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Séfkuchari a ambasadori (abecedné sefazeno)
Bohm Marvin (Némecko)

\g,; e Sous-chef v tfihvézdickové michelinské restauraci Aqua ve Wolfsburgu
< e Trojnasobny vitéz narodniho kola Bocuse d'Or Némecko

& e Odbornik na moderni evropskou kuchyni s preciznim stylem a diirazem na
T

4 sezonni suroviny

o

Marvin Béhm je renomovany némecky $éfkuchar, ktery svou kulinatskou kariéru zahajil v
Brackstedter Miihle v Brackstedtu v roce 2008. Nasledné ziskaval zkuSenosti v prestiznich
restauracich, jako je tiihvézdickova michelinska Schwarzwaldstube v hotelu Traube
Tonbach. Od zaii 2010 pusobi v restauraci Aqua ve Wolfsburgu, ktera je rovnéz ocenéna
tremi michelinskymi hvézdami, kde zastava pozici sous-chefa pod vedenim $éfkuchaie Svena
Elverfelda.

Bohm je trojnasobnym vitézem némeckého kola prestizni soutéze Bocuse d'Or, kdyz
triumfoval v letech 2016, 2022 a 2023. V fijnu 2022 ziskal titul "Koch des Jahres" (Kuchat
roku) v soutézi poradané v Bonnu, kde porazil pét dalsich finalistt.

Jeho vitézstvi v soutézi Bocuse d'Or Germany 2023 mu umoznilo potfeti reprezentovat
Némecko na evropském findle této prestizni kulinatské soutéze.

Marvin B6hm je znamy svou kreativitou a preciznosti v kuchyni. Jeho pfistup kombinuje
jednoduchost s hravosti, coz odrazi jeho filozofii, Ze na talifi by nemélo byt nic, co tam
nepatii. Tento pfistup mu vynesl uznani nejen mezi kolegy, ale i mezi gastronomickymi
kritiky.

Carny Luka§ (Ceska republika)

e Ambasador Makro Akademie

. e Clen vitézného tymu narodniho kola prestizni soutéze Bocuse d’Or Czech
e A 2023

W

Lukas Carny je vyznamnou osobnosti ¢eské gastronomické scény a kli¢ovym &lenem tymu
Makro Akademie. Svou vasSen pro kulinafstvi objevil az v pozdé€jsim veéku, avsak o to
intenzivnéji se této profesi vénuje. V roce 2024 se jako kouc ¢eského tymu zacastnil
evropského finale prestizni kulindfské soutéZze Bocuse d'Or, kde po patnécti letech Ceska

republika opét reprezentovala. Tym tvofili Dominik Uncovsky jako hlavni kuchat, Lukas
Carny jako kou¢ a Adam TiSer jako ¢len tymu.

{ 3 e ZkuSenosti z japonské a severské gastronomie, ptsobil v elitnich
N restauracich ve Svédsku a Japonsku
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Lukas Carny se také aktivné podili na vzdélavani a rozvoji mladych talenti v ramci ]
Makro Akademie. V fijnu 2023 piipravil kurz zaméfeny na slovenskou kuchyni, kde FE
netradi¢né kombinoval tradicni slovenské chuté. V dubnu 2024 vystoupil na Makro
Czech Gastro Festu, kde spole¢né s Jakubem Hordkem, vitézem Washoku World Challenge
2023, piedvedl kuchaiskou show zamétfenou na ingredience — ryby. Soucasti programu bylo i
trimovani velké ryby, které vedl Jakub Horak.

Diky svému nadSeni, odbornym znalostem a pedagogickému piistupu se Lukas Carny stal
respektovanou osobnosti v Ceské gastronomii a vyznamné piispiva k jejimu rozvoji.

