bitva na bile\wore

~tom: Banicrlichs mnd San Xan Sammert




~Prvni polévku uvafril clovék uz pred 9500 lety. Nebyla vsak zdaleka takova, jakou si
dnes varime doma v hrnci. Polevka se varila ve vyhloubeném otvoru v zemi, ktery
byb utesnen kameny. Do tohoto ,,hrnce” clovek nahazel vse, co kolem rostlo, a zalil
vodou.”

predkrmy

2 ks
3 ks
1 ks
1 ks
1509
1 ks
1509

zapecené olomoucké syrecky se slaninou
bramboracky s nakladanym kysanym zelim
domaci nakladany hermelin

petrovicky utopenec

tatarak po cesku s 6ks topinek

grilovany hermelin s brusinkovym prelivem
domaci tlacenka s cibuli a octem

%évky

silny kureci vyvar s masem, zeleninou a vlasovymi nudlemi

gulasova -bramborova - drstkova - frankfurtska polévka

nedostanete-Lli pri placeni Ucet z nasi pokladny, neplatte! jste nasimi hosty.

66,-
66,-
66,-
49,-
186,-
76,-
95,-

39,-
39,-



Francois Copee (1842 -1908)

. K pFipravé salati potrebujeme: marnotratnika - pro olej,
lakomce - pro ocef
moudreho - pro sul
a blazna - pro pepr.”

(aje salaty

okurkovy salat 49,- rajcatovy salat 49,-
mrkvovy salat 46,- Sopsky salat 59,-

velke sa(é\t}

zeleninovy salat s karamelizovanymi jablky a vlasskymi orechy, sypany
nivou a doplnény balsamikovou redukci

trhany listovy salat s chlebovymi krutony, oprazenou slaninou a
jogurtovym dresinkem

caesar salat s kurecim masem, cherry rajcaty, dresinkem a parmazanem

tésfovl ny

domaci nudle s veprovou panenkou, horcicovou omackou a
cerstvym tymianem

bramborové noky s kurecim masem, jemnou smetanovou omackou a
listovym spenatem

bramborové noky s veprovou panenkou a hribkovou omackou

domaci nudle s tomatovou omackou a bazalkou, podavané s
bylinkovou bagetou

126,-
119,-

129,-

126,-
119,-

139,-
109,-



.KdyZ jsem se dobre najedl,je ma duse silna a nic s ni neotiese. Na tom nemize
nic zménit ani ta nejtéZsi rana osudu.” - Jean Baptiste Moliere (1622-1673)

ceska klasi

150g koprova omacka s varenymi vejci 69,-
150g koprova omacka se Spikovanou hovézi peceni 99,-
150g rajska omacka se Spikovanou hovézi peceni 99,-
150g svickova omacka se Spikovanou hovézi peceni 119,-
1509 pecena veprova kyta s dusenym bilym zelim a bramborovym 129,-
knedlikem
150g kureci prsicka pecena v bramboraku s domacim zelnym salatem 136,-
120g smazeny obalovany syr s tatarskou omackou 96,-
100g smazeny obalovany hermelin s tatarskou omackou 96,-
300g domaci Spekové knedliky s cervenym zelim a smazenou cibulkou 99,-
7509 pecena veprova zebra v pivni marinadé 156,-
200g-250g pstruh na masle s citronem 126,-
200g smazeny veprovy rizek s citronem 99,-
200g smazeny kureci Fizek s citronem 96,-
200g hovézi gulasek ,,chapadlo” s bramboracky, kifenem a 129,-

_chilli paprickou
specialita chapaqlo

300g masovy Spiz ,,chapadlo” s chilli paprickou, cherry rajcatky a cibulkou  166,-
/doporucujeme s horéicovou oméackou/

250g plnéné kureci prsicko Spenatem, slaninou a vejcem 139,-
/doporucujeme se smetanovou omackou/
450g konfitovana kachni stehynka s brusinkami, ¢ervenym zelim a 179,-

domacimi knedliky

gri(o\)cmé masa

2009/3009/400g steak z marinované rosténé z mladych byku 155,-/230,-/299,-
200g kureci steak 109,-
200g/300g veprova panenka na grilu 119,-/146,-
k masum nabizime:

houbova omacka 35,- syrova omacka 35,- horcicova omacka  35,-

smetanova omacka 35,- jemna peprova omacka 35,- tomatova salsa 35,-



Georges Auguste Escoffier /1846-1935/

Byl nejvétsim kucharem konce 19. stoleti a zacatku 20. stoletl Po celém svéteé ovllvnoval
gastronomu a jemnou kuchyni aZ do soucasnosti. Je znam také jako ,, Kuchar krald a kral
kucharia*. Byl prukopnlkem moderni kuchyne protoze zjednodusil recepty a pracovni

postupy, a pritom vytvoril jidla, ktera dosahla svetové proslulosti.

bfilohy

kynuté houskové knedliky

domaci karlovarsky knedlik s petrzelkou
bramborovy knedlik

varené brambory

opékané rozmarynové brambory

varena ryze

hranolky

tepla zelenina na masle

Cerstva krajena zelenina

zelené fazolky s restovanou slaninou a cesnekem
1ks bylinkova bageta

1ks topinka

1ks pecivo

defeﬂy

horké lesni plody s vanilkovou zmrzlinou a domaci sSlehackou
domaci malinovy kolac s tvarohem

banan v cokoladé s domaci Slehackou

palacinky se zmrzlinou a domaci slehackou

karamelovy pohar

1 kopecek zmrzliny /dle vybéru/

poloviéni porce jidel je za 75% z puvodni ceny

59,-
46,-
39,-
66,-
56,-
15,-



