Q PANINFO.LT Pasaulio skoniai po vienu stogu: ka siulo restoranai Gastronomijos
savaites metu?

Lapkricio 3-9 dienomis Lietuvoje veél jsivyraus gurmaniska nuotaika - XV-o0ji Gastronomijos
savaité kviecia patirti ,Gastronomija be sienu”. Daugiau nei 60 Salies restorany sitlys
specialiai festivaliui sukurtus meniu, kuriuose lietuviski produktai susitinka su pasaulio
skoniy jkvépimais. Tai kelioné per kultiiras, aromatus ir spalvas, kur kiekviena lékste
pasakoja savo istorijg. KirybiSkumas, tvarumas ir iSskirtiniy vietiniy ingredienty kokybé §j
festivalj pavercia tikra skoniu Svente - nuo sostinés iki regionu, kur kiekvienas gurmanas
atras ka nors naujo ir netiketo.

I Gastronomijos savaite grizta D. Praspaliauskas - atveria naujq skoniuy erdve

»Labai nudziugino Siu mety festivalio tema ,Gastronomija be sienu”. Manau, tai puiki
galimybé parodyti kazka smagaus ir netikéto - keliauti per maista, atvezti nauju skoniy ir
istoriju. Siais metais mums tai bus ir bandymas - ar po vienu stogu gali tilpti daugiau nei
vienas Sefas, daugiau nei viena idéja, daugiau nei vienas pasaulio prieskonis”, - su jkvépimu
kalba restorano ,Amandus” savininkas ir naujosios gastronomines erdvés , Epotheca”
ikuréjas, Sefas Deivydas Praspaliauskas. Jo teigimu, Si tema jam ir komandai tapo tarsi
patvirtinimu, kad metas sugrizti i ,Gastronomijos savaite“ po ilgesnés pertraukos.

Pasak Sefo, specialiai festivalio sve¢iams sukurtas meniu ,Keturi pasauliai” gime is
asmeniniy kelioniy ir atradimu. ,,Naudosime ingredientus, atkeliavusius tiesiai i$ ju gimtuju
viety - Ceilono cinamona, kurj pamaciau gimstant Sri Lankoje, ir Madagaskaro vanile,
kurios istorija teko iSgirsti iS paties augintojo. Tokie produktai nesa ne tik skonj, bet ir
emocija - kai zinai ju kilme, net paprastas patiekalas igyja kitag prasme.”

»,Gastronomijos savaite“ Deivydas vadina vienu svarbiausiy mety jvykiy Lietuvos
gastronomijos pasaulyje. Simboliska, kad butent jos metu duris atvers ir jo naujasis
projektas - ,Epotheca”, restorane pirmieji apsilankys festivalio sveciai. Ju ¢ia lauks
pasitikimo duona su juoduoju ¢esnaku ir Madagaskaro vanile, vieno kasnio sevicé su
bergamote ir kukuriizais, pagrindiniam patiekalui - septynias valandas troskinti iberiko
zandai su Madeiros vyno padazu ir Ceilono cinamonu, o patirtj vainikuos Sokoladinis
pyragas su slyvomis.

Savaiteéje - dukart geriausio Lietuvos virejo tvarumo filosofija susiliejusi su Rytuy
subtilumu

I tema ,Gastronomija be sienu” savaip pazvelgia regionuose veikiantys restoranai. Tarp ju -
tvarumu garséjantis ,Red Brick”, apdovanotas ,Michelin“ zaligja zZvaigzde uz iSskirtinius
pasiekimus tvarios gastronomijos srityje. ,Kadangi musu restoranas jsikures paciame ukio
centre, Radiskiy kaime, Sj karta noréjome iseiti uz savo jprastuy ribu - pazvelgti toliau nei
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musy darzas, pasiimti pasaulio jkvépimu”, - sako restorano Sefas Ignas Damanskas.

Anot jo, butent Japonijos virtuve Sjkart tapo pagrindiniu jkvépimo Saltiniu. ,Esu didelis
Japonijos kultiros ir virtuves gerbéjas, ne karta ten lankiausi. Ju poziuris i produkta,
tikslumas, pagarba maistui - visa tai labai artima musu filosofijai. Todél sjkart nusprendéme
savo patiekalus papildyti japoniSkomis technikomis ir skoniais”“, - pasakoja Ignas
Damanskas. Festivalio sveciy laukia Azijos ir Lietuvos skoniu dialogas lékstéje: molitgo
sferos su rikyta jaucio Sirdimi, Savojos kopistas sultinyje su spragintais ryziais ir kaulu
¢iulpu padazu, sluoksniuotos teslos pyragas su fermentuota ryziu miso pasta bei molitigy
sekly ledai su sezamo pabarstukais.

,Gastronomijos savaité - tarsi Svente, apjungianti visus Lietuvos restoranus. Mums tai
galimybeé pritraukti ir tuos svecius, kurie galbut iki Siol nedrijso uzsukti i degustacine
vakariene, bet nori patirti musy virtuves skonj. Kadangi Sios savaités metu meniu kaina
mazesné nei jprastai, tai puiki proga pasimégauti gurmaniska patirtimi uz prieinama kaing“,
- sako dukart geriausio Lietuvos viréjo titulg iSkovojes Ignas.

