Vepřové jak ho ještě neznáte 
Vepřové maso je označení pro maso pocházející z prasete domácího. Je to nejčastěji používané maso v české kuchyni, a proto se na něj podíváme zblízka.
Výběr, ořez a základní způsoby zpracování vepřového masa 

Kompozice zajímavého a rozmanitého menu na jedno téma
Rychlé a pomalé kuchařské techniky při přípravě vepřového masa

MENU
Předkrmy
Špízy se slaninou, sušeným ovocem a čerstvými houbami 
Satay z krájeného vepřového masa
Hlavní jídla
Grilovaná vepřová panenka s čínskou BBQ marinádou

Originál Texaské žebírka se sladkou a pikantní omáčkou 
Marinovaná kotletka s marinádou z moravské slivovice
Dezert
Parfait s čokoládovou pěnou
Šéfkuchař:  Allen Wertheim
Cena (včetně DPH):
2690,-Kč 




110,- EUR

Kapacita:

24 míst

Počet volných mist:
9

V ceně je zahrnuto:

· koktejl na přivítanou

· dvě sklenky výběrového červeného nebo bílého vína, nebo dvě láhve piva 

· neomezená konzumace minerální vody

Jídlo bude servírováno pro všechny v průběhu i po skončení kurzu, kdy se bude v rodinné atmosféře usedat ke společnému stolu. 
Začátek programu:


18:00

Konec:




cca v 22:00


Prostory budou otevřeny 20 minut před začátkem prezentace a bude podáván Welcome drink.

