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Sehr geehrte Gäste,

herzlich willkommen im Restaurant PARKHOTEL. Wir glauben dass unsere Spezialitäten mit
unserem Personal machen Ihre Unterkunft angenehm.

Als erstens gestatten wir Ihnen die Speise der traditionellen tschechischen Küche nach
den Rezepte unsere Großmutter anbieten. In der Speisekarte gibt es auch andere Zubereitung
der Speise. In der Speisekarte finden Sie unseres Angebot von gegrillten Spieß serviert im
Steingutgefäß auf Holzkohle.

In der Speisekarte finden Sie auch zu jedem Essen empfohlene Beilage und Wein.

Jetzt erlauben Sie mir auch ein Paar Worte von unserer reichen Historie. Das Originalge-
bäude der nach dem Entwurf des Architekten A. Dvořák gebauten Villa gehört zu den ältesten
Villen Brünns. Der brünner Rechtsanwalt Josef Weinlich mit seiner Frau ließ die Villa bereits
im Jahre 1881 bauen. Das Grundmotiv des Bauwerks war die asymmetrische Komposition
von zwei am Hauptgebäude anliegenden Seitenflügeln. Beim Bau der Frontseite ließ sich
der Architekt von den Motiven der Akropolis Athens inspirieren, als er die offene Loggia
mit vier dominierenden Karyatiden auf die linke Seite situierte. Diese Loggia wurde in den
nachfolgenden Jahren verglast. Der Bau des Villenviertels von Pisárky wurde schon in den
70er Jahren des 19. Jahrhunderts aufgenommen.

Zwischen 1891-1900 wurde die Straße Veslařská als Bezirksstraße gebaut, die die brün-
ner Stadtviertel Pisárky und Jundrov verband. Jundrov war damals noch eine selbstständige
Gemeinde. Die historische Bedeutung von Pisárky besteht jedoch nicht nur in den Villen be-
deutender Rechtsanwälte und Baumeister der Ersten Republik, sondern auch im Schießplatz
von Pisárky, den Kaiser Franz Joseph I. im Jahre 1892 besuchte . . .
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Dieses Areal des Hotels hat Herr Svatopluk Kapounek im Jahre 1992 aufgebaut. Zuerst
hat er die ursprüngliche Villa gekauft und nachher umgebaut. Die Depandace des Hotels
war im Jahre 1998 aufgebaut. Zur Zeit hat das Hotel 20 Zweibettzimmer. Es steht den Gästen
das Café mit der Terrasse in der Hotelhalle für 30 Personen, das Restaurant mit der Bar
für 60 Personen, das Schloßsalon zur geschlossenen Geschäftsverhandlung für 20 Personen
und das Französischensalon zur Seminar bis zu 30 Person zur Verfügung.

Im Sommermonate ist sehr schön in unserer Terrasse mit der Möglichkeit von Grillen
(Steaks, Ferkel, die Späzialitäten von Fische) für 40 Personen. Auf Bestellung ist es auch
Möglich für die Gruppe die gastronomichen Späzialitäten, die nicht in der Speisekarte sind,
zubereiten. Unser Hotel bietet auch Wellness mit beheiztem Schwimmbecken, finnländischer
Sauna und Massage (Relax-, Honigmassage und andere) an.

In einigen Jahren ist es die Erweiterung der Kapazität und Dienste des Parkhotels Brünn
auf dem Grunstück, welches mit bestehendem Areal von Parkhotel verbunden ist, um die
Ausdehung mehr als 4000m

�
geplant. Es handelt sich von der Rekonstruktion bestehendes

Kulturdekmales, ursprüngliche eklektische Villa aus der Zeit 1901 mit der monumentalen
Treppe und dem gusseisernen Kien, in dem ursprünglichen Aussehen mit modernem Zubau
für das Kongress- und Gessellschaftsraum für etwa 100 Personen und das Appartement von
der Fläche 160m

�
.

In der Hotelareal werde das neue zweistöckige Unterkunftsgebäude (10 Appartements)
im modernen kubischen Stil gebaut werden. Der Platz unter die Terrasse wird als Wellness
gedient werden. Überall wird grüne Fläche und Blumen sein . . .

