WINE WELLNESS
HOTEL

Svatebni menu

STUDENY PREDKRM

Tartar z hovézi svickové, bazalka, parmezan
a opecend bageta 155 K¢

Sunkové rolky s kienovou sleha¢kou,
trhanym salatem s cherry tomaty 115 K¢

Hovézi roastbeef, remulada
z korenové zeleniny, dynovy chléb. 145 K&

Cervena fepa, Cerstvy palavsky syr
amandle 125 Kg&

Marinovana hruska, syr z Palavskych vrchu s dyni,
vinny gel, slané mandle 125 K&

Hovézi carpaccio, salsa ze suSenych rajcat a kapar,
parmezan a bageta 155 Kg

Uzeny hovézi jazyk, kienovy creme fraiche, Cesnekovy chléb 115 K&

Marinovany losos — GravadLax, pohankovy livanec,
bylinkova péna s creme fraiche 145 K&

Mini Caesar salat, trhany salat,
Caesar dresink, kureci prso, syrovy kruton 115 K&

PecCeny chrest, vejce 69°,
holandska omacka, bily toast 145 Kg&

Zvérinova pastika, pikantni ovocné chutney,
dyiiovy chléb 125 ke

Caprese salat, Cerstva rajcata z farmy z Velkych Némcic,
mozzarella, bazalkovy olej, toast 115 K&



POLEVKY

Kulajda,
zastiené vejce a liSky 85 Kg

DrubeZi consommé, zelenina
ajatrovy knedlicek 75Ke

Hovézi consommeé, zelenina
ajatrovy knedlicek 85Ke

Dyfovy krém, tmavy dyiiovy olej,
Krutony 85Kg

Karotkovy krém,
kokosové mléko, chilli olej 85 ke

Francouzska cibulacka,
syrové krutony 75 Ke

Jemny rybi krém,
bilé vino, smetana 85 K¢

Silna smetanova polévka
zlesnich hub 85Ke

Hraskové cappuccino,
mlécna péna 85Ke

HLAVNIi CHODY

Krémové risotto s liSkami,
parmazan, tymian 195 Kg

Svickova hovézi pecené,
brusinky a karlovarsky knedlik 215 K&

Pecéené kureci stehno, mandlova nadivka
azeleninoveé pyré 195 Ke

Steak z hovézi rosténé, peprova omacka se smetanou,
pecené grenaille 345 Ke

Veprova li¢ka, bramborové pyré, hoicice
anakladana zelenina 245 K&

Konfitovana kachna, sezonni zeli s Wineladou
abramboroveé noky 245 Kg



Teleci fizek, viderisky bramborovy salat 225 K&

Vepiova panenka sous-vide, pecené brambory,
houbové ragu 265 K&

Kureci supreme steak, grilovana zelenina
bazalkova omacka 235 Ke

PoSirovany candat,
glazovana zelenina, omacka beurre blanc 315 K&

Nabidka je orientacnia ménise podle sezénnosti surovin

nebo individualnich pozadavkl hostu.

Jidla pro vas pripravuje tym kuchartd

pod vedenim Séfkuchare Jana Kalouska.

www.amandehotel.cz



