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PRO(JLASEN'JE POBJEDHIKA EKIPAJ NdHE

Decki, nismo gubitnici. Ovo je previse |..... ludo. Koliko je vas
to ocekivalo? Sjecate Ii se otvaranja Nome i koliko je malo
ljudi tada u nas vjerovalo. Bili smo cudaci u svijetu finih stol-
njaka i skupih vina. Davali su nam svakakva imena..., svi se
dobro sje¢camo onoga seal-fucker, ali to nas nije smetalo, ve¢
nam je davalo j..... snagu. | pogledajte kamo nas je to dove-
lo, nekoliko godina poslije, kada nas slave zbog svih nasih
eksperimenata. Zecja soca (samonikla Sumska biljka, op. a.)
pokorila je kavijar! Seal-fucker je na vrhu...

Bio je to samo dio govora koji je René Redzepi odrzao
nakon povratka njegova kopenhaskoga restorana Noma na
vrh ljestvice The World'’s 50 Best Restaurants (neki je jo$
nazivaju San Pellegrinovom listom, premda organizator ve¢
dvije godine rabi ekstenziju sponsored by S. Pellegrino and
Aqua Panna) potkraj travnja. Redzepi je sve izgovorio s mnogo
gorcine i zuci, neposredno po poprili¢éno Sokantnoj objavi da
se Noma, nakon proslogodisnjega pada na drugo mijesto,
ponovno popela na sam vrh liste. Naime, nakon $to je 2010.
na mjestu najboljega svjetskog restorana smijenila Spanjolski El
Bulli Ferrana Adrije (rekorder liste s pet prvih mjesta, od ¢ega
Cetiri zaredom) i potom drzala lidersko mjesto tri uzastopne
godine, Nomu je lani smijenio restoran El Celler de Can Roca
brace Joana, Josepa i Jordija Roce (prethodne je dvije godine
gledao u leda Nomi) iz Spanjolske Girone. Ove godine bas
nitko nije ocekivao povratak Nome na vrh, a i sam Redzepi je
prigodom treée pobjede 2012. izjavio da bi bilo lijepo i Cetvrti
put biti prvi, ali to bi mozda bilo previse te da je za njega
tri Caroban broj. Stoga je nemalo zacudio njegov ogorceni
ton, pa ¢ak i naglasena uporaba F-worda (bilo ih je toliko
da videozapis govora nije postavljen na sluzbenu stranicu 50
Best, a i voditelj priredbe Mark Durden-Smith u 3ali je rekao
da seiskreno nada da na danskom F-word znaci nesto drugo).

Kao i obi¢no, i prije ovogodiSnjega proglasenja liste na
gastroblogovima se raspravljalo o raznim stvarima, ali gotovo
nitko nije spominjao povratak Nome, iako je, istini za volju,
nekoliko teoreti¢ara zavjere lamentiralo o razlozima poziva
Joanu Roci u ured Restaurant Magazinea (organizator liste
50 Best) u Londonu, u listopadu prosle godine. Vise se ra-
zglabalo o francuskom bojkotu, o tome kako je Alain Ducasse
u svojim restoranima zabranio prodaju vode San Pellegrino
(lani je od liste 50 Best dobio nagradu za zivotno djelo, ali je
zahvalio samo videosnimkom, premda je samo dan prije bio u
Londonu), a predvidala se i najezda azijskih i latinoamerickih
restorana na listi, ne bi li organizator $to intenzivnije promovi-
rao svoje nove priredbe - 50 Best Asia’s Restaurants (u veljaci
odrzana po drugi put) i Latin America’s 50 Best Restaurants
(prvi put odrzana prosloga rujna).

Najmanje su oko svega bili zivéani sami chefovi i resto-
rateri, koji su u London poceli pristizati ve¢ tri-Cetiri dana

prije proglasenja nagrada (ponedjeljak, dan kada je vecina
restorana u svijetu zatvorena) da bi ih se za vikenda moglo
restoranima. Svi su tvrdili da su potpuno opusteni te da su se
ponajprije dosli druziti i zabavljati, Sto je za veéinu vjerojatno
i bilo istina. Ipak, oni ¢iji su restorani bili plasirani medu prvih
deset zasigurno su itekako bili svjesni vaznosti objave nove
liste, jer su na svojim financijskim bilancama jasno vidjeli
rezultate sve vece popularnosti i utjecaja liste.