Ich wünsche Ihnen schönen Aufenthalt

Svatopluk Kapounek, Jr.
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KALTE VORSPEISEN
1, 70 g Schinkenrölchen mit Kren 59,–

(wir empfehlen dazu Rulander Weißwein oder Chardonnay)

2, 100 g Käsetüte mit Kräutermousse und Oliven 65,–
(wir empfehlen mit Müller Thurgau)

3, 150 g Mozzarella mit Tomaten, Balsamico-Essig und Kräuter 112,–
(wir empfehlen Welschriesling)

4, 100 g Krevettencocktail 98,–
(wir empfehlen mit Grüner Veltliner Welschriesling)

5, 50 g Carpaccio aus Rindfilet 134,–
(wir empfehlen trockener Schaumwein)

600, 150 g Käseplatte nach täglichem Angebot mit Weintraube 134,–

TRADITIONELLE TSCHECHISCHE VORSPEISEN
20, 50 g Gebackene Entenleber mit Zwiebel in Entenfett 68,–

(wir empfehlen mit White and Dry Branco Seco Aperitivo Port)

21, 2 Stck Olmützer Quarkkäse 46,–

22, 2 Stck Toast mit Entenleber, Gemüse und mit Emmentaler Käse
gratiniert

112,–

(es passt dazu Zweigeltrebe oder Blau Portugal)

23, 1 Stck Pikantröstbrot mit Rindfleischsauté, Gemüse und Mozzarella
gratiniert

168,–

24, 100 g Heiße Grammeln 98,–

25, 100 g Hausgemachte Preßwurst 87,–

SOMMERSALATE
30, 250 g Griechischer Salat mit Feta Käse und Oliven 124,–

31, 250 g Eiskopfsalat mit Scheiben Hühnerbrust, Champignons und
Joghurtdressing

144,–

32, 200 g Kopfsalatemischung mit Lachs-Crouton und Parmesankäse im
Weinsoße

189,–

Es passt zu den Gemüsesalaten Welschriesling.
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SUPPEN
50, 2 dcl Rindbouillon mit Frittaten 58,–

51, 2 dcl Broccolicremesuppe 59,–

52, 2 dcl Sizilianische Fischsuppe mit Gemüse 85,–

TRADITIONELLE TSCHECHISCHE SUPPEN
53, 2 dcl Hausgemachte Hühnersuppe mit Fleisch und Nudeln 65,–

54, TIP 2 dcl Mährische Zwiebelsuppe mit Geräuchertem Fleisch 78,–

55, 2 dcl Rindbouillon mit Lebernocken 65,–

56, 2 dcl Kohlsuppe mit Bratwurst 78,–

57, 2 dcl Tschechische Kartoffelsuppe mit Pilzen 58,–

WARME VORSPEISEN
100, 200 g Palatschinke mit geräuchertem Lachs, geröstetem Paprika und

Sauersahne
148,–

(wir empfehlen dazu Sauvignon)

101, 5 Stck. Königskrevetten im Speck 268,–
(wir empfehlen Chardonnay)

102, 6 Stck. Schnecke nach Burgunder Art 198,–
(wir empfehlen Rulander Grauwein oder Weißwein)

5



FISCH SPEISEN
150, 200 g Lachssteak mit Weißpfeffer und Knoblauchbutter 282,–

(wir empfehlen dazu feingeröstete Gemüse und Chardonnay)

151, 150 g Lachsfilet mit Champignons und Weißwein 218,–
(wir empfehlen mit gekochte Kartoffeln und Rulander Grauwein)

152, TIP 150 g Zander mit Spargel und Kräuterbutter maitre d‘hotel 278,–
(wir empfehlen dazu gekochte Kartoffeln und Rulander Weißwein)

153, 150 g Zander mit Krevettensoße 275,–
(wir empfehlen dazu Fettuccine, Rulander Weißwein oder Grüner
Veltliner)

TRADITIONELLE TSCHECHISCHE FISCH SPEISEN
170, 150 g Forelle mit Butter 152,–

(nach der Große 1 dkg = 10,- CZK, wir empfehlen mit gekochte
Kartoffeln mit butter und Rulander Weißwein)

171, 150 g Traditionell panierter Karpfen 189,–
(wir empfehlen dazu gekochte Kartoffeln, Grüner Veltliner oder
Rhenischer Riesling)
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TRADITIONELLE SPECIALITÄTEN AUS DER
TSCHECHISCHEN KÜCHE

