


Richard Bielik

Kdyz nejsem v praci vénuji se svym projektim pod moji znackou
BALANCE / Harmony of Flavors, kde se snazim lidem zprostredko-
vat zazitek prostfednictvim jidel formou degustaci. Pomaham pfi
tvorbé novych gastronomickych konceptech, vzdélavam lidi a déti
prostfednictvim profesionalnich komplexnich vzdélavacich kurza.
Jedné se predevsim o obor gastronomie.

Definoval bych se jako ¢lovék optimisticky. Na zacatku jsem v Praze
pracoval v baru Hamingway, nasledné jako kuchar v Mandarin
Oriental 5* poté v Augustiné Luxury Hotel 5* nasledné jsem
odesel do Londyna kde jsem vafil v michelinské restauraci
Kitchen W8*. KdyZ jsem se vrétil, nastupil jsem na pozici $éfkuchare
v italském bistru La Bottega, a nasledné do Taro - Asijsky fine
dining. Momentélné budu pUsobit v Hyatt Andaz 5* jako
Chef de Cuisine.









Guest

by Eurest

Tézisté naseho Uspéchu je v inovativnim
pristupu v poskytovani gastronomickych sluzeb
s akcentem na origindIni kulinarské ztvarnéni

poskytovanych jidel koncipovanych Guest
chefem Richardom Bielikom .

Cilime na emocel!
Prinasime zazitky!
Hrajeme si s pocity!






Pivo a Maso
Cesko 2021

"Hovézi klizka na ¢erném pivé,
¢ocka se zeleninou, jable¢né pyré, fenykl”






Anglicky

zazitek

Skotské vejce

“Skotské vejce, bramborova kase, maslo,
okurkovy salat s koprem”



Guest




Dolce Vita
Italie

"Pecené kousky lososa servirované
s tarhonou, rajéatovou oméackou s olivami,
susenymi rajcaty a bylinkami”






