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GASTRONAUTICUS a jeho Dal3i GastroCiny

RECEPT 01

Oranzova Duha Nadsvéti

Mango ve trech stavech - maracujova péna - mandarinkovo-$afranova emulze - krvavé pomerancové consommé - granatové perly - jantarova sféra

PORCE AKTIVNI PRACE CELKOVY CAS SERVIS UROVEN

4 degustacni cca 140 min 8 h/ideélné 1 den 6-8°C high-end
consommé 50 °C experiential fine dining

P¥ibéh GastroCinu

Nadsvéti neni misto. Je to okamzik tésné po vychodu slunce, kdy se svét jesté nerozhodl, jestli bude Zluty, oranzovy, cerveny nebo rubinovy.
Tohle neni ovocny salat ani prehlidka gel(. Je to Fizena cesta barevnym spektrem, ve které se s kazdym odstinem méni teplota, viskozita,
kyselost a textura. Zluta zacina sametové a sladce, oranZova prinasi aromatickou intenzitu, ¢ervena pritahuje kyselinu a rubinovy konec
zanecha tfislovinu a chlad.

Smysl receptu a logika ingredienci

Mango tvori télo a klid. Maracuja s yuzu vytvari lehkou, prudce aromatickou pénu. Mandarinka se $afranem pfinasi teplou emulzi, ktera
propoji ovoce s tukem kakaového masla bez mlécné tézkosti. Krvavy pomeranc se méni v Ciré, teplé consommé - nikoli v dalsi sladkou
omacku. Malina pracuje jako fermentovany kysely akcent, granatové jablko jako rubinova perla a physalis jako kratky horkosladky zablesk.
Jantarova isomaltova sféra uzavira stfed pokrmu a je jedinym dramatickym gestem: musi mit chutovy divod, ne byt samoucelnou atrakci.

Technicky inovativni princip

Host dostava chladnou sklenénou misku zasazenou do cerného kamenného podstavce. Uvnitf stoji tenka jantarova sféra, pod niz je ukryt
mango-pomerancovy sorbet a nékolik pfesnych ovocnych textur. Vnéjsi barevny oblouk pokracuje od Zluté po rubinovou. Obsluha pfinese
malou karafu s ¢irym krvavé pomeranc¢ovym consommé o 48-52 °C. Host nejprve sféru rozbije IZici a teprve potom priléva consommé. Tepla
tekutina propoji chlad, kfup, pénu a perly do jediného sousta. Citrusova mlha vznika pouze v oddéleném servisnim podstavci; suchy led se
nikdy nesmi dostat do kontaktu s jidlem ani byt hostovi pfistupny.
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GASTRONAUTICUS a jeho Dal3i GastroCiny

RECEPT 01 - SUROVINY A MISE EN PLACE

Oranzova Duha Nadsvéti

Kompletni technicka karta - 4 degustacni porce

Nakup a kvalita surovin

* Mango: zralé, aromatické, ale pevné; duzina nesmi byt vlaknita ani prezrala. Pro namelaku a sorbet je vhodné 100% pyré bez pridaného cukru.

o Krvavy pomeranc a mandarinka: maximalné stavnaté, bez vysusené duziny. Klra se pouZiva pouze z chemicky neosetrenych plodu.
e Maracuja: intenzivné aromaticka, vysoka kyselost; pyré bez semen je technologicky stabilnéjsi.
o Granatové jablko: pevna zrna a Cista sladkokysela stava bez kovové pachuti.

o |somalt: cukrarska kvalita. Kakaové maslo: deodorované,

aby nezastinilo citrusy.

e Kombucha pro malinovou slozku: Ziva, neslazena nebo jen mirné slazena, bez aromat, s Cistou kyselosti.