200, 150 g Wildschweinkeule mit Hagebuttensoße 225,–
(wir empfehlen Semmelknödel und Frankovka barrique)

201, 150 g Wildschweinkeule mit Kraut 225,–
(wir empfehlen Karlsbaderknödel und Bier Bernard)

202, 150 g Wildschweingulasch mit Zwiebel und Pfefferoni 198,–
(wir empfehlen dazu André, Blau Portugal oder Vavřinec Rotwein)

203, 150 g Gebratene Kaninchenkeule mit Speck 249,–
(es ist wunderbar mit Wildreis und Rulander Weiß- oder Grauwein)

204, 150 g Schweinebraten 149,–
(wir empfehlen Semmel- oder Kartoffelknödel, Kraut oder Spinat,
Bier oder Zweigeltrebe)

205, TIP 150 g Traditionell Lendenbraten mit sämiger Sahnesauce,
Preiselbeeren und Schlagobers

225,–

(wir empfehlen dazu Semmelknödel oder Karlsbaderknödel, Rulander
Weißwein oder Zweigeltrebe)

206, 300 g Brimsennockerl mit Speck 158,–
(wir empfehlen dazu Bier oder Blau Portugal)

207, 200 g Hausgemachte Blutwurst und Leberwurst 95,–
(wir emfehlen mit gekochte Kartoffeln, mährisches Sauerkraut, Bier
oder Neronet)

208, TIP 4 Ptc. Gebratene Ente in Honig mariniert - auf Bestellung 24 Std. vorher 1 180,–
(wir empfehlen mit drei Sorte des Krautes, hausgemachte
Semmelknödel, Bier oder Neronet)
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SPEZIALITÄTEN SERVIERT VON HOLZKOHLE
250, TIP 200 g Hühnerspieß Gurman - gegrillte Hühnerbrust mit Salami, Speck

und Käse
290,–

(wir empfehlen dazu Wildreis und Rulander Grauwein)

251, 200 g Hühnerspieß mit Pikantsauce 235,–
(wir empfehlen dazu Bratkartoffeln Rheinischer Riesling)

252, 250 g Gegrillte Zigeunerspieß aus Rinderlende, Schweinelende, Speck,
Champignons und Paprika

329,–

(wir empfehlen dazu Potato Wedges American Style und Frankovka
oder Neronet)

253, 5 Stck Königskrevetten mit Kräuteröl 275,–
(wir empfehlen dazu Petersiliereis und Sauvignon)

254, TIP 200 g Hühnerspieß mit Trockentomaten 210,–
(wir empfehlen dazu gekochte Kartoffeln und Müller Thurgau)

255, TIP 200 g Gemüsespieß 148,–
(wir empfehlen mit Grüner Veltliner)
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GEFLÜGELGERICHTE
300, 150 g Hühnerbrust mit Ananas 168,–

(wir empfehlen Veltlin und Kartoffelkroketten)

301, 200 g Hühnerbrust mit Käse, Schwarzoliven und Basil gefüllt und
paniert

182,–

(es ist passend Welschriesling und gekochte Kartoffel mit Butter)

302, 200 g Gegrillte Hühnerbrust mit Honig, Ingwer und Zimt mariniert 198,–
(wir empfehlen rosé Wein und Potato Wedges American Style)

303, TIP 200 g Hawaiispieß aus Hühnerbrust mit Schinken, Käse und Banane 199,–
(es ist passend mit Müller Thurgau und gekochte Kartoffel)

304, 150 g Hühner Medaillons mit Champignons und Gemüse 168,–
(wir empfehlen mit Rulander Grauwein und Kartoffelkroketten)

SCHWEINFLEISCHGERICHTE
350, 200 g Gordon bleu, paniertes Schweinskotelett mit Schinken und

Eidamkäse gefüllt
238,–

(wir empfehlen mit Sauvignon und gekochte Kartoffeln)

351, TIP 200 g Parmische Medaillons aus Schweinelende mit Parmesankäse
gratiniert

289,–

(es passt dazu Rulander Grauwein und Bratkartoffeln)

352, TIP 200 g Panierte Schweinelende gerade umgekehrt mit Speck und
Schinken und fein gratinierte Zwiebel

289,–

(wir emfehlen dazu gekochte Kartoffeln und Rheinischer Riesling
oder Rulander Grauwein)