Festivalio temos jkvepti meniu: nuo japonisko tonkatsu - iki lietuvisko kankorezio

Skirtingais kampais savaités rémeéjo - ,Hellmann’s“ prekés Zenklo komandos padiktuota
festivalio tema interpretuoja ir sostinés Sefai - ju kurybiniuose sprendimuose pasaulio
jkvépimai susipina su lietuviskais produktais. ,Nors dirbame tik su vietiniais lietuviskais
produktais, musuy virtuveje nuolat susitinka jvairiy pasaulio Saliu jkvépimai“, - apie kurybinj
procesa kalba ,Michelin Bib Gourmand“ prestiziniu apdovanojimu jvertinto restorano
,14Horses“ $efas Justinas Misius. - ,Sikart nusprendéme pazvelgti, kaip globalios technikos
gali deréti su musy ingredientais. Gastronomijos savaités metu svec¢iams ruoSiami patiekalai
turés amerikietiSku, japoniskuy ar italiSku uzuominuy - jas sufleruoja ir patiekaly
pavadinimai.“

Sefas pabrézia, kad festivalio meniu - tai kulinariné interpretacija, kurioje svarbiausi tampa
idomus, kartais dar niekur nematyti, kuirybiski produktai. ,Mégstame dirbti su netikétais
papildanciais ingredientais, ieskoti jdomesniu formu. Visi patiekalai sukurti specialiai
,Gastronomijos savaitei” - véliau jie taps musy kasdienio meniu dalimi“, - priduria jis. Siy
mety festivalio meniu ,14Horses” restorane kviecia pasinerti j netikétus derinius: ,Pizza
fritta“ su marinuota zuvimi, KFC danteniai su barbekiu padazu, molitigy gnocchi su lazdyno
rieSuty kremu, jaucio kepenuy tonkatsu ir kriausiy ,Charlotte” su kankoreéziy ledais.

Japonijos virtuves ir lietuvisku produktuy derinius Gastronomijos savaités metu galima atrasti
restorane , Telegrafas®, kur $efas Donatas Satkauskas kvieéia j kulinarine kelione: vieno
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kasnio ,Ramen” su putpeliu kiauSiniu ir lengvai rukytu sultiniu, rukytas Teriyaki ungurys su
bulviy salotomis ir ekologiskais kiausSiniais, pagrindinis patiekalas ,Surf & Turf” - juros
Sukutés su vistienos sparneliais, molitigy marmeladu ir vySniu glazira, o desertui - Creme
Brulee su kombu jurzole, tuno drozlémis ir ,Girta Slyva“.

Dar vienas festivalio dalyvis - restoranas ,Imperial“ - pristatys ispudinga skoniy ivairove:
Sefas ViacCeslav Janc¢ svecius pakvies i kelione per airiSkus, meksikietiskus, vokiskus,
latviSkus, daniskus ir net Maroko krantus pasiekusius ingredientus. Tuo tarpu Kaune
isikires ,Park Avenue” stebins ypatingu padazu, gaminamu su ,Vysniu Kriek” stiliaus alumi.
Pirmajij Sio stiliaus alu Lietuvoje pristaté , Vilkmergés“ aludariai - Siemet jis pelné bronzos
medalj prestiziniuose , International Beer Challenge” apdovanojimuose.

Kviecia rezervuoti vietas restoranuose, degustacijose ir renginiuose

Visas XV-os Gastronomijos savaités dalyviu sarasas, ju pristatymai, specialiai savaitei sukurti
meniu ir kontaktai skelbiami portale www.gastrosavaite.lt. Ten pat anonsuojami festivalio
renginiai. LapkriCio 3-9 dienomis j gastronominius renginius kvie¢ia krautuve , Gurke”,

»The Mood“, VS] Vilkaviskio turizmo ir verslo informacijos centras, Vilniaus televizijos
bokstas, ,Etno Dvaro Balkonas”, i ekskursijas - istoriké Anzelika Lauzikiené, Lietuvos
Didziosios Kunigaikstystés valdovy rimai, Kauno miesto turizmo, verslo ir investiciju plétros
bei tarptautines miesto rinkodaros agentura ,Kaunas IN“, Maironio lietuviy literaturos
muziejus, Panemunés pilis.

Siy mety Gastronomijos savaite remia ,Hellmann‘s“, ,Vilkmergés Nealkoholinis“, QR kody
technologija pagristu produkty aptarnavimo verslui kurejai ,,Greet”. Informaciniai partneriai
- naujieny portalas ,Lrytas.lt”, nacionaline turizmo agentura ,Keliauk Lietuvoje”, Vilniaus
miesto savivaldybe, Kauno miesto turizmo, verslo ir investiciju plétros bei tarptautines
miesto rinkodaros agentura ,Kaunas IN“. Festivalj organizuoja Lietuvos vyriausiujy virejuy ir
konditeriy bei Lietuvos viesbuciu ir restorany asociacijos.




