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La Degustation Bohéme Bourgeoise

Velké role maljch kaSparki

Vysoka kulinarie bez jediného faleSného tonu

Na prazském gastronomickém nebi vybuchla
nova. I kdyz ona to vlastné ani exploze v pra-
vém smyslu nebyla. Hodné netradiéni restau-
race La Degustation Bohéme Bourgeoise vstup
na scénu pripravovala pomérné dlouho a jak-
si tide. Bez priliSného humbuku, bez halasnych
fanfar. Teprve kdyz skoncil zabéhovy provoz,
zacaly se zvésti o urovni podniku lavinovité
valit Prahou. Abych se mohl potésit nevsednim
zazitkem, ktery zarucovaly vsechny vyslech-
nuté komentare, objednal jsem si stiil na prv-
ni volny termin, coZ nebylo snadné. Stejnych
nadsenct byly desitky a podnik to neni velky.
Za nevyraznym vchodem do restaurace se
mne okamzité ujima pozorny persondl, sta¢im
prehlédnout bar, rozloZeny podél celé ¢elni sté-
ny. Sténa za nim, az ke stropu vylozena lah-
vemi, je prosvicena ostrym Zlutozelenym svi-
tem. To jediné mi pfislo hodné kakofonické a je
jedinym rusivym prvkem interiéru. Jinak je ce-
ly vyzor podniku ladén s nendpadnou, o to
viak pronikaveéjsi gracii. Stény maji uklidiuji-
ci barevny odstin, osténi oken zdobi platy zla-
ta, na sténach jsou drobné kahance se Zivym
ohném, tmavy mobiliaf je tak nendpadny, ze
je na prvni pohled patrna jeho noblesa. Nahé
stolni desky jsou vzletné zaloZené a dotvaireji
pocit jistého napéti, oviem piijemného. Podlé-
ham této atmosféfe, a prestoze mé jiz vzhled lo-
kélu ubezpecil o viech jeho kvalitich, citim
podivné chvéni, ne nepodobné tomu pred prv-
ni schiizkou. Tolik je to zde jiné a napinavé.
Listek nabizi tfi kompletni menu, kazdé
o dvanacti chodech, kazdé jinak koncipované.
Dégustaion Bohéme Bourgeoise je postavené
na trendech soucasné vysoké kulinarie. Dé-
gustation Continentale nabizi osvédcené atrak-
tivni receptury z velkych kuchyni evropskych,
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predevsim francouzské, a kone¢né skrze Dé-
gustaion Bohéme Traditionnelle se hostu na-
bizi ¢eskd kuchyné z klasickych surovin a dle
receptil dnes nepiilis znamé, velice viak invenc-
ni a ve druhé poloviné devatenactého stoleti
populdrni Marie B. Svobodové.

Vybral jsem si pravé ono posledné jmeno-
vané menu. Teprve ted se mi pomalu spojuji
vSechny aspekty interiéru a za¢indm se do oma-
mujici nalady nofit hloubéji. Na svédomi to ma
iluminace prostoru. V polotemné mistnosti za-
i bilé kruhy vyrazného svétla, cilené presné
na desky stolii. Na nich se tak odehrava pra-
zv1atni hra rukou, pfibort a tvafi, které se do
svétla vhrouzi tehdy, kdyz tsta jdou naproti
soustu, aby vzapéti zmizely zpatky v intimité
polotmy. KdyZ mi dvojice ¢isniki - obsluhuje
se tu opravdu ve dvou a pokrmy jsou pred hos-
ta prekladany z velkého stfibra - naservirova-
la prvni chod, zrozpacitél jsem. Porce byla ta-
kova, Ze by ji nejmensi kolibiik snadno unesl
na ocase. Ovéem po prvnim soustu mi v plné
sile do$lo réeni o velké roli malého kasparka.
Kdyz jsem i ja prisel s malou etudou pod prou-
dem svétla a donesl do ust prvni sousto, po-
krm jako by rozkvetl - ohromné rychle - a za-
hrnul patro nebyvale intenzivni, baje¢né
sesumirovanou chuti. A¢ slozena z pouhych
dvou komponent - $lo o prazskou Sunku s ma-
linskou pénou -, dokazala tahle kombinace vy-
volat pravou klickovanou chuti. Hranolek ma-
sa, tonouci v jemné slonovinové hladiné pény
z kdysi velevyhlaseného a stile znamenitého
malinského kienu, obé vyvolalo extdzi chuto-
vych bunék. Stiva Sunky a kienovy krém se
spojily a pro slastny vyraz kousku té nejlepsi
kyty prichystaly dech berouci ouverturu. Vo-
favou, hladkou s lehynkym pikantem, v niz

