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Iva Kovérikova - Kdyz v polovine 70. let natocil v Hollywoodu
reziser polského Zidovského puvodu Alan J. Pakula pro War-
ner Bros film Vsichni prezidentovi muzi s Dustinem Hoffma-
nem a Robertem Redfordem v hlavnich rolich, byla to bom-
ba. Film o skute¢né udalosti, aféfe Watergate, ktera vedla

k rezignaci prezidenta Nixona! V tu dobu se v malebné kra-
jiné mezi svahy pokrytymi vinicemi narodil maly Francouz.
Teézko mohl nékdo predpokladat, ze se ve Francii stane bliz-
kym prezidentovym muzem v oblasti tak velmi osobni.

Setkali jsme se na vinici Svaté Kla-
ry v prazské Troji. Neni Uplné bézné
potkat se na degustaci prazskych vin
s Francouzem. Jak jsem postupem casu
zjistila, Cedric Picot je francouzskym
sommelierem. Dokonce velmi vyznam-
nym francouzskym sommelierem. Zaji-
malo mé, jak se o degustaci trojskych
vin dozvédél a pro¢ tam je. Slovo dalo
slovo, seznamili jsme se a ¢asem i ska-
maradili. Rodina jeho pani Petry Zije
v Cer¢anech, takze setkani u nas v Hru-
sicich bylo vlastné jen pfes Sazavu a ko-
pec. Kdyz jsme zjistili, co vdechno zna
a umi, navrhli jsme Cedrica Petru Mar-
kovi do poroty Vinafe roku a pozvali
jsme jej i k hodnoceni Evropské soutéze
sakralnich vin Cistercidcka pecet. Kdo
by se kdy nadal, ze v prazské Grébovce
a v séle kardinala Spidlika v Letohradé
bude hodnotit osobni sommelier a ma-
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jordomus francouzského prezidenta!

Jednou jsme takhle sedéli u nas v Hru-
sicich na terase, ochutndvali na stfidac-
ku moravskd a francouzska vina a Ce-
dric se rozpovidal. Ani nebylo tfeba jej
moc pobizet. Je to Francouz! Pocucavali
jsme Savagnin blanc z jeho domovské
apelace a Cedric vypravél:

.Narodil jsem se v regionu Franche
Comté ve mésté Besancon, coZ je mek-
ka milovnikG syrG a hlavni mésto fran-
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couzského hodinarstvi nedaleko svycar-
skych hranic. Ostatné letni horsky syr
Comté je populérni i v Cechdch. Tento
gastronomicky region je ze vsech stran
obklopen vinicemi at Jury, Burgundska,
Alsaska nebo Beaujolais.”

.Babicka i rodice mé odmala ved-
li k tomu, abych védél, co jim a piju,
abych vnimal vsechny chuté dobrych
produkty, které poskytuje nase zemé
a mél z nich potéseni. Vzpominam si,
Jjak jsem jako maly kluk chodil do zahra-
dy trhat lusky hrasku, jak jsem kousal
do mrkve Cerstvé vytaZené ze zahonku,
jak jsem trhal tfesné a rybiz nebo cho-
dil s bandaskou pro mléko na farmu. To
bylo chuti a vani! S dédou jsem zase ra-
doby tajné chodil do jeho sklepa vybrat
lahev vinal”

M@l jsem stést, Ze jsem vzdy jed!
kvalitni domdci kuchyni, kterd byla
pripravovana s laskou a s respektem
k prirodnim produktim. Tehdy se jesté
zdaleka nerikalo ,bio”, byla to prosté
zelenina ze zahrady. Dnes jsou ve stra-
vovani bioprodukty trendem, ale ddle-
Zitéjsi je stravovat se pravidelné, dobre,
zdravé a kvalitné.”

.Béhem skolnich prazdnin jsem mél
moZnost procestovat s rodici krizem
kréZem celou Francii, za coZ jsem jim
dodnes vdécny. Objevil jsem bohatstvi
krés mé rodné zemé, jeji historii a pre-
devsim rozmanitou gastronomii.

