GaultsMillau

Mezinarodni gastronomicky privodce Gault&Millau podruhé
hodnotil v Cesku. ,,Ctyféepicovych” restauraci pfibylo

26. 1. 2026

Vice ocenénych restauraci neZ pred rokem, nové trofeje pro gastronomické osobnosti i predstaveni
,hotelového” guide Stay & Dine. Galaveéer mezindrodniho gastronomického priivodce
Gault&Millau pfinesl v pondéli 26. ledna v prostordach Narodniho domu na Vinohradech kromé
ocekdvaného kitu vyddni pro rok 2026 také radu novinek.

Historicky druhé vydani gastronomického priivodce Gault&Millau pro Cesko zahrnuje celkem 421
hodnocenych restauraci. Z nich se 334 podaftilo dosdhnout na hodnoceni alespor 11 bod(

z celkovych 20, diky ¢emuz se mohou py3nit prestiznim symbolem kucharské ¢epice. Autofi do
bedekru také zaradili 146 podnik( v kategorii POP. Ty sice nejsou inspektory hodnoceny, ale
pravodce je zminuje jako zajimava mista k navstiveni.
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Ani letos nedosdahla 7adna ¢eska restaurace na nejvyssi moiné ohodnoceni péti ¢epicemi. Ctyfi ¢epice
vsak ziskaly hned tfi podniky — kromé loriského ¢tyféepicového ,jedinacka”, Restaurantu Papilio, to
tentokrat byly také LEVITATE a La Degustation Bohéme Bourgeoise.

Restauraci ocenénych tfemi ¢epicemi bylo 17: Restaurant Essens, Stangl, Salabka, TARO, Dejvicka 34
by Tomas Cerny, STUL, Zlata Praha, 420 Restaurant, Augustine Restaurant, Borgo Agnese, Field
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Restaurant, La Finestra in Cucina, Mlynec, Monastiq Restaurant, Pot au Feu, Terasa U Zlaté studné a
TRITON Restaurant.

»Inspektofi museli v uplynulém roce nejen znovu zhodnotit podniky z predeslého vydadni, ale také rfadu
novych, které jesté nestihli navstivit, nebo se nové otevrely a prisly nam zajimavé. Celkovd Cisla i pocet
novych restauraci v téch nejvyssich patrech jasné hovori o tom, Ze ¢eskd gastronomie ma hostim z
tuzemska i zahranici skutecné co nabidnout. PFi prdci jasné vidime, Ze si nasich podniki a séfkuchari
zacindg zahranici v riznych podobdch vsimat, coZ je skvélé,“ uvedl k podobé letosniho vydani
gastronomického priivodce Miroslav Lekes, $éfinspektor Gault&Millau pro Cesko a CEO Gault&Millau
pro Cesko, Slovensko, Madarsko a Italii.

Organizatofi z Gault&Millau na galaveceru predali trofeje vyjimecnym osobnostem ¢i podnikdm
¢eské gastronomie hned v osmi kategoriich. Séfkuchafem roku 2026 se stal OldFich Sahajdak, chef
patron restaurace La Degustation Bohéme Bourgeoise. Séfkuchafem zittka je Khanh Ta (TARO),
Mladym talentem roku Jan Horak (Reason), Cukraikou roku Sabina Keltnerova (Stangl), Someliérem
roku Vit Elid$ (Zlata Praha), Séfkucharem tradi¢ni kuchyné Jifi Hrachovy (Vy¢ep), POPem roku kavarna
a bistro DOK v Liberci a Gourmet hotelem roku Fairmont Golden Prague.

Uvedena ocenéni jsou prestiznim uznanim prace téchto gastronomickych profesionall. ,Je to vyraz
divéry, odborné pozornosti a respektu, cozZ je v nasem oboru nesmirné cenné. Zdroven jde o silny
moment pro cely tym, protoZe gastronomie je kolektivni disciplina. Cely rok po ziskdni titulu Séfkuchar
roku prinesl profesni posun a vyssi miru zodpovédnosti. Znamenalo to jesté silnéjsi diraz na detail,
stabilitu a rist tymu. Otevrely se dvere novym spolupracim, talentiim i ocekdvdnim hosti. Za nejvyssi
hodnotu povaZuji motivaci mé i celého tymu posouvat hranici toho, co miiZze moderni ¢eskd kuchyné
nabidnout, “ zhodnotil p¥inos svého lofiského ocenéni Gault&Millau Séfkuchaf roku 2025 Jan Knedla

z restaurace Papilio.

