Restmﬁﬁelli / - Y

Svatomartinska .
husa

Jako ptedkrm doporucujeme

100 g
a cibulovym chutney a domacim chlebem

150 g
ofechy, podavana se zauzenymi kachnimi prsicky
a Cerstvou bagetou

100 g
ofechy, poddvana s Cerstvou bagetou

160 g
uchovavejte pii teploté do 5 °C, datum spotieby do 31. 1. 2027.

Polévka

0,31
krémova polévka se zeleninou julienne, celestynskymi nudlemi a
husim masem

0,21 Dribezi vyvar maly
s nudlemi, zeleninou a kousky drtibeziho masa

169,-

189,-
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Restam el l !
Hlavni chod

350 g Konfitované husi stehno, sladké ¢ervené a bilé kysané zeli, 589,-
bramborovy a Spekovy knedlik

350g Vykosténé konfitované husi stehno, poddvané se $vestkovou 589,-
omackou a domacimi ofechovymi $peclemi (gramdz masa s kosti)

280 g Vykosténd konfitovana husi prsa 569,-
podavand na bramborovo-dynovém pyré s mandlovymi kroketami,
medovymi kastany a omackou s portskym vinem

280 g Vykosténd konfitovana husi prsa 569,-
podavana s gratinovanymi brambory, posirovanou hruskou v ¢erveném
viné a silnou $tdvou

150 g Husi prsa na risottu 379,-
zauzena husi prsa na krémovém petrzelovém risottu s bylinkami
a hoblinami italského tvrdého syra

150g Svatomartinsky ,BURGER® 359,-
bulka plnénd trhanym masem z husich stehen, hruskovym chutney,
brusinkovou majonézou, jemnym syrem provolone a polnickem,
hranolky, nase tatarka

150 g Husi ,,Caesar salat” 359,- M

smazend husi jatra a filirovana husi prsa na kfupavém fimském salatu
s italskym dressingem, po$irovanou hruskou, hoblinami italského tvrdého
syra, ¢esnekovymi krutony a chipsem anglické slaniny

350 g Svatomartinsky ,, WRAP® (gram4z masa s kosti) 589,-
bramborové lokse plnéné cervenym zelim, masem z husich stehen a
tymidnovymi hranolky z hrusek

200 g Husi jitra pefenad s jablky a ¢ervenou cibuli v silné $tave, 299,-
domadci bramboracky

v v/

Pokud si budete prat, pfipravime Vam husu v upravé bez mouky. Blizsi informace u

obsluhy. © Polovi¢ni porci husich jidel nepodavame.




Restam elli
Sladka tec¢ka

Jableény tart se slanym karamelem 169,-

a vanilkovou zmrzlinou

La Bella Pera 179,-
hrugka z bilé ¢okolady plnéna vanilkovo-hruskovym krémem

a karamelizovanou hruskou, s kfupavym crumblem a Zelé z mladého
cerveného vina

K nasi pe¢ené huse Vam doporucujeme vina

0,751 Svatomartinské bilé 329,-
(Miiller-Thurgau, suché)

0,751 Svatomartinské ¢ervené 329,-
(Modry Portugal, suché)

0,751 Svatomartinské rtzové 329,-
(Modry Portugal rosé, suché)

0751 PRVNIRYTIR 2026 ZLOMEK & VAVRA 359,-
Svézi, jemné perlivé vino, které vzniklo spojenim vin odrtid Muskat
moravsky a Pdlava. Unikdtni je metoda pouzitd pro jeho dosyceni
oxidem uhli¢itym. Ten pochazi z procesu vinného kvaseni nasich vin.

Drobné bubliny se sladkou chuti vas ohromi. Alkohol 9,5 %

rozlévané ‘

15d Svatomartinské (vSechny druhy)

1,5d PRVNI RYTIR 2026 ZLOMEK & VAVRA




Restatﬁm‘elli

Pro ty, kteri si nevybrali

300 g Italské parmazanové rizoto s kufecim masem 259,-
krémové rizoto s grilovanymi kufecimi prsicky (100 g),
rukolou a hoblinami italského tvrdého syra

300 g Italské parmazinové rizoto ,,Vege" 239,-

krémové rizoto s parmezdnem, grilovanou zeleninou a rukolou

200 g Biftecky z veprové panenky 259,-
grilované biftecky z vepfové panenky na omécce
se zelenym pepfem

150 g Smazené veprové rizecky 239,-

z vepfové panenky, mix saldt

150 g SmaZeny syr gouda 219,-
syr gouda smazeny v trojobalu, mix salat

350 g Sal4t ,,Chicken® 279,-

velky sezdénni salat s kufecim masem (100 g) a balkdnskym syrem,
italsky dressing, bageta

150 g SmaZeny kufteci fizek 219,-
z kufecich prsi¢ek, mix salat

200 g Grilovany steak z kutecich prsi¢ek 199,-
s barevnym pepfem a bylinkovym maslem, mix salat

PRO NASE NEJMENSI]

100 g ~>Mickey Mouse* 139,-
smazeny kufeci fizek, hranolky, kecup

100 g ,Donaldino“ 139,-
pfirodni kufeci fizek, hranolky, ke¢up

70 g ~Nemo" 139,-

smazeny syr, hranolky, ke¢up

P#i polovi¢ni porci si vyhrazujeme tétovat 70 % z ceny jidla. Hmotnost masa a ptiloh je uvadénd

v syrovém stavu. Jidelni listek s vypisem alergenti vAm p¥edloZi na vyZz4dani obsluha restaurace.
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