Na severu v Normandii calvados a ne-
konecné plaZe, stfed Francie se zamky
na Loife a sklepy, kde se v podzemi pés-
tuji Zampiony. Jih Francie, Camargue
a stada bilych koni. A také Provence
s jejimi olivovniky a vani levandule, se
zvlastnim svétlem, které najdete na ob-
razech nasich malifa. Jihozdpad s foie
gras, Gaskorisko s vihkymi jeskynémi,
ve kterych zraji roqueforty. A nesmim

zapomenout na morska pobreZi bohatd
rybami, vsechna udoli a hory plné riz-
norodych syrd. A tisice vinic rozesetych
po celé Francii.”

.Diky tomu jsem pochopil, Ze vse,
co nds obklopuje, je svdzano s histo-
rii, pfirodou a lidmi. Naprosto priro-
zené jsem se rozhodl pro gastronomii
a studia na hotelové skole. Prijali mé
do nékolika hotelovych Skol v Savoj-
sku u Zenevy, ve Strasburku i na Loire.
Ale vybral jsem si, Ze pojedu na tfi roky
studovat do Poligny, malého méstecka
v Jufe, hlavniho mésta Comté, po némz
se jmenuje uz zminény nejprodavanéjsi
francouzsky syr. Hned vedle je Morbier,
méstecko uprostred vinic, kde se rodi
famdzni Vin Jaune neboli zluté vino.”

.Ma vaseri pro vino mé vedla k tomu,
Ze po skonceni hotelovky jsem se roz-
hod! pokracovat ve studiich a odjel
do udoli Rhény pod svahy Hermitage,
abych se zde naucil uméni sommelie-
ra — profese, ktera je ve Francii uznana
zhruba od roku 1950. Zdejsi proslula
skola sommelierstvi Lycée hoételier de
Tain-I'Hermitage pfrijima jen 15 studen-
tu rocné. Ja mél to stésti, Ze mé vybrali.
Diky tomu jsem se sezndmil s Pascalem
Bouchetem, mym ucitelem a mentorem,
ktery pripravil do Zivota mnoho som-
meliérd. Svou posledni promoci ved| 10.
kvétna 2016 a pak odesel do penze.
Jeho Zaci dnes pracuji po celém svété.”

,Skola ndm organizovala praktickd
cviceni v téch nejlepsich podnicich. Od-
promoval jsem i ja a vydal se do praktic-
kého Zivota.”

.Nasel jsem praci v nejvyznamnéjsich
restauracich ve Francii, v luxusnich pa-
lacich, v Alpach v Chamonix v hotelu
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Albert (1 michelinska hvézda) i v hote-
lu Mont Blanc. V Provence, v Monacu
v Palace Hotel de Paris, v restauraci
Louis XV. (3 michelinské hvézdy), v jed-
nom z nejvétsich vinnych hotelovych
sklepG na svété, obklopen absolutnim
luxusem a detailni presnosti.”

. T1aké v Burgundsku, v srdci velkych
burgundskych vin grands crus de Bour-
gogne, jsem pracoval ve tfimichelinské
restauraci Lameloise, jejiz gastronomic-
ky koncept Uzce spolupracuje s mist-
nimi vinafi a dokonalé souznéni obou
sloZek fascinuje hosty, ktefi se tak snad-
no zamiluji do vyjimecné kuchyné fran-
couzského venkova.”

.10 vsechno bylo krasné, ale jsem
Francouz. Pro kaZdého Francouze je ci-
lem Pariz, alespori na cas, alespori aby
mohl u pétangue fikat: jo, tenkrat v Pa-
rizit”

.Béhem prace v Monacu jsem poznal
Alaina Ducasse, clovéka, ktery zménil
mdj Zivot jak po strance profesionalni
tak i soukromé.”

.Pozval mé do své ekipy a pracoval
Jjsem po jeho boku v restauraci Louis
XV., kam chodila pravidelné na obéd
monacka kniZeci rodina. Alain Ducasse
mé pak doporucil do Elysejského pala-
ce na misto soukromého majordoma
prezidenta republiky Jacquese Chiraca
a jeho choti. Chapes to? Byl jsem mla-
dy a misto vojny sel pracovat jako jeden
z deseti lidi kolem prezidenta! Jeden
z téch, kteri ho znali v nejsoukroméjsich
chvilich.”

