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Krakowskie Menu Stoteczne. Sprébuj specjalnych dan
2019-05-02

Juz od 1 maja w 15 krakowskich restauracjach sprébowad bedzie mozna dan inspirowanych historia
miasta oraz lokalnymi produktami. Krakowskie Menu Stoteczne to element programu Europejskiej
Stolicy Kultury Gastronomicznej 2019.

Do akcji dotgczyto juz 15 restauracji, w ktérych od 1 maja do konca roku bedzie mozna
sprébowad przygotowanych specjalnie z okazji Krakowskiego Menu Stotecznego dah. Szefowie
kuchni siegneli po klasyki: obwarzanka, maczanke czy tort Sachera. Wykorzystali tez lokalne
produkty: suske sechlonskg, jabtka tackie, pstraga ojcowskiego, Smietane ze Skaty, sliwowice
tacka, oscypka czy bryndze. - To dwa gtéwne kierunki, ktérymi podazajg restauratorzy biorgcy
udziat w akcji: czes¢ decyduje sie na dania inspirowane historia, inne inspiracji szukajg w
pochodzgcych z okolic Krakowa produktach - méwi Adam Chrzgstowski, pomystodawca akcji i
dodaje, ze cieszy go, ze wsrdéd propozycji krakowskich szeféw kuchni znalazty sie tez dania
budzace wspomnienia z dziecihstwa, jak na przyktad matdrzyki.

Krakowskie Menu Stoteczne zagosci w restauracjach: Art, Baroque, Biata Réza, Copernicus,
Enoteka Pergamin, Fiorentina, Four w Hotelu Grand Ascot, Grand Signature w Grand Hotelu,
Kogel Mogel, Miodova, Piano Rouge, Pod Aniotami - Muzeum Smaku, Szara Ges, Wesele i
Wierzynek.

Szczegoty na: kulinarny.krakow.pl

W zwigzku z duzg liczbg présb krakowskich restauratoréw, termin przyjmowania zgtoszen do
Krakowskiego Menu Stotecznego przedtuzono do 31 maja. Krakowskie Menu Stoteczne powinno
zawiera¢ minimum trzy dania (zakaska zimna lub / i zupa, danie gtéwne oraz deser), ktére beda
serwowane w restauracji do kofca roku 2019. Propozycje karty dan oraz przepisy na potrawy
nalezy wystac na adres kulinarny.krakow@um.krakow.pl.
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