Generalnim partnerem priivodce Gault&Millau v Cesku je spole¢nost MAKRO Cash & Carry CR. , Pocet
ocenénych podnik( v privodci Gault&Millau potvrzuje, Ze Ceskd gastronomie dosdhla vysoké urovné a
umi ji dlouhodobé udrZet. Letosni vysledky zdroven ukazuji, Ze kvalita je patrnd napric celym
gastronomickym spektrem — od autorské kuchyné pres silné regiondlini restaurace aZ po nové
koncepty, které reaguji na promény ve stravovdni i ocekdvdni hostd. Jsme hrdi, Ze jako makro CR
muZeme uZ 29 let stat po boku tohoto vyvoje — od kaZdodenni prdce v kuchynich aZ po tyto vrcholné
okamZiky, “ prohlasil Jifi Nehasil, generalni feditel makro CR.

Kromé ,Zlutého” privodce po nejlepsich tuzemskych restauracich predstavil tym Gault&Millau nové i
»modrou” publikaci zamérenou na hotelové zazitky, pojmenovanou Stay & Dine. Spole¢nym
jmenovatelem vSech 176 mist zafazenych do tohoto privodce je ubytovani v urcité kvalité a
soucasné pritomnost restaurace, ktera Uspésné prosla nezavislym hodnocenim tajnych inspektor( a
ziskala minimalné 10 bod(. Smyslem publikace je mimo jiné také poukazat na vyznam hotelovych
restauraci, které jsou v ¢eském prostfedi nedocenénym gastronomickym segmentem.

,Dnesni ocenéni Gault&Millau znovu potvrzuji, Ze eskd gastronomie patfi ke Spicce a vyznamné
zvysuje atraktivitu zemé jako turistické destinace. Krdsnd pfiroda, bohatd kultura, autentické regiony
a silnd tradice spolecné vytvdreji jedinecny zadZitek, ktery pfitahuje ndvstévniky z celého svéta a ma
velmi pozitivni dopad na cestovni ruch. Gastro k cestovdani neodmyslitelné patri. | proto CzechTourism
dlouhodobé podporuje ceskou kuchyni prostfednictvim projektu Czech Specials, ktery ukazuje, Ze nase
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jidlo maze byt kvalitni, moderni, a pfitom vérné svym korenim,” dodal feditel Ceské centraly
cestovniho ruchu - CzechTourism Frantisek Reismiiller.

Gault&Millau se za prvni rok plisobeni v Cesku kromé vydani privodce spoijil také s nékolika
tuzemskymi gastrofestivaly, kam pod svou zastitou pfivezl evropska séfkucharska esa, jimiz byli
napfiklad Martino Ruggieri z patizského Maison Ruggieri nebo Stefan Doubek, drZitel ¢tyr Cepic z
Vidné. V fijnu na eventu nazvaném Dinner of the Year ukazal prostfednictvim drZitel( trofeji
SéfkuchaF roku nejvyssi uroveri gastronomie Ceska a Slovenska. Letos Gault&Millau pfipravuje v Brné
v terminu 23. a 24. kvétna v tuzemsku naprosto novy a ojedinély format eventu pro Sirsi verejnost s
nazvem Culinary Affair, jehoz ustfednim tématem bude pairing neboli uméni parovani chuti.
Navitévnici tak poprvé zaiiji v Cesku to nejlepsi z ¢eské, slovenské a madarské kulinaFské scény na
jednom misté, navic s Ucasti zajimavych gastronomickych osobnosti také z dalSich zemi.

Medailonky ocenénych osobnosti a mist

Séfkuchaft roku Oldfich Sahajdak — Jeden z nejvyraznéjsich €eskych $éfkuchat, jenz odvadi
konzistentni praci na nejvyssi mozné Grovni. Od roku 1997 plsobi ve skupiné Ambiente, je
spoluzakladatelem restaurace La Degustation Bohéme Bourgeoise. Jeho filozofii je jidlo autentické,
precizni a inspirované détstvim.

Séfkuchaf zitrka Khanh Ta — Executive chef stojici za recepty jidel, koncepci menu a Fizenim
Séfkuchar v restauracich, které vlastni spolecné s bratrem. Odkryva krasu vysoké vietnamské
gastronomie, kdyZ propojuje tradi¢ni kuchyni s fine diningovym zaZitkem. Neustdle se posouva a
dokazuje, jak je gastronomie jako celek Ziva.

