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Polévka dle denni nabidky
75 K¢

Saldtové Iistﬁl s domdcim syrem ricotta, avokddem
a ja odami, citrénovy vinaigrette
225 K¢
Saldt z quinoy se §lehanym kozim syrem s
marinovanymi v limetkové §tave

225 K¢

pazitkou a pomerandi
<Py

Caesar saldt s kufecim prsem, s]aninovym chipsem a krutény
225 K¢

Saldt s roastbeefem, thajskou bazalkou, zdzvorovou okurkou,
trhanymi Iisty, mungo vy}lonky a chilli
225 K¢

Anglicky roastbeef s na$i remulddou
145 K¢

Nage domdci priuty ze stafené vepfové panenky v pepfti
a hovézi p]ece v uzené paprice
165 K¢

Parmezémovy quiche s V]aésk)’/mi ofechy podeivany s ma]}'fm saldtkem
175 K¢

Kfupavy sendvié s praiskou $unkou a karamelizovanymi cibulkami,
poddvany s okurkovym relishem a malym saldtkem
165 K¢

Variace syrti - ovéi syr Manchego (12 mésicti), ovéi syr zraly v sddle
§ rozmarynem (10 mésica), m]ady kozi syr (15 dni)
155 K¢

Marinované o]ivy s rozmarynem a ¢esnekem
105 K¢

Cerstvé pedivo pfimo z pekdrny S&I
1 os. 45 K& / 2 os. 75 K¢

Vazeni hosté, sdélte ndm, prosim, vage alergie a intolerance. Pfedem se omlouvadme, ale ucty nemzdélujeme.
Upozorﬁujeme, Ze si vyhrazujeme przivo ucétovat 10% servisni poph\tek u skupin 11 osob a vice.
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Tomatovd polévka s an¢ovitkou, créme fraiche, parmezdnem a erstvou bazalkou
79 K¢

Cava Gran Palas Brut rosé 0,751 / 680,

-
Nase domaci prsuty ze stafené veptové panenky v pepfi a hovézi plece v uzené paprice
165 K¢

680,-

Sauvignon Cozzarolo 0,

Teleci tartare Parisian poddvany s chlebovymi krekry

175 K¢
Riesling Hochbenn, Egon Schmitt 0,751 / 750,-
Avoka'dovy tartare s chilli a koriandrem podévany s chlebonmi krekry
165 K¢
Veltlinské zelené, Milan Sitkal 0,751 / 650,-
Glazovand medovd karotka se syrem Feta a petrzelkovym olejem
165 K¢
Pinot - Chardonnay, vinarstvi Sedlak 0,751 / 610,-
o
-

Filet z lososa poddvany s Cerstvou pastou,
koprOV}'Im pestem s d}'/novjlmi scml’nky a citrénovou pénou
395 K¢

Zweigeltrebe Leth Rosé 0,751 / 610,-

Grilovany flank steak s kukuti¢nym klasem, pyré z cervenych paprik
a brambuarkami grenailFe
395 K¢

Jean Paul Fontaine 0,751 / 750,-

La Rocher,

Konfitované kachni stehno podédvané se zelim z mladé kedlubny
bramboronmi lok$emi, kachni jus

325 K¢

Naigeon, Bourgogne 0,751

a
Pinot Noir Les Combes, Domaine Pierreé 1390, -
m Pyré, glaZOVanou kﬂrotkou
e bramburkami, kuteci jus
315 K¢

Veltliner Leth, Wagram 0

Jarni kutdtko s hréékov?f

a restovanymi grenaill

Griiner 751 / 680,-

Cerstva pasta s pestem ze suécn}}ch rajéat, parmezén
215 K¢

Cava Gran Palas Brut nature Reserva 0,751

Risotto s pancettou, cuketou, sufenymi rajéaty, cherry raj¢dtky, salotkou a parmezénem

225 Igé

Milan Siitkal O

/ 650, -

Ryzlink Rynsky 751 / 690,-

Hovézi stafeny steak filet mignon s liskovou omackou a gratinovanym bramborem
630 K¢

Virna 0,751/ 1850,-

Barolo di Barolo,
Hovézi steak stafeny “in house” 31 dnf - dle denni nabidky
poda’van}} s grilovanou zeleninou a Porto oméackou

495 K¢

de la Piscina Reserva 0,751 / 990, -

Ramirez

Degusta&ni variace naseho 31 dni stafeného steaku dle denni nabidky
a firank steaku poda’vana’ s gri[ovanou zeleninou, kukufién}'/m klasem)
pecenou bramborou, pyré z éerven)}ch paErik a Porto omac¢kou pro dvé osoby
790 K¢
751 / 750,-

La Rocher, Jean Paul Fontaine 0,75I
Viazeni hosté, sdélte ndm, pr()sl’m, vase a]crgic a intolerance. Pfedem se omlouvame, ale L'léti;' ncr()zdélujcmc.
a vice.

Upuzorﬁujcmc, ze si vvhrazujcmc prg’lv() Gcétovat 10% servisni pop]atck u skupin 11 oso




