PLEMENO

BLONDE D°AQUITAINE (%m > B

PLEMENO MENU

BURGERY (EilS € >

—

SALERS CE

Jedna se o velmi mladé plemeno vySlechténé v pade-

ne Blonde d’Aquitaine je podobné jako u dalSich fran-
couzskych plemen velkého rdmce jemné, velice libové

satych letech minulého stoleti ve Francii. Maso pleme-

Salersky skot, Salers, patfi mezi masna plemena skotu.
Pochdzi z vysSe polozenych oblasti centralni Francie,
proto je velmi odolné a nenaroéné. Jeho maso je velmi
krehké s bohatym mramorovanim.

SESTAV S
VLASTNI MENU

180 g

BACON JAM BURGER

Bio hovézi burger grilovany do rlzova se slanino-
vym dzemem, saldtem a majonézou z pec¢eného
Cesneku, hranolky. 1, 3, 7,10

(malo lojovité) a samoziejmé také chutné a pékné vy-

barvené. Je také skvéle stravitelné. 180
g

CHEESEBURGER

Bio hovézi burger grilovany dorlizova, salat, ¢edar,
nakladana okurka, naklddana cervena cibule,
vypecenad slanina a majonéza, hranolky. 1, 3, 7,10

890, -

FARMA ZRANI
60-120 dni

FARMA ZRANI
60-120 dni

Agrokomplex Vernérice Bio farma Bosina

NASE STEAKY

180 g

PULLED BEEF BURGER

Bio hovézi trhané maso ochucené teriyaki omac-
kou, fermentovana zelenina, syr emental, cibulo-

BLONDE D'AQUITAINE / SALERS / BLACK ANGUS
Steaky poddvame s glazovanou cervenou cibulkou a omackou demi-glace nebo chimichurri.

\EY)

