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RESTAURACEMI & KAVARNAMI na Piibramsku
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Opét po roce jsme pro Vas pfipravili specialni letni pfilohu
. PRUVODCE RESTAURACEMI & KAVARNAMI na P¥ibramsku”,

v které pfindsime aktualni prehled nabidky pribramskych restauraci a kavéaren. Jednotlivé restaurace a
kavarny, prezentujici se v této pfiloze, vam zde nabidnou informace napf. o svém polednim menu a
odkazech, kde si ho mUzete pravidelné najit, o moznostech rozvozu jidel, o druhu podavané kavy a tiebai o
tom, zda-li podavané produkty jsou vlastnivyroby.

Najdete zde také tipy, kde usporadat napt. svatebni hostinu, firemni vecirek, narozeninovou party a dale
informace o kapacité mistvjednotlivych restaura¢nich prostorech.

= [~
Nejdilezitéjsi castitéto pilohy jsou ikony m kde kazda restaurace
¢i kavérna doporucuje svou specialitu. Nékteré restaurace a kavarny se zde s vami podéli o sv(ij osvédceny
recept na pokrm ¢i ndpoj o ktery si néktefi z Vas psali nebo soutézni kfizovku o darkové poukazky na
obcerstveni. Pokud budete pfi ochutnavéani nékteré ze specialit ¢i ndpoja spokojeni, budeme radi, kdyz se v
dané restauraci ¢i kavarné zminite, ze jste se danou informaci dozvédéli v Piibramském servisu a tim ném
pomUzete podobné prilohy pro vasinadale pfipravovat.

Poto&ni 139, Pfibram OTEVIRACI DOBA:
t l v (prichod Nam. TGM 142) Pondéli - Sobota
ﬁ d a T: 326 531 970 10:30 - 22:00
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Restaurace Satlava vas zve k pfijemnému posezeni u vina ¢i piva
v origindlnich prostorech z doby zaloZeni mésta. Nabizime jak ¢eskou kuchyni,
tak jidla s prvky moderni gastronomie. Vybér tuzemskych a zahranicnich vin.
Pro milovniky piva Pilsner Urguelle a specialy z Nové Paky.

- domdci limonady - svatby, vecirky, firemni akce

@ potionl  V polednim menu si miZete vybrat ze dvou polévek,
MENU tfech klasickych jidel nebo velkého salatu.
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Nasim cilem je nabinout zékaznikiim moznost nakupu
potravin rostlinného plivodu a bez chemické konzervace. MEN U .
BIO vyrobky ROZVOZ OBEDU
vyrobky pro bezlepkovou dietu PO CELE PRIBRAMI
zbozi pro diabetiky aktualni menu najdete na
(bez umélych sladidel) www.slunovrat.pb.cz
Kromé mouky, téstovin, obilnych kasi, ¢aj, Denné vybér ze 2 druht vegetarianskych
susenek, ndpojl, dzeml mlzete u néds zakoupit jidel + polévka, suroviny k pripravé jidel jsou
i CHLAZENE VYROBKY jako jsou syry, jogurty, ve vysoké kvalité (také BIO), oleje a sojové
pastiky, salamy, tofu i sojanézy. vyrobky bez GMO, zelenina je vzdy Cerstva.
Po-Pa 8.00-17.00, So 8.00 - 12.00 Po - Pa 8.00 - 14.00
Vaclav Ksandr - 602 588 562 Monika Ksandrova - 733 509 349

PFijimame Ptibram 1,V Brance 47 E: vaclav.ksandr@seznam.cz
stravenky, platebni karty T:326 531 597 www.slunovrat.pb.cz
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KOU GASTRONOMII

200g Grilovand vepfovd

ZUJEME SE NA Ces "
g CESKE SPEC'AUTY panenka s liskovou omdtkou,

NAB|Z|ME KLAS|CKA CESKA J'DLA l bylinkovo - bramborové
lTAs lupinky, rucolo - polnickovy

PROSTORY V NASi RESTAURACI: sultek s chrry rjioty
restaurace = =0 mist / SvejkOv sal = ©0 mist / salonek = 7 mist
venkovnT stylovd ferase pod javorem = 50 mist / Music club Sachta = mist

www.restaurace-svejk.cz

Na Prikopech 105, Pribram | Tel.: 722 229 800 | provoznl@restouroce sveik.cz | &i restourqnisve|k
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s Prazska 2/5 Otviraci doba:
261 01 Pfibram 2 Po-P3a- 10.00-22.00
tel.: 318 628 670 So- 10.00-23.00
WWww.pizzeriadante.cz Ne-11.00-22.00

V nasi pizzerii si mlZete vybrat
z italské a Ceské kuchyné:

