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e gfrllo“’nla najlepszego

Y/ Madryt

Praktyka w najlepszych restauracjach europejskich to marzenie kazdego miodego,
amhitnego szefa kuchni. Jest howiem przepustka do szybkiej kariery i rozwijania talentu.
Diatego czerwiec, kiedy to odbyl sie final prestizowego Konkursu Miodych Mistrzow
Sztuki Kulinarnej , Kuchnia, mon amour”, okazat sie szczeSliwym miesiacem dia Adama
Kowalewskiego z hydgoskiej restauraciji Dolce Vita. Jeszcze w tym roku w nagrode za
zwyciestwo hedzie doskonalil swéj warsztat w Madrycie, pod okiem Maria Sandovala,
posiadacza gwiazdki Michelin, wiasciciela restauraciji Coque

Pierwsza polska edycja Konkursu Mtodych Mistrzéw Sztuki Ku-
linarnej ,,Kuchnia, mon amour” to szansa na zaprezentowanie
umiejetnosci dla kucharzy, ktérzy sa na poczatku drogi zawodo-
wej, a jednoczes$nie sg $wiadomi swojego duzego potencjatu.
W sktad jury weszly najwigksze autorytety sztuki kulinarnej,
m.in.: Georges Husni, prezes Migdzynarodowej Akademii Ga-
stronomicznej, Mario Sandoval, wiasciciel restauracji majacy na
koncie gwiazdke Michelin, Constant-Michel Labarre, wiceprezes
Europejskiego Stowarzyszenia Kucharskiego Euro-Toques Polska,
Maciej Dobrzyniecki, konsul honorowy Krélestwa Hiszpanii w
Polsce, Marzena Rowicka, redaktor naczelna magazynu , Trendy”
i prezes Polskiej Akademii Gastronomicznej.

Pod skrzydtami takich wtasnie oséb moga rozwija¢ sie kulinar-
ne talenty. Organizatorem i pomystodawcag konkursu jest Pol-
ska Akademia Gastronomiczna, bedaca oddziatem Académie

Internationale de la Gastronomie, ktéra rekomenduje restauracje
do najbardziej prestizowej nagrody w branzy kulinarnej — gwiaz-
dek Michelin.

Nagrody w konkursie — czeki pieniezne oraz zaproszenie do odby-
cia praktyki w hiszpanskiej restauracji — sponsorowane przez fir-
my Zepter i Hochland, zostaly wreczone w trakcie uroczystej gali
w warszawskiej restauracji Amber Room w Patacu Sobanskich.
W péifinale uczestnicy przygotowywali m.in. perliczke wedtug
wtlasnego przepisu, carpaccio z combra krélika z marmolada po-
midorowa oraz risotto szparagowe z krabem. W finale za$ przy-
rzadzali potrawy z piersi kaczki, ryby barramundi i czekolady.
Profesjonalnych narzedzi — wysokiej jakosci naczyn ze stali szla-
chetnej, kucharzom uzyczyta firma Zepter.

Jury przewodniczyt Jacek Grochowina — executive chef de
cuisine z warszawskiej restauracji Amber Room.

Skiad jury * Mario Sandoval

Pozostali finalici:

Jury techniczne:

¢ Constant-Michel Labarre
e Jakub Malec

* Henryk Nieciejowski

e Artur Grajber

¢ Jacek Grochowina

* Pawet Oszczyk

Jury degustacyjne:

* Marzena Rowicka
* Marta Grycan
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* Georges Husni
* Maciej Dobrzyniecki
* Grzegorz Stupski

Zwyciezcy konkursu:

| nagroda: Adam Kowalewski —
restauracja Dolce Vita

Il nagroda: kukasz Pacewicz -
restauracja Amber Room

IIl nagroda: Przemystaw Bogucki —
Art Hotel

Mariusz Cygan — hotel Bryza

tukasz Ceronski — restauracja La Regal
Sebastian Kornacki — hotel Westin
Przemystaw Szaranski — MPL Services
Rafat Brzoskowski — restauracja Petit Paris
Jakub Ignys$ — Instytut Glamour

Michat Siudzinski — hotel Atelier

Damiano Serra — restauracja Magenta

t ukasz Fulara — restauracja Villa Sedan
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