“OQ.“&QB gm CAFE-RESTAURANT ESPRIT
Na Pankraci 15, Praha 4, 296 895 000,

PRAGUE CONGRESS CENTRE reservation@holidayinn.cz, www.holidayinn.cz

Vazenf pidatelé a milovnici dobrého jidla,

piipravujeme pro Vas Kurzy modernf gastronomie pod vedenim 3éfkuchafe hotelu pana Ladislava Dousi, ¢lena
Asociace kuchaits a cukrart Ceské republiky. Pan Dousa absolvoval nékolik zahraniénich odbornych stézi a tsp&ing
reprezentuje Ceskou republiku na gastronomickych soutézich. Na za&atku roku 2008 se jako &len ndrodniho tymu
Asociace kuchaft a cukr&fd zocastnil mezinarodnf soutéZe ndrodnich druzstev Mediterranean Culinary Challenge
Cup Gastronomia 2008 - tym se ze soutéze vrdfil jako absolutnf vitéz.

S radosti Vam pfeda své bohaté zkusenosti a odhali kulingfské tipy a triky!

Kurz moderni gastronomie mize byt skvélym dérkem, originalnim pozvanim na veceii, ale v kazdém piipadé
pifiemnym strévenim vecera a pfileZitosti poznat nové pratele. V posledni dobé je stdle castéji vyhledavan
spolecnostmi, kferé tak odmériuji své VIP klienty nebo poradaif kulinaiské teambuildingy pro zaméstnance.
Radi pro Vas a Vasi spolecnost piipravime specidlini lekci vafeni na téma, které si zvolite.

Kazdy z 0&astniko obdrzi na zavér certifikat o 0sp&iném absolvovani kurzu.

INFORMACE O KURZU

Misto konani: Café Restaurant ESPRIT, hotel Holiday Inn Prague Congress Centre

Cena kurzu: 2 490 - K&/osoba ve. DPH

V cené kurzu je zahmuto: uvitaci ndpoj, lekce vafeni dle vybraného tématu, vecefe (3-chodové menu), vina vhodné
doporu¢end sommelierem k prévé pripravovanym pokrmdm, neomezend konzumace nealkoholickych napojo, kavy a
Zaje, recepty pfipravovanych pokrmd.

Pribéh kurzu:

17,45-18,00  uvitaci ndpoj

18,00 zahdjenf kurzu

18,00-19,30  kurz dle vybraného tématu

19,30-21,00  vecefe u prosifeného stolu, konzumace napojd

Dovolujeme si Vas upozornit, Ze uvedené Casy jsou pouze orientaéni a pribéh kurzu se odviji od néroénosti vybraného tématu a zapojenf
jednotlivych ueastnik kurzu. V cené kurzu neni zahrnuta konzumace ostatnich alkoholickych ndpojt, destilétd, archivaich vin a dalsich

produkit nabizenych v restauraci. Konzumace objednand nad rdmec bude Getovéna zvlgsf.



19.11. 2009

Snoubeni pokrmu s vinem

,Od mofskych ryb, pies seafood az k humrovi a
argentinskému masu”

Degustacni 64 chodové menu s odbornym vykladem

8. 12. 2009

Pleteni vanocky

Prijdte se naucit plést vyhladenou vanocku podle
$éfkuchate hotelu pana Ladislava Dousi.
Vychutneite si vanoéni pun¢ a 3-chodové menu
v predvanocni atmosféfe

15. 1. 2010

Japonska kuchyné

Tradiéni piiprava sushi, sashimi
Tempura, origindlni suroviny a doplitky

Sladké sushi

18.2.2010

Tradicni ceska kuchyné v modernim pojeti
Pohled na ¢eskou kuchyni a jejf pozici ve svétové
konkurenci

Priprava kralika, zajice, vepiového boku ve vakuu

a canddta

Zapomenuté pfilohy, skubanky, nastavovand kase

18. 3.2010

Sladkovodni ryby

Prednosti sladkovodnich ryb, tradice

Canddt, losos, siven alpsky, pstruh potoeni, thof fieni
Klasické velikonoeni dezerty

15.4. 2010
Jehnédi maso

Viné jehnéciho a bylinek snoubend se skvélym
vinem

Jehnéci kyta na rozmarynu s Eerstvym listovym
Spendtem

Jehn&er kolinko, cibulovy konfit, pommery omacka
Karotkovy koléé s kysanou smetanou

20. 5. 2010

Cesky ch¥est z okoli Mélnicka
Chiest a jeho vyuzitf

Zapékani, gratinovani, holandska omécka
Teleci maso, telect licka, telect jatyrka sherry
Jahodova ,charlotte”

17.6.2010

Jak voni ltalie

Ve o italské kuchyni

Od piedkrmg, dipy, vitello tonnato pres pastu az po
ryby a mofské plody

Risotto Carnaroli, picatta milanaise,

lasagne bolognesse

Variace na italské dezerty

19. 8. 2010

Steaky a salaty

Své&zi salaty, dresinky a vinaigretty

BBQ gril, nefradiéni steakova masa US-beef,
loupand plec, ribeye

Studené polévky, gaspacho

16.9.2010

Zaijic, kralik, svestky

Pastiky, teriny, Svestkové chutney

Nadivany kralie hibet, konfitovany kralik
Zajeci stehna na cemo s pemikovymi $peclemi
Povidlové tasticky

21.10. 2010

Klasicka francouzska kuchyné

Kachni tu¢na jatra ,Foie gras”

Kohoutek na ving, tradi¢ni bramborové piflohy
Slozité omacky a vyvary, extrakty

Tarte tatin

25.11.2010

Alternativni stravovani, vegi, makrobio-
tika, BIO

Bio potraviny v Ceské republice

Zboziznalstvi, zasady a Opravy alternativniho
stravovanf

Cous-cous, lilek, cizrna, cuketa - pasty, dipy,
hoummous

Zeleninové lasagne, vojtéska, klicky, feficha potocnf

16. 12. 2010

Morské ryby, seefood

Slavky, musle sv. Jakuba, tygri krevety
Kanadsky humr v Gpravé , Thermidor”, humrové
polévka

Exofické ovoce, vanoéni puné

Pro vice informaci a rezervaci nds, prosim, I~
kontakiujte na tel.: +420 296 895 005
nebo e-mail: eva.potuznikova@holidayinn.cz