Naime, usprkos kontroverznosti, ponajprije zbog razumi-
jevanja pojma najbolji, na¢ina glasanja i neodredenih kriterija,
izbor 50 Best priznat je Sirom svijeta, a plasmani restorana
redovito se citiraju usporedno s Michelinovom ocjenom resto-
rana. Neki tvrde da je ¢ak i utjecajniji, jer za razliku od Michelina
pokriva citav svijet, a format tablice od 1 do 5o shvatljiv je i
najpovrsnijima. No, da ga ozbiljno shvaéaju mnogi gurmani,
uvjerili smo se u nebrojeno slucajeva. Primjerice, lanjskoga ljeta
u Svedskoj smo sreli dvije Njujoréanke, majku i kéer, koje su u tu
zemlju doletjele na Cetiri dana, samo da bi jele u tri restorana,
od kojih su dva na listi 50 Best (Frantzén i Faviken), oba izvan
top-10 drustva, a potonji jos i dodatnih sat leta na sjever (plus
sat i 15 minuta voznje autom) udaljen od Stockholma.

Bilo kako bilo, toga se vikenda dobro zabavljalo, pa se
tako jo$ u Cetvrtak u The Clove Clubu chefa Isaaca McHalea
(ex-Young Turks, /&P No 37), moglo vidjeti bracni par Heinz
i Birgit Reitbauer iz beckog Steiererecka. The Clove Club svih
je dana sluzio i kao baza mnogim gostujuéim chefovima (tu
ulogu preuzeo je lani, pa se zahvaljujuéi tomu vjerojatno i
pojavio u donjem domu liste na 87. mjestu, s tendencijom
napretka). Isto tako, mnogi su jeli i u Pollen Street Socialu,
perjanici chefajasona Athertona, koji je trenutaénojedan od
ulovitidrugu /\/l/che/movu zvj ezdlcu. René Redzepi sa svojom
je ekipom u nedjelju navecer bio u restoranu Fera u hotelu
Claridge’s, ElenaiJuan Mari Arzak iz sansebastianskog Arzaka
videni su za chefovim stolom u Bubbledogsu Jamesa Knap-
petta, a Grant Achatz iz Cikaske Alinee, Andreas Caminada
iz Svicarskog restorana Schloss Schauenstein i dvojac Daniel
Humm-William Guidara iz njujorskog Eleven Madison Parka
u Zumi, trendovskom restoranu suvremene verzije japanske
kuhinje iz ergele restoratera Reinera Beckera (poznatih che-
fova vidjelo se i u njegovoj Roki).

U ponedjeljak poslijepodne, na dan proglasenja nagrada,
mnogi su se chefovi, novinari i sponzori okupili na dva mjesta
- u hotelu Ritz na Piccadillyju, gdje su domadini bili sponzori
Cacao Berry i Ron Zacapa (mastoviti slatki i slani zalogaji
uz sjajni rum Zacapa te od njega prigodno kreirani Altitude
Cocktail) te u restoranu Ametsa with Arzak Instruction u
Hotelu Halkin, gdje je party (chef Sergio Sanz i Elena Arzak
priredili su luksuzni popodnevni ¢aj) organizirao Veuve Cli-
cquot, i to u ¢ast novoga najboljeg zenskog chefa na svijetu
- Helene Rizzo iz restorana Mani u brazilskome Séo Paulu,
inace bivse manekenke, koja je za staziranja u El Celler de Can
Roca upoznala buduéega supruga, Spanjolskog chefa Daniela
Redonda, i s njime u Brazilu 2006. otvorila restoran. Isto tako,
ved je prije objavljeno da je nagradu za Zivotno djelo dobio
Fergus Henderson, otac suvremene verzije tradicionalne en-
gleske kuhinje iz St. Johna, jednog od najutjecajnijin engleskih
restorana (/&P No 37).
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Da je medu chefovima vladao sjajan ugodaj, potvrdila je i
¢injenica da se vecina njih u dvoristu Guildhalla, u kojem je pri-
redba odrZana, pojavila ¢ak dva sata prije pocetka programa.
Grlilo se, ljubilo, razgovaralo po skupinama, a drustva stalno
mijesalai medusobno fotografirala (selfiesi su i tu bili u modi).