POLEDNI MENU 100,- K¢

PATATE FORNO CARNE MAIALE
Zapetené brambory s veprovou
panenkou, hiibkovo-smetanovou

polévka k menu ZDARMA omatkou, zapetené parmazanem.
MOZNOST VYBERU PROSTOR ~ e
® posezeni uvnitr a za priznivého PO PRIBRAMI E
pocasi na terasce objednavky na <
e détsky koutek pro nejmensi etk SR ]
e prostory k poradani rliznych
spolecenskych akci
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Vyluténou tajenku zasilejte do 15.9.2018 na adresu redakce, nebo na e-mail: pribramsky-servis@seznam.cz.
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P ~ 4 Postup pfipravy: Ryby omyjeme a diikladné& osusime papirovou utérkou. Hlavy a ploutve
razene ponechame. Peclivé ryby obalime v mouce, aby byly lehce pokryté.Vlozime je do sita a
prebytetnou mouku setfepeme. Olivovy olej rozehfejeme na 180°C. Olej je spravné

gl‘un dle rozehtaty, kdyz do néj ponorena $pejle prudce zaSumi. Obalené ryby postupné dozlatova
smazime v dostate€ném mnozstvi oleje, v némz
Suroviny: museji plavat. Aby ziskaly péknou kiupavou kdrku, mee==—— . ‘
500g ....... Grundle po 2 minutach je vyjmeme a nechame okapat. ¢
100g ....... Mouka Potom je vratime a smazime daldi 1 minutu.
p&eniéna Vyjmeme na papirovou utérku a nechdme znovu

hladka okapat. Mizete udélat i vic variant tohoto pokrmu
... Olgj olivovy pridanim rdzného kofeni do mouky. Pouzit mizete
Pep erny  napr. kmin, kofeni na ryby, sladkou nebo palivou

pe
mlety paprikui chilli.
5G oo, st 6&«»«/ W e

NABIZIME

spojeni
Po) 0" RESTAURACE

dobrého jidla, 1
sluZeb a zabavy Na Hradbé(b

e hudebni vecery
* akce, oslavy

e svatby

e Skoleni

e smutecni hostiny

NER L AR e CICuEE Plzenska 134, Pribram
bohat)'l hudebni program. unam. T.G.M., v Domeé Natura

tel.: 601 563 472

U nas neni nikdo sam.

ROZVOZY OBEDU

KAPACITA

az 120 mist
velky salonek
venkovni terasy

SLEDUJTE NAS FACEBOOK
f nahradbachpribram

NOVE SPUSTENE WEBOVE STRANKY
www.nahradbachpribram.cz
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VlyluSténou tajenku zasilejte do 15.9.2018 na adresu redakce, nebo na e-mail: pribramsky-servis@seznam.cz.
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BPRITE OCHUTNAT | STEAKOVE DNY
USKVELOUKAVU carFE STREDA | €TVRTEK | PATEK
¥ Znacky Reserva ESERVA viDy :
ZAKUSKY VLASTNi VYROBY 11:00 - 21:30 -
" do pfijemného P"OStredl REZERVUJTE SI STUL A
nasi kavarny
ROBA DORTU
AKAZKU
% tebnich
" n'argleninovych
ﬁi . 720153 "
o am--'rr %&M 101, Pfibram 3sme na FACEBOOKU ﬂ CafeDelMare-
POMERANCOVY SALAT S FENYKI.EM A GIBUI.I
Suraviny:
2 velké zralé pomerance
3 hlizy fenyklu

2 malé Eervené cibule

6 - 8 IZic olivového oleje

1 Spetka anglické hof€ice v prasku

morska sil, bily pepf

3 IZice hrubé sekanych jader viasskych ofechii

Postup pripravy:

Pomerance silné oloupeme ostrym noZem az na istou
duZinu a $tdvu zachytime. Dilky vykrojime noZem.
Fenykl a cibuli nakrdjime na tenké platky, trochu jemné
fenyklové naté dame stranou. Fenyklové platky a dilky
pomerance véjifovité rozloZime na velkou misu a oblo-
Zime kolecky cibule.

Smichame pomerancovou a citrénovou Stavu, olivovy
olej, hofCicny praSek, sul a pepfa saldt zalijeme.
Nechdme odleZet alespor 30 minut, potom nadrobno
nasekdme fenyklovou nata spolu s viadskymi ofechy

-
jisalat posypeme. gm ﬁ/ywm"
o)




Uprostred Brdskych lesu, - Tl
v krasném klidném prostredi, Vas radi pr|V|tame v'restauraci OrIov

kde VARIME PREVAZNE KLASICKOUICESKOU'KUCHYNI: %2« u ]| ””f

PoLEDNi | @ktudlni poledni menu za zvyhodnénou cenu
MENU najdete na nasich www nebo facebooku

Nové od zati'nabizime poledni'rozvoz jidel!

