Staly jidelni listek

Predkrmy
Nocek z kachni pastiky s grenadinovou cibulkou na zeleném lizku 98.-
Skvarkova pomazanka s ofechy a cibuli na tmavém chlebu 72,-
Roastbeef z peceného flank steaku s kapary a hoblinami parmezanu 151,-
Polévky
Silny hovézi vyvar s jatrovymi knedlicky, zeleninou a nudlemi 58,-
Zelnacka s ostravskou klobasou zjemnéna smetanou 69.-
RYBY
250g Filatko z tieboiiského kapra na ¢esnekovém masle, pazitkové brambory, limeta 299,-
1709 Filet z candata s hraskovym pyré, uzenymi mandlemi a Ryzlink omackou 330,-
SALATY
Caesar — fimsky salat, an¢ovickovy dresing, grilované kufeci maso, prazena slanina, 188,-

parmesan a krutony
Recky — rajcata, okurky, papriky, olivy Kalamata, syr Feta, Carmen cibule, olivovy olej, 180,-

oregano
Maly — okurka, raj¢ata a a papriky s citronovym vinaigrettem a Carmen cibuli 90,-
CESKA KUCHYNE
150g Hovézi svickova na smetané, karlovarsky knedlik, brusinky 184,-

170g Gulas z hovéziho karabacku, Spekové knedliky, chilli papricka a Carmen cibule 179,-
1 ks Krali¢i stehno sous-vide se Spekem na ¢esneku, rozmarynova esence,

peceny bramborak 272,-
% ks Kachnicka pecend na zazvoru s jablky, Cervené vinné zeli, knedlik 298.-
200g Pomalu pecena vept. krkovice protykana klobasou a ¢esnekem, kysané bilé zeli,

Sumavsky bramborovy knedlik 181,-

HLAVNI JIDLA

200G Steak z kufeciho prsa se susenymi tomaty, Spenatovy kuskus, kurkuma 205,-
150g Tatarsky biftek (namichany) z vyzralych mas, 6ks topinek s ¢esnekem

( ptiprava na vasSe prani) 290,-
180g Veptova panenka s chorizo prachem na houbovém ragt, koriandrova emulze,

steakové bramborové hranolky 248,-
250¢g Svatecni tizek z vept. krkovice, peceny citron, lehky bramborovy salat

(' brambory, olivovy olej, cibule, petrzelka, vinny ocet, citron) 230.-
410g Bramborové noky s vept. panenkou, Carmen cibule, sus.tomaty, rukola, 188,-

hobliny Gran Moravia
3709 Rizoto Carnaroli s ¢ervenou fepou, Cerstvy kozi syr a pistacie 225,-

DEZERTY
Cokoladovy lanyzovy dort s kresbou z &erveného rybizu 110,-

Alergeny sdélime na Vase prani.
Za obaly uctujeme 10,-K¢/ks



