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Jiri Kolecko

menil za ti desetileti sve existence nazvy

a s nimi i sviij charakter. Jeho soucasni vlastnici
7 Pyrenejskeho poloostrova dokazali dnesnimu
pétihvézdickovému Presidentu vtisknout Spanélskou
graciéznost, ktera na vas dychne hned po vehodu do
hotelove haly. Prolina se i do restaurace Vltava umisténe
v prizemi. Jméno ji dala reka, jejiz odlesky zde meni svetlo
i naladu podle denni doby. Je trochu Skoda, Ze se pri
posledni pestavbé prestéhovala o Sest poschodi niz -
prediim byly vyhledy na reku, letenske strane i pancramata
Malé Strany a Prazského hradu prece jen atraktivngjsi. Ale
i tak genius loci pfimo na birehu Vitavy funguje.

| | otel tésné sousedici s prazskym InterContinentalem

POCHVALA VE WALL STREET JOURNAL

Dalsim prijemnym ckamzikem je pozorny personal,
mimochodem v jednotném, elegantnim oblec¢eni, v némz
vynikaiji Zluté kosile a vazanky, coz nenasilné koresponduje
se zluté prostrenymi stoly. Chsluha je profesionalni, decentni,
vzdy pfi ruce, kdyz potfebujete poradit. Pro celebrity 1 ty,
kteri prisli do restaurace poprve.

Sedime a listujeme v jidelnim a vinném listku.
Mimochodem, je skoda, Ze jej na webovych strankach
nenajdete. Z doslechu jiz zname popularitu sefkuchare
Milana Pegka, na jehoz jidla jsme hodné zvédavi, Vime,
7e byl osm let chefem restaurace v hotelu Pariz, pét let
provozoval vlastni francouzskou brasserii, kterou pochvalil
v reportazi o prazske gastronomii 1 Wall Street Journal,
pozdéji pasobil i v prednich restauracich v Biaritzu

a francouzské metropoli. To jej samoziejmé naladilo

na francouzskou notu, coz se odraZi i na jidelnim listku.
Neakonec vybirame ponékud naro¢néjsi kombinaci jak

z hlediska pripravy, tak i z hlediska naporu na zazivaci

ustroji. Na uvod jsme si objednali tatarsky biftek z lososa

a artycokl na salatku z rukoly v kresbé z redukce ageta

balsamika, servirovany s pedenymi toasty s parmazanem

a pesten. Zejména artycoky, ale i dalsl prisady stahly rybi

chut do prijemne pelohy - podle meho soudu jde o prijatelné

jfidloi pro ty, ktet jinak s rylbbami zapoll. Vkusné aranzma

na talif'i a k tomu sklenka Chardonnay od pana Vychodila,

roc¢nik 2004, prekvapivé svézi, s nadechem bezinkovée chuti.

PRO JEMNE JAZYCKY
Pak jsme si vychumali pravou francouzskou cibulacku. Byla
jemngisi, ackoli ych ocenil trochu vice vinne chuti.

Hlavni jidlo tvorila sestava, ve které dominovaly dva
veprové platky z panenky - rozklepaneé do tenkosti
carpaceia - kratce opedené, mezi ktere Milan Pesek vklada
serrano, ochucuje lanyZzovou oméackou a navreh jeste doda
zprudka orestované platiy zampiontl. Naroéna kombinace,
ale dobte sladéna. Mé nejvice zaujala priloha, kterou tvorila
bramborova terina se smetanovym celerem. Zapeteng
tenoucke platky brambor prokladane stejné tenkymi
platky celeru urdité vyzadujl hodné pozornosti, ktera viak
stoji za konecny efekt. Jidlo jsme doprovodili toskanskym
Chianti z roku 2008.

Celkove lze jidlo piipravované z kuchynée Milana Peska
oznadit za stylové osobité - malo soli, thurnene chuti, malo
tuku. Jednou vetou: kuchyneé pro jazycky, ktere dokazou
ocenit jemnost. B
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Tatarsky biftek z logoza 1% 380 KG
Francouzzska cibulacka 13 180 K
YWepfFove platky 2% 450 KE
Chardonnay 2 dcl 2180 K&
Chianti 2 dcl 2% 220 Ke
Celkem 2280 ki
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Adresa: nam. Curieovych 100, Praha 1
E-mail: martina.pokorna@hotelpresident.cz
Tel. +420 234 614 140




