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Restaurace V Ruzové zahrade

si Vas dovoluje pozvat na vecer
molekularni gastronomie

dne 24.Ginora 2011 v 18:00 hod.

Molekularni gastronomie
je smér v piipravé pokrmd, ktery je zaloZen na souvislosti vnimani chuti a
struktury pokrm.

To znamen4, Ze pokrmy pfipravené ze stejnych surovin pouzitych ve
stejném poméru budou vase chutové buriky vnimat rozdilné, pokud bude
rozdilna jejich struktura. Tyto poznatky jsou znamé jiz nékolik desetileti,
ale az v 80tych letech minulého stoleti se na zakladé téchto poznatku zacina
vyvijet novy smér, ktery postupem casu dostal nazev
molekularni gastronomie nebo také avantgarde cooking.

MENU

Caprese naruby — cherry rajcatka v btivoli mozarelle s archivnim octem
balsamico a bazalkovym olejem s rukolovym salatkem a mladé klicky
Miiller Thurgau QbA, Weingut Heinz Schreieck, Pfalz, Némecko

*

Hraskovy krém s pénou z kokosového mléka s chuti maty
se Spizkem ze Sunky marinované v medu a chilli se sezamem
Riesling QbA 2009, Weingut Lorenz H. Kunz, Rheingau, Némecko
*

Vlazny filet ze skotského lososa Cerstvé douzeny v rozmarynovém
koufi s tapiokovym kaviarem, limetkovou pénou, barevnym salatem a
omackou Bernaisse
Chardonnay 2004, Winery 1847, Barossa, Australie
*

Marinovany filet z novozélandského jehnéciho na Spenatovo- syrovém
suflé s bramborovou kasi s chuti lanyZe a a cuketo-Cesnekovym strips
a tymidnové glasé
Edulis Crianza 2006 ,Bodegas Altanza, La Rioja, Spanélsko
*

Mango emspuma a opecené marinované mango prokladané
anyzovymi oplatkami s karamelovou ozdobou a tamarrilo omackou
Gewurtztraminer 2009, Domaine Neumayer, Alsasko, Francie

Menu pro vas ptipravili Séfkuchafri
Vladimir Smejkal a Karel Dusek

rezervace tel: 274 777 717 Cena MENU 750,- K¢