Ingredience a mnoZstvi

A — MANGO NAMELAKA
® 160 g mango pyré
® 65 g bilé ¢okolady 33-35 %
® 60 g smetany 33 %
¢ 2 g platkové nebo praskové Zelatiny (cca 200 Bloom)
e 6 g limetové stavy
© 0,5 g jemné soli
B — KOMPRIMOVANE MANGO
* 180 g pevného manga v hranolcich 12 x 12 x 35 mm
® 40 g maracujové stavy
® 40 g mandarinkové stavy
o 8 g limetové stavy
e 18 g cukrového sirupu 1:1
C — MANGO-POMERANCOVY SORBET
* 180 g mango pyré
® 160 g cerstvé pomerancové stavy
e 60 g cukru
* 30 g glukdzového sirupu
e 1 g stabilizatoru na sorbet (volitelné)
© 0,5 g jemné soli
o 6 g limetové stavy
D — MARACUJOVA PENA
® 120 g maracujového pyré
© 80 g mandarinkové stavy
® 25 g cukrového sirupu 1:1
e 15 g yuzu stavy
e 2 g Zelatiny
® 0,3 g xantanu
e 1 bombicka N20O pro 0,5l sifon
E — MANDARINKOVO-SAFRANOVA EMULZE
e 160 g mandarinkové stavy
® 40 g suchého bilého vina
® 20 g verjusu
© 0,08 g safranu
® 50 g kakaového masla
® 20 g neutralniho oleje
* 0,8 g soli
F — KRVAVE POMERANCOVE CONSOMME
e 500 g stavy z krvavého pomerance
e 15 g cukru
e 1 gibisku
® 0,5 g Cerveného kampotského pepre, lehce rozdrceného
e 1,5gagaru
e 5 g citronové stavy
® 0,5 g soli
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GASTRONAUTICUS a jeho Dal3i GastroCiny

RECEPT 01 - TECHNICKA KARTA

Oranzova Duha Nadsvéti

Tekuté slozky - perly - sféra - Casova osa

G — MALINOVA FERMENTOVANA 5TAVA
e 150 g malinového pyré
© 80 g aktivni neslazené kombuchy
® 20 g cukru
e 5 g citronové stavy
H — GRANATOVE PERLY - REVERZNI SFERIFIKACE
e 120 g stavy z granatového jablka
o 3 g laktatu vapenatého
® 0,2 g xantanu
e Lazen: 1| demineralizované nebo mékké vody + 5 g alginatu sodného
e 1] Cisté studené vody na oplach

| — PHYSALIS, CITRUSY A KRUP
o 8 physalis
o 1 krvavy pomeranc¢ - suprémes
o 1 rGZovy grapefruit - suprémes
® 40 g kandované pomerancové kiry, velmi jemné krajené
® 4 tenké citrusové tuile
e mikro medurika / oxalis
o jedlé kvéty v Zluto-oranZovo-rubinové skale - stfidmé
J — JANTAROVA ISOMALTOVA SFERA
® 220 gisomaltu
® 20 g gluk6zového sirupu
® 4 silikonové formy / 8 polokouli @ 60-65 mm
e neutralni olej pouze pro minimalni osetreni formy, pokud vyrobce vyZaduje

K — CITRUSOVA MLHA - POUZE SERVISNi PODSTAVEC

® 300 g suchého ledu - pouze do oddélené vnéjsi komory podstavce
© 30 ml horké vody na aktivaci tésné pred servisem

® 10 g Cerstvé pomerancové klry nebo 5 ml potravinarského citrusového hydrolatu v oddélené aromatizacni nadobce

Mise en place - ¢asova osa

o T - 24 h: zacit malinovou fermentovanou $tavu; prFipravit zaklad consommé a vloZit do mrazaku pro agarové ¢reni.

o T - 12 h: pfipravit mango namelaku; zaklad sorbetu vychladit a nechat vyzrat.
o T - 8 h: stocit sorbet; pripravit kandovanou kdru a tuile.

o T - 4 h: rozmrazit a scedit consommé pres jemné platno; pripravit alginatovou lazen a nechat ji odvzdusnit.

o T - 2 h: komprimovat mango; pfipravit maracujovou pénu; vyrobit granatové perly.
o T - 90 min: odlit isomaltové polokoule a spojit sféry.

o T - 30 min: emulzi drZet v kontrolovaném teple; viechny studené komponenty stabilizovat na 4-8 °C; talife/misky vychladit.

o T - 5 min: naplnit sféry sorbetem a malym mnoZstvim textur; pfipravit karafy s consommé.
o T = SERVIS: dokoncit plating, aktivovat mlhu v oddéleném podstavci a okamZzité vydat.
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GASTRONAUTICUS a jeho Dal3i GastroCiny

RECEPT 01 - TECHNOLOGICKY POSTUP

Oranzova Duha Nadsvéti

Presny postup - teploty - ¢asy - cilové textury

Typ vareni a technologicky postup

1. Mango namelaka: Zelatinu hydratuj. Smetanu zahtej na 80-85 °C a nalij na bilou ¢okoladu. Emulguj do hladka, pridej Zelatinu, mango pyré, limetu a
sul. Ty¢ovym mixérem zpracuj bez zavzdusnéni. Zakryj kontaktni folii a nech minimalné 8 h pri 2-4 °C. Cilova textura: hladka, lehka, drzici quenelle,
ne hutny ganache.