Duransky Peter (Slovensko)

T Prvni slovensky michelinsky Séfkuchar

) ‘!' o Utastnik svétového finale Bocuse d’Or

e Kapitan slovenského tymu Bocuse d’Or, vynika v precizni technice a
inovativnim pfistupu k tradi¢ni kuchyni

Peter Duransky je renomovany slovensky $éfkuchat, ktery se stal prvnim Slovakem
ocenénym prestizni michelinskou hvézdou. Svou kulinafskou kariéru zah4jil jako
brigadnik v jedné z nejlepsich slovenskych restauraci, Le Monde, kde ziskal cenné
zkuSenosti a rozvinul svou vasen pro gastronomii. Po studiich na Stikromnej odbornej
skole SD Jednota v Samoriné pokradoval ve své kariéfe ve Vidni, kde otevtel restauraci
Medusa pro Medusa Group.

V roce 2010 se zacastnil prvniho narodniho kola soutéze Bocuse d’Or v Bratislavé a obsadil
druh¢ misto. Jeho nejvyznamnégj$im tspéchem bylo ziskani michelinské hvézdy pro
videnskou restauraci Das LOFT, kde pusobil jako $éfkuchat. I po ztraté michelinské hvézdy v
disledku pandemie COVID-19 ziistal Das LOFT pod vedenim Petera Duranského jednim z
nejzajimavéjSich gastronomickych mist ve Vidni.

Peter Duransky je zndmy svou preciznosti, kreativitou a schopnosti kombinovat tradi¢ni
chuté s modernimi technikami. Jeho pfistup k ptipravé jidel a kulinaiské dovednosti ho fadi
mezi nejvyhledavangjsi Sétkuchate soucasnosti.

Eriksson Jimmi (Svédsko)

@ . Yitéz Culinary World Cup
n Svédsky kuchar roku 2016
e L e Cestny vitéz Bocuse d’Or, zamé&fuje se na inovativni piistupy v severské
%  kuchyni
== o Vyviji kuchyiiské nastroje pro profesionalni kuchare

Jimmi Eriksson je renomovany $védsky sétkuchat, ktery se vyznacuje bohatou kariérou plnou
vyznamnych ocenéni a zkusenosti. V roce 2016 ziskal prestizni titul "Arets Kock" (Séfkuchaf
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roku) ve Svédsku. V letech 2017 az 2020 piisobil jako kapitan $védského kulinaiského ]
tymu, coz svédci o jeho vidc¢ich schopnostech a odbornosti v oboru. V roce 2021 zacal FE
trénovat na soutéz Bocuse d'Or, kterou povazuje za sviij vrcholny cil a "svaty gral".

V roce 2022 m¢l tu Cest pfipravit menu pro slavnostni banket pii udileni Nobelovych cen, coz
naptiklad peCend motské okoun, pfipravovana s inovativnimi technikami a podavana s
peclivé vybranymi ptilohami, kterd odrazeji jeho vasen pro soutéze a neustalé zdokonalovani
se v kuchatském femesle.

Jimmi Eriksson je znamy svou vasni pro gastronomii a neustalou snahou o zdokonalovani
svych dovednosti. Jeho kariéra je dikazem jeho odhodlani a talentu, diky kterym se stal
jednou z prednich osobnosti Svédské i mezinarodni kulinaiské scény.

FabeSova Iveta (Ceska republika)

&

? * f e Renomovana ¢eska cukrarka a podnikatelka

B, ¢ Vlastni cukrarskou sit’ s pobockami véetné Masarycky v Praze
‘ ¢ Autorka nékolika cukrarskych knih, které pfiblizuji moderni cukratské
| uméni

ik

Iveta FabeSova je renomovana ¢eska cukrarka a podnikatelka, zndma svou vasni pro
francouzskou cukrafinu a gastronomii. PfestoZe plivodné vystudovala socidlni pedagogiku na
Univerzité Tomase Bati ve Zling, jeji laska k pecenti ji pfivedla k cukraifskému femeslu. V
roce 2010 se zcastnila kucharské soutéZni show "Na noze!", kde se probojovala aZ do finéle,
coz ji otevielo dvete k Sir§imu publiku. Ve stejném roce vydala svou prvni kuchaiku "Iveta a
sladka Francie", kterd se zaméfila na francouzské dezerty.

vvvvv

vytvori je dezert "'Lemon”’, ktery kombinuje ganache z bilé ¢okolady s citronovym pyré a
naplni z mucenky a citronu. Tento dezert se stal symbolem jeji cukrarny a je oblibeny mezi
zakazniky. Kromé "Lemonu" nabizi Iveta FabeSova 1 dalsi unikétni dezerty, jako je "Jezek v
kleci*, inspirovany povidkami Jaroslava Foglara. Tento dezert odkazuje na ¢eskou literarni
klasiku a pfitahuje pozornost svym netradi¢nim vzhledem a chuti.

