Predkrmy studené - Entrées

70g/150g Tatarsky biftek z prave svickove 155,-/290,-

podavany s variaci tradicniho koreni & topinkami

50g Carpaccio 175,-

marinovane platky hovezi svickove sypane hoblinkami parmezanu a zdobene
domacim bazalkovym pestem, rukolou a kapary

S0g Domaci pastika z husich jatyrek 125,-

5 fikovo merunkovym chutney

Teplé predkrmy - Hors d'Oeuvre

6ks/ 12ks Sneci po burgundsku 120,-/180,-

marirmevani ve ving, zapeceni v ulitach s cesnekovo-bylinkovym maslem

Kozi syr zapeceny medem z naseho vielarstvi 155,-
na listovych salatech s piniovymi orisky

Polévky - Potages
Cansommeé 49 -

silny hovézi vyvar se suchym sherry a jatrovymi knedlicky, {na prani s vajecnym
Zloutkem)

Hovézi steaky Charolais na lavovém grilu

pripravime na vase prani: rare — krvavy, medium- stredné propeceny, well done - temér propeeny

Mix grille Charolais 1890,-

Doporucujeme pro ctyfi osoby. ukazka péti druhu charolaiskych steaku (Faux filet,
Entercote, Rumpsteak, Onglet, Filet) se tremi druhy emacek, grilovanou zeleninou,
fazolkami a gratinovanymi bramborami

330g Charolaisky vybér 380,

ukézka steaku faux filet, rumpsteak, ongiet, jehnédi kotletka
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Omacky

Spider steak - Araignees steak

velmi vzacnd cast hovezi kyty nazyvana pavoucek. Steak je mramorovany jako
pavoudi sit. Ma velice zajimavou a odlisnou chut od ostatnich steaku. Jsme jedni z
malo, kdo tento steak nabizi

Faux filet
nizky rosténec, hned po svickoveé je to nejvyhleddvanéjsi platek masa

Entercote
V¥SOKY rostenec

Steak Natural
Entrecote - vysoky rosténec podavany na prkné s bylinkovym maslem a hrubou
morskou soli, omacka dle vybéru.

Rumpsteak
silny steak z vrchnf éasti uzraie hovezi kyty

Tranche
steak z kyty

Onglet

steak ze slabiny {velmi specificka chut, ve Francii oblibena)

Filet

svickova

Filet de Boadorais
svickova protykand parmskou sunkou zabalena v anglicke slaningé
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Véechny omacky jsou pfipraveny z Cerstvych surovin, bylinek a domaciho masoveho fondu

Demi-glace
silne redukovany vyvar z telecich kosti, hovéziho masa a zeleniny

Burgundska salotkova
s Zkaramelizavanou salotkou & vinem

35,

55,-



Fepiova 35,

ze zeleneho naklddaneho peprle zjemneéna smetancu

Houbova 35,-

SMetanova s restovanou cibulkou

Speciality Bilé kravy

230g Hovézi bourguignon 240 -
slavny burgundsky pokrm pripraveny dlouhym brasirovanim na mirnem chni
fmijoter), s omackou z ferveného vina, zeleniny, Zampionu, slaniny, cerstvych
bylinek a konaku

Zeleninova a bezmasa jidla

300g Marinovane plathky Lilku 175,-

zapecene s rajcaty a kozim syrem, podavane s bramborami grenaille

350g Tartiflette 160,-
rradicmi francouzsky pokrm u nas pripravovany z restovanych brambor, salotky,
pravych hribku, zapeceny s francouzskym syrem a smetanou (viele doporucujeme i
e sianinou)

Salaty - Salades

180g Maly michany salat 55,-

7 cerstve sezonni zeleniny

300g Kiehky listovy salat s grilovanym kurecim steakem 175,-
5 cerstvou zeleninou a bylinkovym dresingem

300g Variace listovych salatd s parmskou Sunkou 185,-
5 cherry rajcatky, hoblinkami parmezanu a bazalkovym pestem

Prilohy

Gratinovane brambory £5,-
renke platky brambor se smetanou a strouhanym parmazanem



Restovane grenaille 55,-
5 cerstvym rozmarynem, fervenou cibulkou a slaninou

Ratatouille 55~
litky, cuketa, paprika, cherry rajéatka a salotka s provensdiskymi bylinkami a bilym

vinem

Spenatové suflé 55,-

z listoveho spenatu se syrem, dochucené cesnekem

Pecene fazolky se slaninou 55,-
Hranolky, vareny brambor, opeceny brambor 55,-
Kosicek peciva 55,-
Grenzille EE,-
malé bramblrky z Francie pecené s fesnekem & mofskou soli podavané s creme

fresh

Brambarove pyre 55,-

pripravené z brambor typu "C", do hladka vysiehané s masiem a smetanou

Dezerty — Desserts

Creme Brulee 9k&,-
nezaménitelny a tradicni francouzsky dezert

Domaci okoladovy fondant 95,-
peceny ze 70% cokolady, podavany s vanilkovou zmizlinou a lesnimi plody

Citronovy sorbet 25,-
zality francouzskym sektem

Horke maliny s tvarchovou zmrzlinou 140,-
pripraveno primo pied hosty pomoci tekutého dusiku