353, 200 g ”Brünner Drache” aus Schweinelende mit Kren, Senf und
Ketchup

278,–

(es passt dazu Potato Wedges American Style und Sauvignon oder
Frankovka barrique)

354, 200 g Panierte Schweinslendemedaillons 280,–
(wir empfehlen gekochte Kartoffeln mit Butter und Veltlin)

355, 200 g Gebackene Schweinelende mit Kräutersoße 280,–
(wir empfehlen Reis und Rulander Weißwein oder Müller Thurgau)
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RIND- UND KALBSFLEISCHGERICHTE
400, TIP 150 g Wiener paniertes Kalbschnitzel 282,–

(wir emfehlen dazu Sauvignon und gekochte Butterkartoffel)

401, 150 g Lendenmedaillons mit Wein und Preiselbeeren 295,–
(wir empfehlen dazu Kartoffelkroketten, André, Frankovka oder Blau
Portugal)

402, 150 g Rindfleisch Sauté mit Curry und Oliven 249,–
(wir empfehlen dazu Porreereis)

STEAKS
450, 200 g Mix Grill mit Kräuterbutter aus Rind- und Schweinelende,

Hühner- und Truthennebrust
298,–

(wir empfehlen dazu Bratkartoffel, Rheinischer Riesling oder
Zweigeltrebe)

451, 200 g Beefsteak mit Spiegelei 396,–
(es passt dazu Kartoffelkroketten und Frankovka oder Zweigeltrebe)

452, 200 g Pfeffersteak 398,–
(wir empfehlen dazu Potato Wedges American Style, Frankovka
Barrique oder Neronet)

453, TIP 200 g Beefsteak in Speckring auf gegrillten grünen Bohnen 415,–
(wir empfehlen dazu Strohkartoffelpuffer und Cabernet Sauvignon
oder Dornfelder)

454, TIP 200 g Beefsteak mit Steinpilzen 398,–
(wir empfehlen dazu gekochte Kartoffeln)
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SPEISEN AUS TEIGWAREN
500, 200 g Spaghetti alla Carbonara 152,–

(wir empfehlen dazu Rulander Weiß- oder Grauwein)

501, 300 g Spaghetti mit kleine Schnitte von Lendenbraten 225,–
(wir empfehlen dazu Zweigeltrebe)

502, 300 g Penne mit Lachscroutons, Spinat, feine Scheibe Knoblauch und
Basil

225,–

(wir empfehlen Sauvignon)

503, 300 g Fettuccine mit Gemüse, Oliven und Rahmsoße 152,–
(wir empfehlen dazu Rulander Weißwein)

FLEISCHLOSE GERICHTE
503, TIP 300 g Fettuccine mit Gemüse, Oliven und Rahmsoße 152,–

(wir empfehlen dazu Rulander Weißwein)

550, 300 g Brimsennockerl 148,–

551, 300 g Gratinierte Kartoffeln mit Mozzarella und Gemüse 125,–

255, TIP 200 g Gemüsespieß 148,–
(wir empfehlen mit Grüner Veltliner)

721, 200 g Fein geröstete Gemüse mit Butter und Provensalgewürze 69,–

KÄSE
600, 150 g Käseplatte nach täglichem Angebot mit Weintraube 134,–

GEMÜSESALATE
650, 150 g Kopfsalat mit Speck 49,–

651, 150 g Tomatensalat 55,–

652, 150 g Gurkensalat 55,–

653, 150 g Gemischter Salat aus frischen Gemüse 68,–

Wenn Sie spezielle Wunsche haben würden, teilen Sie es uns und wir versuchen
sie nach unseren Möglichkeiten zu erfüllen.
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BEILAGEN
700, 200 g Gekochte Kartoffeln mit Butter 40,–

