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LA CASA ARGENTINA

PROPOJENI CHUTI

Stadi jen vstoupit a béhem okamziku se ocitnete v jiném svéte.
Pohlceni zdejSi atmosférou vnimate vSemi smysly viini ¢asti davno
minulych, ale pfesto tak intenzivné podmanivych. Viini pristavu

ve ¢tvrti La Bocca, slanou viini drsnych namofinikii i omamnou
viini krasnych Zen. Télem vam vibruje zvuk bandoneonu, v usich
zni melancholické melodie a vy se zacinate spolu s ostatnimi
pohupovat v rytmu hfiSného argentinského tanga.

pravé jedine¢na atmosfé-

ra ve spojeni s neotielym
designem, $pickovou ku-

hyni a skvélymi koktejly

je diivodem, pro¢ je La Casa Argen-
tina mezi hosty tak oblibend. Ur¢i-
té k tomu prispivé i fakt, Ze zdejsi
kuchyné perfektné $lape pod tak-
tovkou nejpovolanéjsiho z nejpo-
volanéjsich, $éfkuchaie Jaroslava
Zahalky. Nejenze je gastronomic-
kym guru i ostatnich restauranta,
které spadaji pod jurisdikei spole¢-
nosti Gastro Group, ale je také ¢le-
institutu, ocenény cerfikitem Klu-
bu des Chefs des Chefs sdruzujici-
ho kolem 25 $étkuchaiu hlav stata!
Tedy téch, ktefi maji to svaté pravo
vafit pro prezidenty, vymyslet a pfi-
pravovat bankety pro stitni navsté-
vy nebo jiné vyznamné piileZitosti.
Jaroslav Zahalka vatil pro byvalého

prezidenta Viclava Havla a uspésné

vtom pokraduje i za Vaclava Klause.
Zku$enosti sbiral ve vyhla$enych
michelinskych restaurantech, ale

zejména pii svych cestich do za-
hrani¢i. V Itdlii pronikl do taju kva-
litniho parmazénu a vin, ve Francii
poznal, jak maji chutnat kvalitni su-
roviny a kde je nakupovat. Mozna
to mnohé piekvapi, ale za gastro-
nomicky rdj povazuje Australii.

yTajemstvi uspésného konceptu
spoctivé ze 70 % v kvalitnich surovi-
néch a zbyvajicich 30 % tvoti tech-
nika a piiprava. Proto v La Case
Argentina pouzivime vyhradné
to nejkvalitnéjsi maso z argentin-
skych byki. Nejde jen o to, jakym
zplsobem zvife Zije, v tomto pii-
padé samoziejmé volné na pam-
pach, a o zpusob pordzky, kterd je
s ohledem na byka ta nejhuman-
néj$i moznd. Jde piedevsim o to,
jak je ndsledné s masem zachdzeno.
Na ceskych jatkdch dochazi bo-
huzel k tomu, ze hned po pordzce
putuje hovézi maso do distribu-
ce a nésledné k zakaznikovi, aby

neztricelo na véze a tim padem
i na cené. Na rozdil od Argentiny,
kde maso zraje 14 dni ve vzduchu,
postupné se z néj odpatuje nadby-
te¢nd voda a teprve potom jde do
prodeje. Kvalita takového masa je
samozifejmé zcela odli$nd, coz se
nésledné projevi i na jeho vynika-
jici chuti bez nutnosti jakéhokoli
naklddéni. Pii ndvazném zptsobu
piipravy steakil na otevieném grilu
,parrilla; ktery zamezuje odkapd-
vani tukd z masa do uhlika, jeho
pievazna &ast spolu se §tavou ulpi
v ro$tech ve tvaru V. Néslednym
piepékani dodaji masu jedine¢nou
vini a zvyrazni jeho chut” Jen pro
zajimavost, u nds $éfkuchaf nejprve
maso z kazdého kusu sim ochutna
ateprve poté, kdyz shleds, e je vie
tak, jak ma byt, je mozné z néj pti-
pravovat menu pro hosty.

»Ale La Casa Argentina nejsou
jen skvélé steaky, ale také pokrmy
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z Cerstvych ryb, moiskych ploda
a chutné zeleninové salaty. A pravé
proto, aby byla névstéva naseho oje-
dinélého argentinského restaurantu
pro nade hosty stéle lakava, ptipravil
jsem pro né zbrusu nové menu, ve
kterém dochézi k propojeni argen-
tinské kuchyné s italskou, francouz-
skou a $panélskou! Ochutnat tak
mizete tieba netradi¢ni propojeni
motskych plodu s tou nejkvalitnéj-
$i jamon Iberico’ a parmazénem
nebo sality zajimavych lahodnych
chuti. Samoziejmé stilici nasi na-
bidky jsou hovézi steaky, u kterych
jsme v zdjmu urychleni ptipravy
a tim 1 ¢ekaci doby hosta umravnili
graméz. Prosté piijdte a ochutnejte
sami, protoze jidelnilistek se vidy
méni pro vas, nase hosty!

Pokud chcete vyhrét voucher
vhodnoté 1000 K¢ a ochutnat
vybornou kuchyni La Casa
Argentina, odpovézte na sou-
téZni otdzku, jiZ najdete na we-
bovych strankach restaurace.
POZOR - odpovédi zasilejte
na adresu, uvedenou u soutéz-
ni otdzky.

V8e najdete na webu
www.lacasaargentina.cz
Soutéz probiha od 8.12. do 31.12.