Ve¢ spomenuti Andreas Caminada izjavio je: Cast je
i/ zadovoljstvo ponovo biti u Londonu. Ovo mi je vec¢ peti
put. To je uz Michelin i Gault Millau najvaznija stvar. Gastén
Acurio iz restorana Astrid y Gastén u peruanskoj Limi dodao
je: Jako smo sretni da smo ponovno u Londonu, da slavimo
nase restorane zajedno s nasim prijateljima i chefovima iz
cijeloga svijeta. Slicne rijeci Cule su se i od njegova sugrada-
nina Virgilija Martineza iz restorana Central: Za nas ovo nije
natjecanje. Uopce ne. To je prilika biti dijelom nevjerojatnoga
svjetskog gastropokreta. Fantasticno je koliko se vaznih ljudi
iz svijeta gastronomije okupilo danas u Londonu. Energija
Je vrlo pozitivna.

| izjave ostalih zvucale su kao orkestrirane. Chef Ben
Shewry iz restorana Attica u Melbourneu odusevljeno je
ustvrdio: Ugodayj je vrlo pozitivan. Lijepo je, jer uopée nema
kompetitivnosti, sto je vrlo neobi¢no kad su nagrade u pita-
nju. Nitko nije ljubomoran i svi su iskreno sretni jedni zbog
drugih. Sjajno je biti medu 50 najboljih, bez obzira jeste li prvi
ili pedeseti. Tako barem ja na to gledam, dok je Grant Achatz
izjavio: Gledate oko sebe i vidite sve poznata lica, ljude iz svih
krajeva svijeta. Nevjerojatna skupina ljudi u jednom dvoristu.
Iznimno je lijepo uzivati u tom trenutku, prije negoli udemo u
dvoranu i cujemo rezultate. Bez obzira kakvi oni bili, slavimo
to Sto smo se okupili na jednom mjestu i Sto zajedno uZivamo.

Sve se to potpuno podudaralo s uvodom u priredbu Willia-
ma Drewa, direktora priredbe i glavnog urednika Restaurant
Magazinea, koji je odmah naglasio da je rije¢ o promociji, a
ne natjecanju restorana, ponavljaju¢i tako mantru koju 50
Best ponavlja od prvoga dana, a koja kaze da je glavna svrha
nagrade da se barem jednom godisnje u ¢itavome svijetu
pise, govori i raspravlja o restoranima.

Osim izmjene mjesta El Celler de Can Roce (2) i Nome (1. i
titula Najboljeg restorana Europe), u top-10 drustvu najvazniji
su dometi zadrzavanje Osterije Francescane chefa Massima
Botture iz Modene na 3. mjestu, te korak naprijed njujorskog
Eleven Madison Parka i dva Blumenthalova Dinnera (isto
toliko popeo se i lani), $to je sansebastijanski Mugaritz spustilo
na, i dalje respektabilno, 6. mjesto. D.O.M. iz Sdo Paula spustio
se mjesto nize, $to je itekako kompenzirano vrlo prestiznom
nagradom Chefs Choice, koja je otiSla chefu tog restorana
Alexu Atali, koji je u objasnjenju nagrade nazvan istrazivacem,
ambasadorom kulture, inovatorom i motivatorom, ali prije
svega majstorskim chefom. Arzak je zadrZao 8. mjesto, a
u top-10 vratila se Alinea i usuljao londonski The Ledbury,
dok su iz njega ispali (ali ne daleko) njemacki Venddéme (12)
i becki Steierereck (16).

Kad se pogleda poredak nacija, Amerikanci su ove godine
izjedna¢eni sa Spanjolcima (prosle su bili s Francuzima) s
ukupno sedam restorana na listi, ali su Spanjolci ipak bolji, jer
medu prvih deset imaju tri restorana, a Amerikanci dva. Spa-
njolci su ukupni skor popravili za dva restorana (prethodne tri
godine imali su ih pet). Francuzi su pali na trece mjesto s pet
lokala (lani Sest), dok Cetiri restorana nema ni jedna zemlja.
Talijani su s proslogodisnja Cetiri spali na tri restorana, koliko
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ih ima i Velika Britanija. Skupinu sa po dva restorana na listi,
kao i prosle godine, dijeli osam zemalja (Kina, koja je prosle
godine imala tri predstavnika, nestala je s liste, dok se Svedani
nisu oporavili od proslogodiSnjega pada).

