| Top DENNi MENU

|HOTEL TOUCH OF INDIA

& Congress Centre 14. 10. 2019

POLEVKY

Spenatovy krém 25- K&
Hovézi vyvar se zeleninou a nudlemi 25,- K&
HLAVNI JIDLA

Stépanska hovézi pecené 95,- K&
Pedena vinna klobasa 90,- K¢
Zeleninovy kuskus se suSenym rajCetem a mozzarellou 90,- K&
Butter chicken (kufeci kostky na masle) 110,- K&

PRILOHY

DuSena ryze 15,- K¢
Smazené hranolky 15,- K¢
Houskovy knedlik 15,- K&
Stouchané brambory 15, - K&
Recky salat/mozno zvolit misto prilohy 40,- K&

POLEDNI MENU
Spenétovy krém
Pecena vinna klobasa, Stouchané brambory

Dezert dle vybéru Séfkuchare 110,- K&
MINUTKOVA JIDLA

Grilovany losos se smetanovym Spenatem 150,- K¢
Konfitovana veprova pecené v rozmarynovém sadle 110,- K&

Informace o obsazenych alergenech poskytne obsluha na vyzdddni zdkaznika.
Zména vyhrazena.

Podle zdkona o evidenci trzeb je proddvajici povinen vystavit kupujicimu Gétenku.
Zdroven je povinen zaevidovat pfijatou trzbu u sprdvce dané online; v pfipadé technického vypadku pak nejpozdéji do 48 hodin.

TOP HOTEL Praha
BlaZimskd 1781/4, 149 00 Praha 4 - Chodov, Ceskd republika f Yy @

Tel.: +420 267 284 111, +420 724 037 482, E-mail: provoz@tophotel.cz
Provozni doba: 11:00-15:00, odpovédna osoba: Pavel Novotny www.tophotel.cz
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POLEVKY

Kapustova polévka
Hovézi vyvar se zeleninou a nudlemi

HLAVNI JIDLA

DENNI MENU

TOUCH OF INDIA

15. 10. 2019

Veprovy Spiz z krkovice s cibuli, paprikou a klobasou

Houbové lasagne se Spenatem

Bramborové noky se smetanovou omackou kufecim masem a slaninou

Treska sarson wali, jeera aloo (treska v hof¢icné omacce,brambory, kmin)

PRILOHY
DuSena ryze
Pecené brambory se zakysanou smetanou

Varené brambory
Okurkovy salat /mozno zvolit misto pfilohy

Pecivo

POLEDNi MENU

Kapustova
Veprovy Spiz, vafené brambory
Dezert dle vybéru Séfkuchare

MINUTKOVA JiDLA

Nudli¢ky ze srn€i kyty s cibuli, Zampiony a Cervenym vinem

Pecené krdti stehno na rozmarynu

Informace o obsazenych alergenech poskytne obsluha na vyzédéni zékaznika.

Zména vyhrazena.

25,- K¢
25,- K¢

95,- K¢
100,- K&
110,- K¢

110,- K&

15,- KE
15,- KE
15,- K&
25,- K¢

110,- K&

130,- K¢
105,- K&

Podle zdkona o evidenci trzeb je proddvajici povinen vystavit kupujicimu Gétenku.
Zdroven je povinen zaevidovat pfijatou trzbu u sprdvce dané online; v pfipadé technického vypadku pak nejpozdéji do 48 hodin.

TOP HOTEL Praha

BlaZimskd 1781/4, 149 00 Praha 4 - Chodov, Ceskd republika
Tel.: +420 267 284 111, +420 724 037 482, E-mail: provoz@tophotel.cz
Provozni doba: 11:00-15:00, odpovédna osoba: Pavel Novotny
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POLEVKY

Bors¢
Hovézi vyvar se zeleninou a nudlemi

HLAVNI JIDLA

Krali¢i stehno na kminu, Cervené zeli
Kufeci medailonky v cornflakes s €esnekovym dipem

Michany zeleninovy salat s rozpe€enym hermelinem
Dal Tadka (Indick& lusténinova kaSe)

PRILOHY

DuSena ryze

Bramborovy knedlik

Opecené brambory

Stouchané brambory s jarni cibulkou

Salat z Cervené fepy s rukolou a jablkem /mozno zvolit misto pfilohy

Pecivo

POLEDNI MENU

Bors¢

DENNI MENU

/HOTEL OUCH
16. 10.

INDIA
2019

Kufeci medailonky v cornflakes s ¢esnekovym dresinkem

Dezert dle vybéru Séfkuchare

MINUTKOVA JiDLA

Hovézi chilli con carne
Filatko z candata na bylinkovém masle

Informace o obsazenych alergenech poskytne obsluha na vyzdddni zdkaznika.