V roce 2023 piedstavila limitovanou edici dezertu s futuristickym designem, zdobeného
fialovou ¢okoladovou kvétinou, svétlym piSkotem plnénym borivkovo-matovou smési a
rizovou polevou s tipytkami. Tento extravagantni dezert podtrhuje jeji kreativni ptistup Kk
cukraiskému femeslu. Jeji prace byla ocenéna titulem Objev roku v anketé¢ Zlaty kuchat v
roce 2023, coz potvrzuje jeji vyznamné postaveni v Ceské gastronomii.



Fléglova Helena (Ceska republika)
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> e Zakladatelka HF Pastry Academy
‘1 e Clenka Narodniho tymu kuchaii a cukraii AKC CR

~a N o Autorka knihy HF Masterclass, prvni profesionalni cukraiské publikace v CR

N
|t

Helena Fléglova je renomovana Ceska cukratka a zakladatelka HF Pastry Academy, ktera se
specializuje na poskytovani Spickovych cukraiskych kurzt. Je clenkou seniorského narodniho
tymu Asociace kuchatii a cukrait Ceské republiky, coz svédci o jejim vyznamném postaveni
v oboru.

S

Jeji cesta k cukrafin€ nebyla pfima; ptivodné studovala na Vysoké Skole ekonomické v Praze.
Béhem studii pracovala na brigddé v cukrarnég, kde se postupné vypracovala na pozici
provozni a odstartovala svou profesionalni vasen pro cukrafinu. Helena ziskavala zkuSenosti
v zahranici, napiiklad ve Francii, kde se seznadmila s tamni cukraiskou tradici. Po navratu do
Ceské republiky zalozila HF Pastry Academy, kde nabizi $irokou $kalu kurzii pro zadate¢niky
1 pokrocilé cukrate. Jeji akademie je zndma diirazem na detail, kvalitu surovin a precizni
techniky.

Kromé¢ vedeni akademie se Helena aktivné i¢astni mezinarodnich soutézi a je clenkou
predstavenstva Asociace kuchaiti a cukratit Ceské republiky. Jeji prace je charakterizovana
kombinaci tradi¢nich technik s modernimi trendy, coz ji fadi mezi pfedni osobnosti ¢eské
cukrafiny.

Gibrand Sebastian (Svédsko)

e Vicemistr svéta Bocuse d’Or

o Kulinarsky reditel tymu USA pro Bocuse d'Or 2025

¢ Jeden z nejuznavanéjSich §éfkuchari severské gastronomie, prosluly svou
kreativitou a inovativnim pfistupem

Sebastian Gibrand je Svédsky Sétkuchat, kterys vou kariéru zahajil v juniorském narodnim
tymu kuchait. Pozdéji se stal kapitanem $védského narodniho tymu kuchaiti. V roce 2017
vyhral narodni kolo prestizni kulinafské soutéze Bocuse d'Or a reprezentoval Svédsko na
evropském Sampionatu v Turin€. O dva roky pozdé&ji, v roce 2019, ziskal stfibrnou medaili na
svétovém finale Bocuse d'Or v Lyonu, coZ je jedno z nejvyznamnéjSich ocenéni v
gastronomii.

Kromé toho mél Cest ptipravit pfedkrm na slavnostni vecefi laureatii Nobelovy ceny v roce
2014, konkrétn¢ krabi terinu v zelé z humra s polévkou z langusty. V roce 2019 byl opét
vybran, aby pfipravil veceti pro laureaty Nobelovy ceny v Stockholmu.