PREDKRMY @RHIR

va marmelada, saladt a wasabi majonéza, hranol-
250 ¢g 300¢g 300¢g 100g ky.1, 3,710
Bln TENDERI'UIN BIURIB-EYE BIUSIRIPI'UIN LelAhRosvléngll’:cZEiy biftek s c¢esnekem, topinka 180¢g
IRANI MIN. 40 DNI IRANI MIN. 60 DNI IRANI MIN. 60 DNI 1,3,7 ' ’ PULLED TURKEY BURGER
0. | s, | ", Tehand ki maso pocent a cibul blnkdch
RUASTBEEF peceného ¢esneku, hran,olky. 1,3,7,9,10
v , v Z BIO hovézi rosténé, podavany s thajskym sweet
STEAKY % PR"-[]HY DUMA[’:I UMACKY & chilli zeleninovym saldtem, chléb focaccia.
1,3,7,9, 14 - .
@ HLAUNI JIDLA QLLE
300¢ 200¢g 50g 8oe
TENDERLOIN WAGYU MYAZAKIAS+ - << - - <= << -~ -- 2950, | HRANDLKY- oo 195 | PIUNiBBO OMACKA.- - - - - 65,- L0S0S o . ) 220 g
ko, dob Ani min. dni, Uzeny studenym kourfem, podévany s koprovym v s ;v
Japonsko, doba zrani min. 20 dni, Wagyu ;EACI;AEURUV”AgE s dinarn. chish tacacein 15y 10 HUVEZI GUI_AS
et S ROZMARYNEM - - = - - == < - - - - 195,- SLADKO-KYSELA MA]UNEZA. 120 g BIO hovézi gulas, karlovarsky knedlik s cervenou
TENI]ERI.U'N --------------------------------- 940,- 7 10 e 65.- , v _ o cibulkou, salsa z pec¢enych paprik. 1, 3,7, 9
Cesko, doba zrani min. 40 dni, Cestr 200 o ! TATARAKZ PECENE ZEI.ENINY
g S dynovymi inky, bylinkovy lej , chléb
300 g PEGENE BRAMBORY GRENAILE SE sog Focaccio g g o Yy BYIRKOVYI OTEISm, €IS 300g
RIB-EYE - oo 985 - SLANINOUYM DZEMEM A BYLINKOVOU MAJONEZA Z PECENEHO VEPROVA KOTLETA
Brazilic. doba zrani min. 60 dni. Black A ’ IAKYSANOU SMETANOU- - - - - - - - 195,- CESNEKU. =, 7,10 ----- 65,- s0g | ) V Upravé sous-vide na bylinkach a barevném pepti,
raziiie, doba zrani mim. N, Black Angus / SUSENY TYR[]I_SKY SPECK pecené brambory Grenaille se slaninovym dzemem
DALS] NABIDKU STEAKD NAJDETE NA NASICH STEAK-BOARDECH 150 ¢ P Se salstem z melounu Cantaloupe, syru s modrou > bylinkovou zakysanou smetanou, omacka ze
: MIX SALT $ MEDOVYM DRESINKEM, SALSAZ PECENYCH plisni, rukoly, chilli papricky a jable&ného balsami- zeleného pepfe 7,9
SEZAMEM A KYSELYM JABLIEKEM PAPRIK A SUSENVCH ca, chléb focaccia. 1, 3,7
SPECIALITY SRR %,- RAJCAT. - - - - - ------- 76,- 0,331 300g
0,33 HUVEZWWAR KURECI SUPREME
v , , 200g , SO0g i Jani » i ) Kureci prso v Upravé sous-vide, bramborova kase
DRSTKUVA PUI.E\IKA -------------------------- 225 - RAICATUWSAI‘ATSEERSWYM CHIMICHURRI Silny hovézi vyvar s jatrovym knedlikem s rozmarynem, raj¢atovy salat s koriandrem. 1,7, ¢
Z BIO hovézich zaludk@ sypand petrzelkou podévanél KORIANDREM, GESNEKEM A CHILI (bylinky, Eesnek, chili a petrzelkou.1,3,7,9
s kvaskovym chioberm. 1 2 5 PAPRIGKDU - - < - - <= <<= < - - -- 98 - papricka, olivovy olej, oo
o 72'- _ g ’
OB L ' DEZERTY 190,- === | HOUBOVE KRUPOTO
MIX NASICH VYBERUVYCH UZENIN ------------- 325,- ;msrgswm i&-B-HI-l-lI-Z-E%IE-I‘I-II-\Il-l\{Y%,_ 80 g ’ |l Rizoto z krup podavané se smetanovou omackou z
Hovézi susend Sunka z nizké ro3téné, sudend vepiova 14 DEMI-GLACE - lesnich hub s rukolou a parmezanem. 1,7, 9
gunka, panchetta, fermentovana zelenina, salsa z 3,710 ==mmmmmmm- 115, 150 g ,
pecenych paprik, pecivo. 13,7 E[C])chsgu\w ................. 85 - MAI.INU‘IA PANNA'CUTTA 7 350¢g
! 80 ; . .
soe, | e []M"\g[';KA TE ZELENEHO SALAT S KOZIM SYREM
HUVEZI [:ARPA[:[:I[] --------------------------- 380 - 200g PEPRE 7 o - c--vmnn-- 115.- 120g Listovy salat s grilovanym kozim syrem, kyselym
Z 60 dni vyzrélé rosténé, chimicurri, parmezan a MRKVOVY SALAT- - - - - - - - - - - - - 12, ' ! "RAM'SU 1,3,7,8 Labl'CkEPEV;aSSkyr'n' ofechy, medovym dresin-
limetka, chléb focaccia. 1, 3,7 2008 80 g em, chieb Tfocaccla. 1, 3,78
160 g DOMACI FERMENTOVANA ZELENINA OMACKA Z LESNICH HUB 120 g
v 7 7 75’. ______________ R o v v ,
HOVEZI BIOHRUDI-- - 590,- & 103 O MSSE  eetesors SEZNAM ALERGEND €I DALS] INFORMACE VAM
Pomalu pecené uzené BIO hovézi hrudi, bramborova 200 S
kage s rozmarynem, chipsy z kofenové zeleniny. 7, 9,10 f}ERSTg\IE PECIVO------------- 72,- RAI]A PUSKYTNE NASE []BSI.UHA
1




