Menu - manual

Podla poctu chodov rozliSujeme menu:

Jednoduché menu — 3 chody
Zlozité menu —4 az 5 chodov
Sldvnostné menu — 6 a viac chodov

Chody v menu méZeme rozdelit na:

Uvodné pokrmy (studené predjedlo, polievky, teplé predjedlo, medzichod z ryb);
Sytiace pokrmy (hlavny masity chod, zeleninovy chod);
Mucniky a osvieZujuce dezerty (zmrzlina, ovocie);

Poradie vyberu chodov v menu:

©ENOUEWN R

Studené predjedlo

Polievka

Teplé predjedlo

Medzichod z ryb

Hlavny masity chod

Syr

Teply mucnik — vynechdva sa, ak sa podava syr
Studeny mucnik

Zmrzlina

10. Ovocie — mdze byt aj sucastou inych chodov

Pri zostavovani menu, dodrziavame niekol'ko pravidiel:

ak sa podava studené predjedlo (60 — 80 g), nepodava sa teplé predjedlo (80 — 100 g);
polievky — uprednostiiujeme vyvary, no mozu byt aj krémové a iné, v lete aj studené,
vSeobecne o objeme 0,2 -0,25 [;

medzichod z ryb — je v si¢asnosti spravidla sucastou kazdého menu pre svoju vyZivovu
hodnotu;

hlavny chod — ak uvddzame v menu 2 hlavné chody, prvy hl. chod bude vZdy zo svetlejSieho
masa ako druhy chod a tieZ s l'ahSou tepelnou Upravou (masa uvddzame od bielych po tmavé
a tepelné Upravy od lahko stravitelnych po tazsie stravitelné);

mucniky, dezerty ¢i ovocie aplikujeme podla zvolenych predchadzajucich chodov a podla
Zelania objednavatela.

Poradie napojov v menu:

aperitiv — liehoviny — destilaty — ¢ire (vodka, gin) narodné destilaty — napr. slivovica, mieSané
napoje - kratke a suché, korenené vina, suché vina vsetkych druhov aj sherry, aperitivové
vina, ovocné stavy nie prilis sladké a zeleninové stavy;

mineralka, sdda, ovocné a zeleninové stavy;

pivo — ak sa hodi k pokrmu;

vino — v poradi biele, ruzové, cervené, dezertné a Sumivé, suché, polosuché, polosladké,
sladké;

kava;

digestiv — konaky, brandy pre muzov, whisky, likéry bylinné vSetkych druhov, likéry a ovocné.



Sumivé vino - suché sa zaraduje k predjedldam a masitym pokrmom;
- polosuché k ovociu a mucnikom;
- sladké len k mucnikom.
Okrem aperitivu, kavy a digestivu zaradujeme do menu maximalne 4 napoje.

Aperitiv, kdva a digestiv su su¢astou menu, do poétu chodov sa nezapoditavaju.

Jednostrankové menu - zapis zavisi od poctu chodov v menu ¢i ide o zloZité (4 az 5 chodov) alebo
sldvnostné menu (6 a viac chodov).

ZlozZité menu -

jednostrankové

Menu
Variant A

pri prilezitosti Zivotného jubilea 40 rokov
Bosacka slivovica

Aperitiv

3% %k %k %k %k k

Baldovska jemne perliva

Mineralka

Sunkova rolka v aspiku, banketové petivo

Studené predjedio ; ’
Balkansky vyvar

Polievka . , , )
Tramin ¢erveny, neskory zber, suché, 2020,

Vino Nitrianska vinohradnicka oblast

Medzichod z ryb Pstruh peceny v papilote

Vino Dunaj, akostné odrodové vino, suché, 2020,

Malokarpatska vinohradnicka oblast

.. ; Srncie medaildniky, brusnicova omacka, karlovarska knedla
Hlavné jedlo, priloha

