DEGUSTAČNÍ MENU

podávané se selekcí tradičních moravských vín
Amuse Bouche

Piper Heidsieck Vintage 2000 – Champagne/Francie 

&

Marinovaný kanadský humr v citrusovém oleji podávaný s carpacciem z tygřích krevet a kaviárem

Sauvignon – pozdní sběr, František Mádl – Česká Republika 2008
&

Terina z kachních jater „Foie Gras“ v čokoládové krustě “Valrhona “

na hruškovém želé ochuceném „Wíllíamíne Líqueur“ s domácí brioškou
Hibernal – výběr z bobulí, František Mádl – Česká Republika 2006
&

Svatopetrská ryba podávaná s císařským garnátem a svatojakubskou mušlí na sépiovém rizotu s humřím bisquem

Frankovka Rosé – kabinet, František Mádl – Česká Republika 2009
&

Domácí limetkový sorbet
&

Mléčné telecí “sous vide” s čerstvými smrži a la crème a domácími špagety
Frankovka “barrique”, František Mádl – Česká Republika 2006
&

Domácí tvarohové knedlíky plněné meruňkami s oříškovým máslem  

Pineau des Charentes Blanc, Château de Beaulon - Francie
&

Domácí Pralinka “Coeur de Cognac”

Rémy Martin „Coeur de Cognac“ - Francie
Degustační menu s vínem  





3 300,- CZK

Degustační menu bez vína





2 100,- CZK

Děkujeme za projevenou důvěru v naši restauraci Terasa u Zlaté Studně. My se Vám za to pokusíme připravit neopakovatelný gastronomický zážitek. Jedním z nich může být i toto degustační menu, kde jsem vybral, dle mého názoru, to nejlepší z naší nabídky.


Pavel Sapík

Chef de Cuisine
PŘEDKRMY

Carpaccio z kedlubny a salátové okurky, trhaný salát, plátky parmezánu

přelité limetkovo-ořechovým dresinkem

290,- CZK

Výběr ze sezónních rajčat s tradičním sladko-kyselým dresinkem a domácím italským chlebem
320,- CZK

Mille Feuille z kozího sýra „Buche Affinne“ a sušených Tomat s citrónovou bazalkou a piniovými oříšky 
 360,- CZK

Marinovaný kanadský humr v citrusovém oleji podávaný s carpacciem z tygřích krevet a kaviárem

750,- CZK

Trio z Tuňáka – tartar s pošírovaným křepelčím vejcem, tataki s bílou ředkví a wasabi,  

špíz na citrónové trávě v teriaki sosu

360,- CZK

Grilované mušle Sv. Jakuba s želé z růžového šampaňského a malinovým vinaigrettem
 460,- CZK 

Terina z kachních jater „Foie Gras“ v čokoládové krustě “Valrhona “

servírovaná na hruškovém želé ochuceném „Wíllíamíne Líqueur“ s domácí brioškou
490,- CZK

Tartar z mladého telecího na marinované červené řepě s křepelčím vejcem 

a dokřupava opečenými toasty na přepuštěném másle

390,- CZK

Tradiční Pražská šunka s jemným křenovým mousse a brusinkovým želé

360,- CZK

POLÉVKY

“Tarator” studená okurková polévka s vlašskými ořechy

230,- CZK

Chřestový krém s domácí raviolou plněnou sýrem Ricotta a sušenými tomaty

230,- CZK

Tom Yam Kung – asijská pikantní polévka s krevetami a kuřecím masem

320,- CZK

HLAVNÍ CHODY

Vegetariánské
Šafránové rizoto “Carnaroli” podávané s čerstvým chřestem, cherry tomaty a parmezánovými hoblinami
520,- CZK
Domácí špagety “De Cecco” s cherry tomaty, černými olivami a zrajícím sýrem „Reblochon de Savoie“
420,- CZK
Ryby

Na másle pečený čilský mořský vlk podávaný s cukrovými lusky, tomatovým concassé a koriandrovou pěnou 

920,- CZK

Grilovaná Parmice Nachová doplněná čerstvým chřestem, rukolou a pomerančovým máslem

890,- CZK
Svatopetrská ryba podávaná s císařským garnátem a svatojakubskou mušlí na sépiovém rizotu s humřím bisquem
990,- CZK

Tradiční francouzská “Bujabéza” se selekcí čerstvých ryb podávaná s omáčkou Aioli

720,- CZK 

Maso

Mléčné telecí “sous vide” s čerstvými smrži a la crème a domácími špagety
890,- CZK

Jehněčí kotletky z Walesu „French Rack“ s jemným hráškovým pyré, pečenou bramborou „La Ratte“,

 jarní zeleninou a rozmarýnovým sosem
870,- CZK
SIGNATURNÍ JÍDLO NAŠÍ RESTAURACE
Royal steak z argentinské svíčkové „Angus“ servírovaný s Foie Gras „Rougié“, bramborovým pyré s lanýži z Piemonte a omáčkou ze Sauternes od Barona Philippe de Rothschild
1150,- CZK

SPECIALITY TRADIČNÍ ČESKÉ KUCHYNĚ

Konfitované kachní stehno servírované s plátky kachních prsou “sous vide”, červeným zelím 
a bramborovou rolkou se slaninou
720,- CZK
Svíčková na smetaně podávaná s žemlovými knedlíky a brusinkami