701, 100 g Sahnkartoffeln mit Mozzarella gratiniert 68,–

702, 200 g Bratkartoffeln 45,–

703, 200 g Pommes-frites 40,–

704, 200 g Kartoffelkroketten 45,–

705, TIP 2 Stck. Strohkartoffelpuffer 65,–

706, 200 g Potato Wedges American Style 45,–

710, 200 g Gedünstetereis 45,–

711, TIP 200 g Wildreis 55,–

715, 200 g Spaghetti 39,–

716, 200 g Penne 49,–

717, 200 g Fettuccine 49,–

720, 200 g Blattspinat 55,–

721, 200 g Fein geröstete Gemüse mit Butter und Provensalgewürze 69,–

725, 150 g Hausgemachte Kartoffel- oder Semmelknödel 45,–

726, 150 g Karlsbaderknödel 49,–

730, 250 g Mährisches Sauer-, Rot- oder Weißkraut 45,–

735, 1 Stck Spiegelei 15,–

740, 1 Stck Toast oder Gebäck 10,–

741, 1 Stck Röstbrot 20,–

742, 20 g Butter 10,–

KALTE SOßEN
750, 50 g Tatar Soße 35,–

751, 50 g Joghurt Dressing 35,–

752, 50 g Französisches Dressing 35,–

753, 50 g Chilli Soße 35,–
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MEHL- UND NACHSPEISEN
800, 200 g Obstsalat mit Mandeln und Honig 60,–

801, 150 g Banane mit Schokolade, Eis und Schlagsahne 65,–

802, 100 g Heiße Himbeeren mit Eis und Schlagsahne 99,–

803, TIP 2 Stck Gegrillte Ananasscheibe und Pfirsich mit Vanilleeis und
Schlagsahne

75,–

810, 2 Stck Palatschinken mit Eis, Nuß, Schokolade und Schlagsahne 78,–

811, 2 Stck Palatschinken mit Obst und Schlagsahne 78,–

912, 2 Stck Flambierte Palatschinken „SUZETTE“ 149,–

TRADITIONELLE TSCHECHISCHE MEHLSPEISEN
850, 2 Stck. Hausegemachter Obststrudel mit Schlagsahne 54,–

851, 6 Stck. Powidltascherln mit geriebenem Lebkuchen und Butter getropfen 58,–

852, 100 g Kartoffelsterz-Nocken mit Blaubeeresauté 68,–

EISBECHER
900, 250 g Parkeisbecher (mit Griotte, Eis und frisches Obst) 86,–

901, 100 g Eisbecher mit Obst (Kompott) und Schlagsahne 65,–

902, 50 g Baileys dream 98,–

903, 25 g Eis 20,–

905, 5 cl Heißeschokolade oder Heißerkaramel 20,–

Kalte als auch warme Mehlspeisen empfehlen wir mit Tramin Rot, Pálava oder Rosé Wein.
Sie können auch aus feinem Angebot von Portwein wählen.

Angenehme Beendigung muß nicht nur mit klassischem Digestiv enden. Wir können Ihnen
Eiswein oder Pálava anbieten.
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APERITIVE
950, 0,1 l Cinzano bianco, bitter 60,–

951, 0,1 l Martini dry, bianco, rosso, rose 70,–

952, 0,1 l Campari 130,–

953, 0,05 l Sherry dry Sandeman 70,–

955, 0,1 l Crodino – Alkoholfreier Aperitif 85,–

Als Aperitiv empfehlen wir auch Porto Calem White and Dry und Schaumweine
überwiegend Brut de brut oder Freixenet.

PORTO WEINE
960, 0,05 l White Royal Porto 73,–

961, 0,05 l Ruby Royal Porto 73,–

962, TIP 0,05 l Calem White and Dry Branco Seco Aperitivo Port 68,–

963, 0,05 l Calem Fine Ruby Port 68,–

964, TIP 0,05 l Calem Old Friends Tawny Porto 79,–

965, TIP 0,05 l Graham´s ”Six Grapes” Port Reserve 95,–

966, 0,05 l Calem 10 Years Old Port 168,–

SCHAUMWEINE
980, 0,75 l Bohemia sekt brut, demi sec 325,–

981, TIP 0,75 l Freixenet Carta Nevada 455,–
(Spanien, es gärt in der Flasche durch die Traditionelmethode)

982, 0,75 l Bohemia sekt Prestige, brut 625,–
(es gärt in der Flasche durch die Traditionelmethode)

983, 0,75 l Taittinger Brut Réserve 2 255,–
(Frankreich, Champagne)

987, 0,75 l Bohemia sekt - alkoholfrei 285,–
(Frankreich, Champagne)

Porto und Schaumweine empfehlen wir mit Mehlspeisen.
Bohemia regia brut ist sehr gut als Welcome Drink.
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WEIßWEINE
1000, 0,1 l WeißWein, plat du jour 45,–

