Praha: Francouzska restaurace Obecniho domu v Praze
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Secesni restaurace Art Nouveau je nejen $pickou gastronomie v CR, ale zarove se
muze pochlubit svym celosvétovym architektonickym a slohové ojedinélym stylem.

Samotny Obecni diim byl vystavén mezi lety 1905 — 1912 a ke slavnostnimu otevieni
doslo 5. ledna 1912. Francouzska restaurace piivodné slouZila jako stanek ceské
kultury a byla vybudovéna na zaklad¢ projektt od architekta Antonina Bal§anka a
Osvalda Polivky.

Na vyzdobé¢ interiéru se podileli Spickovy umélci, véetné Alfonse Muchy. Za hlavni
znaky secesniho slohu se povazuje ornamentélnost, plosnost a zaliba v neobyc¢ejnych
barvach a estetickém vyuziti rozli¢énych materiald, z téchto obecnych secesnich prvki
vychazi 1 Francouzska restaurace Art Nouveau. Stropy a stény restaurace doplituje
Stukova vyzdoba, dominantnim prvkem rozlehlého stropu jsou dvé fady skvostnych
lustrii a ovestli. Restaurace se nadale snazi udrzet sviij dobovy a historicky charakter,
nalezneme zde pivodni velka okna se zimnimi prosklenymi zasténami a i vétSina
nabytku, ¢alounéni a pfibornikii je plivodni. Celkova atmosféra prostor je podtrhnuta
geometrickymi ornamenty s figurdlnimi dekoracemi a alegorickymi obrazy od Josefa
Weniga.

Restaurace se v roce 2014 umistila na seznamu nejlepSich restauraci Gault & Millau.
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Praha 2009 BANKET — ..Champagne Gourmet Menu*

1. menu
Pastika z perlicky, v chlebové krusté s medovym zelé a kousky zlata
Langustini v zelném listu s Sampanskou omackou

Krém z bazanta gratinovany v lanyZovém sabaionu, kousky marinovanych jablek s
vinnou redukeci

Grilovany kalifornsky St. Jack na sépiovém rizotu s mango puré zalit¢ humrovou
pénou

Gratinovana Cekanka pInéna krali¢im fricassé a foie gras s bisquit de Reims

Sampariiska koule s mraZzenym medovym a karamelizovanym grepem

2. menu
Krevetovy smetanovy krém v pistaciovém korpusu

Na udici loveny motsky vlk s omackou ponzu, wasabi tobikko a kaviarem z 1étajici

ryby

Ravioli z humra s kokosovou pénou a humrovou zmrzlinou

Rizoto s ¢okoladovou omackou a visnémi doplnéné ragti z perlicky
Sorbet a’la Bugsy’s / Phenomen Bar

Deset hodin vatfeny Spalik z mladého vepte s pancettou a dynovym
Sampaiiska cukrova koule s jable¢nou pénou Granny Smith

Konak Francois Voyer a petit fours
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Praha: Ji¥i Kral U

d

Vyudil se v podniku Hotely a restaurace Praha 2. Pracoval v hotelu Beranek a v
restauraci Peking, coz byla v pofadi druha ¢inska restaurace v Praze.

Absolvoval nékolik praxi a stazi v Paiizi, Némecku, Svycarsku, Skotsku, Norsku, Italii
i v Indonésii a vzdycky mifil co nejvyse. V roce 1996 ziskal titul Kuchat roku CR, 12
let byl ¢lenem, pozdgji kapitanem narodniho tymu kuchaitt AKC CR.

Od roku 2010 se vénuje gastronomickému poradenstvi a cateringu. Je ¢lenem
rytitského cechu Chaine des Rotisseurs — rytifi gastronomie.
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u Praha: Jiri Stift U

Séfkuchat prazského hotelu Mandarin Oriental.

Vystudoval v Praze hotelovy management a svou kariéru zah4jil v prazském hotelu
InterContinental. Pozdé&ji ziskal misto na palub¢ proslulé lodi Queen Elizabeth I1., po
navratu do Prahy v roce 1999 nastoupil do hotelu Radisson SAS Alcron, kde byl po
trech letech jmenovan hotelovym Séfkuchatem. V restauraci Alcron plsobil Sest let a
vydobyl pro ni prestizni cenu Five-star Diamond, kterou ud€luje americka Academy of
Hospitality Sciences.

Opakované ziskal ocenéni ve zndmém kulindrnim priivodci Grand Restaurant pro obé
hotelové restaurace La Rotonde a Alcron.
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U Praha: Riccardo Lucque z Aromi

Séfkuchaf a majitel restauraci Aromi, La Finestra a Il Mercato, obchodii La Bottega di
Aromi a La Bottega di Finestra a kuchatské skoly Laboratorio, Scuola di Cucina.

Svou gastronomickou kariéru odstartoval v 16-ti letech, kdy pracoval pro hotely v
italském regionu Marche (ve méstech Rimini a Pesaro), ve mésté Pesaro pusobil od
roku 1990 v restauraci specializované na motské plody Da Alceo, ktera se pySni
jednou hvézdickou od znamého gastronomického priivodce Michelin Guide. Od roku
1993 pobyval devét let v Anglii, pracoval v restauraci Zafferano, ktera byla v roce
2001 vyhlaSena nejlepsi italskou restauraci v Londyné. Béhem svého piisobeni v
Anglii se stal vykonnym vedoucim $éfkuchatem fetézce péti italskych restauraci v
oblasti feky Tem

Do Prahy pfisel Riccardo Lucque v roce 2002, aby se stal $éfkuchafem restaurace
Square na Malostranském nameésti. V dubnu 2005 oteviel svou vlastni restauraci
Aromi na Vinohradech. Po ¢tyfech letech jejiho provozu v roce 2009 zahdjila provoz
jeji sesterska restaurace La Finestra in Cucina kousek od Staroméstského ndmésti v
centru Prahy. V kvétnu 2012 Riccardo oteviel v potadi jiZ tieti restauraci Il Mercato v
Brné.
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