevante
Dégustation Continentale
amuse-bouche maison
* Toloci beztk s anyZovym oleyem, coulovd
rato
* Boullabaise
* Viderisky tafeisplz s bio zeleninou, opékand
brambory. Anedieky Z jabledného kfeny
» Cerstvé vyuzony hovbzi jazyk, cizrnovd
kase, houdy nakyselo
* Podond prsitia 7 kukuféndho kufdtka. sme-
tanov Kapusta, périgourdine sauce
* B0 entrecole La marocha, fove gras parfat,
sautorne golde, pommes frites
* Bue Snton
* Mousse 2 Grand Marnier a Cokolddy Saton-
90 72.2 %, dorvend bio pomerante
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vota, a del studovat do prestizn Spandlské ku
aiské Skoly Joviate v Barcelond.

Od samého zaddtku se util u Séfkuchat
v restauracich ¢ weh hvizdickami sy
tové nejuzndvanéjsiho hodnotitele, Michelli
. Po ukondent studii prosel nékolika kurzy
u Spanélského Séfkucharského gur Ferrana
Adrii, majitele jedné 2 nejuzndvanéisich res
tauraci svéta E1 Bulli. (Magazin Time Ferrana
loni zafadil mezi stovku nejkreativnéjsich
lidi svéta jako jediného kuchate. Menu v EL
Bulli ro¢né ochutnd jen osm tisic lidi, vic se
tam nevejde. Zijem viak roéné projevi 1.8
milionu misound! Kazdg rok se uchiz na
Sest tisie kuchahi o prici v E1 Bulli, 5tésti ma
jenom patndct z nich. A Diaz mohl u Ferrana
vafit uz nékolikrat.)

Séfkuchat
Fernando
David Diaz
Delgado

Dnes Diaz a Sahajddk phipravufi hostim

restaurace zi dva th

Dva $éfkuchafi
V zasklend kuchyni restaurace La Degustath
on, do které hosté vidi, viddnou dva séfku
chal. Predevsim Oldfich Sahajdik, ktery po-
mihal Jitimu KarpiSkovi rozjizdét v
restaurace Ambiente a dbal o to, aby se ne
zpronevétily pivodnimu zimér a udrzely
potadovanou iroved

Druhgm v kuchyni je Spandisky séfkuchat
Fernando David Diaz Delgado, pochizejici
z Barcelony. Kupodivu vak nezadinal u plot
ny, ale v privnické kanceldhi. Seznal viak, 2o
1o neni to, ¢im by se chtél Zivit do konee %
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z nejlepsich a nejterstvéjdich surovin Jidla
o trech a2 péti soustech. Jeho domé
dvandctichodové menu Dégustation Bohe
me Bourgeoise, kte
jmodemn&jgimi  kuc
a Dégustation Continetale
z historii provétengeh eviopsksch, zejména
francouzskych pokrmi a chufovich kombi.
nac. Tretl menu je doménou Oldticha Sahaj.
daka. Zahmuje vét3inou vybrané a mnohdy
nepravem pozapomenuté deské pokrmy a je-
jich tradiéns kuchyfiské dpravy a kuchafské
postupy. B
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Dégustation Boheme Traditionnelle

amuse-bouche maison

* Pratskd $unka s malinskou pénoy

* Dusend polévia 2 divoké dribede, ztracend
Kiopekti veice

* Viopiows picky @ srdicko nar smetand v tas
éce, Corstvé byfnky

« Corstvé uzeny hovézi jazyk, cizrmovd kade,
houty nakyselo

* Pormalu pedeny krilk s houbovou omadho,
Krupicovy nok

« Otalovany toloci entrecote, dusend brambo-
ra, okurkovs gelée

* Gazdovska parenica

* Skoficove Ivance s YO varohem, pyré Z g
fovanych rusek

Dégustation .pre-théatre”

Sest chodl dennd sestavovanych S6tucha-

fem, pled dvadiem & koncertem (od 17.00

90 19.00) & po nich (00 22.00 hod )

Menu diététigue

vegetaridnské nebo dwleticks meny na plani

o individudinich potadavkil hosta