Zména vyhrazena.

25,- K¢
25,- K¢

110,- K&
95,- K¢

105,- KE
95,- K¢

15,- K&
15,- KE
15,- K&
15,- KE
40,- K¢

5,- K¢

110,- K&

130,- K¢
150,- K&

Podle zdkona o evidenci trzeb je proddvajici povinen vystavit kupujicimu Gétenku.
Zdroven je povinen zaevidovat pfijatou trzbu u sprdvce dané online; v pfipadé technického vypadku pak nejpozdéji do 48 hodin.

TOP HOTEL Praha
BlaZimskd 1781/4, 149 00 Praha 4 - Chodov, Ceskd republika

Tel.: +420 267 284 111, +420 724 037 482, E-mail: provoz@tophotel.cz
Provozni doba: 11:00-15:00, odpovédna osoba: Pavel Novotny
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|HOTEL TOUCH OF INDIA

POLEVKY

Bramborovy krém
Hovézi vyvar se zeleninou a nudlemi

HLAVNI JIDLA

Hovézi maso na c¢esneku, duSeny Spenét

Veprova krkovice s pepfovou omackou

Spagety aglio olio peperoncino sypané parmazanem

Kufeci kali mirch (kufeci kostky v pepfové omacce s cibuli a keSu ofechy)

PRILOHY
DuSena ryze
Varené brambory

Bramborovy knedlik
Opeceny brambor

Ledovy salat s dresinkem, slaninou a krutony /mozno zvolit misto pfilohy
Pecivo

POLEDNi MENU

Bramborovy krém
Hovézi maso na cesneku, duseny Spenat, bramborovy knedlik
Dezert dle vybéru Séfkuchare

MINUTKOVA JIDLA

Jehnéci plec na bylinkach a portském viné
Grilovany lososovity pstruh s peCenym citronem

Informace o obsazenych alergenech poskytne obsluha na vyzédéni zakaznika.
Zména vyhrazena.

25,- K¢
25,- K¢

95,- K¢
95,- K¢

90,- K¢
110,- K&

15,- K&
15,- KE
15,- K&
15,- K&

40,- K¢
5,- K&

110,- KC

120,- K&
150,- KE

Podle zdkona o evidenci trzeb je proddvajici povinen vystavit kupujicimu Gétenku.

Zdroven je povinen zaevidovat pfijatou trzbu u sprdvce dané online; v pfipadé technického vypadku pak nejpozdéji do 48 hodin.

TOP HOTEL Praha
BlaZimskd 1781/4, 149 00 Praha 4 - Chodov, Ceskd republika

Tel.: +420 267 284 111, +420 724 037 482, E-mail: provoz@tophotel.cz
Provozni doba: 11:00-15:00, odpovédna osoba: Pavel Novotny
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POLEVKY
Dynovy krém
Hovézi vyvar se zeleninou a nudlemi

HLAVNI JIDLA

Hovézi maso varené s koprovou omackou
Marinovana veprfova Zebirka v BBQ oméacce
Livance s bordivkovou omackou

Bread pakora s matovou omackou

PRILOHY

DuSenéa ryze

Bramborové kaSe

Stouchané brambory
Bramborovy knedlik
Zeleninovy salat

Pecivo

POLEDNI MENU
Dynovy krém

Hovézi maso vafené s koprovou omackou
Dezert dle vybéru Séfkuchare

MINUTKOVA JiDLA

Kufeci steak s grilovanou zeleninou
Teleci fizek

DENNI MENU

TOUCH OF INDIA

18.10. 2019

Informace o obsazenych alergenech poskytne obsluha na vyzédéni zékaznika.

Zména vyhrazena.

25,- K¢
25,- K¢

95,- K&
105,- K¢
90,- K¢
110,- KE

15,- K&
15,- KE
15,- K&
15,- KE
25,- K¢

5,- KC

110,- K¢

110,- K&
140,- K&

Podle zdkona o evidenci trzeb je proddvajici povinen vystavit kupujicimu Gétenku.
Zdroven je povinen zaevidovat pfijatou trzbu u sprdvce dané online; v pfipadé technického vypadku pak nejpozdéji do 48 hodin.

TOP HOTEL Praha

BlaZimskd 1781/4, 149 00 Praha 4 - Chodov, Ceskd republika
Tel.: +420 267 284 111, +420 724 037 482, E-mail: provoz@tophotel.cz
Provozni doba: 11:00-15:00, odpovédna osoba: Pavel Novotny
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