


K nasemu menu Vam rddi nabidneme vina
Z vinarstvi
(o
ROCHUZ

Vino bilé

0,71 Hibernal, 2022, moravské zemské vino, polosuché, Vina¥stvi Rochiiz 375,-
0,71 Chardonnay, 2021, pozdni sbér, suché, Vinaistvi Rochiiz 375,-
0,71 Sylvanské zelené, 2022, pozdni sbér, polosuché, Vinatstvi Rochiiz 395,-
0,71 Ryzlink rynsky, 2021, pozdni sbér, polosuché, Vinaistvi Rochiiz 3905,-
0,71 Rulandské Sedé, 2022, moravské zemské vino, suché, Vinai'stvi Rochfiz 395,-
0,71 Palava, 2021, pozdni sbér, polosuché, Vinaistvi Rochiiz 415,-
0,71 Pinot blanc SUR LIE, 2019, moravské zemské, suché, Vina¥stvi Rochiiz 515,-

Vino cervené

0,7 1 Rulandské modré, 2020, vybér z bobuli, suché, Vinatstvi Rochiiz 515,-



PREDKRMY

80g Smazena kruti jatra na dynovo-bramborovém pyré 125,-

100g Teleci tatarak s créeme fraiche, koprem, parmazanem,
smazenymi kapary a topinkami 225 -

POLEVKY

0,331 Slovacka kyselice s houbami a klobasou 82,-
0,331 Hovézi vyvar s jatrovymi knedlicky, nudlemi a zeleninou 72,-
0,331 Domaci ¢esnecka s uzenym masem, syrem, 72,-

a opecenymi chlebovymi krutony
(vejce priplatek 6kc)
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RIZKOVE SPECIALITY

Pulkilovy macek
(Veprovy rizek z krkovice v 1aku)
Doporudena piiloha: Stouchané brambory s cibulkou a slaninou

Variace rizku
(Veprovy rizek z kotlety v 1aku, teleci rizek, kuteci rizek v corn flakes )
Doporucena priloha: Osatka peciva

Kyblik plny rizka
(Veprovy rizek z kotlety v laku, teleci rizek, kuteci rizek v corn flakes )
Doporucena priloha: Hranolky

Rizkové prkénko

(Veprovy rizek z kotlety v 1aku, kanci tizek, kuteci rizek v corn flakes,
teleci rizek, sekany rizek, morska stika, rizek z klokana)

Doporucena priloha: Salat Coleslaw a osatka peciva

Veprovy rizek z kotlety nalozeny v laku
Doporucena priloha: Varené brambory s petrzelkou

Kan¢i rizecky na ¢esneku
Doporucena priloha: Bramborova kase
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RIZKOVE SPECIALITY

Vidensky rizek
(Rizek z teleci kyty)
Doporucena priloha: Bramborovy salat s majonézou

Smazena kureci kapsa plnéna schwarzwaldskou Sunkou a modrym syrem
Doporucena priloha: Hranolky

Mor'ska Stika v sezamovém tésticku s bylinkami a limetkovou majonézou
Doporucena ptiloha: Hranolky

Rizek z vysokého rosténce baleny v panko strouhance
Doporucena priloha: Bramborova kase

Kui‘eci irizek v corn flakes
Doporucena priloha: Bramborova kase

Sekany vepiovy rizek se syrem cheddar a pazitkou
Doporudena priloha: Stouchané brambory s cibulkou a se slaninou

Smazené klokani rizecky marinované v jogurtu s tymianem
Doporucena priloha: Varené brambory s petrzelkou
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HLAVNT JIDLA

200g GRILOVANE KURECI PRSO na rizotu z divoké ryZe a
omackou z lisek 290-

200g VEPROVA PANENKA BALENA V ANGLICKE SLANINE 295,-
s francouzskou oméackou, slovacké brambory

170g  HOVEZI SVICKOVA NA SMETANE s brusinkami, 265,-
houskovy a karlovarsky knedlik

120g SMAZENY SYR, hranolky, tatarska omacka 235,-

180 g PECENY LOSOS NA LISTOVEM SALATKU s citronovou zalivkou 395,-
Doporucena priloha: Bageta s bylinkovym maslem a ¢esnekem



Dezerty

MAKOVY CHEESECAKE s vi$iiovou polevou

COKOLADOVY FONDANT s horkymi malinami a zmrzlinou

TRHANEC S HRUSKAMI, susenymi brusinkami a vlagskymi ofechy
v karamelu se slehackou

PALACINKY s lesnim ovocem, zmrzlinou a $lehackou

ZMRZLINOVY POHAR s lesnim ovocem a Slehac¢kou

OVOCNY ZMRZLINOVY SORBET (3 kopecky)

K pwvu a vinu

1tks NAKLADANY CAMEMBERT s cibuli a feferonkou, peéivo
1ks  UTOPENEC s cibuli, pecivo
80og PRAZENE MANDLE

K pivu a vinu nabizime i nase produkty z vitriny.

Vzdy dle aktualni nabidky.
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PRILOHY

200g Varené brambory s petrzelkou 65,
200g Opékané brambory 65,-
220g Stouchané brambory s cibulkou a slaninou 70,-
230g Bramborovy salat s majonézou 755"
200g Steakové hranolky 65,-
200g Bramborova kase 05,-
180g Zelny salat Coleslaw 70,-
150g Osatka peciva 55;-
1ks Bageta s bylinkovym maslem a cesnekem 55,-
50g Kecup, tatarskéd omacka 28,-/32,-
50g Cesnekovy dresink 32,-

DOBROU CHUT VAM PREJE KOLEKTIV HOSPUDKY NA HALDE.
DOBA PRIPRAVY POKRMU JE 30- 60 MINUT

DLE OBSAZENOSTI RESTAURACE.

POLOVICNI PORCE UCTUJEME JAKO 70% Z CENY. POKRMY NEROZDELUJEME NA 2 TALIRE.
VAHA MASA JE UVEDENA V SYROVEM STAVU, VAHA PRILOH JE UVEDENA V HOTOVEM
STAVU. DEKUJEME ZA POCHOPENI