Sebastian Gibrand je zndmy svou inovativni kuchyni, kterd kombinuje prvky severské,
asijské a africké gastronomie. Mezi jeho ikonicka jidla patii naptiklad kombinace kachny s



datlemi ¢i sladkovodni ryby s vyraznou asijskou omackou, coz dokazuje jeho odvahu
experimentovat a spojovat rtizné kulinatiské vlivy.
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Kovar Karel ,,Kovy“ (Ceska republika)

¢ Influencer, ambasador MAKRO Czech Gastro Festu
¢ Reprezentuje milovniky dobrého jidla a diky projektu Cook Like a Pro
podporuje nadSené amatérské kuchare

Karel Kovar, znamy jako Kovy, je ¢esky youtuber, moderator a influencer. Na svém
YouTube kanalu "Kovy" sdili informativni videa, vlogy a parodie, ktera oslovuji Siroké
spektrum divaki. V bieznu 2025 mél jeho hlavni kanal ptes 1 milion odbératelt. Je také
skvélym moderatorem.

Kromé mnoha rozli¢nych aktivit se Kovy angazuje i v gastronomickém svété. Spolu s
renomovanym $éfkuchafem Zdenkem Pohlreichem pisobi jako ambasador Makro Czech
Gastro Festu. V ramci projektu "Cook Like a Pro" spolupracuje Karel Kovat s Makro CR na
popularizaci kulinafského uméni mezi Sirokou vetejnosti.

Projekt Cook Like a Pro je edukativni platforma zaméfena na zlepseni kuchatskych
dovednosti amatérti a nadSencti do vaieni, aby vafili jako skutecni profesionalové. Projekt
kombinuje rizné formy vyuky, v€etné online kurzii, videi, receptl a Zivych vysilani, kde se
zajemci mohou piipojit k renomovanym kuchaiim a profesionaltim a ziskat pfimou
zkuSenost s modernimi kuchatskymi technikami. Projekt také zahrnuje workshopy, které jsou
zameifeny na konkrétni témata, jako je peceni, ptiprava masa nebo piiprava zdravych jidel.
Cilem je vytvofit komunitu lidi, ktefi se chtéji zlepSovat a zaroven si uzivat proces vareni.

Kraténa Nikolas (Ceska republika)

e Staze v michelinskych restauracich po celé¢ Evropé
e Aktivné se vénuje zlepSovani nemocni¢niho stravovani v CR
e Pracoval v Ambiente, hotelu Hilton, restauraci Kobe

Nikolas Kraténa je ¢esky Séfkuchat s bohatymi zkuSenostmi z prestiznich prazskych
restauraci. Béhem své kariéry piisobil naptiklad v siti Ambiente, hotelu Hilton ¢i restauraci
Kobe. V lednu 2020 oteviel vlastni restauraci v prazskych Kobylisich, kterou vSak musel
kvtli pandemii COVID-19 uzavfit.



V pribehu pandemie nasel nové uplatnéni jako Séfkuchai v nymburské nemocnici, kde
se zaméfil na zlepsSeni kvality stravovani pro pacienty. Jeho pfistup a inovace v
nemocni¢ni kuchyni ziskaly pozitivni ohlasy, v€etn€ uznani od 1¢katt.
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Nikolas Kraténa je znamy svou vasni pro gastronomii a schopnosti ptfenaset zkuSenosti z
vysoké kuchyné do riznych prostredi, ¢imz obohacuje ¢eskou kulinarskou scénu. V lednu
2025 opustil pozici Séfkuchafe v nymburské nemocnici, aby se mohl vratit k vateni v
luxusnim hotelu Fairmont, ktery vznikl rekonstrukei byvalého hotelu Intercontinental. I kdyz
se vratil k praci v gastronomii nejvyssi urovné, jeho zavazek ke zlepSovani nemocni¢niho
stravovani pokracuje.

KiiZek Zdenék (Ceska republika)

e ZKkuSenosti z londynskych michelinskych restauraci, jako Heston
Blumenthal (3)*

e Diive piisobil jako Executive Chef hotelu Mandarin Oriental Prague
e Dnes je lektorem a kreativnim $éfkucharfem Kulinaiského uméni

Zdenc¢k Kiizek je renomovany Cesky Séfkuchaf s bohatymi zkuSenostmi v oblasti
gastronomie. Jeho kariéra zacala v hotelu Jalta, kde jako prvni v té¢ dobé zavedli v restauraci
teppanyaki — japonsky specialni sttl s grilovaci deskou pro pfipravu jidel ptimo pied hosty.
Rychle se stal nadSenym pfiznivcem japonské kuchyné.