& ©) vitorms 2 N VYMALU)

DETSKE MENU

S DARKEM

@t | KURECI STRIPSY
HRANOLKY + KECUP

13,567,101

ue | TRHANE KROTI MASO

PECENE NABYLINKACHA_ e i o
CIBUL, BRAMBOROVA KASE ~Ho O :l_e_%)i @ W
= | BI0 HOVEZI BURGER,

SYRCEDAR, SALAT,
KECUP A HRANOLKY &) (N & AT

13,7

390, -




BREED

BLONDE D°AQUITAINE (%m > B

BREED

SALERS CE

This is a very young breed bred in the fifties of
the last century in France. The meat of the Blonde
d'Aquitaine breed is similar to other large-framed
French breeds, tender, very lean (little fatty) and,
of course, also tasty and nicely colored. It is also
highly digestible.

Salers cattle belong to the meat breeds of cattle. It
comes from the higher-lying areas of central France,
which is why it is very hardy and undemanding. Its
meat is very tender with rich marbling.

FARM AGING

Agrokomplex Vernérice 60-120 days

FARM AGING

Bio farma Bosina 60-120 days

MENU

CREATE
YOUR MENU

890, -

OUR STEAKS

BLONDE D'AQUITAINE / SALERS / BLACK ANGUS

Steaks are served with glazed red onion and demi-glace or chimichurri sauce.

250¢g

BIO TENDERLOIN

AGING MIN. 40 DAYS

300g

BIO RIB-EYE

AGING MIN. 60 DAYS

300g

BIO STRIPLOIN

AGING MIN. 60 DAYS

BURGERS Q@EiS €2

—

180 g

BACON JAM BURGER

Organic beef burger grilled to pink, with bacon
jam, lettuce and roasted garlic mayonnaise,
french fries. 1,3, 7,10

180 g

CHEESEBURGER

Organic beef burger grilled to pink, lettuce, ched-
dar, pickled cucumber, pickled red onion, baked
bacon and mayonnaise, french fries. 1, 3,7, 10

180 g

\EY)

STARTERS  QEHIE

100¢g

BEEF TARTARE

Organic raw beef tartare with garlic and
pickled Cornichons, fried bread. 1, 3,7

PULLED BEEF BURGER

Organic pulled beef seasoned with teriyaki sauce,
fermented vegetables, Emmental cheese, onion
marmalade, lettuce, and wasabi mayonnaise,
french fries. 1, 3,7, 10

180 g

PULLED TURKEY BURGER

Pulled turkey roasted with onions and herbs,
roasted pepper salsa, salad and roasted garlic
mayonnaise, french fries. 1, 3,7, 9, 10

i s

220 g

BEEF GOULASH

Organic beef goulash, Carlsbad dumpling with
roasted onion and rosted pepper salsa. 1, 3,7, 9

300g

PORK CHOP

Cooked sous-vide with herbs and mixed pepper,
Grenaillecpotatoes with bacon jam and sour
cream with herbs, green pepper sauce. 7,9

300g

CHICKEN SUPREME

Grilled chicken breast, potatoe purée with rose-
mary, tomato salad and strong meat sauce. 1,7, 9