.Diky tomu jsem mél ve své funkci
prilezitost obsluhovat velikany tohoto
svéta, jako Jeji Velicenstvo anglickou
kralovnu Alzbétu Il., marockého krale,
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Jeho Velicenstvo prezidenta Argentiny,
japonského premiéra, predsedu indické
viady. ZaZil jsem tam nezapomenutelné
okamZiky, o kterych se prosté neda jen
tak hovorit, ale také jsem se naucil pro-
tokolu, historii, politickym i naboZen-
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skym souvislostem, odbornosti a pres-
nosti francouzské gastronomie.

Velice dobre si pamatuji datum 2.
brezna roku 1999, kdy jsem mél tu Cest
obsluhovat béhem oficidlni vecere Ces-
kého prezidenta Vaclava Havla a jeho
manzelku Dagmar. Byl to neobycejné
prijemny vecer s velkym clovékem, kte-
ry bral rovnocenné vsechny lidi svéta —
i francouzského prezidenta a jeho som-
meliera.

Po ukonceni mé sluZzby u prezidenta
republiky jsem sice dostal nabidku pra-
covat tu na stdlo, ale mé rozhodné vic
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lakalo prostredi kolem Alaina Ducasse.
Moc hezky se se mnou prezidentsky
par rozloucil a ja nastoupil na misto
hlavniho sommeliera v trimichelinské
restauraci Relais du Parc v hotelu Grand
Hétel du Parc. Tady jsem mél moZnost
ochutndvat a servirovat ty nejlepsi lahve
svéta — Chateau d'Yquem 1893, Vosne
Romanée Cros Parantoux Henry Jay-
er... Nikdy nezapomenu na vina, ktera
v soucasnosti jiz neexistuji!

KdyZ séf Alain Ducasse pfevzal vede-
ni gastronomie v jednom z nejprestiz-
néjsich parizskych palact, patril jsem
do tymu, ktery v roce 2000 otevrel
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restauraci ADPA. Sest mésici po je-
jim otevreni jsme ziskali 3 michelinské
hvézdy! V té dobé jsem tam zastdval
funkci deuxiéme chef sommelier. Praco-
val jsem s nejvétsimi velikany francouz-
ské gastronomie: s Denisem Coutiar-
dem, mistrem svéta Maitre d’Hotel roku
2011, s Gérardem Margeonem, chef
sommelierem Alaina Ducasse, nebo
s Jeanem Frangoisem Piegem, jednim
z nejtalentovanéjsich séfkucharG fran-
couzské gastronomie. Pracoval jsem
i vedle Christophera Michalaka, mistra
svéta v cukrafing, ale i s ostatnimi vy-

znamnymi osobnostmi pafiZské gastro-
nomie.

O par mésict pozdéji prijal reditel re-
staurace Denis do naseho tymu mladou
Cesku, kterd se pozdéji stane moji man-
Zelkou a maminkou naSich déti... Bylo
bezpochyby napsano ve hvézdach, Ze
se pozname. Jiz nékolik let jsme se to-
tiZz mijeli na stejnych mistech. | proto si
vZdy 2. bfezna vzpomenu na prezidenta
Véclava Havla - ten den ma narozeniny
i ona.

V' nadherném hotelu Palace Plaza
Athénée jsme oba zdstali pracovat né-
kolik let. Obsluhoval jsem hvézdy show
businessu, tfeba Jamese Bonda, tedy
Pierce Brosnana, kterému jsem radil
pri otevirani lahve sampariského v jeho
apartma, nebo Leonarda di Caprio ci

Rollings Stones... Prace to byla velice
zajimava, ale hlavné velice obohacu-
jici svou presnosti a metodikou fizeni
vinného sklepa pod vedenim jednoho
z nejvétsich mistrG gastronomie - Alai-
na Ducasse.

Po nékolika krasnych letech, strdve-
nych v nejluxusnéjsich parizskych pod-
nicich a v nejlepsich tymech, kde jsem
poznaval spoustu vyznamnych lidi, jsem
si pral pokracovat v mé praci trochu ji-
nak. Poznat dalsi stranky prace s vinem.
Byl to opravdu velky obrat zménit praci,
kterou vam vsichni zavidi, v praci, kte-
rou chcete opravdu délat. Rozhodl jsem
se a Sel do toho.