Prvo mjesto medu najja¢im gastrosilama zadrzali su Spa-
njolci. Sve, naravno, predvodi sjajni El Celler de Can Roca
(2.- 18P No 28), ¢iji je Jordi Roca (najmladi od trojice brace
koji ga vode) ujedno i dobitnik novouvedene nagrade za
Najboljeg slasticara svijeta. Jordi je najavljen kao dijelom chef,
dijelom arhitekt, a dijelom carobnjak, Cemu je dodano da su
njegovi tanjuri sloZeni na nevjerojatnoj razini ambicije, vjestine
i posvecenosti detaljima. Nadalje, tu su Mugaritz (6 - /&P No
30) Andoni Luis Aduriz, koji je i dalje neizmjerno kreativan
i s pravom napokon ocekuje tre¢u Michelinovu zvjezdicu,
legendarni Arzak (8.- /&P No 32), stalni kota¢ zamasnjak
baskijske kreativne kuhinje, gdje sada glavnu rije¢ vodi Juan
Marijeva kéi Elena, i koji je na listi ve¢ 11. godinu, od ¢ega
posljednjih ¢etiri na osmom mjestu (nakon priredbe Elena
nam je rekla da bi na lotu trebala igrati samo na broj 8), zatim
novopridosli Azurmendi (26. - /&P No 38), restoran nedaleko
Bilbaa, gdje nevjerojatno kreativni Eneko Atxa udara temelje
svjesnoj kuhinji buduénosti (dobitnik Nagrade za odrzivost),
pa Quique Dacosta (41. - /&P No 36), nevjerojatno mastovit
poligon istoimenog avangardnog chefa iz Dénije nedaleko
Valencije (lani 26, a predlani 40) te Asador Etxebarri (34) ba-
skijskoga chefa Victora Arguinzoniza, carobnjaka delikatnoga
perfekcionisti¢kog rostilja, koji se ove godine popeo za deset
mjesta. Tom drustvu pridruzio se Martin Berasategui (35),
restoran istoimenoga starog majstora iz mjesta Lasarte-Oria
kod San Sebastiana (/&P No 31), koji se nakon dvogodisnjeg
izbivanja sasvim zasluzeno vratio na listu.

Americku perjanicu danas predstavlja sjajni njujorski
Eleven Madison Park (4. i titula Najboljeg restorana Sjeverne
Amerike), koji u ¢arobnom art deco-interijeru skladno vode
chef Daniel Humm i generalni direktor William Guidara. Taj
restoran vrlo uzbudljiva jelovnika, nakon najvisih ocjena New
York Timesa i Michelina, kao da niSta ne moZe zaustaviti.
Pet mjesta nize, EMP prati ¢ikaska Alinea (9. -/&P No 16) te
Le Bernardin (21) chefa Erica Riperta, koji svoj restoran vec
godinama drzi u gornjoj polovici liste. Per Se (30. -/&P No
16) i The French Laundry (44) velikoga Thomasa Kellera, s
novim chefovima u glavnim ulogama, zasigurno jos nisu rekli
posljednju rije¢, kao ni njujorski Daniel (40) slavnoga Daniela
Bouluda, koji ovaj put, iz privatnih razloga, nije bio u Londo-
nu, ali je tamo poslao svoje chefove. Americki konto podebljao
je novopridosli restoran Coi (49) iz San Francisca, carstvo
chefa Daniela Pattersona, zaljubljenika u kalifornijsko obilje
namirnica, koje podvrgava suvremenim tehnikama u jelima
koja ciljaju na ugodaj, sje¢anja i osjecaje (sjajni degustacijski
meniji i sofisticirana vinska karta). Dodatno, iz San Francisca
dolazi i dobitnik nagrade One To Watch - restoran Saison
chefa Joshue Skenesa, kojeg u SAD-u ve¢ godinama slave
zbog inovativna i vrlo originalna stila, $to ne ¢udi jer je ucio
kod vise vrhunskih americ¢kih chefova, poput Jean-Georgesa
Vongerichtena i Michaela Mine.