1190,- | 1050,- | 990,- 20 €
ROASTBEEF
Organic beef sirloin, served with Thai
STEAKS % SIDES HUMEMADE SAUCE sweet&chili vegetable salad, focaccia bread.
‘ ) 1,3,7.9,14
300¢g 200g 50 80g
g
TENDER[UIN WAGYUMIVAIAKIAS# -~ - - 2950,- |  FRENCHFRIES--------- - 95 | BEER BBO SAUCE- --- - - - 65 SMOKED SALMON
Japan, aging min. 90 days, Wagyu 100 Cold smoked Salmon served
250¢g PUTAT?]E PUREE 50g with dill dip, focaccia bread. 1, 3, 7,10
TENDERLOIN - - oo e 940 - WITH ROSEMARY:- - - - - - - - - - - - 195,- SWEET & SOUR MAYONNAISE 120 g
Czechia, aging min. 40 days, Cestr Gslo e 65, VEGGIE TARTARE
300¢g gl\(l)(?ﬂ%RENAlllEPUTATUEWITH BACON 50g Baked vegetable tartar steak with pumpkin
RIB-EYE ..................................... 985,. JAM AND SOU CREAM WITH HERBS ROASTED GARLIC seeds, herb oll, focaccia bread.1.3,7, 9
Brasil, aging min. 60 days, Black Angus | corrrrmeeoommmmmeesooes 195,- MAYONNAISE . 7. 10 - - - 85,- 508
) DRIED TYROLL SPECK
STEAKS DAILY OFFER IS WRITTEN DOWN ON OUR STEAK BOARDS. 150 50¢ i i
MIX SALD WITH HONEY DRESSING ROASTED PEPPERS ZYLt;uf: ”Ctﬁzﬁ‘;‘;i?;'zﬁj aa';glvev';;‘,f;‘ﬁfi;hfiiﬁda
SESSAME ANDSOURAPPLE ------98,- | AND SUNDRIED bread. | 3,7
TOMATOES SALSA- - - - - - 76,- 0531
0,331 200¢
TRIPE SUUP """""""""""""""""" 223,- mahﬂniau[\;g:ﬂlg:;gimu E|-C|>||\7||[:|-|URR| ......... 12 - EErEanERbUeZI;I soup with liver dumpling and parsley
Made from organic beef stomachs, sprinkled with PEPPER- R 98 herb lic. chilli ! 1,3,7,9 )
parsley, served with sourdough bread. 1,3,7,9 i”i; z'”g\a/irr::'g:r; rpeppern
130g 200¢g
THAI SWEET & CHILLI - —
SELECTION OF OUR FINEST CURED MEATS o5, | Wswdisnt o | ooz DESSERTS il =
Dry-aged beef ham from sirloin with pepper, dry-cu- 14 ) L
red pork ham, pork pancetta, fermented vegetables, 3,710"========--=- 115, 150 g
200g
pastry and roasted pepper salsa. .= 7 COLESLAW: << A RASPBERRY PANNA-COTTA
8sog 1,3,7,9,10
GREEN PEPPER SAUCE
BEEF CARPACCIO ------- - - 380,- 200 e 115,- 120g
From 60-day aged beef sirloin, herb chimichurri, parme- CARROT SALAD - - - - - - - - - - - - - 72, ' ’ TIRAMISU
san and lime, focaccia bread. 1, 3, 7 80g 1,3,7,8
160 g HOMENMADE FERMENTED WILD MUSHROOM SAUCE 1204
ORGANIC BEEF BRISKET ---- -+ -eeeee. 500,- | VEGETBLE--------ooon-e o 103,- CHOCOMOUSSE
Smoked, slow-roasted organic beef brisket, rosemary- ith b |
-cream mashed potatoes, root-vegetable chips. 7, 9,10 ;I;)EgHgPASTRY 7 With beer caramel cream1, 3,7, 8

300

MUSHROOM , KRUPOTO"

Barley risotto served with a creamy wild mushro-
om sauce, arugula and parmesan. 1,7, 9

350¢g

SALAD WITH GOAT CHEESE

Green salad with grilled goat cheese, sour apples,
walnuts, honey dressing, focaccia bread. 1, 3,7, 8

FOR MORE INFORMATIONS ABOUT ALLERGENS
OR OUR FOOD, PLEASE ASK THE STAFF.




