predkymy

specialni nakladany hermelin chapadlo s cervenou cibulkou a feferony 65,-
tartar z norského lososa s Cerstvé sekanou Salotkou, koprem a limetovou Stavou, 95,-
podavany na lizku z ledového saladtu s grilovanymi toasty a citrénem

carpacio z hovézi svickové s rucollou, hoblinami parmazanu, ¢erstvym peprem a 145,-
extra virgin olejem

grilovany hermelin s brusinkovym dipem, svazeckem rucolly a grilovanymi toasty 85,-
thajské tygri krevety s jalapenos paprickou, cesnekem a bylinkami ve smetané a konaku 170,-
variace ¢eskych syrl s vlaSskymi ofechy a hroznovym vinem 115,-
kukufi¢ny klas na grilu 30,-

. Prvni polévku uvaril clovék uz pred 9500 lety. Nebyla vsak zdaleka takova, jakou si dnes varime doma
v hrnci. Polévka se varila ve vyhloubeném otvoru v zemi, ktery byl utésnén

, kameny. Do tohoto ,,hrnce” ¢lovék nahazel vse, co kolem rostlo, a zalil vodou.”
%]evky
zeleninova polévka s drcenymi tomaty a parmazanem 55,-
nuselska cibulacka se syrem, krutony a grilovanou slaninou 50,-

n&tb k pivu

200g grilované sunkové klobasky servirované na jehle s horcici a pikantnim krenem 115,-
150g tatarsky biftek po ¢esku /a vSe co k nému patfi/ 185,-
10009 peh(:evrla"l Zebra z vepfové pecené na texasky zplsob podavané s pikantnim kfenem 170,-
a horcici
staroceskeé strapacky se zelim, restovanou cibuli a uzenym masem 95,-
bryndzové halusky s rozpecenou slaninou 95,-
kovbojské fazole s cibuli, cesnekem a fazolovymi lusky, podavané na plotynce s 120,-

oprazenou slaninou



Francois Copee (1842 -1908) - , K pFipravé salati potfebujeme: marnotratnika - pro olej,
lakomce - pro ocet, moudrého - pro sul a blazna - pro pepr.”

sa(aty
michany salat s brusinkovym dresinkem a kufecimi nugetami v bylinkové krusté

ceasar salat s bylinkovymi krutony, parmazanovymi hoblinkami, kfupavou slaninou a
kufecimi kousky / bez kufecich kouskd

trhany rimsky salat s dijonskym dresinkem, ¢ervenou repou, hovézim roastbeefem a
cherry tomaty

michany salat s marinovanym balkanskym syrem a olivami

caprese z nejlepsi italské mozzarelly /bufala/ se sladkymi tomaty a ¢erstvou bazalkou,
zakapané panenskym olejem

végklarianska jidla
grilované cukety, lilky, papriky a chrest s bylinkami a tomatovou salsou

grilované cesnekové lilky s reckymi tzaziky /doporucujeme rozpecenou bagetu/

kovbojské fazole s cibuli, cesnekem, fazolovymi lusky a jalapenos paprickou,
podavané na plotynce

tés(o\qny

tagliatelle s parmskou Sunkou /parma riserva/, Zampiony a pikantni tomatovou omackou,
sypané parmazanem

tagliatelle s najemno sekanym uzenym lososem, susenymi rajc¢atky a italskymi kapary
prohazené s Cerstvou rucollou, sypané parmazanem

tagliatelle pollo con spinachi s kufecimi nugetami, restovanym listovym Spenatem
a cesnekem, jemnéné smetanou a doplnené parmazanem

tagliatelle s bazalkou, restovanymi cherry tomaty a ragu z veprové panenky, sypané
parmazanen

bramborové gnocchi s restovanym cesnekem, listovym Spendtem a uzenym lososem
klasické gnocchi s lesnimi houbami, kufecim masem, smetanou a parmazanem

130,-

135,-/115,-

145,-

105,-
125,-

110,-
95,-
110,-

149,-

130,-
130,-
160,-

150, -
140, -



Jean Baptiste Moliere (1622-1673)-,,KdyZ jsem se dobre najedl,je ma duse s:lna a nic s ni neotrese