Francusku cast ¢uva nekoliko sjajnih restorana. Na rubu
top-10 nalazi se Mirazur (11) iz Mentona, koji je ¢etvrtu godinu
na listi i stalno se uspinje (lani 28). Mirazur vodi chef Mauro
Colagreco, trendovski prirodnjackog usmjerenja, u kojem mi-



jesa utjecaje nove nordijske kuhinje i estetiku Michela Brasa.
Arpege majstora povréa Alaina Passarda (25) pao je za devet
mijesta, isto koliko i pariski neobistro Le Chateaubriand (27)
francuskoga chefa baskijskoga podrijetla Ifiakija Aizpitartea
(vrhunske namirnice podvrgnute mjesavini francuskih, azij-
skih i juznoamerickih tehnika). | Atelier Saint-Germain de Joél
Robuchon (31) spustio se za sedam mjesta, a sjajni Astrance
(38) chefa Pascala Barbota (/&P No 33) za ¢ak 15, $to ¢e Fran-
cuzima sve zajedno nedvojbeno jos vise omrznuti listu 50 Best.
lako Talijani pri vrhu imaju Osteriju Francescanu (3, drugi
put zaredom i Sesti put na listi) Massima Botture (I&P No
34), koji ekspertno uravnotezuje tradiciju i modernitet, zbog
losijega plasmana Piazze Duomo (39) iz Albe, pod vodstvom
modernisti¢koga chefa Enrica Crippe (popeo se za dva mje-
sta) i Le Calandrea (46) iz Rubana kod Padove chefa Massi-
milijana Alajma (podsjetimo, najmladi chef u povijesti s tri
Michelinove zvjezdice), pretekli su ih Britanci, ponajvise zbog
izvrsna londonskog aduta Dinner by Heston Blumenthal (5. -
1&P No 37), koji uspjesno nudi futuristicku verziju povijesti te
The Ledburyja (10, predlanjski Highest Climber i, prije toga,
Highest New Entry) chefa Bretta Grahama, koji se popeo za
tri mjesta i usao u top-10 (i inace ga mnogi ve¢ godinama
drZe najboljim britanskim restoranom). Blumenthalov Fat
Duck (47) iz Braya, koji ¢e 2015. Sest mjeseci gostovati u Mel-
bourneu, pao je jos dublje od proslogodisnjega 33. mjesta.

Medu zemljama s dvama predstavnicima treba izdvojiti
Dansku, jasno zbog Nome (1. - /&P No 33), koja usprkos
proslogodisSnjem skliznuéu na drugo mjesto nije posustala,
veé naprotiv uprla sve snage da bude jo$ bolja u svojoj lider-
skoj poziciji prirodnjackoga trenda i izumitelja nove nordijske
kuhinje. Razlog naporima mozda nije toliko bio povratak na
br. 1 liste, ve¢ preseljenje Citava restorana na tri mjeseca u
Tokio, potez koji Redzepi priprema ve¢ tri godine (vjerojatno
ne samo koincidencija sa sli¢nim Blumenthalovim potezom).
Drugi danski restoran Geranium (4.2) izKopenhagena popeo
se za tri mjesta. Svedane i dalje zastupaju Frantzén (23), koji
je pao s 12. mjesta i Faviken (19), najdosljedniji sljedbenik
Nomine filozofije, koji se popravio za 15 mjesta. Njemacki
aduti, uz ve¢ spomenuti Vendéme Joachima Wisslera, ostaje
Aqua (28) iz Wolfsburga, koja se uspela dvije stepenice.

Sto se regija ti¢e, Azija je napravila lijep posao, premdaima
ukupno samo pet predstavnika. Naime, nagradu Najboljeg
restorana tog kontinenta osvojio je Nahm (13) iz Bangkoka,
pobjednik priredbe Asia’s 50 Best Restaurants, koji vodi
chef David Thompson, rodom iz Australije, ali i Covjek koji je
tajne tajlandske kuhinje svladao do u tancine (njegov danas
zatvoren londonski restoran ista imena bio je prvi tajlandski
restoran koji je osvojio Michelinovu zvjezdicu) te stvorio
vlastiti stil s posebnim naglaskom na tajlandski sklad kiselog,
slatkog, slanog i pikantnog. Stoga ne ¢udi da je Nahm danas
na popisu svih ozbiljnijih gurmana Sirom svijeta.

