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Coffee breaks

	COFFEEBREAK základní  -  verze  I.
	

	Kalkulace na osobu
	CZK 

	Káva filtrovaná
Čaj – výběr

Mattoni 0,3 l

Juice 0,2 l/os.
	


	COFFEEBREAK základní  -  verze  II.
	

	Kalkulace na osobu
	CZK 

	Káva filtrovaná
Čaj – výběr

Mattoni 0,3 l

Muffin ovocný a čokoládový
	


	SWEETBREAK
	

	Kalkulace na osobu
	CZK 

	Káva filtrovaná
Čaj – výběr

Mattoni 0,3 l

Výběr dezertů z naší cukrárny
	


	SANDWICHBREAK
	

	Kalkulace na osobu
	CZK 

	Káva filtrovaná
Čaj – výběr

Mattoni 0,3 
Variace minisendvičů
	


	FISHBREAK
	

	Kalkulace na osobu
	CZK 

	Káva filtrovaná
Čaj – výběr

Mattoni 0,3 l

Quiche s marinovaným lososem

Herink v petrželové marinádě s jablky
	


	COFFEEBREAK De Luxe
	

	Kalkulace na osobu
	CZK 

	Káva filtrovaná
Čaj – výběr

Mattoni 0,3 l

Juice,Coca-Cola

Marinovaný tuňák podávaný na lůžku z čekanky

Kuřecí kroketky s jemnou tomatovou salsou

Ostré nachos s variací čerstvých salátů a avocadovým dipem

  Taštičky plněné kachními nudličkami marinovanými v medu a rozinkách

  Výběr dezertů z naší cukrárny
  Variace čerstvého ovoce


	


	
	

	K uvedeným nabídkám možno doobjednat mísu čerstvého ovoce
	


Brunch
	( minimum 30 osob )
	

	
	

	VARIACE
	

	Uzeniny, -paštiky, ryby, sýry
	Čerstvá zelenina a ovoce

	
	

	Kuřecí  nudličky  na čerstvém zázvoru
	Hovězí  rostbeaf  s mladou zeleninkou

	
	

	Malé párečky debrecínské
	Slanina pečená

	
	

	Vejce míchaná
	Staročeská cibulačka s opečeným chlebem


	
	

	Šunka pečená
	Dušená rýže

	
	

	Máslo, med, marmeláda
	Kompot

	
	

	Čerstvý ovocný salát
	Müsli

	
	

	Corn Flakes
	Jogurt

	
	

	Káva
	Kakao

	
	

	Čaj porcovaný balený
	Čaj vážený černý a zelený

	
	

	Juice –pomeranč,jablko,grep,tomat
	Dobrá voda

	
	

	Mléko

	
	

	Kalkulace
	CZK 

	Cena za osobu
	


Welcome Drink
	ZÁKLADNÍ 
	

	Kalkulace na osobu
	CZK 

	Bohemia Sekt Demi nebo Brut 0,15 l/os.
	


Appetisers Finger Food
	STUDENÉ & TEPLÉ
	

	S marinovaným lososem
	Roastbeefové rolky s lesními houbami

	
	

	Tartar z tuňáka  dochucený balzamicovým olejem
	Pražská šunka s cukrovým melounem

	
	

	 Paštička  s houbovým soté
	Kozí sýr ze šumavských strání s marinovanými tomaty

	
	

	 Závin  plněný  listovým špenátem 
	Debrecínské párečky v listovém těstě

	
	

	 Quiche s parmskou šunkou
	Quiche vegetariánský

	
	

	Kalkulace
	CZK 

	Cena za osobu / ks
	


Skupinová Menu 2010
	
	

	
	

	PŘEDKRMY
	

	Salát z čerstvé zeleniny se zálivkou z olivového oleje a citronu
	Ceasar salát s plátky krůtího masa a česnekovými krutóny 

	
	

	Penne s tomatovou salsou a parmazánem
 Mozzarella s marinovanými tomaty olivami a čerstvými bylinkami
	Pečená paštika s husími jatýrky a cibulkou 
Pražská šunka s cukrovým melounem

	Salát z čerstvé zeleniny se zálivkou z olivového oleje a citronu

	POLÉVKY
	

	Staročeská cibulačka se sýrovými krutony
	Jihočeská bramboračka s houbami

	
	