Béhem své kariéry ziskaval cenné zku$enosti v asijskych zemich, jako jsou Cina, Malajsie a
Japonsko, kde si prohluboval a roz§ifoval své znalosti asijské kuchynég. V letech 2006 az
2017 pusobil jako séfkuchar v restauraci Spices v hotelu Mandarin Oriental v Praze,
specializujici se na asijskou kuchyni. Po jedenécti letech zde opustil a stal se hlavnim
Séfkuchatem ve spole¢nosti Orea Hotels & Resorts, kde dohliZi na gastronomii v celé siti
hoteld.

V roce 2021 otevtel prazské bistro Sensa, které predstavuje moderni gastronomii s
mezinarodni kuchyni a asijskym dotekem. Bistro se nachazi v blizkosti JindfiSské véze a
nabizi Cerstvy gastronomicky zazitek. Zdenék Ktizek je zndmy svou vasni pro asijskou
kuchyni a neustalym hledanim novych gastronomickych trendt, ¢imz obohacuje c¢eskou
kulinatskou scénu.

Liew Daren (Cina)

o Séfkucha¥ se dvéma Michelinskymi hvézdami

e Expert na kantonskou a asijskou kuchyni

e Zalozil konzultaéni spole¢nost DL Cuisine Concepts, kterd pomaha
podnikiim s ndvrhem menu, otevirdnim novych restauraci a Skolenim personalu




Daren Liew je renomovany Séfkuchart s vice nez 25 lety zkuSenosti v oblasti kantonské
a asijské kuchyné na nejvyssi trovni. Svou kulinarskou kariéru zah4jil v rodné

Malajsii, nasledné ptsobil v singapurském hotelu Mandarin Oriental a poté ve Velké
Britanii. Zde zastaval pozici Executive Sous Chef ve skupin¢ Hakkasan, kde podporoval
Group Executive Head Chef ve vSech oblastech provozu kuchyné a ptimo tidil 150
zamé&stnancu.
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Mezi jeho vyznamné uspéchy patii otevieni prvni zahrani¢ni poboc¢ky hongkongské
restaurace Duddell's v Londyné, ktera se pySni dvéma michelinskymi hvézdami, kde piisobil
jako Executive Head Chef. V soucasné dob¢ vede vlastni spole¢nost DL Cuisine Concepts
Ltd., kterd se zaméfuje na poskytovani konzultacnich sluzeb v oblasti asijské kuchyné¢ na
nejvyssi urovni. Daren Liew casto sdili své znalosti prostfednictvim workshopii a master
classil.

Jeho nejnovéjsim projektem je restaurace Nanyang Blossom v Londyné, ktera nabizi
autentickou kuchyni jihovychodni Asie v modernim pojeti. Nazev restaurace symbolizuje
krasu a lahodnost pokrmd, které jsou nejen vizualn¢ atraktivni, ale i neodolatelné chutné.
Daren Liew je povazovan za jednoho z ptednich odborniki na asijskou kuchyni, jehoz véasen
pro gastronomii a neustald snaha o dokonalost inspiruji mnohé mladé kuchare po celém svéte.

Ngu Kevin (Ceska republika)

e Sous-chef v restauraci Sia

e Bohaté zkuSenosti z ¢eskych i zahrani¢nich restauraci

e Ve své praci propojuje vietnamskou kulinafskou tradici s modernimi
postupy

Kevin Ngu je talentovany kuchat specializujici se na tradi¢ni asijskou kuchyni, zejména
vietnamskou. Svou kariéru zah4jil v asijské fusion restauraci SaSaZu pod vedenim
séfkuchare Sahafa Satabay. Nasledn¢ ptisobil v berlinské restauraci Nithan Thai, ktera je
znama svou vynikajici asijskou kuchyni. V soucasnosti pracuje jako sous chef v prazské
restauraci Sia pod vedenim $éfkuchaie Jitiho Stifta. Restaurace Sia nabizi moderni asijskou
kuchyni, ktera vychézi z tradi¢nich receptli a technik, obohacenych o ndpady mezinarodniho
tymu.