Nahmu se pridruzuje i njegov, na listu novopridosli, gradski
susjed Gaggan (17. i s titulom Highest New Entry, inace 3. na
Asia’s 50 Best), chefa Gaggana Ananda (Adrijin ucenik), koji
predstavlja svoju originalnu verziju indijske kuhinje s moderni-
stickim tehnikama i njome premos¢uje jaz izmedu isto¢njacke
i zapadnjacke kuhinje (raznji¢ od piletine sa zelenim paprom i
pjenicom od korijandera, Chowpati Year 2050 - jelo u obliku
kuglastog jogurta na przenom tijestu s pjenicom od zacinskih

trava i chutneyjem od tamarinda...). Azijsku ekipu pojacavaju
i stari tokijski aduti liste - Sest mjesta uznapredovali Narisawa
(14, u veljaci 2. naAsia’s 50 Best), francuskoga daka Yoshihira
Narisawe, koji klasi¢ne francuske tehnike mijesa s najkvalitetni-
jim japanskim namirnicama, te 11 mjesta posrnuli Nihonryori
RyuGin (33, peti na Asia’s 50 Best). Sve upotpunjuju i dva
singapurska restorana - lani prvi put uvrsten Restaurant André
(37) futuristicko-filozofskog chefa Andréa Chianga te povrat-
nik na listu Waku Ghin (50) japansko-australskog genijalca
Tetsuye Wakude (sa sidnejskim restoranom Tetsuya od 2005.
do 2007. br. 4 na World's 50 Best).

JuzZnoamericki kontingent i dalje predvodi D.O.M. Alexa
Atale (7.1 Najbolji restoran Juzne Amerike, ali ipak 2. na Latin
America’s 50 Best - &P No 29), revolucionarni restoran §to
modernisticki slavi tradiciju i obilje amazonske prasume.
D.O.M. je na Svjetskoj listi bolje plasiran od pobjednika pri-
redbe Latin America’s 50 Best - restorana Astrid y Gaston
(18) iz Lime, $to je mali paradoks, ali i odraz konstrukcije
glasackoga tijela (gotovo goo glasaca iz cijeloga svijeta). Sve
je pak iznenadio Acuriov susjed iz Lime - Virgilio Martinez s
restoranom Central (15. i titula Highest Climber, 4. na Latin
America’s 50 Best), koji se uspeo golemih 35 mjesta. Pujol (20)
iz Mexico Cityja chefa Enriquea Olvere, s izrazito osobnim
pogledom na meksicku kuhinju, ve¢ se Cetiri godine Seta Sirom
liste. Lanjski novopridoslica Mani (36) iz Sdo Paula (tradi-
cionalna brazilska praksa i namirnice u spoju s modernim
tehnikama i Spanjolskim utjecajima), ¢iju kuhinju vodi nova
najbolja sefica svijeta Helena Rizzo, popeo se za deset mjesta
i zatvara juznoamericki popis.

Jedini predstavnik Australije - Attica (32) iz Melbournea,
lanjski Highest New Entry, pao je za 11 mjesta, ali je ostao Naj-
bolji restoran Australazije. Novozelandski chef Ben Shewry
prirodnjackog je smjera i iznimno inventivan, pa mu vjerojatno
predstoji jos dosta godina na listi.

Tiskovna konferencija po zavrsetku priredbe bila je samo
s jednim protagonistom - Renéom Redzepijem, od ¢ijih smo
izjava zabiljezili samo ovu: Nikada u Zivotu nisam bio toliko
iznenaden. U glavnoj sali, pak, Joan Roca prokomentirao je sa
smijeSkom: Drugi smo na svijetu i to je vrlo znacajan rezultat.
Na koncu, to je mjesto koje vec jako dobro poznajemo, dok je
Josep Roca dodao: Fantasticno! Virlo smo sretni. To je veliko
priznanje i uzivat éemo u njemu.

Kao i svake godine, priredba The World'’s 50 Best Restau-
rants zavrsila je after partyjem u kripti Guildhalla, dok se po-
slije ponodi slavlje nastavljalo po kruzocima - u Pollen Street
Socialu, Roki, The Clove Clubu... Iduéega dana odrzan je i
tradicionalni Chefs’ Lunch, ovoga puta u novom, vrlo hvaljenu
restoranu Nuna Mendesa (/&P No 37) Chiltern Firehouse, u
Chiltern Streetu (Cetvrt Marylebone).