	Hráškový krém s krutóny
	Hovězí vývar s játrovou rýží a domácími nudlemi

	HLAVNÍ JÍDLA
	

	Filet z máslové ryby  pečené na olivovém oleji s restovanou zeleninkou 

a šťouchaným bramborem


	Smažený kuřecí řízek s moravskou lepenicí


	
	

	Pečená kachna s červeným zelím a bramborovým knedlíkem
	Hovězí svíčková na smetaně s houskovým knedlíkem a brusinkami

	
	

	Hovězí pečené na víně s pošírovaným hráškem a dušenou rýží 


	Vepřové žebírko na žampionech se zeleninovým risotem

	
	

	Pečená vepřová krkovička s vinným zelím a chlupatým

knedlíkem
	Špagety Carbonare s parmskou šunkou 



	VEGETARIAN
	

	Farfalle s hříbky a šafránovým krémem

	DESERTY
	

	Salát z čerstvého ovoce dochucený limetkou
	Jablko v županu s brusinkami a ořechy



	
	

	Palačinky s borůvkami a smetanou


	Sachr dort se šlehačkou



	
	

	Zmrzlinový pohár s čerstvým ovocem smetanou a karamelem
	Domáci tiramisa s jahodovou omáčkou
Bavorské vdolečky s povidly  a tvarohem 

	
	

	Kalkulace MENU na osobu
	CZK 

	3-chody : 
	

	
	

	4-chody :
	


Asia Menu

	ASIA MENU
	

	

	Čínská nudlová polévka “Hot and sour”

Zelný pikantní salát s houbami a zázvorem

Čínská do křupava pečená kachna se sladkokyselou omáčkou

a dušenou rýží

Čerstvý ovocný salát dochucený limetkou


	
	

	
	CZK 

	Kalkulace na osobu 3 chody
	

	Kalkulace na osobu 4 chody
	


Gourmet Menu

	GOURMET MENU   I.
	

	

	Tartar z norského lososa s variací trhaných salátů dochucených lanýžovým olejem
Cibulačka se sherry a parmezánovými krutony
Hovězí tournedos  Rossini s husími játry podávané s lesními houbami a bramborovým koláčkem
Citrónový koláč s macerovanými jahodami  v černém rumu


	
	

	
	CZK 

	Kalkulace na osobu
	


	GOURMET MENU   II.
	

	

	Parmská šunka prosciutto s marinovanými artyčoky a hoblinkami parmezánu
Šneci bourgogne
Jelení hřbet  s omáčkou ze starého portského  a špekovým knedlíčkem
Výběr francouzských sýrů s jablky a hroznem


	
	

	
	CZK 

	Kalkulace na osobu
	


	GOURMET MENU   III.
	

	

	Carpaccio z pravé svíčkové marinované v bazalkovém oleji
Lehce opečená foie grass s teplým čočkovým salátem
Jehněčí kotletky s křupavým šátečkem z jarní zeleninky  a omáčkou z dijon hořčice
Čokoládové překvapení


	
	

	
	CZK 

	Kalkulace na osobu
	


Gala Menu

	GALA MENU   I.
	

	

	Aperitiv

Amouse Bouche

Pravé bliny  s lososovým kaviárem s máslovým créme fraiche
Consommé se sherry a parmesánovou tyčinkou

Srnčí hřbet pečený na másle s omáčkou z Marsaly a karlovarským knedlíkem

Variace francouzských sýrů s hroznovým vínem

Káva Espresso nebo čaj

	
	

	
	CZK 

	Kalkulace na osobu
	


	GALA MENU   II.
	

	

	Aperitiv

Amouse Bouche

Šnečí terina  v  paštičce
Vlažné  carpaccio z mušlí  Saint –Jaques  orosené  lanýžovým olejem
Citrónový sorbet
Telecí kotletka pečená na šafránovém másle s restovanými hříbky a petrželovým pyré
Jour bonbony

Káva Espresso nebo čaj

	
	

	
	CZK 

	Kalkulace na osobu
	


Speciální nabídka
	VEČER S ČESKOU BOUILLABAISSE
	

	

	Večer s dobrým vínem ke kterému můžete ochutnat českou Bouillabaissu a výběr z českých kvalitních sýrů

Bouillabbaisse

je kulinářský pojem, rozhodně to však není pouhá polévka, ale legendární pokrm z ryb v našem případě z českých ryb, candáta, pstruha dále pak z olivového oleje, tomatů, cibule, česneku, feniklu,šafránu……

součást tohoto pokrmu je baketka podávaná s omáčkou Rouille

Výběr z českých sýrů:  hermelín,ementál,niva…… podávaných s jablky

Z naší vinotéky Vám sommeliér doporučí vhodné víno (není v ceně menu)

	
	

	
	CZK 

	Kalkulace na osobu
	


Svatební Menu

	SVATEBNÍ MENU   I.
	