W@ o 2 N PAINTIT

MENU FOR KIDS

WITH GIFT

"¢ | CHICKEN STRIPS WITH
FRIES + KETCHUP

13,567,101

“% | PULLED TURKEY MEAT
ROASTED WITH HERBS
AND ONION, MASHED
F;lgTAT[]ES

ws | ORGANIC BEEF BURGER,
CHEDDAR CHEESE, SALAD,
FRIES + KETCHUP %

13,7

390, -




ZUCHT

BLONDE D°AQUITAINE (%m > B

ZUCHT

SALERS CE

Dies ist eine sehr junge Rasse, die in den flnfziger Jahren
des letzten Jahrhunderts in Frankreich gezichtet wurde.
Das Fleisch der Rasse Blonde d'Aquitaine ist &hnlich wie
bei anderen groBrahmigen franzésischen Rassen zart, sehr
mager (wenig Fett) und naturlich auch schmackhaft und
schon gefarbt. Es ist auch sehr gut verdaulich.

Salers-Rinder gehdren zu den Fleischrassen der Rin-
der. Sie stammen aus den hdher gelegenen Gebieten
Zentralfrankreichs, weshalb sie sehr winterhart
und anspruchslos sind. Das Fleisch ist sehr zart mit
reicher Marmorierung.

BAUERNHOF ALTERN

Agrokomplex Vernérice 60-120 tage

BAUERNHOF ALTERN

Bio farma BosSina 60-120 tage

MENU

ERSTELLEN
SIE IHR MENU

890, -

OUR STEAKS

BLONDE D'AQUITAINE / SALERS / BLACK ANGUS

Steaks werden mit glasierten roten Zwiebeln und Demi-Glace oder Chimichurri-Sauce serviert.

250¢g

BIO TENDERLOIN

ALTEREN MIN. 40 TAGE

300g

BIO RIB-EYE

ALTEREN MIN. 60 TAGE

300g

BIO STRIPLOIN

ALTEREN MIN. 60 TAGE

1050, -

190,- |
STEAKS

300¢g

TENDERLOIN wagYU MIYAZAKIAG+ - - - - - - - - <o - 2950,-

Japan, alteren min. 90 tage, Wagyu

250¢g

TENDERLOIN -~ o0,

Czechia, alteren min. 40 tage, Cestr

300¢g

RIB-EVE e 985,

Brasil, alteren min. 60 tage, Black Angus

DAS TAGESANGEBOT FUR STEAKS FINDEN SIE AUF UNSEREN STEAKTAFELN.

0,331

KUTTELSUPPE- - - - - - e 995 -

Aus Bio-Rindermaéagen, mit Petersilie bestreut, serviert
mit Sauerteigbrot. 1,3, 7,9

130 g

AUSWAHL UNSERER WURSTSPEZIALITATEN - - - - - - 325,-

Trockengereifter Rinderschinken aus der Rinderlende mit
Pfeffer, luftgetrockneter Schweineschinken, Schweine-
pancetta, fermentiertes Gemuise, Gebéck und gerdstete
Paprikasalsa. 1,3, 7

80 g

BEEF CARPACCIO - - - - ceeeemeemeceeneee 390,

Aus 60 Tage gereiftem Rinderfilet, Krauter-Chimichurri,
Parmesan und Limette, Focaccia Brot. 1, 3,7

160 g

BIO RINDERBRUST - - ----- - 590,-

Langsam gebratene, gerducherte Bio-Rinderbrust,
Kartoffelpliree mit Rosmarin und Sahne, WurzelgemuUse-
-Chips. 7, 9,10

