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LEXUS PREZENTUJE NOWE COUPE RC PODCZAS
EKSKLUZYWNEGO WYDARZENIA #SHARPYETSMOOTH NA
POLACH ELIZEJSKICH

e Lexus uswietnit debiut nowego wcielenia coupe RC podczas Salonu
Samochodowego w Paryzu ekskluzywnym, przedpremierowym pokazem na Polach
Elizejskich

¢ Woyrdiniony przez Michelina szef kuchni Andreas Mgller odbyt pierwszg jazde i
stworzyt wyjatkowe danie #SharpYetSmooth, inspirowane nowym RC i filozofig
Lexusa , YET”

5 wrzesnia, niemal na miesigc przed Swiatowg premierg na Paryskim Salonie
Samochodowym, byt dniem pierwszego publicznego pokazu Lexusa RC. Nowe coupe zostato
zaprezentowane podczas ekskluzywnego wydarzenia zorganizowanego na Polach Elizejskich
we wspotpracy z Andreasem Mgllerem, wyrdznionym gwiazdke Michelin szefem kuchni
restauracji Copenhague.

Nowe wecielenie RC fgczy jeszcze wiekszy komfort z najnowszymi charakterystycznymi
elementami designu Lexusa oraz wiekszg dynamikg jazdy, czerpigc inspiracje z flagowego
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luksusowego coupe LC. Wprowadzone w nim ulepszenia sg doskonatg ilustracjg
realizowanej przez Lexusa filozofii ,YET”, nadajac samochodowi wyjatkowo wyrafinowany
charakter — ostry, a jednoczesnie tagodny (,,sharp yet smooth”) —i tym samym dowodzgc, ze
pozornie sprzeczne cechy mogg tacznie dawac wspaniaty efekt. Ostros¢ odnajdziemy w
precyzji prowadzenia i $miatym designie RC, zas tagodnos¢ w kulturze pracy
zaawansowanego napedu hybrydowego i wysmakowanym wykonczeniu wnetrza.

Andreas Mgller stworzyt niezwykte danie #SharpYetSmooth, bedace interpretacja
charakteru nowego RC. Dunski szef kuchni jako pierwszy poprowadzit nowe, luksusowe
sportowe coupe po ulicach centrum Paryza, zyskujac inspiracje dla swojego unikalnego
dzieta sztuki gastronomicznej, ktére odzwierciedla kontrastujgce ze sobg cechy samochodu.

Andreas Mgller, ktorego talent zostat w tym roku uhonorowany pierwszg gwiazdka
Michelina, przettumaczyt hasto ,YET” (,, jednoczes$nie”) na jezyk smaku. — ,,Chciatem
stworzy¢ cos, co jest lekkie, a jednoczes$nie petne wyrazistych smakéw i zapachdw — witasnie
Sharp Yet Smooth, ostre, a jednoczesnie tagodne” — moéwi paryski mistrz kuchni. — ,Wsréd
sktadnikéw jest atlantycka ryba, ktéra ma ostrg powierzchownos¢ i bardzo delikatne mieso,
tak jak ostre linie nadwozia RC skrywajg luksusowe wnetrze. Drugg analogia jest
wykorzystanie waty cukrowej, pod ktérg skrywaja sie same dobre rzeczy, tak jak w nowym
RC — stopniowo odkrywasz coraz wiecej dobrego, ktérego nie byto wida¢ na pierwszy rzut
oka”.

Andreas widzi wiele analogii miedzy swoim podejsciem do gotowania i filozofig ,YET”
Lexusa. —,,Staram sie faczy¢ smaki, ktére normalnie nie wystepujg razem. Lubie zapraszaé
gosci do zabawy w poznawanie zaskakujgcych kombinacji stodyczy i ostrosci oraz réznych
aromatow”.

Wydarzenie na Polach Elizejskich jest kolejnym przedsiewzieciem, ilustrujgcym
zaangazowanie Lexusa w dostarczanie wyjgtkowych przezy¢ nie tylko za kierownicg
samochodu, ale i w innych dziedzinach zycia.

#SHARPYETSMOOTH — PRZEPIS ANDREASA MOLLERA

Podstawa dania jest specjalnie dobrana atlantycka ryba wedzona na zimno w debowym
dymie, co nadaje jej gteboki aromat. Towarzyszy jej kalarepa marynowana z dodatkiem
chrzanu, ktéra w tym procesie zyskuje dos¢ ostry smak i staje sie szklista, po skrojeniu
tworzgc na talerzu gtadkie fale.

Kiszone ziarna gorczycy i czosnku niedzwiedziego urozmaicajg fakture dania i stwarzaja
wrazenie matych eksplozji smaku, ktére réwnowazy kwaskowaty egzotyczny owoc Citrus
australasica, znany tez jako limonkowy kawior. Na wierzchu znajdziemy tez prawdziwy
kawior, ktory podkresla luksusowy charakter potrawy i przydaje delikatnej rybie stonego
smaku. Zrédtem kolejnych stodkich i kwaénych nut sa $wieze biate porzeczki i fermentowane
czarne porzeczki.
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Tajemnicza zielona przyprawa to azjatyckie zioto solanka (Salsola komarovii), zwana w
Japonii okahijiki, ktéra rosngc na morskich brzegach gromadzi w swoich todyzkach znaczne
iloéci soli. Swiezosci i wyrafinowania dodaja tez daniu rukiew i ogérecznik.

Catosc¢ przykryta jest lekko osolong watg cukrowag, ktéra spryskana sokiem z biatych
porzeczek, osolonej cytryny i olejem z jadalnych alg powoli rozpuszcza sie, w doskonaty
sposéb uwalniajac kompozycje smakdw i zapachdw.

Efektem jest danie wyrdzniajace sie wyjgtkowym bogactwem i réznorodnoscig sktadnikéw,
smakdw i aromatow, ktére,cho¢ potgczone w nieoczywisty sposdb, tworzg razem co$
naprawde wspaniatego.

#SHARPYETSMOOTH NA PARYSKIM SALONIE SAMOCHODOWYM

Lexus zaprasza dziennikarzy do degustacji dania #SharpYetSmooth na swoim stoisku na
Paryskim Salonie Samochodowym podczas swiatowego debiutu nowego RC w dniu 2
pazdziernika w godzinach od 11:00 do 16:00.

Kolejne informacje beda publikowane w mediach spotecznosciowych z tagiem
#SharpYetSmooth.
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