	

	Aperitiv

Silný hovězí vývar s játrovými knedlíčky s domácími nudlemi

a zeleninkou

Čekanka pečená na másle s pražskou šunkou a parmesánovou omáčkou

Svíčková z pravé roštěné s karlovarskými knedlíčky a brusinkami

Banán dušený v omáčce z černého rumu a vanilkovou zmrzlinou

Káva Espresso nebo čaj


	
	

	
	CZK 

	Kalkulace na osobu
	


	SVATEBNÍ MENU   II.
	

	

	Aperitiv

Marinovaný losos s ledovým salátem a křenovou omáčkou

Drůbeží kaldoun s masem domácími nudličkami a zeleninkou

Hovězí tournedos s husími játry připravovanými v archivním víně s restovanou zeleninkou a brambory truffade

Marinovaný anansas v karamelové omáčce s krémem mascarpone

Káva Espresso nebo čaj



	
	

	
	CZK 

	Kalkulace na osobu
	


	SVATEBNÍ MENU   III.
	

	

	Aperitiv 
Hovězí Carpaccio  s bylinkovým olejem a marinovanými olivami

Zeleninový vývar s jarní zeleninkou a  mořskými plody

Kachní prsa pečená do růžova s restovanou zeleninkou bramborovým koláčkem

a omáčkou ze starého portského

Marinovaná hruška v archivním víně s omáčkou sabayone

Káva Espresso nebo čaj



	
	

	
	CZK 

	Kalkulace na osobu
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	ROŽMBERSKÉ VESELÍ   I.
	

	

	Studená část
	Herink v petrželové marinádě s ledovým salátem

	Variace uzenin a pečených studených mas s křenovou omáčkou

	Variace kvalitních českých sýrů s hroznovým vínem

	Kousky čerstvé zeleniny

	Olivy marinované v bylinkách

	

	Rožmberský pekáček
	Kuře pečené na šalvěji

	Králík pečený na slanině a cibuli

	Vepřový bok pečený na česneku

	Debrecínské klobásky

	Pečená čerstvá zeleninka na másle

	Pečené brambory

	
	

	Ostatní ingredience
	Chléb
	Okurky kyselé

	Světlé a tmavé pečivo
	Feferonky

	Zelňáky
	Cibulky sterilované

	Hořčice
	Křen čerstvý s jablky

	
	

	Sladké
	Domácí koláče-3 druhy
	Čerstvé ovoce

	
	

	Kalkulace na osobu
	CZK
	


	ROŽMBERSKÉ VESELÍ   II.
	

	

	Studená část
	Herink v petrželové marinádě s ledovým salátem

	Variace uzenin a pečených studených mas s křenovou omáčkou

	Variace kvalitních českých sýrů s hroznovým vínem

	Kousky čerstvé zeleniny

	Olivy marinované v bylinkách

	

	Rožmberský pekáček
	Kuře pečené na šalvěji

	Králík pečený na slanině a cibuli

	Vepřové výpečky

	Debrecínské klobásky

	Pečená čerstvá zeleninka na másle

	Pečené brambory

	
	

	Uzená šunka na kosti krájená před hostem

	
	

	Ostatní ingredience
	Chléb
	Okurky kyselé

	Světlé a tmavé pečivo
	Feferonky

	Zelňáky
	Cibulky sterilované

	Hořčice
	Křen čerstvý s jablky

	
	

	Sladké
	Domácí koláče-3 druhy
	Čerstvé ovoce

	
	

	Kalkulace na osobu
	CZK
	


	ROŽMBERSKÉ VESELÍ   III.
	