| 990,-

@ SIDES HOMEMADE SAUCE

200¢g 50g
POMMES FRITES - - - - - - - == - - - - - -~ 1951 BIER-BBOSAUCE- - - - - - - - - 65,
300g
KARTOFFELPUIREE 50¢
MITROSMARIN - - - - - - <<= <<= - - - 195- |  SUSS-SAURE MAYONNAISE
/ 3,7,10 =========-==-- 65,
GEBACKENE GRENAILLE KARTOFFELN M1 508
SPECKMARMELADE UND SAUERRAHM MIT MAYONNAISE AUS GERUSTETEM
KRAUTERN- - - - - - - - - o oo e e e e eeo 195,- KNOBLAUCH- - - - --- - - - 65,-
7 3,7,10
150 g 50 g
MIX AUS BLATTSALATEN MIT HONIG DRESSING, SALSA AUS GERGSTETER
SESAM UND SAUREM APFEL-- --- - - --- % 1 PAPRIKA UND GETROCKNETEN
TOMATEN - - - == c e emee- 76,-
200¢g
TOMATENSALAT MIT FRISCHEM KORIANDER, sog
KNOBLAUCH UND CHILI-PFFER - - - - - - - 98- CHIMICHURR] = - = == - = = - - - 72 -
(Krauter, Knoblauch,
200¢g . Chilischoten, Olivendl,
THAILNDISCHER GEMUSE-SALAT MIT Weinessig)
SSS-CHILI - - - - - < - c e eeea 98,-
14 80g
2008 EEMI;ELAEE ----------- 115,-
COLESLAW - - <=« <= w e e emmaene 85,- 7
1,3,7,9 10
80¢g
200g PFEFFERRAHMSAUCE MIT
KARDTTENSALAT- - - - - - - -vvce o 72- 1 GRONEM PFEFFER- - - - - - - - 115,-
200¢g "
HAUSGEMACHTES FERMENTIERTES s0g
BEMUSE-----0cceeeeeeeeeees By WALDPILZSAUGE - - - - - - - - - 109,-
200¢g . 7,9
FRISCHES GEBACK - - - - - - < - - - - - - - 72,-

BURGERS (@l €2

—

180 g

BACON JAM BURGER

Rosa gegrillter Bio-Rindfleischburger, mit Spec-
kmarmelade, Salat, Mayonnaise aus gerdstetem
Knoblauch, Pommes Frites. 1, 3,7, 10

180 g

CHEESEBURGER

Rosa gegrillter Bio-Rindfleischburger, Salat, Ched-
dar, eingelegte Gurke, eingelete roten Zwiebel, ge-

résteten Speck und Mayonnaise, Pommes Frites.
1,3,7,10

STARTERS  QEHIE

100¢g

TARTARSTEAK

BlO-Rindertatarsteak mit Knoblauch, und

eingelegten Cornichons und frittiertem Brot.
1,3,7

50¢g

ROASTBEEF

Bio-Rinderlende, serviert mit siBem Thai-Chili-
-Gemusesalat und Focaccia Brot. 1, 3,7, 9,14

80¢g

LACHS

Kalt gerducherter Lachs serviert mit Dillsauce,
Focaccia Brot. 1, 3, 7,10

GEBACKENES GEMUSE-TARTARSTEAK
mit Kurbiskernen, Krauterdl, Focaccia Brot. 1,3,7, 9

50g

GETROCKNETER TIROLER SPECK

Tiroler Speck mit einem Salat aus Cantaloupe-Me-
lone, Blauschimmelk&se, Rucola, Chilischote und
Apfel-Balsamico, Focaccia Brot. 1, 3,7

0,331

RINDERBRUHE

Kraftige Rinderbrihe mit Leberknddel
und Petersilie. 1, 3,7, 9

\EY)

180 g

PULLED BEEF BURGER

Bio-Pulled Beef mit Teriyaki-Sauce, fermentier-
tem Gemiise, Emmentaler, Zwiebelmarmelade,
Salat und Wasabi-Mayonnaise, Pommes Frites.
1,3,7,10

180 g

PULLED TURKEY BURGER

Pulled Turkey, mit Zwiebeln und Kréutern gebra-
ten, gerdsteter Paprikasalsa, Salat und gerdstete
Knoblauchmayonnaise, Pommes frites. 1, 3,7, 9, 10

220 g

RINDERGULASCH

Bio-Rindsgulasch, Karlsbader Knédel mit roten
Zwiebeln und gerdsteter Paprikasalsa. 1, 3,7, 9