Jeden z nejznaméjsich vinotékard
ve Francii Bernard Barthod znal mé
pracovni zkusenosti a nabidl mi praci.
Uzasnég nabidka! Mohl jsem se ddle
rozvijet, ucit, délit se o nové vinarské
dojmy s velice citlivymi klienty a pozna-
vat nové vinare. A svou roli hralo, Ze
Jsem se ¢asem mohl vratit z velkomés-
ta ke svym korfendm.....do mého
rodného kraje.
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Jedendct let jsem pracoval jako
hlavni séfsommelier, reditel luxus-
niho obchodu s vinem v instituci,
zaloZené roku 1949. Byl tam vinny
sklep, ale také jedno z nejlepsich
lahadkarstvi s vybornymi syry, pas-
tikami, foie gras a gastronomicky-
mi specialitami, a dostal jsem
prileZitost otevrit jeden z prv-
nich vinnych barG ve Francii.
Ve vinotéce jsem mél pres
1000 polozek vin a vybra-
nych destilatd. Pripravoval
Jjsem vinné karty pro restau-
race, organizoval degustace,
radil budoucim novomanZe-
1Gm pri vybéru pro jejich sva-
tebni hostinu, spolecnostem
jsem vybiral darky pro za-
méstnance nebo obchodni
partnery. Samostatnou kapi-
tolou bylo vyhledavani vzac-
nych vin specifickych roc¢nika
k narozenindm nebo vyro-
¢im. I tady jsem potkaval vyji-
mecné osobnosti ze svéta vin
a gastronomie. Ale co bylo
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Cédric Picot

nejdulezitéjsi - prace mé bavila, naplrio-
vala. Mél jsem prileZitost rozddvat emo-
ce a potéseni kazdému zakaznikovi.”

.Béhem kariéry jsem mohl jeden
den servirovat v bilych rukavicich velika-
ndm tohoto svéta, hvézdam show busi-
nessu, a druhy den byt uprostred vinic
s botami od hliny nebo se zemédélcem
na farmé, poslouchat ho a ochutnavat
Jeho syr. To je, co mam rad. Mam hlavu
na ramenou a umim se prizpdsobit kaz-
dé situaci a atmosfére, mam rad lidi,
jaci jsou a to, co délaji. Ale vZdy mam
na mysli to, Ze vse je spojeno dojmem
z potéseni, z kvality a chutovych emo-
ci. Od détstvi takhle Ziju, obklopen
chuti dobre jist a pit, a to je to, o co se
snazim podélit se svymi klienty, s lidmi
okolo sebe, s rodinou, s nasimi détmi.
S védomim, Ze je mozné si vybrat kvalit-
ni suroviny nebo vina, Ze je vZdy mozné
prizpdsobit volbu dostupného produktu
vhodného ke kaZdé situaci.”

,JiZ 15 let jezdim pravidelné do Cech,
do rodiny mé Zeny, nase déti maji Ces-
ko-francouzské obcanstvi, mluvi plynule
obéma jazyky, jezdi kaZdy rok na tabor
se svymi bratranci...”

LZacal jsem vnimat, jak se snaha o kva-
litn&jsi stravu a o lepsi piti v Cechdch
kazdym rokem zvysuje. Proto jsem se
rozhod! podélit se o mé zkusenosti s tim
vsim, co jsem se po vice neZ dvaceti le-
tech v oboru naucil, se vsim co se vina
a potéseni z chuti dobrého jidla tyka."”

,Zijeme ve Francii, ale méme nékolik
projektt v Cechach. Petra tu pfedstavu-
Je své zamilované bonbdnky ze zrnicek
anyzu, ja se ucastnim soutézi, skolent,
prehlidek a brzo bych chtél ceské ve-
fejnosti predstavit i portfolio vybranych
francouzskych vyrobk(. Rad se podélim
o zku$enosti, chutové emoce, o potése-
ni z chuti a chut z potéseni.” &
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