VALENTYNSKE MENU
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Sauvignon 2010 pozdni sbér, Vinafstvi Sebesta

Salat z peCené Cervené fepy se Salotkovym dresinkem,

polnickem, bazalkovym pestem a krémem z koziho syru

o3

Pinot Noir 2008, Vinarstvi Kraus

Hovézi flank steak s bramborovym fondantem,

grilovanou zeleninou a koniakovou omackou
©3

Rulandské bilé 2006 vybér z bobuli, Zernosecké vinarstvi

Cokoladovéa whisky terrina

s viSnovou omackou

Cena menu na osobu: 490 K&
Cena vina na osobu k menu: 350 K&
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VALENTYNSKE MENU

Miiller Thurgau 2010, Zernosecké vinarstvi

Listovy salat s fedkviCkou a jarnimi klicky,

parmskou Sunkou a suSenymi tomaty

Svatovaviinecké Rosé 2010 pozdni sbér, Vinarstvi Kovacs

Kufeci prsa sous-vide

se Safranovym rizotem a glazovanou Salotkou

Muscat, ledové vino, Chateau Vartely

Cokoladovy fondant

s jahodovym coulis

Cena menu na osobu: 590 K¢&

Cena vina na osobu k menu: 350 K&
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Ryzlink Rynsky 2010 VOC, Vinarstvi Hort

Zprudka opecené teleci ledvinky s bramborovym pyré

s brokolici a kardamomovou omackou

Chardonnay 2010 pozdni sbér, Mikrosvin Mikulov

Grilovany kamenac se strigolami, slaninou pancetta

a omackou beurre blanc s lososovym kaviarem

Rulandské bilé 2006 vybér z bobuli, Zernosecké vinarstvi

Cokoladovéa whisky terrina

s viSovou omackou

Cena menu na osobu: 690 Ké

Cena vina na osobu k menu: 350 K&
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