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STUDENY PREDKRM

ZajeCi pastika ve skle, cibulova marmelada, ostruziny, pecivo

TEPLY PREDKRM

89,-

U nas vyuzena kandi kotletka s kienovou omackou, opeceny bramborovy knedlik 105,-

POLEVKY

Tazeny bazanti vyvar s masem, kofenovou zeleninou a domacimi nudlemi
Krém z lisek s chlebovou oplatkou, hraskovymi vyhonky a ¢ervenou fepou

HOTOVA JIDLA ZE ZVERINY (200g)

Mufloni gulas provonény majorankou a cesnekem na jalovickach,
s liskami a brusinkami, chléb

Danci plec na smetané s brusinkovym tercéikem, kynuty knedlik

Tazena jeleni kyta na bylinkach ajalovci se silnou Sipkovou omackou,
domaci Spekovy knedlik

Zvérinové ragll (sous-vide) na kofenové zeleniné v siiné omacce
s Gervenym vinem, bramborova kase

Kanci vypecky na cesneku, Gervené zeli se skofici a rozinkami,
bramborovy knedlik plnény kanéimi skvarecky

59,-
59,-

158,-
189,-

229,-

195,-

192,-

LY Bukovansky mlyn ( étvrtek 22. 2. - nedéle 25. 2. 2018 )
: Hotel Buchlov ( patek 23. 2. - nedéle 25. 2. 2018 )

MINUTKOVE SPECIALITY (200g)

Srnéi hibet na bylinkach (sous-vide), restovana julienne mrkeyv,
hraskové lusky, pecené brambdirky na rozmarynu, omacka demi-glace

Dandi hibet (sous-vide) na bylinkach, visriova omacka, batatova kase

300g Kanci kotleta (sous -vide), restovana zelenina, hiibkova oméacka

DEZERTY

Kozi zmrzlina z ¢erného uhli z farmy VIckovych, kastanové pyré, pernik
Doméci patent s povidly a mékem, Gerstvé ovoce

K VINU NEBO PIVU

Kanci vypecky za studena, domaci nakladana cibulka, jablecny kfen, pecivo
Kanci sadlo ve skle, jablecny kien, okurek, pecivo
Domaci vyuzené syry riznych druht z nasi udirny, pecivo

ODNESTE SIS SEBOU DOMU...

1 kg U nas vyuzené veproveé klobasky dochucené zvéfinou

330,-
320,-
310,-

59,-
48,-

125,-
75,-
115,-

165,-

Sous-vide - moderni a k suroviné Setrna kucharska metoda, pfi niz se potraviny pfipravuji ve vzduchotésném
obalu ve vodni lézni s fizenou teplotou. Takto vakuované potraviny (maso, ryby, zelenina nebo ovoce) se
posiruji po rizné dlouhou dobu. Vétsinou jde o nékolik hodin - nékdy az 72 - pri pfesné vypocitané teploté,
ktera je nizsi nez bod varu (nej¢astéji pri teploté v rozmezi 55 - 60 °C). Zémérem je zachovat prirozenou chut,

Stavu a texturu kvalitni potraviny.

Prejeme Vam dobrou chut!

Informace o obsaZenych alergenech Vém poskytne obsluha na vyzadani.

Smluvni ceny jsou uvedeny véetné DPH.