Krom¢ prace v restauraci se Kevin vénuje i vyuce. Spolupracuje s institucemi jako jsou
Laboratorio a Chefparade, kde vede kurzy zamétené na autentickou vietnamskou kuchyni.
Jeho pftistup k vareni je srdcem orientovan na autenticnost a tradi¢ni recepty, ale zaroven se
nebrani kombinaci s evropskou kuchyni.

Podle Kevina je jidlo sttedobodem vietnamské rodiny, pfedstavuje moznost stravit ¢as s
blizkymi a je hlavnim prvkem oslav a svatki. Jeho prace v restauraci Sia a pfi vedeni kurzl
ptispiva k popularizaci asijské kuchyné a sdileni jeho vaSen pro vateni s ostatnimi.
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Nemckova Kristina (Ceské republika)

¥

L . Nejmladsi vitézka MasterChef na svété
e Absolventka prestizni Skoly Le Cordon Bleu v Londyné
e ZkuSenosti z michelinskych restauraci po celé Evropé

Kristina Némckova je ¢eska kucharka, kterda v pouhych 17 letech vyhrala tieti fadu soutéze

MasterChef Cesko a stala se tak nejmladsi vitézkou této soutéze na svéte. Po svém vitézstvi
vydala kuchatku #UPGRADE, kter4 ji vynesla zatazeni mezi 30 pod 30 lety podle ¢eského

Forbesu.

Kristina Némckova se nevyucila tradicnim zpiisobem v gastronomickych $kolach. Jeji cesta
ke kuchaftské¢ kariéte zacala spiSe samostudiem a vasni pro vafeni. Vystudovala stiedni Skolu,
ale v dobé¢, kdy se rozhodla vénovat gastronomii, uz méla silny zdjem o kulindiské uméni. Po
vyhréni soutéze MasterChef Cesko zacala ziskavat zkusenosti v renomovanych restauracich,
coz ji pomohlo zdokonalit jeji dovednosti. Pracovala v londynské restauraci Story a
absolvovala staz v restauraci Geranium v Dansku, ktera byla povazovana za jednu z
nejlepsich na svéte. Tyto zkusenosti ji umoznily prohloubit znalosti o profesionalni
gastronomii a pozvednout jeji kariéru na mezinarodni Groven.

V soucasnosti zije na Filipinach a pokracuje ve své profesni draze. Své recepty a kulinatské
zazitky sdili na svém webu Made by Kristina, kde nabizi stovky receptli a doporuceni na
kvalitni kuchynské pomtcky.

Pohlreich Zdené&k (Ceska republika)

" _*: ° géﬂ(uchaf’, gastronom, podnikatel a moderator kucharskych poradii
j \ e Spolumajitel Café Imperial, Divinis a Next Door by Imperial
. e Hlavni ambasador MAKRO Czech Gastro Festu

Zdenck Pohlreich je jednou z nejvétsich ikon eské gastronomie. Tento $éfkuchat, podnikatel
a televizni osobnost se proslavil nejen svou vynikajici kucharskou dovednosti, ale i svym
osobitym stylem, ktery z n¢j ucinil nezapomenutelnou postavu na poli ¢eské gastronomie.
Své kulinafské uméni dokézal uspésné aplikovat v nékolika renomovanych restauracich, kde
si vybudoval povést mistra, jenZ se neboji experimentovat a ptinaset do ceské kuchyné
moderni a mezinarodni trendy.

Proslavil se také diky pofadtim "Ano, $éfe!" a "Séf na grilu", které si ziskaly obrovskou
popularitu nejen v Ceské republice. Jeho piimy a nékdy i tvrdy piistup k lidem v restauracich
vyvolaval kontroverze, ale zaroven dal divakiim jedine¢nou mozZnost nahlédnout do zakulisi
gastronomického svéta.
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Zden¢k Pohlreich je rovnéz znamy svou podnikatelskou aktivitou, pod jeho vedenim ]
vznikla a stale uspéSn¢ funguje fada restauract, které se t€si vysoké navstévnosti. Jeho FE
restaurace jsou synonymem kvalitni gastronomie, coz mu vyneslo nejen spokojené
hosty, ale také vyznamna ocenéni a pozici, kterou v soucasnosti zaujima na gastronomické
scéné. Diky svému osobitému a vasnivému pristupu k vaieni a neustalému hledani novych
vyzev se Zdenék Pohlreich stal nejen mistrem svého oboru, ale i inspiraci pro mnoh¢ mladé
kuchare, ktetfi ho vnimaji jako vzor a motivaci k vlastni gastronomické kariéte.

