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Chefs' Dinner: Unikatni koncept Sesti Séfkuchara a Spickovych
surovin z makro CR

Praha, 21. anora 2025 — Jedenacty ro¢nik prestiZni gastronomické udalosti Chefs’ Dinner
opét spojil Spickové Ceské i zahrani¢ni Séfkuchare pri vyjimecné veceri, ktera predstavuje
vrchol kulinafského uméni. Tento unikatni koncept, ktery hostiim umoziuje ochutnat
Sest chodu pripravenych Sestici talentovanych kuchaii, je exkluzivni akci Makro
akademie. Ta nedavno oslavila 10 let své existence a za tuto dobu vyznamné piispéla
k napliiovani kréda makro CR — vzdélavat, podporovat a posouvat ¢eskou gastronomii
na svétovou urovei.

Jednim z hlavnich rysi Chefs’ Dinner je jedine¢na mozZnost, kdy Sest kuchatskych hvézd
To je mozné pravé diky profesionalné vybavené kuchyni Makro akademie, ktera je jedinym
prostorem v Ceské republice umoziujicim takovou souhru vice §éfkuchaiti soucasné.

Sest hvézd gastronomie, Sest jedine¢nych chodii
Leto$ni ro¢nik Chef*s Dinner v Makro akademii pfivital tyto kulinafské mistry:

 Luka$ Carny a Dominik Unéovsky (Makro akademie) — ambasadoii Makro
akademie, vitézové ¢eského kola Bocus D’Or, odbornici na inovativni gastronomii

e Josef Sakup (Vinafstvi Gurdau) — specialista na sezonni menu parovana s viny

o Lukas Hlavacdek (Terasa U Zlaté studn€) — mistr moderni francouzské kuchyné

« Martin Stangl (restaurace Stangl) — prikopnik udrZitelnosti a lokalnich surovin

« Jimmi Eriksson (Stadshusrestauranger, Stockholm) — vitéz Culinary World Cup a
finalista Bocus D’Or

e Vlad Ryasnyy (Sugar Life) — inovator cukrafstvi a mistr veganskych dezerti

Kazdy z Sestice $éfkuchaiti ptispél svou originalitou a preciznosti k sestaveni unikatniho menu,
které zahrnovalo napfiiklad raviolu s hovézim Zebrem a uzenym morkem, kachnu ,,Nordic five
spice ¢i peceny cheesecake s mucenkovym gelé a tonka boby. K jednotlivym chodiim byla
peclivé vybirdna vina pod vedenim renomovaného someliéra Jakuba Pribyla,
ktery naparovanim spravnych vin umocnil celkovy kulinatsky zazitek.

MENU:
Amuse bouche / Dominik Uncéovsky a Lukd$s Carny

Vegetariansky predkrm / Josef Sukup
Bramborova terinka, konfitovany Zloutek, lanyz, holandska omacka, bramborova esence

Masovy predkrm / Lukd$ Hlavacek
Raviola s hoveézim Zebrem a uzenym morkem, cerny lanyz, roscoff cibule, lichorerisnice, bordelaise jus

Rybi chod / Martin Stangl
Posirovany candat, kapusta, rajcata, medvédi cesnek, garum
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Hlavni chod / Jimmi Eriksson
Kachna ,, Nordic five spice”, topinambur, syr Wrangebdcks, cervena repa, smrz, ocet

Dezert / Vlad Ryasnyy
Peceny cheesecake s mucenkovym gelé a tonka boby, doplnény o liskooriskovy tart s choux z
tropického ovoce a sorbet

Séf Makro akademie Jan Gavenda tentokrat p¥ivezl §védskou kuchaiskou star: Jimmi Eriksson
je renomovany $éfkuchat s bohatou kariérou plnou vyznamnych ocenéni a zku$enosti. V roce
2016 ziskal titul Séfkuchai roku Svédska. Nasledné v letech 2017 az 2020 ptisobil jako kapitan
Svédského kulinaiského tymu, se kterym dosahl na zlatou medaili na Culinary World Cup
v Lucemburku v roce 2018. V roce 2022 m¢l tu Cest sestavit menu pro slavnostni banket pii
udileni Nobelovych cen. Téhoz roku vedl §védsky tym na soutézi Bocuse d'Or Europe,
kde obsadili ctvrté misto a ziskali specialni cenu za nejlepsi prezentaci pokrmu. Tim si zajistili
postup do svétového finale Bocuse d'Or v Lyonu v roce 2023. Kromé toho vyviji vlastni
kuchyiiské nastroje pro profesionalni kuchate. Jimmi Eriksson je znamy svou vasni pro
gastronomii, neustalym hledanim novych chut'ovych kombinaci a kreativitou v prezentaci jidel,
vzdy s respektem k surovinam.

Makro Akademie — 10 let v ¢ele vzdélavani profesionali

Makro akademie slavi 10 let od svého vzniku a béhem této dekady se stala kliCovym centrem
vzdélavani gastronomickych profesionali v Ceské republice. Nabizi odborné kurzy, workshopy
a Skoleni vedené témi nejlepSimi v oboru. Svym pfistupem a filozofii napomaha k rozvoji
gastronomické scény a posouva ¢eskou kuchyni na svétovou uroven.

Produkty, které jsou zakladem menu Chefs’ Dinner, pochazeji z portfolia makro CR a zahrnuji
prémiové maso MASO Made by makro, sezénni &eské plodiny z iniciativy Ceské pole
a Cerstvé ryby nejvyssi kvality. Tato udalost je tak nejen oslavou kulinafského uméni,
ale 1 dikazem, Ze kvalitni suroviny jsou klicem k mimofadnym gastronomickym zazitkiim.
Diky propojeni talentovanych S$éfkuchaiti, Spickovych surovin a inovativniho konceptu
timto vecerem opét potvrdila svou roli lidra v oblasti vzdélavani a rozvoje gastronomického
sektoru.

*kk

Velkoobchod makro CR dlouhodobé poskytuje své sluzby v prodeji potravinafského i nepotravinarského
sortimentu. Za 28 let existence na éeském trhu se makro CR stalo silnym a ddleZitym partnerem restauraci,
hoteltl a stravovacich zafizeni (HoReCa) i nezavislych obchodnik(l (Traders). Makro CR ma po celé Ceské
republice pfes 650 000 zakazniku, ktefi t€zi z unikatniho multikanalového mixu velkoobchodu. Zakaznici si
mohou vybrat, zda budou zboZi nakupovat v jednom z velkoformatovych obchodd, nebo si ho nechaji
dorugit — vée za pomoci digitalnich feseni. Mimo to je makro CR duleZitym hraéem na poli udrZitelnosti. Diky
iniciativé Ceské pole se makro CR snazi do ¢eské gastronomie vratit a rozvijet tradiéni produkty Seského
zemédélstvi a spolecné usilovat o jejich misto v Ceské kultufe i gastronomii.

Makro CR je sougasti globalni sit¢ METRO AG se zastoupenim ve vice nez 30 zemich. Spoleénost METRO
ma po celém svété pfes 17 miliont zakaznik(, ktefi mohou vyuzit velkoformatovych obchodu. Vice informaci



naleznete na: https://www.makro.cz/

Pro vice informaci kontaktuijte:

Nikola Formanova

Vedouci komunikace makro CR
tel.: +420 603 850 320

e-mail: nikola.formanova@makro.cz

www.makro.cz
www.facebook.com/makro.cz
www.linkedin.com/company/makro-cr/
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