Mlady talent roku Jan Hordk — Zakladatel, spolumajitel a Séfkuchaf prazské restaurace Reason
spojuje vysokou gastronomii s udrZitelnosti, kreativitou a volnosti. Neboji se odvaznych chuti a
prezentaci, odved| spoustu prace pfti rozvoji mladych kucharskych nadéji.

Cukrarka roku Sabina Keltnerova — Stara se o sladkd jidla v restauraci Stangl. Jeji specialitou jsou
ruéné vyrabéné pralinky. Ve své tvorbé kombinuje divérné zndmé chuté s ndpaditym podanim a
klade dlraz na estetiku, kvalitu surovin a pfibéh.

Someliér roku Vit Elias — Autor vinné filozofie restaurace Zlata Praha a kurdtor tamni exkluzivni walk-
in vinotéky. Jeho ambici je vytvofit nejlepsi vinny listek v Cesku. Vynikd profesionalitou, hlubokou
znalosti vina a schopnosti vytvofit harmonii mezi chuti, pfibéhem a zazitkem.

Séfkuchafr tradiéni kuchyné Jifi Hrachovy — Spolumajitel a executive chef restaurace Vycep, kde si
vyrabi vlastni chléb, syry, uzeniny, bylinkové oleje i uzeny kecup. Bez ztraty autenticity modernizuje
klasické Ceské recepty. Jeho prace prispiva ke zvySovani povédomi o ¢eské kuchyni na mezinarodni
scéné.

POP roku DOK — Vyjimecny prostor v Liberci, kde najdete prodejnu peciva a lokalnich potravin,
otevienou kuchyni i prazirnu vybérové kavy. Za podnikem stoji ekosystém prazirny Nordbeans, jenz
liberecky region obohatil o fadu zajimavych gastronomickych konceptu.

Gourmet hotel roku Fairmont Golden Prague — Prostor, v némz se setkdva historie, gastronomie a
uméni v jediném harmonickém celku. lkonicky hotel na prazském Dvorakové nabrezi dfive znamy
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jako InterContinental se po rozsahlé rekonstrukci stal symbolem vysokého standardu, ktery cti
minulost, ale sméfuje dopredu.

O Gault&Millau

Francouzského gastronomického privodce zalozili novinafi Henri Gault a Christian Millau v Sedesatych letech
minulého stoleti jako reakci na hodnotici pravidla jinych privodc(, ktera byla do té doby seSnérovana. Vytvorili
pruzny systém hodnoceni zaloZzeny na kombinaci udélovani symbolu kuchafské ¢epice (,,toque”) a bodd.
Definovali kulinarské desatero tzv. nouvelle cuisine. Diky svému pFistupu a praci se v roce 1980 dostali na
obalku prestiZniho ¢asopisu Time a jejich systém pomohl k objevu mnoha gastronomickych talentd. Aktualné
Gault&Millau pasobi ve dvacitce zemf svéta.

Gault&Millau v Cesku

Prvni vydani Gault&Millau pro Cesko v kniZni i on-line verzi vy$lo v lednu 2025. Celkem se do néj dostalo 411
podnikd, a to 270 hodnocenych restauraci a 141 provozl v nehodnocené kategorii POP. Vibec prvnimi drziteli
ocenéni Gault&Millau v Cesku se na loriském galavederu stali Jan Knedla (Séfkuchaf roku), Otto Vasak
(Séfkuchaf zitrka), Barbora Sim(inkova (Mlady talent roku) a EGGO BreakFeast bistro (POP roku).

Systém hodnoceni Gault&Millau

POCET CEPIC POCET SLOVNi HODNOCENI POCET
BODU PODNIKU

@@@@@ 19-19,5 bodu vyjimecna kuchyné 0
@@@@ 17-18,5 bodu velmi vysoka uroven kuchyné 3
@@@ 15-16,5 bodu vysoka uroven kuchyné 17
@@ 13-14,5 bodu autorska kuchyné 82

@ 11-12,5 bodu zajimava kuchyné 232
bez Cepice 10-10,5 bodu dobra kuchyné 87
POP popularni trendy podnik — bistro, 146

street food, wine bar, tapas bar
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