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TISKOVÁ ZPRÁVA
16. března, 2009



Restaurace Allegro ve Four Seasons Hotel Prague 
v průvodci Michelin - Hlavní města Evropy

Four Seasons Hotel Prague s potěšením oznamuje, že restaurace Allegro obhájila ocenění

jedné hvězdy v prestižním průvodci Michelin – Hlavní města Evropy. Allegro  bylo v březnu 2008 první oceněnou restaurací v regionu střední a východní Evropy.

Jedna udělená hvězda podle klasifikačního systému Michelin znamená, že se jedná 
o velice dobrou restauraci ve své kategorii, která nabízí pokrmy konzistentní kvality připravené dle vysokých standardů.
Davide Barnes, generální ředitel hotelu Four Seasons, řekl: 
”Jsem poctěn, že mohu pracovat s tak talentovaným a profesionálním kulinářským týmem. Toto ocenění uznává jejich obrovské pracovní nasazení a konsistenci v poskytování vysoké kvality práce.“
Je skvělé být součástí gastronomického vývoje v Praze. Věřím, že zvýší atraktivitu Prahy pro návštěvníky s vysokými nároky na kvalitu pokrmů i obsluhy.“

Andrea Accordi, šéfkuchař restaurace Allegro, komentuje: “Cítili jsme velkou zodpovědnost být první michelinskou restaurací v celém regionu, obhájení hvězdy je pro nás potvrzením udržení vysokého standardu kvality pokrmů a úrovně služeb. Ocenění patří skvělému týmu, který pracoval po celý rok s plným nasazením.“
Andrea Accordi začal ve Four Seasons Hotel Prague pracovat v srpnu 2007. Michelinskou hvězdu Allegro získalo v březnu 2008.  „Neustále se snažíme vyhledávat nové produkty, přicházet s kreativními nápady, a postykovat tak hostům Allegra nevšední zážitky,“ dodává Accordi.
Hosté si v restauraci Allegro hotelu Four Seasons Hotel Prague mohou vychutnat vybrané italské a středomořské speciality. Šéfkuchař Andrea Accordi hostům osobně doporučuje delikatesy, které si mohou vychutnat také na terase s 45 místy. Poloha hotelu nabízí hostům ke každému menu navíc jedinečný výhled na Pražský hrad a Vltavu. S podporou týmu čítající 27 kuchařů Accordi potvrzuje s každým připraveným pokrmem svůj jedinečný styl.
Kuchyni Andrey Accordiho můžeme popsat jako tvůrčí, a přitom tradiční, využívající nejlepších výrobků a sezónních surovin dostupných na trhu. Jeho kreativní schopnosti se projevují v dovedném používání chutí a stylů a používání exotického koření (badyán, fagara, kardamom, citronela, lékořice, zázvor, galgán a citronová tráva) - i když on sám zdůrazňuje, že koření se má používat pouze k navození určité atmosféry a nesmí narušovat chuť. Právě touha rozšiřovat horizonty vaření vedla tohoto mladého šéfkuchaře k tomu, aby se učil různým technikám přípravy a prezentace pokrmů, a aby používal přísady všech možných typů, od těch nejjednodušších až po ty nejneobvyklejší.
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