Radi pro Vas pFipravime SVATEBNi HOSTINU, SLAVNOSTNi VECERI ) py
a JINE OSLAVY. Chloubou nasi restaurace je ZAHRADKA S GRILEM, Syrna salatu
kde mimo jiné Ize poradat i LETNi ZABAVY :-) plccvenowrenoy:

Grilovany kozi

Restaurace Orlov, Orlov 79, 261 01 Pribram, tel.: 722 312 557, www.restaurace-orlov.cz

PENZION
ORLOV

Ubytovani v selském stylu v dvoultizkovych pokojich nebo ve ¢tyflizkovych apartmanech.
U nas si muzZete vybrat, zda-li chcete mit pokoj ladény do modré nebo ¢ervené barvy.

Nase ubytovaci kapacity a jejich zazemi jsou idealni pro pobyty rodin s détmi, soustfedéni sportovcd,

firemni Skoleni, konani rGznych spolecenskych akci a pro vsechny, ktefi miluji pobyt v panenské pfirodé.
Romanticky pobyt v nasem penzionu mohou stravit ¢erstvi novomanzelé.

Penzion Orlov, Orlov 7, 261 01 Pribram, tel.: +420 727 822 844, www.penzion-orlov.cz

Fozlovna:

N a Marjance =

.. je vitbec PRVNI KOZLOVNOU ve Stfedoéeském kraji. Vznikla na misté,
kde hospoda stila odjakziva a NABIZI KROME NOVEHO INTERIERU
A NETRADICNI GASTRONOMICKE NABIDKY predevsim ctyfi pétisetlitrové
pivni tanky ve sklepé, z nichz se CEPUJE Velkopopovicky Kozel 11.

T 08 Formou bufetu - vybér z minimdlné 5ti jidel a 2 polévek + zdkusky ... pouze za 119,- K¢
MENU aktudlni poledni menu za zvyhodnénou cenu najdete na nasich www nebo facebooku

Kozlovna Na Marjance Oteviraci doba: +420 720 301 195
Mixova 211 Pa - So 10 - 24 namarjance@kozlovna.cz
261 01 Piibram Ne - Ct 10 - 23 www.kozlovna.cz
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Na Flusarné 168
Piibram Ill
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Oteviraci doba: Po - Ne 10:30 - 22:30 h.

P === % dortli Ceskych ¢ MOZNOST ODBERU JIDLA S SEBOU
ﬂ-- o d?;t“ :(toalSkYCh & NOVA CINSKA JIDLA ¢ PLATBA | STRAVENKAMI
, ' ZaKusKtl & KONANi RODINNYCH POSEZENI | FIREMNICH
| / dekoraci ; v :
/ ' AKCI V SALONKU AZ PRO 20 LIDI
NIGIRI 8 ks
LOSOS SUSHI Lososové nigiri 2 ks NIGIRI KREVETY
Lososové maki 8 ks Tuiidkové nigiri 2 ks 2ks
L 4 Lososové nigiri 4 ks Krabové nigiri 2 ks
dortl svatebnich, . — Krevetové nigiri 2 ks

narozeninovych,
vyrocnich dle
prani zakaznika
s KACHNANAMEDU  NIGIRISUSHI3ks TRl DRUHY MASA
v % g fle -
terstvé upecené teple vafte MAKI 12 k UTON V POLEVCE
a palatinky s mnoha prichutem -

napi. s marmeladou, nutelou, E!:‘; e i -’:—@

[ 154

ovocem (banan, jahody, bordvky aj.) i == : = T

Suroviny:

1cela chobotnice o vaze cca 2-3 kg * 1/4 litru kvalitniho
suchého ¢erveného vina * 1 velkd bila cibule * 6 ks
bobkového listu * 10 kuli¢ek nového korfeni * siil * mlety
bily pepf * olivovy olej * esnek * citron

htapodi - Chohotnice na grilu

Postup pfipravy:

Chobotnice vloZime do hrnce se studenou vodou, musi
byt zcela ponofena. Pfidame sul, mlety bily pepf, bobkovy
list, nové kofeni a cibuli. Nakonec pfilijeme do hrnce
Cervené vino - chobotnici je tfeba opit, pak je chutnéjsi.
Privedeme k varu a pod poklickou zvolna vafime asi 45
minut, nesmi byt tuha.

Po uvafeni chobotnici vyjmeme z vody, nechdme okapat v
cedniku a oddélime chapadla. Rozpdlime gril a chapadla
chobotnice ‘grilujeme s olivovym olejem mirné do
kfupava. Na zdvér chobotnici potfeme smési olivového
oleje, rozdrceného Cesneku a Cerstvé citronové Stavy.
Vhodnou pfilohou je Cerstvy zeleninovy saldt a fecka

placka pita nebo pecené bramburky. gm gW
22)




