LOMNICA

—_— %k Xk ——
HOTEL

Hotel Lomnica bude pocas vikendu Ziarit novymi hviezdami
Prichdadza Enrico Bartolini, fenomén michelinského bedekra

Tatranska Lomnica, 8. novembra 2019

Slovensko poéas dnesného a zajtrajsieho veéera ¢aka gastronomicka udalost eurépskeho
formatu. Hotel Lomnica bude totiZz hostit vyznamného talianskeho $éfkuchara Enrica
Bartoliniho (39), fenoména michelinského bedekra. Pocas celej kariéry mu inSpektori
udelili az osem michelinskych hviezd, a to vd'aka jeho piatim reStauraciam. Hortca sprava
je, ze dve hviezdy ziskal Enrico v reStauraciach v Milane a v Benatkach len dva dni pred
prichodom na Slovensko.

Gastronomicka Spicka z Milana Enrico Bartolini predvedie pocas dvoch vecerov
doslova svoje kulinarske ,,Créme de la Créme”, pamatné 9-chodové menu s ndzvom ,,Back
to the Roots” — ,Navrat ku korenom®“. Talent v oblasti fine-diningu odpremiéruje aj v
spolupraci s timom kucharov Restauracie Sissi, ktora je sucastou Hotela Lomnica.

Hostovanie talianskeho $éfkuchara na Slovensku je rozhodne vynimocnym
momentom pre nasu modernd ndrodnu gastrondmiu. Nielen jeho pocet hviezd, ktory je
zaznamenany v Michelinskom sprievodcovi, je vrcholom celého ladovca. Do popredia sa
totiz dostdva netradic¢ny edukacny presah.

V nasledujucich riadkoch vysvetluje rozmer gastronomického podujatia ta
najpovolanejsia Ing. Zuzana Semanova, generalna riaditelka Hotela Lomnica. ,Je verejne
zndme, Ze aj na Slovensku z éasu na éas hostuju michelinski $éfkuchdri. Jedineénost ndsho
podujatia s Enricom Bartolinim vsak spociva v nastaveni myslienky celého pop upu. Na
priprave dvoch zdZitkovych veceri sa budu totizZ v plnej miere podielat aj kuchdri Hotela
Lomnica. Prdve tento fakt je na nase pomery naozaj nevidany a novy. Enrico predstavi
umenie nielen hostom, ale svoje know-how a skisenosti odovzddva aj kuchdrom
od Enrica budi méct zuroéit v dalSej prdci,” skonstatovala riaditelka, ktord zarover
povazuje navstevu michelinskej $pi¢ky za vyznamnu udalost pre slovenskud gastrondmiu.

Enrico Bartolini vnima spolupracu ako jeden zo sp6sobom, akym mobze spoznat
krajinu, v ktorej dosial nebol. ,,.Som velmi zvedavy na obltiibené zvyky miesta, ktoré
navstevujem. Bol som doslova fascinovany prijemnym ludskym pristupom vsetkych
zamestnancov hotela, s ktorymi som bol pri priprave spoluprdce v kontakte. Verim, Ze
prostrednictvom nasej talianskej gastronémie a kultury inspirujem svojich slovenskych
kolegov a prinesiem im nové ndpady a vizie. Vidy, ked opustam svoju domovsku
restaurdciu v Mildne z dévodu takychto ndvstev v zahranici, pripravim si zoznam obdv
a tymi sa snazim predist réznym nedostatkom, ktoré méZu na novom mieste vzniknut. Je
preto pre miia velmi délezZité vybrat pre novych hosti jedld, ktoré budu prijaté aj v inej
kulture, ako je td talianska. Rovnako déleZity je aj vyber spravnych ingrediencii, technik,
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ktoré aplikujem pri priprave u nds v restaurdcii Mudec v Mildne. To vSetko preto, aby sme
mobhli lepsie sprostredkovat zdZitok z rozprdvania o nasej histérii,” objasnil Enrico.

Z Milana pod Lomnicky Stit

»Enrico je €lovek, ktory okrem svojich restaurdcii hostuje na podujatiach takmer
po celom svete. Je pre nds obrovskad éest, rovnako tak aj pre Slovensko, Ze budeme u nds
hostit hviezdu takéhoto formdtu. Ziskat ho bolo na jednej strane o stasti. Bolo potrebné
byt vsprdvnom &ase na sprdvnom mieste, ato ndm vyslo. Td druhd éast je este
podstatnejsia. Rozhodujuci bol totiz priestor, kvalita gastro portfélia a produkt, ak to tak
nazvem, ktory sme mohli v Hoteli Lomnica vdaka rozvoju ndsho fine-diningu Enricovi
ponuknut,” dodala Ing. Zuzana Semanova.

Sekundantom michelinského menu bude slavna vinarska dynastia

Talianskym $éfkucharom sa pritomnost hviezd na dvoch zazitkovych veceroch 8.
a 9. novembra nekonci. Neodmyslitelnou sucastou degustaénych veceri je aj tzv. ,wine
pairing”, Cize parovanie jednotlivych chodov svinami, ktoré celkovy chutovy dojem
z pokrmov spravne vyzdvihne a dotvori. Umenie michelinského $éfkuchara doplnia
produkty z portfdlia vindrstva Mazzei, ktoré svoju histériu v Taliansku piSe od roku 1435.
Pri tejto prilezZitosti zaroven prvykrat navstivi Slovensko aj markiz Francesco Mazzei, ktory
je pokracovatelom toskanskeho vinarskeho rodu a zaroven vykonnym riaditefom vinarstva.
Okrem Tatranskej Lomnice navstivil véera aj Bratislavu, kde umenie ,wine pairingu”
predstavil na zdaZitkovej vecleri v reStaurdcii Selavi. Tentoraz vSak vtandeme so
Séfkucharom Jirkom Zajickom.

Francesco Mazzei na margo tajomstiev wine pairingu prezradil, Ze sa v tomto smere
neriadi Ziadnymi striktnymi pravidlami. ,,Naozaj si myslim, Ze kaZdy z nds prirodzene objavi
tu spravnu kombindciu jedla k vinu a vina k jedlu,“ vysvetluje markiz. Dokonca vo viacerych
kontextoch skloriuje reSpekt. Povazuje ho za najdolezitejsi atribut, ktory by mal byt
sucastou kazdého spravneho vinarstva alebo vinara. ,Respekt voéi krajine, respekt voci
biodiverzite krajiny, respekt voci unikatnym charakteristikam kaZdého tzemia. Dobry
vindr by mal mat tieZ respekt voéi tradiciam. V praxi to znamend, aby sa prostrednictvom
uplatriovania svojich vindrskych skusenosti snaZil neustdle zvysovat potencial pévodného
hrozna, ktoré pestuje,“ dodal na zaver.

Markiz ochutna aj slovenské vina

Francesco Mazzei vela pocul aj o naSich slovenskych vinach. Sdm je na ne velmi
zvedavy atesi sa, Ze spoznd ich chute. PrileZitostou mu bude aj piatkovd a sobotna
michelinska vecera, na ktorej sa budu k jedlam parovat aj vina slovenskej znacky Vialur. Ide
o butikové vinarstvo, ktorého filozofiu predstavi priamo hlavny technolég Vialur Michal
Rigan. Poctivé korene vinohradnictva a vinarstva zasadili miestni vinari v Svdatom Jure, pre
ktorych bolo remeslo uz odjakZiva Zivotnym poslanim. Dnes tieto tradicie zodpovedne
uchovavaiju, aby zurocovali dlhoroéné skusenosti svojich predkov na novej ceste Vialur.
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