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Boutique Hotel Alhambra okupio ponajbolje
europske chefove na gastronomskom spektaklu
pod nazivom "Epicurean Weekend Extravaganza"

0d petka 20. do nedjelje 22. svibnja, predivna uvala Cikat u kojoj su smjesteni Boutique Hotel Alhambra i

njegov signature restoran Alfred Keller, postala je srediste jedinstvene rapsodije ¢istog hedonizma
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osinjski Boutique Hotel Al-
L hambra, jedan od Top 10 ho-

tela u Europi, ovog je viken-
da okupio sedam priznatih i boga-
to nagradivanih europskih ehefo-
va, koji su priredili nezaboravan
gastronomski spektakl ped nazi-
vom "Epicurean Weekend Extrava-
ganza". Od petka 20. do nedjelje 22.
svibnja, predivoa uvala Cikat u ko-
joj su smjesteni Boutigue Hotel Al-
hambra i njegov signature restoran
Alfred Eeller, postala je srediste je-
dinstvene rapsodije éistog hedoniz-
ma. Pritom je domadin ovom zvjez-
danom ansamblu nadaleko ejjenje-
nih chefova bio Michael Gollenz,
chef pod &ijim je vodstvom restoran
Alfred Keller doveo pru Michelino-
vu zvjezdicu na otok Losing te zavri-
jedio visokih 16.5 bodova vodica Ga-
ult & Millau. Za ta postignuca, ovaj
je briljantni ehef nedavno nagra-
den i prestifnim priznanjem "Ve-
liki chef sutrasnjice” prema izboru
vodica Gault & Millau, ¢ime je 1 do-
datno okrunio svoj status zvijezde
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Osim talentiranog Michaela
Guollenza, chefa restorana Alfred
KEeller, gosti suna ovom gastronom-
skom spekiaklu mogli prepoznati i
ime eijenjenog chefa Christiana
Kuchlera, nositelja dvije Micheli-
nove zvjezdiee i vlasnika etablira-
nog svicarskog restorana "Taverne
zum Schafli in Wigoltingen'. Njima
se na lnlinarskej pozornici priden-
zio i Vanja Puska, chefi osnivaé be-
ogradskog restorana New Balkan
Cuisine, &iji inovativni kulinarski
pristup spaja moderne tehnike =
tradicijom i izvornim vrijednosti-
ma te pretvara balkanslku lkuhinju
u pravu umjetnost. Goste je oduse-
vio i poljski chef Marein Przybysz,
chef kultnog restorana EPOKA iz
Varsave, kaoi Max Natmessnig, ku-
linarski virtuoz loji se moze pohva-
liti i titulom "Austrijskog chefa godi-
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ne” po izhoru Gault
& Millaua.

Sjajni njemacki
chef Stefan Hei-
lemann iz &vi-
carskog restora-
na Widder Bar & 1
Kitchen, takoder '
je obarano jedinstve-
nim kulinarskim sti-
lom koji predstavlja
profinjenu jednostav-
nost i Zivahnu inovativnost
te ukljuéuje klasiéne francu-
ske tehnike kuhanja s meduna-
rodnim senzibilitetom, Napos]jet-
ku, svoj cijenjeni renome itekako je
opravdala sedma zvijezda vikenda
—austrijski chef Peter Hagen, prvo
ime njemackog restorana Ammoli-
te, koji je nositelj dvije Michelinove
zvjezdice i 18 bodova Gault Millaua.

Senzacionalna uvertira

u vikend u reZiji Eetvorice
izvanrednih chefova

Ovaj jedinstveni gastronom-
sld dogadaj zapodeo je u petal, 20.
svibnja, upravo u restoranu Alfred
Reller, gdje je goste docekala oéa-
ravajuéa vedera u dest sljedova pod
nazivom "Balkan Fine Dining Pre-
miere". U pripremi ovog po mnogo-
femu jedinstvenog gourmet ishu-
stva domadinu Micheelu Gollenzu i
njegovom mentoru, nagradivanom

Signature restoran Alfra

velemajstoru s dvije Michelinove
zvjezdice Christianu Kuchleru, pri-
druZili su se jos dvojica vrhunskih
chefova — Vanja Puikar, osnivaé
restorana New Balkan Cuizine te

Marcin Przybysz iz varsavske Epo-
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ke, takoder jedan od chefova s
Michelinovom zvjezdicom. Che-
fovi Gollenz i Kuchler svajim su
izvanrednim kulinarskim kre-
acjjama razveselili nepea broj-
nih gurmana keji su ved rani-
je posjecivali restoran Alfred
Eeller, a u suradnji sa chefovi-
ma Puikarom i Praybyszom go-
ste su i vise nego ugodno iznena-
dili pravom kulinarskom carolijom.
Pritom su najvece odugevljenje iza-
zvale kombinacije poput jegulje i
kavijara, skampa, Thai salse i
svjeze metvice te janjetine u
pjeni od vinjaka.

Subotaje
pretvorila snove

ustvarnost
Subota je svim pri-
sutnima prugila doZiv-
ljaj o kejem mnogi sa-
njaju, a rijet je raskodnoj
fine dining veéeri uz mo-
re i jedan od najéarobnijih
pogleda na éitavom Medite-
ranu. Na plazi ispred Boutigue
Hotela Alhambra, sa svjetlucavim
tirkiznim morem u pozadini i uz ve-
litanstveni zalazak sunea, subot-
nja vedera u Alhambra Beach Clu-
bu poéastila je goste sampanjeem,
kavijarom i senzacionalnim sljedo-
vima kaje su za njih pomne odabra-
laipripremila tri chefa &ji su resto-
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rani nositelji ukupne éetiri Miche-
linove zvjezdice i dobitniei ukupno
54,5 bodova Gault & Millaua. Ele-
gantou sjededu vedaru pored mora,
koju su pratili zvaei violine, kreirali
su Max Natmesznig (Chef’s Table
Rote Wand), "Najbolji chef 2022. go-
dine prema Gault & Millau Austria,
Peter Hagen (Restaurant Ammo

lite Rust) i ranije spomenuti Chri-
stian Euchler (Taverne zum Schafl
Wigoltingen), koji se mogu pohvali-
ti s po dvije Michelinove zvjezdice.

Prikladan zavretak

jednog ovako
velicanstvenog vikenda

Oéaravajudéi vikend u jednoj
od najljepsih mediteranskih uva
la zackruzila je vibrantna nedjelj-
na veder prepuna zabave i neza-
boravnih gurmanskih avantura u
ekskluzivimom ambijentu luksuzne
vile Captain's Villa Rouge, za koje
su se pobrinuli ovih sedam izuzet-
nih chefova.

[znimno je bila zanimljiva veée
rana posebno csmishenim postaja-
ma u unutrasnjosti i okrugenju ove
prekrasne loginjske vile, a ejeloku-
pno iskustvo dodatno je upotpunje-
noisjajnim glazbeni izvedbama, za
kaje se pobrinuo DJ uz pratnju na
saksofonu te su popularnim ple-
snim ritmovima osigurali zabavu

Za paméerje.
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