2. Komprimované mango: Smichej maracujovou a mandarinkovou $tavu, limetu a sirup. Mango vlozZ do vakuovaciho sacku v jedné vrstvé, pridej
marinadu a vakuuj na 95-99 %. Nech 20 min v chladu, vakuovani jednou zopakuj. Vysledkem ma byt prisvitnéjsi, chutové nasycené mango, které
stale drzi geometricky rez.

3. Sorbet: V ¢asti pomerancové stavy rozpust cukr, glukdzu, sul a stabilizator pri 45-55 °C. Pridej zbytek stavy, mango pyré a limetu. Rychle zchlad na 4
°C, nech 4-8 h zrat a sto¢ ve zmrzlinovaci. Pro servis temperuj na -10 az -12 °C.

4. Maracujova péna: Cast mandarinkové stavy zahfej na 60 °C, rozpust v ni Zelatinu. Pfidej maracuju, zbytek mandarinky, sirup, yuzu a xantan.
Rozmixuj, preced pres velmi jemné sito, napln sifon a nabij 1x N20. Nech minimalné 2 h pfi 4 °C. Péna ma byt lehka, mokra a okamzité se
rozpoustét na jazyku.

5. Mandarinkovo-safranova emulze: Vino a verjus svar priblizné na polovinu. Pridej mandarinkovou stavu a safran, kratce provar a odstav. Pfi 55-60
°C pomalu vmixuj kakaové maslo a potom neutralni olej. Dosol. Drz pfi 50-55 °C. Emulze musi byt leskla, tekuta a stabilni; nesmi se oddélit ani
pfipominat tukovou polevu.

6. Krvavé pomerancové consommé: Stavu spoj s cukrem, ibiskem, peprem, soli a agarem. PFived k pInému varu na 45-60 s. Pelij do nadoby, nech
ztuhnout a Uplné zmraz. ZmraZeny blok nech pomalu odkapavat pres jemné platno v lednici. Cirou tekutinu dochut citronem. Pred servisem zahtej
na 48-52 °C. Ma byt ¢ira, aromaticka a lehka - nikoli sirupovita.

7. Malinova fermentovana stava: Pyré, kombuchu a cukr dej do Cisté nadoby, prikryj prodysné a nech 18-24 h pfi 20-22 °C. Poté preced, dochut
citronem a ihned zchlad pod 4 °C. Chut ma byt Ziv4, Cisté ovocna a lehce fermentovana. Jakykoli cizi zapach, plisen nebo sliz = bez diskuse vyradit.

8. Granatové perly: Do granatové stavy vmixuj laktat a xantan, nech 20 min odvzdusnit. Alginatovou lazen pfiprav nejméné 2 h predem. Pomoci
odmérné Izicky tvor perly 8-10 mm, nech je v lazni 45-60 s a ihned oplachni ve studené vodé. Uvnitf musi zdstat tekuté.

9. Isomaltova sféra: Isomalt s glukodzou rozpust bez michani na 165-170 °C. Nech kratce zklidnit bubliny. Silikonové polokoule vyloZ velmi tenkou
vrstvou isomaltu; cilova tloustka 2-2,5 mm. Po Uplném vychladnuti vyklop, hrany kratce nahrej na teplé plose a spoj dvé poloviny. Sféra musi byt
dost pevna pro manipulaci, ale prasknout jednim kontrolovanym Gderem lZice.

10. Citrusovy kfup a ovoce: Citrusové segmenty priprav bez bilé membrany. Physalis rozpul. Tuile udrz v suchu. Vsechny Cerstvé komponenty osus; na
talifi nesmi poustét vodu.
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GASTRONAUTICUS a jeho Dal3i GastroCiny

RECEPT 01 - PLATING A SERVIS

Oranzova Duha Nadsvéti

High-end prezentace - interakce hosta - kontrolni karta

Nadobi a servisni sestava

Pouzij nizkou ¢irou nebo velmi lehce koufovou sklenénou misku @ 18-20 cm, vloZenou do $irsiho matné cerného kamenného nebo
keramického podstavce. V podstavci mizZe byt samostatna uzaviena servisni komora pro suchy led; potravina se suchého ledu nikdy nedotyka.
Ke kazdé porci patfi mala Cira karafa 80-100 ml pro teplé krvavé pomerancové consommé a dezertni IZice s dostate¢né pevnou hranou pro
prasknuti sféry.

Plating - krok za krokem
1. Na dno misky nanes 3 malé tahy mango namelaky; ne vice nez 28-32 g na porci.

