PARKHOTEL SOKOLOV

Hotel byl postaven v letech 1993 ai 1994 s cilem zprovoznéni a ofiveni tehdy uzavieného komplexu
plaveckého bazénu a rozifeni sluzeb pristavbou sedmipatrové hotelové Casti. Autorem architektonického feseni je
namy Cesky akademicky architekt Karel Kouba.

PARKHOTEL nabizi ubytovani v 55 pokojich tfihvézdickovém standardu, moznost posezeni v restauraci (i
usporadani riznych oslav v salonku, baru nebo v konferencnich prostorech. Pro volny cas a relaxaci mohou hosté
vyuZit plaveckého bazénu s toboganem, fitness studia, relaxacniho studia (finska sauna, parni box, whirlpool vany),
rizné druhy masazi a podvodni masaze, spinningu, kadefnika nebo i zubni ordinace a daliich sluzeb.V celém
hotelu je bezplatna sluiby wi-fi.

Cely komplex je situovan v centru Sokolova, v okouzlujicim prostiedi chranéného zameckého parku,
dnes v zeleni parkovych stromii s botanickou stezkou, sousedici cyklo a in-line stezkou, dfive oborou pro daiiky a
jeleny, které zde chovali sokoloviti zamecti panové. Sokolovsky zamek se nachazi doslova par kroki od hotelu,
jedna se o pozdné renesancni a rané barokni stavbu, ktera byla vystavéna na misté pivodni vodni tvrze ze
13.stol.a pozdné gotického hradku Sliki.V roce 1622 po bitvé na Bilé Hofe ziskali zamek Nosticové, ktefi jej
prestavéli.V prvni poloviné 18. stol. bylo upraveno okoli zamku na zahradu podle francouzského zpisobu. V letech
1800-1805 nechal hrabé& Bedfich Nostic opravit zamek v klasicistnim stylu.V soucasné dobé zamek tvori Ctyikiidla
budova s uzavienym nadvofim a Ctyimi naroZnimi véZemi. Zajimavosti je, Ze jeho severni véie jsou valcovité a jizni
véie hranaté s okrouhlou spodni casti. Od roku 1960 se v zamku nachazi muzeum se zaméfenim na dgjiny
regionu, historii hornictvi, geologii a ekologi.

0 vzniku mésta Sokolova se vypravi stara povést. Pry v dobé kiiZovych vyprav, Zil nékde na horni Ohfi
rytif a ten se zdcastnil taeni proti Turkim, ktefi tenkrat znesnadiiovali véficim pfistup k JeZiovu hrobu ve Svaté
zemi. KdyZ se pak po létech vratil do své vlasti, nasel misto své tvrze jen spaleniSté a zarostly hrob své Zeny, a
tak odeSel z mist, ktera mu piipominala ztritu nejblifSich. Sel po Fece a na soutoku Ohie a Svatavy si postavil
chysi. Do této oblasti jezdili Casto hradni pani na lov se cvicenymi sokoly. Rytif, ktery proSel tézkymi boji, byl i
dobrym ranhojicem, a tak byl vyhledavan obyvateli okoli. Brzy vznikla kolem poustevnikova srubu osada, kde cvicili
lovéi sokoly, a ji bylo dano jméno po sokolech — Sokolov. Obraz sokola pozdéji presel i do méstského znaku.

Dnes ui v Sokolové mnoho sokoli nepotkate, nicméné pohled z okna hotelové restaurace Vam nabizi, jako
pridavek ke kulinaiskému uméni naeho $éfkuchare, nadhernou podivanou do pfirody, ve které je kdysi sokolnici
cvidili k loveckym ucelim. Doufame, Ze navitéva nali hotelové restaurace pro Vas bude pfijemnym zazitkem.
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Kolektiv zaméstnanci PARKHOTELU Sokolov Vam pieje pfijemny pobyt a dobrou chut!

Jidelni listek platny od 1.5.2010
Jidelni listek byl sestaven v externi spolupraci se $éfkuchaiem J
driitelem Ilaté medaile Dobromily Magdaleny Rettigové.