1001, 0,75 l Müller Thurgau, Kabinett 2009 330,–
(Südmähren, Slovácko, Kosı́k)

1002, 0,75 l Grüner Veltliner, Kabinett 2009 330,–
(Südmähren, Slovácko, Kosı́k)

1003, 0,75 l Welsch Riesling, Kabinett 2009 330,–
(Südmähren, Velké Pavlovice, Skoupil)

1004, TIP 0,75 l Rheinischer Riesling, Spätlese 2008 375,–
(Südmähren, Slov8cko, Šalša)

1005, 0,75 l Sauvignon, Spätlese 2009 395,–
(Südmähren, Slovácko, Kosı́k)

1006, 0,75 l Rulander Weißwein, Spätlese 2008 395,–
(Südmähren, Mikulov, Dietrichstein)

1007, 0,75 l Rulander Grauwein, Spätlese 2009 395,–
(Südmähren, Mikulov, Moravı́no Valtice)

1008, TIP 0,75 l Chardonnay barrique, Spätlese 2008 405,–
(Südmähren, Miklov, Moravı́no Valtice)

1009, 0,75 l Mährischer Muskat, Spätlese 2007 405,–
(Südmähren, Velké Pavlovice, Hřiba)

1010, 0,75 l Pálava, Auslese 2007 495,–
(Südmähren, Znojmo, Tichý)

1020, 0,75 l Chardonnay, vin de pays 2005 495,–
(Frankreich, Loire, Le Pré Fleuri, Serge Batard)

1021, 0,75 l Rheinischer Riesling, Kabinett 2007 545,–
(Deutschland, Pfalz, Weingut Petri)

1022, TIP 0,75 l Rulander Grauwein, Spätlese 2007 675,–
(Deutschland, Pfalz Weingut Petri)

1023, 0,75 l Sauvignon, Pouilly fumé, Les Vallons 2007 885,–
(Frankreich, Loire, Domaine Michel Bailly)

1019, 0,3 l Rulander Grauwein, Eiswein 2007 745,–
(Südmähren, Velké Pavlovice, Jedlička & Novák)
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Alle Weine wählen wir sehr besorglich und für Ihre beste Auswahl steht es Ihnen
bei jeder Speise unsere Empfehlung in unserer Speisekarte und

auch unser Oberkellner zur Verfügung.

ROTWEINE
1050, 0,1 l Rotwein, plat du jour 45,–

1051, 0,75 l Vavřinecer Rotwein, 2004 330,–
(Südmähren, Znojmo, Maršovice)

1052, 0,75 l Blau Portugal, 2008 330,–
(Südmähren, Velké Pavlovice, Petr Skoupil)

1053, TIP 0,75 l Neronet, 2008 355,–
(Südmähren, Znojmo, Ampelos)

1054, TIP 0,75 l Frankovka Barrique, Spätlese 2008 420,–
(Südmähren, Velké Pavlovice, Moravı́no Valtice)

1055, 0,75 l Cabernet Sauvignon, Spätlese 2009 420,–
(Südmähren, Mikulov, Moravı́no Valtice)

1056, TIP 0,75 l Zweigeltrebe, Spätlese 2008 425,–
(Südmähren, Mikulov, Kosek)

1057, 0,75 l André, Spätlese 2008 455,–
(Südmähren, Velké Pavlovice, Jedlička & Novák)

1058, 0,75 l Dornfelder, Spätlese 2007 495,–
(Südmähren, Velké Pavlovice, Lacina)

1070, TIP 0,75 l Cabernet Sauvignon – Syrah, Reserva 2007 525,–
(Chile, Colchagua Valley, Montgras)

1071, TIP 0,75 l Carmenére, Reserva 2007 525,–
(Chile, Colchagua Valley, Montgras)

1072, 0,75 l Pinotage, 2007 525,–
(Süd Afrika, Landskroon)

1073, TIP 0,75 l Chateau David Cru Bourgeois 2006 615,–
(Frankreich, Bordeaux)

1074, 0,75 l Syrah, 2007 660,–
(Chile, Antu, Ninguén)

1075, TIP 0,75 l Vacqueyras, 2007 695,–
(Frankreich, rhone Valley, Vidal Fleury)

1076, 0,75 l Barbera Piemonte, 2006 945,–
(Italien, Piemonte, Poderi Luigi Einaudi)
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Oft vergessene Roséweine möchten wir Ihnen zu den Mehlspeisen
oder zu leichter Erfrischung im Sommermonaten anzubieten.