720,- CZK
MENU de DÉGUSTATION

served with selection of traditional Moravian Wines

Amuse Bouche

Piper Heidsieck Vintage 2000 – Champagne/France 

&
Marinated Canadian Lobster in Lemon Scented Oil served with Tiger Prawns Carpaccio and Caviar

Sauvignon – late harvest, František Mádl – Czech Republic 2008
&

Duck liver Terrine „Foie Grass“ garnished with Chocolate “Valrhona”

served on Pear Jelly flavoured with „Wíllíamíne Líqueur“ and homemade Brioche

Hibernal – selection of grapes, František Mádl – Czech Republic 2006
&

John Dorry with Royal Prawn and Sea Scallops served atop Cuttle-Fish Risotto and Delicate Lobster Bisque
Frankovka Rosé – cabinet, František Mádl – Czech Republic 2009
&

Home-made Lime Sorbet
&

Milk-Fed Veal “sous vide” with Fresh Morels a la crème and Home-made Spaghetti
Frankovka “barrique”, František Mádl – Czech Republic 2006
&

Homemade cottage Dumplings stuffed with Apricots and Nutty Butter
Pineau des Charentes Blanc Château de Beaulon - France

&

Chocolate Praline “Coeur de Cognac”
Rémy Martin „Coeur de Cognac“ - France
Degustation Menu with Wines  





3 300,- CZK

Degustation Menu without wines





2 100,- CZK

Thank you for trusting in our Restaurant Terasa u Zlaté Studně. Please allow us the opportunity to prepare and present you with an unforgettable gastronomic experience. I have personally selected the dishes on this Dégustation menu as the as the best representation of our passion for food, dining, and all things exceptional.


Pavel Sapík


Chef de Cuisine

APPETIZERS
Kohlrabi - Cucumber Carpaccio with a Garden Green Salad,

Parmesan Romano Cheese and a Lime-Nut Dressing

290,- CZK

Selection of seasonal Tomatoes with traditional sweet and sour Dressing with homemade Italian Bread 

320,- CZK
Mille Feuille from Goat Cheese “Buche Affinne” and sun dried Tomatoes with Lemon Basil and Pine Nuts
360,- CZK
Marinated Canadian Lobster in Lemon Scented Oil served with Tiger Prawns Carpaccio and Caviar

750,- CZK

Trio of Tuna – Tartar with Poached Quail Egg, Tataki with White Radish and Pungent Wasabi,

Skewered with Lemon Grass and Authentic Teriyaki Sauce

360,- CZK

Flame grilled Sea Scallops with Champagne Jelly and Raspberry Vinaigrette
460,- CZK
Duck liver Terrine „Foie Grass“ garnished with Chocolate “Valrhona”

served on Pear Jelly flavoured with „Wíllíamíne Líqueur“ and homemade Brioche

490,- CZK

Tartar from young Veal atop on marinated Beetroot with Quail Egg and Butter fried crispy Toast

390,- CZK
Traditional “Prague Ham” served with fine Horseradish Mousse and Cranberry Jelly

360,- CZK

SOUPS

Cucumber cold Soup „Tarator“ with Walnuts

230,- CZK

Asparagus Cream with homemade Ravioli filled with Ricotta Cheese and sundried Tomatoes 

230,- CZK
Tom Yam Kung – Asian spicy Soup with Prawns and Chicken
320,- CZK
MAIN COURSES

Vegetarian

Saffron Risotto topped with fresh Asparagus, cherry Tomato and Parmesan Romano Cheese
520,- CZK

Home-made Spaghetti “De Cecco” served with cherry Tomatoes, Black Olives

 and "Reblochon de Savoie“Cheese
420,- CZK

Fish

Pan Seared Chilean Sea Bass completed by Snow Peas, Tomato Concassé and topped with Coriander Foam

920,- CZK

Roasted Red Mullet accompanied with fresh Asparagus, Rucola and Orange Butter

890,- CZK
John Dorry with Royal Prawn and Sea Scallops served atop Cuttle-Fish Risotto and Delicate Lobster Bisque
990,- CZK
Traditional French Bouillabaisse with selection of fresh Fish accompanied by Aioli Sauce

720,- CZK

Meat

Milk-Fed Veal “sous vide” with Fresh Morels a la crème and Home-made Spaghetti
890,- CZK

Lamb Chops “French Rack” from Wales with velvety Pea Purée, roasted Potato “La Ratte”, 

spring Vegetable and Rosemary Sauce
870,- CZK

SIGNATURE MEAL OF OUR RESTAURANT
Royal Steak from Argentinean Beef “Angus” served with Foie Gras “Rougié”, potato Purée with Opulent Truffles from Piemonte and Baron Philippe de Rothschild Sauternes Sauce 
1150,- CZK

TRADITIONAL CZECH SPECIALITES

Fine Confit of Duck with sliced Duck Breasts prepared “sous vide”, Red Cabbage and Potato Roll with Bacon
720,- CZK

Fillet of Beef served in Cream Sauce, with fresh Bog Cranberries

and Traditional Bread Dumplings

720,- CZK