se maso ,vykoupalo® a vyrostlo do mamivého
projevu. Cistd chuf, ni¢im nezriiznéna, s le-
hynce slanym vedenim, ordmovdna mirné pich-
lavym sametem kienového vyrazu, predvedia
necekané, kdysi zfejmé znamé, dnes vsak dav-
no zapomenuté spektrum chuti, svym vyja-
dfenim prosté, a prece tak obsazné a drazdivé.

Intermezzo pied dalSim pokrac¢ovanim jsem
stravil pozorovanim Gizasné pantomimy v otev-
fené kuchyni. Pétice kuchait doslova tancila
v nevelkém prostoru. Proplétali se navzdjem,
stfidali pozice u vydeje, nékolikrit prerovna-
vali jiz naloZené talife. Centrem déni byl oviem
modrym smaltem odény, distojné rozkroceny
sebevédomy rozlozity spordk s chromovym ko-
minkem a notoricky znamym erbem - Molte-
ni. Kolem néj se odehravalo vsechno to hem-
Zeni, cela alchymie, jejimz vysledkem byly az
dech berouci pokrmy. Patfil mezi né i maj dal-
§i chod, poSirované biohovézi s koprovou
omackou a bramborem na loupacku. Uz kdyz
se, opét noblesné predloZeny, objevil talif na
stole, pojal jsem podezieni - tohle ze je kop-
rovka, panové?! Tak daleko méla husta, tmavé
zlatd omacka plna drobnych zelenych jehlicek
do oné namodrale bilé mlécné vody, jak nam
ji podavali v mladi ve Skolnich stravovnach.
Navic s nakyslym, v liku naloz
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) bajetna souhra viech faktord

Cerstvé vyuzena kachni prsa Rougié, kfenova omacka,
nakladané cipollini, pyré z biodyné

:J snad jen maly poéet mist

ADRESA: Ha3talskd 18, 110 00 Praha 1,
ted.: +420 222 311 234, fax: +420 222 311 235,

e-mail; CZ, WWW, (4
OTEVIRACI DOBA: po-s0 17.00-24.00
POCET MIST: 37

DRUH KUCHYNE: obnovend eskd traditni, francouzské kiasika
| exkurzy do sou¢asné moderny

PRIJIMANE PLATEBNI KARTY: viechny béiné
JIDELNI LISTEK: tedtina, anglictina
JAZYKOVA VYBAVENOST PERSONALU: angliétina, francouzitina

ZEME POVODU NABIZENYCH VIN: nejvyznamnéj$i producenti
z celého svita

Teleci brzlik na Cerstvych houbdch s bylinkami,
houskovy knedlik

HODNOCEN! RESTAURACE:
Atmostéra, pohodii, estetika __10bodd 2 10
Prostirani 10 bodd 2 10
Urovei jidelniho a napojového listku 10 bodd 2 10
Chovéni persondlu e F) 10 bodd z 10
Kvalita jidla a ndpojd 20 bodd z 20
_CELKEM_ 60 bodd ze 60

Viechny Gdaje uvedené v nasledujici pasai jsou pfesnym opisem
jidelniho a napojového listku. Pfipadné chyby doklddaji pédi,
Jaké je vénovana jejich Upravé,
VYBER Z JIDELNIHO LISTKU:
- (stfice Tsarskaya v rynské oméacce
- polévka z jeruzalémskych artyCokd’
- v miéce podirovany atlanticky halibut, péna z Cervené fepy
- Cerstvé vyuzeny teleci jazyk, cizrmova kade,
Gerstvé houby nakyselo
- domaci kralik na smetang, 3alotkové glacé,
houby shiitake na masle

