7.-12. LEDNA 2013
TYDEN MICHELINSKE KUCHYNE
V AVANTGARDE RESTAURANTU

:

MENU

(8 -chodové)

Amuse-bouche
Saint-Pierre & la vanille et & I'huile d’olive de Cucuron facon carpaccio
Carpaccio of St. Peter fish with vanilla and oliv oil from Cucuron
Carpaccio ze ryby Svatého Petra s vanilkou a olivovym olejem z Cucuronu
* % %
Rémoulade de céleri-rave aux truffes et Saint-Jacques
Celery remoulade with SaintJacques mussels and truffle
Celerovda remuléda s muslemi svatého Jakuba a lanyzZi
* k%
Risotto aux truffes noires et vieux parmesan, tartine de moelle et truffes
Risotto of truffle with old parmesan and homemade bread with veal marrow
LanyZové risotto se starym parmesdnem, domdcim chlebem s telecim morkem
* % %
Rago(t de féves et asperges vertes aux truffes
Braised bean ragout with asparagus and truffle juice
Dudené fazolové ragout se zelenym chiestem a lanyZovy juice
* % %
Turbot cuit & la vapeur de coriandre, huitres en tempura, épinards et brocolis,
créme parfumée au yuzu
Turbot cooked in coriander steamed, oyster tempura, spinach, broccoli and
cream parfumed with yuzu
Kambala v vafend koriandrové pare s ustfi¢nou tempurou, $pendtem,
brokolici a smetanou parfémovanou yuzu
* k%

Pigeonneau fermier en salmis, rétie farcie et poélée de champignons
Farm braised pigeon with sautéed champignons and baked stuffing
Duseny farméfisky holub, s restovanymi Zampiony a pecenou nédivkou
* k%

Avant-dessert
Sorbet au romarin et huile d’ «olive et citron »

Rosemary sorbet with lemon-olive oil
Rozmarynovy sorbet s olivovo-citronovym olejem
* % %

Tarte tieéde au chocolat amer, sorbet passion et coulis de fruits exotiques
Warm Chocolate Cake with Passion fruit sorbet and exotic fruit coulis
Teply Eokolddovy dortik s Passion fruit sorbetem a coulis z exotického ovoce

2.790 CZK 8 course menu

A AVANTGARDE RESTAURANT & CAFE,

Evropské& 2690 /17, (budova PPF Gate), Praha 6 - Dejvice,
Tel.: +420 224 174 224, info@avantgarderestaurant.cz

RESTAURANT & CAFE www. AVANTGARDERESTAURANT.cz



7.-12. LEDNA 2013
TYDEN MICHELINSKE KUCHYNE
V AVANTGARDE RESTAURANTU

:

MENU

(6 -chodové)

Amuse-bouche :

Saint-Pierre & la vanille et & I'huile d’olive de Cucuron facon carpaccio
Carpaccio of St. Peter fish with vanilla and oliv oil from Cucuron
Carpaccio ze ryby Svatého Petra s vanilkou a olivovym olejem z Cucuronu
* % %

Rémoulade de céleri-rave aux truffes et Saint-Jacques
Celery remoulade with Saint-Jacques mussels and truffle
Celerové remuldda s muslemi svatého Jakuba a lanyzi
* % %

Ragoit de féves et asperges vertes aux truffes
Braised bean ragout with asparagus and truffle juice
Dudené fazolové ragout se zelenym chiestem a lanyZovy juice
* % %

Turbot cuit & la vapeur de coriandre, huitres en tempura, épinards et brocolis,
créme parfumée au yuzu
Turbot cooked in coriander steamed, oyster tempura, spinach, broccoli and
cream parfumed with yuzu
Kambala v vafend koriandrové pare s ustfi¢nou tempurou, $pendtem,
brokolici a smetanou parfémovanou yuzu

ou, or, nebo

Pigeonneau fermier en salmis, rétie farcie et poélée de champignons
Farm braised pigeon with sautéed champignons and baked stuffing
Dudeny farmdisky holub, s restovanymi Zampiony a pecenou nddivkou
* % %

Avant-dessert:

Sorbet au romarin et huile d’ «olive et citron »

Rosemary sorbet with lemon-olive oil
Rozmarynovy sorbet s olivovo-citronovym olejem
* % %

Tarte tiéde au chocolat amer, sorbet passion et coulis de fruits exotiques
Warm Chocolate Cake with Passion fruit sorbet and exotic fruit coulis
Teply Eokolddovy dortik s Passion fruit sorbetem a coulis z exotického ovoce

1.990 CZK 6 course menu

A AVANTGARDE RESTAURANT & CAFE,

Evropské& 2690 /17, (budova PPF Gate), Praha 6 - Dejvice,
Tel.: +420 224 174 224, info@avantgarderestaurant.cz

RESTAURANT & CAFE www. AVANTGARDERESTAURANT.cz



7.-12. LEDNA 2013
TYDEN MICHELINSKE KUCHYNE
V AVANTGARDE RESTAURANTU

i

MENU

(4 -chodové)

Amuse-bouche :

Saint-Pierre & la vanille et & I'huile d’olive de Cucuron facon carpaccio
Carpaccio of John Dory fish with vanilla and oliv oil from Cucuron
Carpaccio ze ryby Svatého Petra s vanilkou a olivovym olejem z Cucuronu
* % %

Ragoit de féves et asperges vertes aux truffes
Braised bean ragout with asparagus and truffle juice
Dudené fazolové ragout se zelenym chiestem a lanyZovy juice
* % %

Turbot cuit & la vapeur de coriandre, huitres en tempura, épinards et brocolis,
créme parfumée au yuzu
Turbot cooked in coriander steamed, oyster tempura, spinach, broccoli and
cream parfumed with yuzu
Kambala v vafend koriandrové pare s ustfi¢nou tempurou, $pendtem,
brokolici a smetanou parfémovanou yuzu

ou, or, nebo

Pigeonneau fermier en salmis, rétie farcie et poélée de champignons
Farm braised pigeon with sautéed champignons and baked stuffing
Duseny farméfsky holub, s restovanymi Zampiony a pe&enou nédivkou
* k%

Tarte tiéde au chocolat amer, sorbet passion et coulis de fruits exotiques
Warm Chocolate Cake with Passion fruit sorbet and exotic fruit coulis
Teply Eokolddovy dortik s Passion fruit sorbetem a coulis z exotického ovoce

1.650 CZK 4 course menu

A AVANTGARDE RESTAURANT & CAFE,

Evropské& 2690 /17, (budova PPF Gate), Praha 6 - Dejvice,
Tel.: +420 224 174 224, info@avantgarderestaurant.cz

RESTAURANT & CAFE www. AVANTGARDERESTAURANT.cz