U asa

200g
200g

200g

200g

vvvs

poctivé plnéné kureci prso cesnekovym syrem a parmskou Sunkou
smazend kureci prsa v drcenych cornflakes plnéna mozzarellou a listovym
Spenatem

veprova panenka plnéna parmskou sunkou a susenymi rajcatky, grilovana s
Cerstvymi bylinkami

$tavnaty kureci steak s kizi a nabidkou omadek

200g/300g steak z rosténce z mladych éeskych by¢kl /do 2 let/ s nabidkou oméacdek

400g

250g

200g
200g
450g

200g

200g

druhy omacek:
z panskych hFibl, demi glace jemnény smetanou
barbecue /hot/
z jihoCeskych liSek a smetany
z drceného zeleného pepre, konaku, demi glace jemnény maslem
medohorci¢na z medu, tymianu, smetany a hrubozrnné horcice
z drcenych tomatl s balsamikovym octem a bazalkou

jality

jumbo steak z mladé rosténé s pecenou cibuli a dijon oméackou
/doporucujeme medium rare/

mega burger ,chapadlo” z mletého Stavnatého hovéziho masa s ledovym salatem,

tomaty, grilovanou cibuli, syrem, slaninou a barbecue dipem, servirovany s
jullienne hranolkami

chilli burger ,,chapadlo” z hovéziho masa s kyselou okurkou, hofcici, ostrou
cibuli, grilovanou slaninou, barbecue dipem a domacimi steakovymi bramborami

jihoamericky entercote /vysoky rosténec/ na grilu s omackou z hlivy UstFi¢né,
medu a sojové omacky, podavany s grilovanou ¢esnekovou bagetou

grilované kureci prso na rozmarynu se zeleninovymi ratatouille
filet mignon z veprové panenky s grilovanymi zampiony a maslovym chrestem
nakladané kureci kridla ,.ginger with honey” s kifupavym saldtem a variaci dipl

pikantni tortilla s kFupavym ledovym salatem, rucollou, pecenymi paprikami,
kufecim masem, zakysanou smetanou a salsou VERDE ze zelenych tomatd

filirované Spalicky z veprové panenky se Stouchanym bramborem, Spenatovym
demi glace a slaninovou korunkou

steak z lososa s bazalkovym pestem a salatem z rucolly, listovych salatd a cherry
tomatd

140, -
135,-

180,-

120,-

150,-/225,-

35,-
30,-
40,-
30,-
30,-
30,-

299,-

155,-

160,-
240,-

150,-
210,-
130,-
140,-

210,-

199,-



Gfilohy

opecené brambory s olivami, cibulkou a balkanskym syrem 35,-
stouchané bylinkové brambory 30,-
smazené bramborové hranolky /jullienne/ 25,-
smazené domaci krokety 35,-
steakové brambory 25,-
zelené fazolky se slaninou a cesnekem 45,-
grilovana cerstva zelenina s panenskym olivovym olejem 55,-
cerstva zelenina 50,-
grilovana rozpecena cesnekova bageta 35,-

deferr\ty

domaci bordvkovy koldé s drobenkou 45,-
Cerstvé jahody s horkou cokoladou a domaci Slehackou 60,-
horké maliny s vanilkovou zmrzlinou a doméci Slehackou 60,-
zmrzlinovy pohar s horkym lesnim ovocem a mascarpone 65,-
jogurtové knedliky plnéné jahodami se zakysanou smetanou, sypané tvarohem /4ks/ 60,-

Georges Auguste Escoffier /1846 -1935/ - byl nejvétsim kucharem konce 19. stoleti a zacatku
20. stoleti. Po celém svété ovliviioval gastronomii a jemnou kuchyni aZ do soucasnosti. Je znam
také jako , Kuchar krald a kral kuchafu”. Byl priitkopnikem moderni kuchyné, protoZe zjednodusil
recepty a pracovni postupy, a pritom vytvoril jidla, ktera dosahla svétové proslulosti.

poloviéni porce jidel je za 75% z puvodni ceny