Tokajsky vyber 5 putfiovy, sladké 2003,

Vino Vinohradnicka oblast Tokaj
Mucnik Jablkova Strudla
Kava

Espresso

3k %k %k %k k k
Digestiv

Karpatské bradny Specidl




Zlozité menu - jednostrankové

Variant B

Aperitiv

Mineralka

Polievka

Vino

Teplé predjedlo

Vino

Hlavné jedlo, priloha

Vino

Mucnik

Kava

Digestiv

Menu

pri prilezitosti Zivotného jubilea 40 rokov

Martiny dry
3%k sk %k %k %k k
Zlata studna, mineralka perliva
Sparglovy krém

Sauvignon, suché, 2019,
Malokarpatska vinohradnicka oblast

Zapekany baklazan

Alibernet, neskory zber, suché, 2018,
Stredoslovenska vinohradnicka oblast

Jahnacie stehno na bylinkach, zemiakové krokety

Hubert de Luxe, Sumivé vino, sladké, 2019,
Nitrianska vinohradnicka oblast
Milanske rezy
Espresso

%k sk sk %k ok %k

Soberano




Slavnostné menu - jednostrankové

Variant C Menu

pri prileZitosti Zivotného jubilea 60 rokov

Aperitiv Finlandia vodka

%k %k %k k ok

Mineralka, dzus Budi$ minerdlka, jemne perliva

Studené predjedlo Kosicky s avokadovou penou, banketové pecivo

Polievka Hovéadzi vyvar s peceriovymi haluskami

Vino Tramin &erveny, akostné odrodové vino, suché, 2019,
Nitrianska vinohradnicka oblast

Medzichod z ryb Grilovany losos, duseny Spenat

Vino Veltlinske zelené, neskory zber, suché, 2019,

Malokarpatska vinohradnicka oblast
1. hlavny chod
Kuracie rolky plnené, syrova omacka, zemiakové pusinky

Frankovd modrd, akostné odrodové vino, suché, 2017,

Vino Malokarpatska vinohradnicka oblast
2. hlavny chod Jelenie medaildniky, vinova omacka, karlovarskd knedla
Dezert/mucnik Tvarohovy cheesecake s jahodami
Kava Espresso
p—
Digestiv Hennesy X.0

Predjedla a hlavné jedla sa m6Zu pisat aj do dvoch riadkov, ak je nazov jedal dlhy. Napr. do
jedného riadku nazov studeného predjedla a do druhého banketové pecivo, alebo nazov hlavného
jedla do jedného riadku a prilohy pisat do druhého riadku.



Nalezitosti Stvorstrankového menu

strana — informdcie (datum, prilezitost, miesto, hostitel);

strana — napoje nazov, v zatvorke pod napojom sa uvadza oblast a ro¢nik;
strana — jedla, chody;

strana — prazdna resp. reklamné informacie.

PwnNPE

Hmotnost masa a ceny pokrmov sa neuvadzaju.

Pri grafickej Uprave menu dodrziavame tieto zasady:

- ndzvy jedal a ndpojov sa uvadzaju velkym zaciatocnym pismenom;

- nepouzivame skratky;

- jedla sa uvadzaju s prilohami cez ¢iarku a pripadnymi vysvetlivkami v zatvorke;
- vztah medzi ndpojom a jedlom je dany jeho grafickym umiestenim;

- ndpoj poddvany pred jedlom sa uvadza vyssie ako jedlo;

- ndpoj poddvany po jedle sa uvadza v riadku pod jedlom, ktoré sa poddva ako posledné.






Martiny extra dry

Rajec, jemne perliva

Veltlinske zelené
(akostné odrodové vino, suché, 2019,

Malokarpatska vinohradnicka oblast)
Rulandské modré
(vyber z hrozna, suché, 2017,

Malokarpatska vinohradnicka oblast)

Hubert de Luxe

(Sumivé vino, sladké, 2019,

Sunkové rolky plnené chrenovou $lahackou, banketové pecivo

Slepaci vyvar s domacimi rezancami a korefiovou zeleninou

Losos na masle, rozmarinova omacka, anglicka zelenina

Pecené jelenie stehno, opekané zemiaky, zelerové pyré







