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Prezentované menu

Caj z uzeného uhore
uhor uzeny v nasi udirng, libeckovy olej

Kremrole s uzenym kaprem z nasi udirny a kaviarem
ze pstruha duhového
kopr, zeli, zakysand smetana, uzend majonéza

Tatardk z jelena sika na francouzském toustu
peceném na madsle

cibulovd marmeldda, cerstvé zimni lanyze (okurka, Salotka,
Zloutek, horcice)

Teleci jazyk peceny na masle s ¢ernou kienovkou
a vejmrdou
uzend majonéza, jablka, cerstvy kfen

Vétrnik s vanilkovym a karamelovym krémem
liskové ofechy

Obcerstveni, degustace menu a nealko ndpoje
jsou pro vSechny ucastniky kurzu zajistény spolecné
s recepturami a certifikGtem.

Cena kurzu

Bidfood gastro zdkaznik: 2 099 K& bez DPH/osoba
Celkovd cena: 2 540 K€ s 21 % DPH/osoba
Béznda cena: 3900 Ké s 21 % DPH/osoba
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Prinasime Véam inspiraci v ramci kulindfského
vzdélavani, kdy se mlzete sezndmit s trendy
v gastronomii v poddni $pickového sefkuchare.
Na kurzu nabidneme inspiraci z profesiondini
kuchyné i konkrétni postupy, které se daji
prenést do proxe.

JIRI HRACHOVY, séfkucharF prazské restaurace Vycep,
kterd patfi k nejzajimaveéjSim adresdm moderni ceské
kuchyné. V prlvodci Gault&Millau Czechia 2026

ziskal ocenéni Séfkuchar tradiéni kuchyné. Zarover v
uvedeném prlivodci maji dvé cepice. Michelin je ocenil
BIB Gourmand. Jifi ve své prdci stavi na poctivych
surovindch, vyraznych ceskych chutich a femesiné
preciznosti - klasiku umi podat s nadhledem a
prekvapenim, ale bez ztraty autenticity.