Studené piedkrmy.

Skvarkovd pomazanka s rozpeenym chlebem a cibulkou. 55,-K¢
100g
K tomuto pokrmu Vam doporucujeme bilé vino z francouzského Bordeaux Chapelle de
Mers nebo Cuvée Sauvignon z vinarstvi Jiftho Horta na Znojemsku.

Kousek uzeného pstruha s koprovou smetanou a kytickou salata. 80,-K¢
80g
Uzeny pstruh a nase Rulandské Sedé z jihu Moravy je skvélou kombinaci k zajimavé
chutové harmonii.

Domaici tlacenka s jarni cibulkou. 40,-K¢
100g

Tento ptedkrm si Zada jen jediné, ,,Cuvée Q* vino z Mikulovska vyrobené ze skvélych
hroznti Ryzlinku vlasského, Veltlinského zeleného a Sauvignonu.

Polévky.

Regionalni specialita

Specials

Hovézi vyvar s krupkovou omeletou 9@ 35,-K¢
Silny domaci hovézi vyvar s masovymi knedli€ky a jemnou zeleninou. 50,-K¢
Drubezi polévka s kousky masa a domacimi nudlemi. 50,-K¢
Polévka dle denni nabidky. 35,-K¢

Teplé predkrmy.

DribeZzi jatyrka zalitd kachnim sadlem v patentni sklenici. 80,-K¢
100g
Nase dribezi jatyrka skvéle doprovdzi Syrah Saisou de Beauchene z jihu Francie.

Slavky na rajCatech a ¢esneku. 80,-K¢
Sldvky restované s rajédtky a Cesnekem .

Slavky na rajCatech a ¢esneku a vynikajici Chardonnay z chilského vinafstvi Errazuriz,
jenz ziskalo titul vinafstvi roku 2008, to je opravdova harmonie chuti.

Kufec{ toast. 70,-K¢
Toast se 100 gramy kurecich prsicek orestovanych se Sunkou a Zampiony a zapecenych syrem.
Zde je kombinace a naSe doporudeni vic nez jednoduché - Viogner Saison de Beauchene z jihu
Francie.



Hlavni jidla.

Ryby

Filatko z candata na restované zeleniné. 135,-K¢
200g canddt na pdre s orestovanou korenovou zeleninou na bobkovém listu a novém korent.

Candat se zeleninou. 135,-K¢
200g posirované fildtko canddta s karotkou a petrZelkou..

Poto¢ni pstruh se zrajicim syrem. 135,-K¢
180-200g peceny pstruh plnény nivou.

K témto rybam doporucujeme Viogner Saison de Beauchene z jihu Francie.
Preferujete-li vino z Moravy, doporu¢ujeme Vam Cuvée Q z Nového Vinafstvi.

Smazeny filet kapra v pivnim tésticku. 90,-K¢
150g fildtko kapra z jihoceskych rybnikii obalené v pivnim tésticku.

Tento pokrm skvéle doplni vonavy argentinsky Torrontés z rodinného vinafstvi Quatrocchi.

Dribez

. P o« . , . . T opecials «
Kachni prsa na zdzvoru s ¢ervenym zelim a rozinkami. 9@ 190,-K¢
200g kachni prsicka na zdzvoru pecend s rozinkami obloZend cervenym zelim.

Francouzsky Syrah Saison de Beauchene ¢i moravsky Modry portugal z vinafstvi Jifiho
Horta, jsou zajimavou kombinaci k tomuto netradi¢nimu pokrmu.

Kufreci prsicka s pe€enymi jablky a ofechy. 160,-K¢
150g kureci prsicka pecend s jablicky s vioZkou vlasskych ofechii.

K tomuto pokrmu Vam doporucujeme velmi piijemny Tramin ¢erveny z jizni Moravy.

Kufeci prsicka plnénd romadtirem na grilu. 160,-K¢
150g kureci prsicka opecend na grilu, pro zvyraznéni chuti plnénd romadiirem.