ROSÉWEINE
1090, TIP 0,01 l Cabernet Moravia, rosé 2009 45,–

(Südmähren, Velké Pavlovice, Omasta)

1091, 0,75 l Cabernet Moravia, rosé 2009 330,–
(Südmähren, Velké Pavlovice, Omasta)

LIKÖRE UND SPIRITUOSEN
1100, 0,05 l Karlsbader Becherbitter 70,–

1101, 0,05 l Jägermeister 90,–

1102, 0,05 l Malibu 70,–

1103, 0,05 l Baileys 90,–

1104, 0,05 l Gin Beeffeater 70,–

1105, 0,05 l Vodka Smirnoff 70,–

1106, 0,05 l Vodka Absolut 70,–

1107, 0,05 l Vodka Finlandia 70,–

1108, 0,05 l Fernet Stock, Fernet Stock Citrus 60,–

1109, 0,05 l Sliwowitz, Schnaps aus Birnen 70,–

1110, 0,05 l Rum Bacardi 85,–

1111, 0,05 l Tequila OLMECA 115,–
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WHISKY, WHISKEY, COGNAC UND BRANDY
1150, 0,05 l Whisky Johny Walker 90,–

1151, 0,05 l Whisky Ballantines 90,–

1152, 0,05 l Whisky Tullamore Dew 105,–

1153, 0,05 l Whiskey Four Roses 90,–

1154, 0,05 l Whiskey Jim Beam 90,–

1155, 0,05 l Jameson 105,–

1156, 0,05 l Whiskey Jack Daniels 105,–

1157, 0,05 l Whisky Chevas Regal(12 Jahre alt 160,–

1158, 0,05 l Whisky Johny Walker Black Label 195,–

1159, 0,05 l Single Malt Scotch Whisky 245,–

1170, 0,05 l Metaxa ��������� 95,–

1171, 0,05 l Cognac Martell V.S. 175,–

1172, 0,05 l Cognac Hennesy V.S. 195,–

1173, 0,05 l Cognac Hennessy Fine De Cognac 255,–

1174, 0,05 l Cognac Martell V.S.O.P. 275,–

1175, 0,05 l Cognac Godet XO 445,–

ALKOHOLFREIE GETRÄNKE
1200, 0,33 l Coca cola 39,–

1201, 0,33 l Kofola 39,–

1202, 0,33 l Vinea 39,–

1203, 0,25 l Orangina 48,–

1204, 0,33 l River Ginger Ale 39,–

1205, 0,33 l Sprite 39,–

1206, 0,33 l Tonic 39,–

1207, 0,33 l Juice – verschiedene Sorte 39,–

1208, 0,33 l Mattoni Mineralwasser 25,–

1209, 0.20 l Klares und fineperlendes Wasser Rajec 25,–

1210, 0,33 l Ice Tea 48,–

1211, 0,25 l Energy drink 74,–
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BIER
1250, 0,5 l Bernard 12

�
50,–

1251, 0,3 l Bernard 12
�

30,–

1252, 0,5 l Pilsner Urquell 12
�

59,–

1253, 0,5 l Bernard – Alkoholfrei 59,–

WARME GETRÄNKE
1300, Kaffee Espresso 45,–

1301, Türkischer Kaffee 45,–

1302, Wiener Kaffee mit Schlagsahne 55,–

1303, Capuccino 55,–

1304, Eiskaffee mit Vanille Eis und Schlagsahne 85,–

1305, Irischer Kaffee mit whiskey und Schlagsahne 85,–

1306, Algerien Kaffee mit Ei Brandy und Schlagsahne 85,–

1307, Latté macchiato 55,–

1308, TIP Espresso mit Hönig und Zimt 55,–

1320, Dilmah Tee – verschiedene Sorte 35,–

1350, 50 g Geröstete Salzmandeln 48,–

1351, 1 Stck Olive 5,–

1352, 1 Stck Milch im Kaffee 5,–

1353, 20 g Schlagsahne 10,–

Wir danken für Ihren Besuch und wünschen schönen Tag.
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