Zakljucak vecine prisutnih s kojima smo komentirali vrh
nove liste bio je da osim organizatora, brace Roca i Redzepija,
doslovno nitko nije znao konacan rezultat. Dokaz za to bilo
je veliko iznenadenje svih u publici (posebno razocaranje
Spanjolaca i de$peracija Katalonaca), Redzepi koji je iz Ko-
penhagena dosao s kompletnom ekipom suradnika te stalo-
Zenost, mudrost i slavlje u porazu braé¢e Roca. Oc¢igledno bila
je rije¢ o dobro ¢uvanoj tajni! U svakom slucaju, organizator
je svoj cilj postigao, jer se o restoranima pisalo i raspravljalo
jos ¢itav tjedan. BN
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The World’s 50 Best Restaurants 2014

1. Noma, Kopenhagen (Danska) - World’s Best Restaurant /
Best Restaurant in Europe

2. El Celler de Can Roca, Girona (Spanjolska)

3. Osteria Francescana, Modena (ltalija)

4. Eleven Madison Park, New York (SAD) -
Best Restaurant in North America

5. Dinner by Heston Blumenthal, London (VB)

6. Mugaritz, San Sebastian (Spanjolska)

7. D.O.M., Sao Paulo (Brazil) - Best Restaurant
in South America / Chefs Choice Award

8. Arzak, San Sebastian (Spanjolska)

9. Alinea, Chicago (SAD)

10. The Ledbury, London (VB)

11. Mirazur, Menton (Francuska)

12. Vendéme, Bergisch Gladbach (Njemacka)

13. Nahm, Bangkok (Tajland) - Best Restaurant in Asia

14. Narisawa, Tokio (Japan)

15. Central, Lima (Peru) - Highest Climber

16. Steirereck, Be¢ (Austrija)

: 17. Gaggan, Bangkok (Tajland) - Highest New Entry

FERGUS HENDERSON | RENE REDZEPI 18. Astrid % Gast(’)n, Lima (Peru)

19. Faviken, Jarpen (Svedska)

20. Pujol, Mexico City (Meksiko)

21. Le Bernardin, New York (SAD)

22.Vila Joya, Albufeira (Portugal)

23. Frantzén, Stockholm (Svedska)

24. Amber, Hongkong (Hongkong)

25. Arpége, Pariz (Francuska)

26. Azurmendi, Larrabetzu (Spanjolska) -
New Entry / Sustainability Award

27. Le Chateaubriand, Pariz (Francuska)

28. Aqua, Wolfsburg (Njemacka)

29. De Librije, Zwolle (Nizozemska) - Re-Entry

30. Per Se, New York (SAD)

31. L'Atelier de Joel Robuchon Saint-Germain,
Pariz (Francuska)

32. Attica, Melbourne (Australija) -
Best Restaurant in Australasia

33. Nihonryori RyuGin, Tokio (Japan)

34. Asador Etxebarri, Atxondo (§panjo|ska)

35. Martin Berasategui, Lasarte-Oria (Spanjolska) - Re-Entry

36. Mani, Séo Paulo (Brazil)

: 37. Restaurant André, Singapur (Singapur)

L h..;-... L i b g 38. L'Astrance, Pariz (Francuska)

RN FIREHOUSE) {4 JUANIMARI ARZAK | NUNO MEN 39. Piazza Duomo, Alba (ltalija)

40. Daniel, New York (SAD)

41. Quique Dacosta, Dénia (Spanjolska)

42. Geranium, Kopenhagen (Danska)

43. Schloss Schauenstein, Fiirstenau (Svicarska)

44. The French Laundry, Yountville (SAD)

45. Hof Van Cleve, Kruishoutem (Belgija)

46. Le Calandre, Rubano (ltalija)

47. The Fat Duck, Bray (VB)

48. The Test Kitchen, Cape Town (JAR) -
New Entry / Best Restaurant in Africa

. ®AsTON Aqo ANDONI L*JISADURIZ 49. Coi, San Francisco (SAD) - New Entry
SEI YAMAMOTQ L Al | JOAN ROCA —_  50. Waku Ghin, Singapur (Singapur) - Re-Entry
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