Ruggieri Martino (Italie)

. e o Séfkuchaf restaurace Maison Ruggieri, kter4 ziskala Michelinskou hvézdu
. =» ¢ ZkuSenosti z elitnich podnikii v Némecku, Italii a Francii

LS

" @ « Odbornik na italskou a francouzskou gastronomii

Martino Ruggieri je talentovany italsky Séfkuchat, ktery si ziskal mezinarodni uznani diky
své vynikajici kuchyni, ktera spojuje tradicni italské koteny s modernimi francouzskymi
technikami. Pochazi z Martina Franca, malebného mésta v Apulii, kde uz od mladi
projevoval zajem o gastronomii. Po studiich a ziskani zkusSenosti v Italii se rozhodl pro
mezindrodni kariéru.

Ruggieri zacal svou profesionalni cestu v patizské restauraci Pavillon Ledoyen, ktera byla
ocenéna tfemi michelinskymi hvézdami. Po osmi letech se rozhodl oteviit vlastni restauraci
Maison Ruggieri v Patizi, kde béhem pouhych péti mésict ziskal jednu michelinskou hvézdu
— neuvétitelny uspéch, ktery podtrhuje jeho schopnosti a talent. V roce 2017 se Ruggieri
zOcastnil prestizni kulinaiské soutéze Bocuse d'Or, kde reprezentoval Italii a stal se finalistou.
Jeho ucast v této soutezi jeste vice posilila jeho povest v mezindrodnim gastronomickém
svete.

Ruggieriho kuchyné je znama pro dokonal€ spojeni francouzské preciznosti s italskou vasni
pro Cerstvé a sezonni suroviny. Své jidlo pfipravuje s diirazem na udrZitelnost a lokalitu, ¢imz
se snazi podporovat odpovédné vateni a respekt viici ptirod€. Jeho inovativni piistup k
tradi¢nim receptiim si ziskal obdiv nejen mezi hosty, ale i mezi kolegy v gastronomickém
pramyslu.

Unéovsky Dominik (Ceska republika)

a oVitéz narodniho kola Bocuse d’Or Czech 2023
e Ambasador Makro Akademie
! e ZkuSenosti z rakouského hotelu A-ROSA v Kitzbiihelu, kde zdokonaloval
R své kuchatské uméni
D -
Dominik Uncovsky je mlady ¢esky $éfkuchaf, ktery se v poslednich letech etabloval jako
vyznamna osobnost na poli ¢eské gastronomie. V roce 2022 zvitézil v ndrodnim kole



prestizni kuchaiské soutéze Bocuse d'Or, coz mu otevielo cestu k ucasti v evropském
kole této soutéze v norském Trondheimu.
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Dominik Uncovsky ziskal zkuSenosti v renomovanych ¢eskych podnicich, jako jsou La
Finestra in Cucina, Sansho a Ménes, a také absolvoval staz v Indii. V roce 2023 byl ocenén
titulem Objev roku v anket¢ Zlaty kuchaf.

Jeho kuchatsky styl je charakterizovan diirazem na sezonni a lokalni suroviny, pficemz rad
experimentuje s riznymi technikami a chutémi. Uncovsky je také ambasadorem MAKRO
akademie, kde sdili své zkuSenosti a znalosti s mladymi talenty. Jeho uspéchy v narodni i
mezinarodni kuchatské scéné€ svédci o jeho odhodlani a vasni pro gastronomii. Dominik
Uncovsky pfedstavuje novou generaci ¢eskych kucharti, ktefi s hrdosti reprezentuji ¢eskou
kuchyni na svétové tirovni.