2. Zleva doprava vybuduj barevné spektrum: komprimované mango — physalis = mandarinkové/citrusové textury = krvavy pomeranc¢ — riZovy
grapefruit = malina = granatové perly. Kazda zona musi mit vlastni barvu, ale prechody se maji prekryvat.

. Do stfedu vloZ malou quenelle mango-pomerancového sorbetu 32-35 g.

. Pridej 8-10 g maracujové pény pouze do Zluto-oranzové ¢asti; péna nesmi zakryt ovoce.

. Mandarinkovo-safranovou emulzi davkuj 12-15 g jako teply, leskly tah pod stfedem - ne jako louzi.

. Malinovou fermentovanou stavu pouzij po kapkach v ¢ervené ¢asti; na jednu porci staci 6-8 g.

. Granatové perly rozmisti do rubinového konce oblouku a 2-3 kusy blizko stfedu, aby se barvy chutové propojily.

. NapInénou jantarovou sféru poloZ pres sorbet tak, aby ¢ast duhy byla vidét skrz. Sféra nesmi byt obalena dekoracemi.

NV O N O AW

. Dokonci jednim citrusovym tuile, 3-5 mikrobylinkami a maximalné 3 drobnymi kvéty. Zelena je kontrapunkt, ne dalsi barevna zéna.

10. Okraj skla absolutné ¢isty. Zadné dekorativni drobky bez chutové funkce.

Ritual servisu

Obsluha polozi misku pred hosta a karafu po pravé strané. V oddéleném podstavci Ize aktivovat citrusovou mlhu. Host je vyzvan, aby jednim
Uderem lZice rozbil jantarovou sféru. Teprve potom pfilije z karafy priblizné 35-45 ml teplého consommé kolem stfedu, nikoli pres cely talif.
Consommé se spoji s mandarinkovo-Safranovou emulzi, narusi chlad sorbetu a uvolni citrusové aroma. Jde o jediny servisni efekt - zbytek
musi stat na chuti.

Jak pokrm nejlépe jist
Prvni sousto: Zluta zéna - mango, namelaka a maracujova péna. Druhé: stfed - sorbet s teplou mandarinkovo-safranovou emulzi. Treti: krvavy

pomeranc a grapefruit s consommé. Posledni: malina, granatové perly a nékolik kapek fermentované stavy. Druhé kolo ma host nabrat napfic¢
spektrem, aby se sladkost, kyselost, horkost, tuk a tfislovina spojily.

Kritické body, triky a opravy

o Sféra je servisni nastroj, ne cukrova dominantni chut. Pokud je pfilis tlusta, zmensi mnoZstvi isomaltu - nesmi hosta nutit jist tvrdé kusy cukru.

o Consommé musi byt Ciré a lehké. Pokud je zakalené, zopakuj freeze-thaw filtraci; pokud je pfilis sladké, dolad' citronem a $petkou soli, nikoli vodou.
o Emulze se oddéluje: teplota byla pfilis vysoka nebo byl tuk pridan rychle. Sjednot ty¢ovym mixérem pfi 50-55 °C.

o Péna pada: zaklad je pfilis teply nebo nedostatecné stabilizovany. Pfed pInénim sifonu musi byt zcela studeny a dokonale precezeny.

e Sorbet je tvrdy: zkontroluj pomér cukru/glukézy a servisni temperaci. Nikdy ho nezachranuj dlouhym stanim na stole.

e Granatové perly maji tlustou membranu: zkrat lazen pod 60 s nebo zvétsi priimér perel.

o Mlha je povolena pouze mimo potravinu. Suchy led nesmi byt v misce s jidlem a nesmi byt hostovi fyzicky pristupny.

Kontrolni karta pred vydejem

e 00 Sféra: Cird, bez prasklin, tloustka priblizné 2-2,5 mm.
e 0 Sorbet: -10 az -12 °C, hladky, bez ledovych krystalu.
e 0 Consommeé: 48-52 °C, ciré, aromatické, ne sirupovité.
e 0 Emulze: 50-55 °C, leskla, bez oddéleného tuku.

e 0 Péna: 4-6 °C, lehka, stabilni a bez hrudek.

o 0 Cerstvé ovoce: suché, pevné, bez prebytecné stavy.

o 0 Tuile: dokonale suchy a kfupavy.

e 0 Miska: 6-8 °C, okraj absolutné Cisty.

o 0 Karafa: naplnéna tésné pred vydejem.

o O Servisni podstavec: suchy led oddélen od potraviny a hosta.

Nadsveti zacind tam, kde se barvy rozhodnou zpivat na jazyku.
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