GALA BANKET &
CHAMPAGNE MENU

Patek 6. listopadu 2026, 20 hod., restaurace Obecni didm, Nam. Republiky, Praha 1

Kazdy stll je zasvécen portfoliu jednoho z prestiznich champagne domd. 5 chodu 4 la ,haut gastronomie”
je parovano s champagne od neroc¢nikovych brut, pfes blanc de blancs, blanc de noirs, rosé aZ po prestige cuvée.
1 stll pro 10 osob / 83000 Ke (bez DPH) / 1 osoba / 9400 K¢

Valentin Loison (*+)

bude autorem letosniho champagne menu banketu
Grand Jour de Champagnel!

Valentin Loison: mlady talent, ktery proménuje terroir v zazitek

Pokud Laurent Petit bez védhani tvrdi, Ze Valentin Loison je nejtalentovanéjsi kuchar, kterého za poslednich 30 let potkal,
neni to ndhoda. Teprve dvaatficetilety $éfkuchar dnes vede kuchyni restaurace Bulle d'Osier v hotelu Clos Vauban
v Langres, projektu Laurenta a Martine Petitovych. Po zkusenostech z legendarniho Mirazuru a Clos des Sens se
zde v roce 2024 postavil poprvé do cela vlastni kuchyné — a raketovy start na sebe nenechal ¢ekat. Prvni michelinskou
hvézdu ziskal uz v roce 2025, o rok pozdéji pribyla druha.

Mlady séfkuchaf pochazi z Champvans v oblasti Jura, kde ldsku ke kuchyni ziskal od své chivy:

,Milovala vafeni a pfedevsim pfipravu stejnych surovin na tisic riznych zpUsobU. Kazdy rok chodila sbirat akéciové kvé-
ty, které potom pfipravovala jako smazené kiupavé kousky a rozdavala je lidem z vesnice.”

Shiral zkusenosti v fadé Spickovych restauraci, véetné Mirazuru a ndsledné Clos des Sens, kde se vypracoval az na
pozici séfkuchare. Pravé Laurent Petit mu pozdéji svefil kuchyni svého nového projektu v Langres.

Valentinova kuchyné je pfirodni, lesni a pfedevsim lokalni. V rozsahlé zahradé péstuje kvétiny, byliny, zeleninu a dalsi
rostliny — nejen pro okamzitou spotfebu, ale také pro jejich uchovani. Z kazdé suroviny pfipravuje rizné produkty a fer-
mentace, které mu umozniuji prenést ,dotek zahrady” do kuchyné po cely rok.

,Diky tomu mdm v kuchyni dotek zahrady po cely rok a zarover do ni mohu vnést prvek cestovani.

Z mistnich surovin tak vytvafi pfipravy inspirované jinymi ¢astmi sveta — napfiklad kimchi, harissu nebo originalni oleje
a octy z ovoce a zeleniny. Fermentace mu zaroven prinaseji kyselost, kterou ma ve své kuchyni velmi rad. Jeho pfistup
dokonale vystihuje ikonicky pokrm ze 3alotky, kterd se po dobu 60 dn uchovéva pfiblizné pfi 45 °C ve vakuu, dokud
témér nezcernd. Podava ji s polypodem, kapradinou s chuti pfipominajici |ékofici.

,Rad se stavim k suroviné, kterou vsichni znaji, z opacné strany. Mozek ocekava urcité chute, ale my ho Uplné zmateme.”
V jeho kuchyni je vzdy pfitomna snaha nic nevyhazovat. Ryby, napfiklad candata nebo pstruha nechava zrat vcelku bez
soli, aby ziskal strukturu podobnou driibezimu masu. Maso nakupuje v celych kusech a snazi se vyuzit kazdou jeho ¢ést.
Stejna filozofie prostupuje celym Clos Vauban — od surovin pfes vyzdobu z prouti az po praci se zahradou a mistnimi
zdroji.

Surovina je sice zasadni, ale podle Valentina prichazi host také kvali estetickému a chutovému zazitku. Degustaci proto
vnima jako hudbu, kterd musi mit rytmus, kontrast a proménlivost:

,Degustaci vzdy rytmuji tak, aby prvni sousto vyvolalo jeden pocit a druhé jiny. Pfedstavuiji si to jako hudbu. Aby byla
krdsnd, musi byt nuancovana: kyseld, lahodnd, dusend, redukovana, koncentrovana...”