Pikantni jidlo si Zad4 i rovnocenného partnera ve viné a my Vam nabizime Chianti
z proslunéného Toskdnska. Moravskou variantou je rozhodné Pinot Noir z vinafstvi
Spielberg.

SmaZzeny kufeci fizek 120,-K¢
150g
Ke smazenému tizku doporucujeme ,,Cuvée Q“ vino z Mikulovska vyrobené ze skvélych
hroznt Ryzlinku vlasského, Veltlinského zeleného a Sauvignonu.



Pokrmy 7z masa

Rosténd na pivé. 210,-K¢
200g hovezi rosténd s prirodni omdckou jemné ochucenou pivem.

K tomuto pokrmu Vam doporucujeme kromé piva také Merlot z italského Veneta. Vino
rostlo na piekrasnych vinicich nedaleko krasného jezera Garda.

Rezy ze svickové se smetanovo zeleninovou omackou a brusinkami. I 260,-K¢e
150g prirodni Fezy z pravé hovézi svickové prelité jemnou smetanovou omdckou.
Chardonnay z chilského vinafstvi Errazuriz jenz ziskalo titul vinaistvi roku 2008, to je tou
spravnou volbou — doporucujeme !!!

Znojemska rosténa. 170,-K¢
200g hovezi rosténd s prirodni omdckou a vioZkou na jemno nakrdjenych kyselych okurek.

Tradice aneb svij k svému. K tomuto pokrmu Vam doporucujeme tradi¢ni Modry Portugal
z vinafstvi Jifiho Horta na Znojemsku.
Y 2 1w . . . Crech ool N
Veptova panenka na suSenych Svestkéch se slivovici. 170,-K¢
150g prirodni veprovd panenka podusend se susenymi Svestkami a dochucend slivovici.

Pinot Noir z vinafstvi Spielberg je tou spravnou volbou jak k tomuto pokrmu, tak i k vasi
spokojenosti.

SmaZzena veptova krkovice plnénd kysanym zelim se slaninou. 160,-K¢
150g Stavnaty rez krkovicky do neho? je zarolovdno kysané zeli a slaninka.

Zde se nabizi pouze jedna odpovéd’ na otdzku : ,,Jaké vino Cabernet Sauvignon
z chilského vinatstvi Errazuriz jenz ziskalo titul vinafstvi roku 2008, to je tou spravnou
volbou.

Veptova kotletka s houbovou omackou. 160,-K¢&
200g veprovd kotleta prelitd smetanovou omdckou s houbovou vioZkou.

Tento pokrm ve spojeni s vinem pochézejicim ze zdmku Chateau du Bois de Favereau
v Bordeaux, jenz zde zrdlo v dubovych sudech barrique vice nez 12 mésict, je velkou
vyzvou pro kazdého kdo zatouzi po gastronomickém zazitku.

Jehnéci Zebirka na tymidnu. 170,-K¢
150g jehnéci kotletka poduSend na tymidnu .

Vyjimecné jidlo a vyjimecné vino je prislib opravdového zazitku. K tomuto pokrmu Vam
doporucujeme velmi zajimavé a tradi¢ni vino z Argentinské Mendozy — alec z rodinného
vinafstvi Quatrocchi.

Smazeny veprovy fizek 120,-K¢
150g

Ke smazenému fizku doporucujeme ,,Cuvée Q* vino z Mikulovska vyrobené ze skvélych
hroznti Ryzlinku vlasského, Veltlinského zeleného a Sauvignonu.



Néco pro ty, kteii nemusi maso.

Grilovana zelenina. 80,-K¢
Rajcatka s paprikou, cibuli a saldtovou okurkou na ¢esneku, to vSe jemn¢ prosolené
a orestované na troSce olivového oleje.

Omeleta sedldka Rychty. 75,-K¢
Brambory orestované na ¢esneku se Zampiony a vejci, zapecené se syrem v grilu. Jemné
ovonéno majorankou.

