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Restaurace La Degustation Bohéme Bourgeoise na rohu prazské Hastalské ulice ma nad
vchodovymi dvermi vyvedené tfi rendliky, podobné tém, které visi v kuchyni uvnitf. Ty v kuchyni
mUZete vidét stejné snadno jako jejich obrazky nad vchodem - kuchyné je totiz plné oteviena do
restaurace, a hosté se tak mohou kuchardm divat doslova pod ruce.

Kdyz podnik pred Sesti lety oteviral, rozhodl se majitel pro do té doby zcela nebyvaly koncept -
degustacni menu postavené na inovovanych Ceskych receptech: kulajdg, koprové &i hovézim
jazyku. "Otevirali jsme s absolutnim nadSenim nad novym pristupem. Rozhodné me tehdy ale nena-
padlo, Zze nadchneme i inspektory Michelinu tak, ze nam daji hvézdicku," fika Séfkuchar Oldfich
Sahajdak poté, co zjistil, ze La Degustation dostala v aktualnim vydani michelinského bedekru
prestizni hvezdicku.

Hvézdicka za svickovou

Kromé La Degustation letos ziskal hvézdicku také Alcron, kde vari Roman Paulus, na jehoz menu
najdete kromé jiného i Ceské recepty: svickovou nebo teleci licka se zadélavanou kedlubnou. "Je to
prilomové ocenéni nejen pro ceské kuchare, ale i pro Eeskou gastronomickou tradici," komentoval
ocenéni Séfkuchar Paulus.

Dosud totiz michelinsti inspektofi do letosniho roku udélovali hvézdicky pouze podnikim s mezi-
narodni kuchyni a zahraniénim &éfkuchardm pasobicim v Cesku. V minulosti ji ziskal Brit Phil
Carmichael pro Maze a opakované takeé Ital Andrea Accordi ze stfedozemsky ladéného Allegra.

Allegro bylo tfi roky eskou hvézdickovou stalici, na podzim zde vSak skoncil Séfkuchar Accordi
a vedeni hotelu Four Seasons, kde se podnik naléza, se rozhodlo pro zménu konceptu restaurace
a jeji celkovou rekonstrukci. Podnik tak po nékolika mésicich oteviel az na zacatku tohoto brezna
pod vedenim Séfkuchare Richarda Fuchse a s novym jménem Cotto Crudo.

Michelinsti inspektofi proto neméli Cas podnik v novém kabaté prozkoumat a restaurace ve Four
Seasons o hvézdicku prisla.

Bib do regionu

Kromeé hvézdicek Michelin udéluje i ocenéni Bib Gourmand, kterym oznacuje podniky, kde maji
dobré jidlo za dobrou cenu. Letos na Biba v Praze dosahlo Sest restauraci. Stejné jako loni jej dostaly
SaSaZu, Le Terroir, Aromi a Divinis, nové pak Sansho a Monastery.

Ve druhém pripadé jde ovSem o lapsus ze strany Michelinu. Jiz na podzim totiz bylo jasné, ze
Séfkuchar Richard Fuchs restauraci opousti, aby varil v Cotto Crudo. Nékdejsi Monastery se nyni
jmenuje Lichfield a kromé Séfkuchare a jména se zde vyrazné zmeénil i jidelniCek. Biba by podnik
podle michelinskych pravidel po tak velké zmeéné dostat nemél.

Ackoliv v poctu hvézdicek Praha za zapadoevropskymi metropolemi zaostava, co do poctu
restauraci ocenénych Bibem se muze rovnat s Vidni (7 Bibl) nebo Berlinem (6 Bibd).

Zatimco daldich kandidatt na hvézdicku v Cesku mnoho neni, pokud jde o Biby, prichazf jich
v Uvahu rada. A to nejen v Praze, ale i v regionech. Logicky se nabizi restaurace Na Pekarné
v Cakovi¢kach na Mélnicku, kde vari Vaclav Fri¢, nebo tfeba usedlost Na Stodolci v Dolni Chfib-
ské na Décinsku, ktera je proslula lokalnimi surovinami a specialitami.

Dalsi uchazeCe o Biby by jisté nebyl problém najit ani v Praze: staci si vzpomenout na Café de
Paris, oba Lokaly nebo italskou Osteriu da Clara.

Pokud jde o dalsi hvézdicky, je kandidatl méné, krom zminovaného Cotto Crudo by na néj vSak
mohly aspirovat prazské podniky Essensia nebo Terasa U Zlaté Studné.