- argentinské bio-entrecdle z plemene Angus, foie gras parfait,
pommes frites, sauterne gelée

ym koprem,
brrr! Tohle bylo jiné kafe! Koprovka byla husta,
vonici a chutnajici tak, Ze jsem bezmala pro-
$krabal 1zici do otvor skrze porceldn, ve snaze
vybrat i tu nejmensi kapénku, ktera by snad
méla zbyt. Cerstvy, razantné se o slovo hlasici
kopr byl uchopen a dale veden az filigransky
jemnou, smetanové mazlivou omackou. A kdyz
se do hry pridalo maso, mirné varem vysuse-
né, pritom vSak plné chuti ryzi, ni¢im nezka-
lené hovéziny, byl dojem tplny. Brambor za-
hral svou hru, dodal soustu hmotnosti - nebyl
viak pouhym ,plnivem“. Dobfe volena odr-
da, upravovana ve slupce, prisla se svym vin-
kem zemité chuti, ktery dala v plen celkové-
mu znamenitému vysledku. A ¢erstvé na
tresnovém drevé vyuzeny teleci jazyk s cizr-
novou kasi a ¢erstvymi houbami nakyselo? Ne-
dokdzu a ani prostor mi nedovoli popsat vsech-
ny chody tohoto menicka, které je oslavou
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de Savoie «
- ganache aux Papouasie 35,7% chocolat N

Cefa bohiolo lepet Détisiation Boglkeaiala Ganache aux Papouasie 35,7% chocolat, vanilkovd zmrzlina

vietné 4 amuse-bouche &ini 1850 K&
VYBER Z VINNEHO LISTKU: poctivé ¢eské kucharské tradice. Bylo jich osm
Billecart-Salmon Brut Réserve 2355 K a k tomu ¢tyfi rozverné pozdravy kuchai ve
Salon 1995 9995 K¢ formé amuse-bouche, tenhle soubor dokdzal
Armels Blange Langhe DOC 2005 - Ceretto 1095 K& dokonale predvést to, pro¢ byla kuchyné na-
Muscate d'Alsace 2004 — Domaine Weinbach 1295 K& Sich predki povazovdna za jednu z téch lep-
Corton Charlemagne Grand Oru 2000~ LouisJadat  S2sske  Sich. Jesté viak prece jen par slov o dezertu.
ARG, pozoni sbér 2004 = Velké Palovice, Tvarohové klledllky s j"ﬂ\odnmi. ne veétsi dvou-
Nadzahrady, SSV Velké Paviovice 575 K& koruny, kiehoucké a diky cerstvému ovoci ne-
Chéteau Ias Pelerins 2003 Pomerol 1295 KE skonale svézi, baje¢né uzavrely plejadu chuti
Chiteauneu du-Pape 2003 — Chiteau Mont-Redon sske  Mehledaného gurmetského prozitku.
Mormoreto IGT 2003 ~ Marchesi di Frescobaldi 2380 K¢ Altaljsert 296.0 orun; = \’(?(’lllé .‘ imného ,m?'
Barbaresco Martinenga DOGC 2000 ~ Marchesi di Gresy 2450 K& 11|:| % }e'll(.)kl:‘il ozelel be.-/‘ neymenvmh() Zavaid;
. ni, presvédcen o tom, ze za kazdou korunu
Chiteau Beychevelle 2001 4éme Cru Classé St.-Julien 3015 K& jsem dostal dvé. A feci o tom, Ze persondl ne-
Barolo Cannubi Boschis DOCG 2001 ~ Luciano Sandrone 3855 K¢ stiha naroény servis? Ve bylo vyprecizovano
Bandol 1998 ~ Chiteau JP. Gaussen 1855 K& do posledniho detailu.
Echézeaux Grand Cru 2001 ~ Louis Jadot 5855 K¢
Chateau Smith Haut Lafitte 1985 Pessac-Léognan 6655 K& MiLAN BALUK (milan.ballik @euro.cz)