Zapecena brokolice. 65,-K¢
Mirné nasolena poSirovand brokolice zapecend syrem.

Zeleninové rizoto 70,-K¢
Rizoto s karotkou, hraSkem, Cerstvymi Zampiony, sypané syrem.

Néco pro nase nejmladsi hosty.
Smazeny fizecek. 75,-K¢
80g smaZzeny kufeci fizecek s bramborovou kasi..

Dé&tsky tahaci fizek. 75,-K¢
SmazZeny syr obaleny v trojobalu s fezem jablicka, ozdobeny brusinkami
a vafenym brambtirkem.

Téstoviny s keCupem a syrem. 55,-K¢

Mamincina pala¢inka 45,-K¢
Sétecek z palacinky plnény dZemem, zdobeny tvarohem, §lehackou a ¢okoladou.

Prilohy.

Petrzelkové brambory.

Lepenice.

Restované brambory s cibuli ¢esnekem a majorankou.

Bramboracky.

Houskové knedliky.

Bramborové knedliky.

Karlovarsky knedlik.

Dusenad ryZze se suSenym ovocem. "~

Dusena ryZze.

Tepld michana zelenina. 35,-K¢
Posirovand karotka, brokolice, fazolové lusky, kukufice.

Salaty.
Ledovy salat s orestovanou slaninou.
Okurkovy salét se smetanou.
Rajcatovy salat s cibulkou.
Michany salat.
Rajéatka, okurky, papriky, na Vase piani i Sopsky salt .
Fazolkovy salét s cibulkou.

Michany ovocny salat. 35,-K¢
Jemn¢ nakrajené pomerance a jablka prolozené syrem, v lizku ledového salatu.
Velky michany salat s kufecimi prsicky. 120.-K¢

Ledovy salat, rajcatka, okurky, papriky, zelené fazolky s orestovanymi kufecimi prsicky.



Malé zakousnuti k posezeni.

Topinky s ¢esnekem.
2 kusy.

Topinky s ¢esnekem a nivou.
2 kusy.

Chléb se sadlem.
2 kusy

Tladenka s cibulf a octem. 35,-K¢
100g.

Débelsky toast

Toast s restovanou Sunkou, Zampiony, cesnekem s tomaty a rajcatovou omdckou. 70,-K¢&

K témto pokrmim doporucujeme malé tocené pivo.

Néco malého po jidle.

Jable¢ny zavin 35,-K¢
Livance s malinami a jogurtem. 35,-K¢
Palacinky s lesnim ovocem a Slehackou. 35,-K¢
Sisky mdkem. 35,-K&
Povidlové tasticky. 65,-K¢
Ovocné knedliky 65,-K¢

Odpoledni nabidka.

denné od 15 do 18 hodin.

Kava s mlékem, zakusek dle denni nabidky. 65,-K¢

Prejete li si zmrzlinovy pohadr,
rddi Vam piedloZime zmrzlinovy listek.

Piejeme Vam dobrou chut’,
kolektiv PARKHOTEL Sokolov.

Husovy Sady 2044, Sokolov
Tel. +420 352 605 600




Denni nabidka.

Denni menu 80,-K¢

Kufeci steak na grilu 125,-K¢
150g kureci prs na grilu

Kureci steak se smetanovou omackou 125,-K¢

150g kureci prirodni steak prelity smetanovou omdckou

Smazeny kufeci fizek 125,-K¢
150¢g

Veprovy cibulovy steak 125,-K¢
150g veprové kotlety s restovanou cibuli v jemné horcicové omdcce.

Veptovy steak na Cerstvych Zampionech 125,-K¢
150g veprové kotlety

Smazeny veprovy fizek 125,-K¢
150g

Pfirodni vepfovy steak 160,-K¢
200g veprové kotlety

Steak z krkovicky 160,-K¢
200g

Biftek s pepiovou omackou 280,-K¢
200g

\Y&d O
Piilohy ke steakum

Smazené bramborové hranolky

Bramborové krokety

Bramborové rosti

Opékané brambory 35,-K¢




