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Mili gurmani, dovolujeme si Vés touto cestou pozvat na
piijemny kulinafsky zdzitek ve formé degustacni vecere.

Degustacni vecer na téma: francouzskd kuchyné

Rezie: $étkuchat Vladimir Smejkal / www.vladimirsmejkal.cz
a kolektiv Restaurantu Vnuk
Aranzmad vina: sommeliér Daniel Keflik / www.vinnyujezd.cz

Datum, misto a ¢as: pdtek 21.10. 2016 od 18:00

Restaurant Vnuk, Nepasice 55, Trebechovice pod Orebem, www.restaurace.vnuk.cz
poprosime o dochvilnost s ohledem na vyklad, fizenou degustaci a ochutnavku
Cena: 1.390,- K¢/osoba
Rezervace na: restaurant@vnuk.cz nebo telefonicky na 777 025 758, pocet mist omezen!
Odvoz z akce zajistén.

MENU

Amuse-bouche
Cerstv4 tsttice Fine de Claire s okurkovou esenci
Les Petite Caprice 2015, Rhonea, Cotes du Rhone

Predkrm
Creme brullé z bilych kachnich jater Foie gras
Muscat de Baumes de Venise 2011, Domaine Fontavin, Beaumes de Venise

Polévka
Krémova Pot au fou z ryb se zeleninkou, fenyklem
a kapkou pastis s bylinkovou ty¢inkou
Cote du Rhone blanc,Domaine Arnesque, Cotes du Rhone

Prvni masity chod
Duet z kralika (konfitovana kyta a plnény hrbet) s Dijonskou oméckou
a mini Quischem se rapikatého celeru
Domaine Carobelle rouge BIO 2013, Rhonea, Cotes du Rhone

Druhy masity chod
Jehnéci kotletka s matovou krustou , pommes duchesse, glazovand zelenina, demi glase
Le Corton Grand Cru 2007, Bouchard Pére & Fils, Bourgogne

Dezert
Paté z bilé a tmavé ¢okolady na omackovém duetu
Portské tawny Old Friends, Célem, Porto

7 Bouchard Pere & Fils
Ikonické, rubinové vino s flalovymi odlesky. Velmi jemné aroma dzemu z ¢erveného ovoce
s dotykem sudu stfida delikdtni chut s krdsnou taninovou dohrou. Vina vyrébi rodina
Bouchardi v Burgundsku od roku 1731. A jak hodnoti vino svétovi degustatori?

Wine Enthusiast 94b/100
Cellar Tracker 92b/100




Vladimir Smejkal

Do fijna 2010 jsem pracoval jako $éfkuchar stykového oddéleni Ministerstva zahranic-
nich véci a zajistoval zde pohosténi ,rauty ,slavnostni menu a recepce pro oficialni stat-
ni navstévy, pana ministra a VIP hosty MZV. Zajistoval jsem vétsinu akci spojenych
s predsednictvim EU.

Od svych 10 let jsem mél jasnou predstavu, Ze se stanu kuchafem. V roce 1989 jsem
se vyucil jako kuchat s maturitou. Praxi jsem absolvoval v mnoha prazskych hotelich
a restauracich, diky jejich specializaci jsem dostal $iroky a rozmanity zaklad na vsech
postech kuchyné. Zucastnil jsem se mnoha soutézi od regiondlnich, az po ty narodni,
to prispélo k tomu, ze jsem byl vybran do Tyrolskych Alp, kde jsem stravil 3 roky v ****
hotelich v Soldenu, Adelbergu, Seeefeldu, Walchsse.

Po névratu jsem byl u zrodu prazské restaurace Septim. Potom nasledovali Hotel Villa
Voyta, kde jsem jako $éfkuchar spolu s kolegy dosahl na ¢lenstvi hotelu v fetézci malych
luxusnich hoteli svéta a zucastnil jsem se staze v Belgii. Hotel navstévovali velmi naroc-
ni a znami hosté. V tomto trendu jsem pokracoval i dal v prazském Intercontinentalu
arestaurantu Flambeé. Zde jsem se stal na 4 roky ¢lenem Narodni reprezentace kuchara
CR . Zucastnil jsem se mnoha pracovnich stazi, narodnich a mezinarodnich soutézi,
napf.Expogast 98 Luxenburg stfibro, Intergastra 98 Stuttgart zlato, Kuchat roku 1997
II.misto, Gastro Hradec 1997 stfibro, Mc Cain zlato.

Zucastnil jsem se odbornych stazi v Némecku, Rakousku, Belgii, USA, Kypru, Svycar-
sku, Luxembursku. V Bruselu jsem varil 6 tydnti po boku osobniho kuchate belgického
krale, pana Van de Perra. Potom jsem se podilel s mym francouzskym kolegou na zrodu
prazské restaurace Klementinum1999/2001, kde jsem diky majiteli potkal mnoho zaji-
mavych lidi, vafil jsem pro mnoho lidi z diplomacie, velvyslance, ¢eské slechtice, osobné
jsem vatil i pro néslednika triinu Spanélska, prince Filipa.

Mym krédem je maximalné spokojeny host. Rad pfipravuji moderni hezky vypadajici
maximalné chutove vyladéna jidla.