	

	Studená část
	Marinovaný losos „Gravlax“

	Pravý štičí kaviár podávaný s cibulkou vejci zakysanou smetanou a francouzskou baketkou

	Variace uzenin a pečených studených mas s křenovou omáčkou

	Variace kvalitních českých sýrů s hroznovým vínem

	Kousky čerstvé zeleniny

	Olivy marinované v bylinkách

	

	Rožmberský pekáček
	Kuře pečené na šalvěji

	Králík pečený na slanině a cibuli

	Jelítka a jitrnice

	Debrecínské klobásky

	Pečená čerstvá zeleninka na másle

	Pečené brambory

	
	

	Pečené selátko na otevřeném ohni krájené před hostem

	
	

	Ostatní ingredience
	Chléb
	Okurky kyselé

	Světlé a tmavé pečivo
	Feferonky

	Zelňáky
	Cibulky sterilované

	Hořčice
	Křen čerstvý s jablky

	
	

	Sladké
	Domácí koláče-3 druhy
	Čerstvé ovoce

	
	

	Kalkulace na osobu
	CZK
	


Rautové nabídky
	VÝBĚR z RAUTOVÝCH NABÍDEK
	

	

	
	


	
	

	Studená část
	Marinovaný losos Gravlax s křenovou omáčkou
	Herink v petrželové marinádě s ledovým salátem a jablky

	Filátka pošírovaného pstruha s ledovým salátem a medovým vinegretem
	Kachní prsa pečená do růžova s medovou omáčkou

	Foie gras podávané s hroznovým vínem
	Králičí hřbet marinovaný na čerstvých bylinkách s houbami

	Parmská šunka Prosciutto s artyčokem v bylinkovém oleji
	Variace pečených studených mas s omáčkou kardinál

	Roastbeef rolky s lesními houbami dušenými v curry omáčce
	Carpaccio z telecí panenky se zálivkou z olivového oleje s hlívou ústřičnou a parmezánem

	Terina z husích jater a lesních hub s brusinkovým rosolem
	Kozí sýr ze šumavských strání s pečeným lilkem marinovaným v olivovém oleji

	Variace kvalitních českých sýrů s jablky a ořechy

	


	
	

	Salátové buffe
	Tomaty, Okurky, Papriky
	Salát hlávkový/lollo rosso,ledový,biondo…/

	Čekankové listy s pečenou anglickou slaninou
	Salát zelný s houbami marinovanými v cayenském pepři

	Sýr balkánského typu
	Máslo tří chutí

	Olivy a houby marinované v olivovém oleji a čerstvých bylinkách
	Dresink hořčicový francouzský

	Dresink ze zakysané smetany a čerstvého kopru
	Chléb  &  pečivo světlé a tmavé

	
	


	
	

	Teplá část
	Kousky čerstvého lososa pečeného na másle s kaviárovou omáčkou

  Candát pošírovaný v zeleninovém vývaru se sušenými 
   tomaty a avokádovým dipem 
   Grilované mořské plody na olivovém oleji a čerstvých   

   bylinkách        


	Čekanka pečená na másle s parmskou šunkou a parmezánovou omáčkou
   Sneci po provencálsku 

Grilovaný lilek s tomaty a šumavským kozím sýrem

	Boeuf bourguignon

Pravá svíčková pečená do růžova s pepřovou omáčkou

Pravý hovězí maďarský perkelt


	Máslové fettuccine s porkem

Penne s pikantní tomatovou salsou
Jemné šafránové risotto s hříbky

	Kachna pečená po staročesku s jablky

Kuřecí bouillabaisse

Kuřecí  Waterzoii


	Bramborové noky s petrželovým máslem

Brambory pečené s anglickou slaninou a restovanou zeleninkou
Smetanové brambory s parmezánem

	Vepřové nudličky s lesními houbami a curry omáčkou 

Banketní vepřové řízečky

Vepřové kotletky s omáčkou z Dijon hořčice


	Domácí halušky
Moravská lepenice

	Jehněčí kýta pečená na rozmarínu
	

	   Bažant pečený na slanině a hroznovém vínu
	

	Telecí ossobuco Milanese
	

	
	


	

	Teplá část   -   připravovaná před hostem
	Šunka uzená na kosti

	Variace pečených mas do růžova( vepřová krkovička,jelení hřbet atd. …)

	Jehně nebo selátko pečené na otevřeném ohni

	


	

	Deserty
	Variace rautových minidesertů

	Domácí tiramisa s omáčkou z lesních plodů

	Charllote krém

	Krém Karamel

	Ananas marinovaný v karamelové omáčce

	Kousky čerstvého ovoce podávaného na ledu

	Zmrzlina podávaná s omáčkou z višní
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