300g

SCHWEINEKOTELETT

Schweinekotelett sous-vide mit Krautern und
buntem Pfeffer, gerducherte Grenaille-Kartoffeln,
Pfefferrahmsauce mit grinem Pfeffer. 7,9

300g

CHICKEN SUPREME

Sous-vide Kartoffel-StBkartoffelpiree, Toma-
tensalat mit Koriander. 1,7, 9

DESSERTS  (QELE

150 g

HIMBEER PANNA-COTTA

120g

TIRAMISU - - - =

120g

CHOCOMOUSSE

mit Biercaramellcreme 1, 3,7, 8

=

300g

PILZ ,,KRUPOTO"

Gerstenrisotto serviert mit einer cremigen Wald-
pilzsauce, Rucola und Parmesan. 1,7, ¢

350¢g

SALAT MIT ZIEGENKASE

Griner Salat mit gegrilltem Ziegenkéase, sauren

Apfeln, Walnissen, Honigdressing, Focaccia Brot.
1,3,7,8

FUR WEITERE INFORMATIONEN ZU ALLERGENEN ODER UNSEREN
SPEISEN WENDEN SIE SICH BITTE AN UNSER PERSONAL.
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@ Vytopna

KINDERMENU

IT GESCHENK

MALES

180g

HAHNCHEN STRIPS MIT
POMMES + KETCHUP

13,567,101

150g

LERRUPFTES PUTEFLEISCH
MIT KRAUTERN UND
IWIEBEL GEBRATEN,
I%RT[]FFE[PUREE

150g

BIO-RINDBURGER,
CHEDDAR-KASE, SALAT,
POMMES + KETCHUP

13,7

390, -




RAZA

BLONDE D°AQUITAINE (%m > B

RAZA

SALERS CE

Es una raza muy joven, criada en la década de 1950
del siglo pasado en Francia.La carne de la raza
Blonde d'Aquitaine es similar a la de otras razas
francesas de gran tamano: tierna, muy magra (con
poca grasa) y, por supuesto, sabrosa y de bonito
color. Adem3s, es altamente digestible.

El ganado Salers pertenece a las razas carnicas
bovinas. Procede de las zonas mas elevadas del
centro de Francia, por lo que es muy resistente y
poco exigente. Su carne es muy tierna y presenta
un marmoleado intenso.

MADURACION
60-120 dias

GRANJA

Agrokomplex Vernérice

MADURACION
60-120 dias

GRANJA

Bio farma Bosina

MENU

CREE
SU MEN(

OUR STEAKS

BLONDE D'AQUITAINE / SALERS / BLACK ANGUS

Los filetes se sirven con cebolla roja glaseada y salsa demi-glace o chimichurri.

250¢g

BIO TENDERLOIN

MADURACION MIN. 40 DinS

BIO RIB-EYE

MADURACION MIN. 60 DiAS

300g

BIO STRIPLOIN

MADURACION MIN. 60 DiAS

190,- |
STEAKS

300¢g

TENDERLOIN wagYU MIYAZAKIAG+ - - - - - - - - <o - 2950,-

Japan, aging min. 90 days, Wagyu

250¢g

TENDERLOIN -~ o0,

Czechia, aging min. 40 days, Cestr

300¢g

RIB-EVE e 985,

Brasil, aging min. 60 days, Black Angus

LA OFERTA DIARIA DE STEAKS ESTA ESCRITA EN NUESTRAS TABLAS DE STEAKS.

| 990,-

@ SIDES HOMEMADE SAUCE

200¢g

0,331

SOPADE CALLOS------ - 225,-

Elaborada con estémagos de ternera ecoldgica, espolvo-
reada con perejil, servida con pan de masa madre. 1, 3,7, 9

130 g

SELECCION DE NUESTRAS CARNES CURADAS - - - - - 325,-

Jamodn de ternera madurado en seco de solomillo con
pimienta, jamdn de cerdo curado en seco, panceta de
cerdo, verduras fermentadas, pan y salsa de pimientos
asados. 1, 3,7

80 g

CARPACCIO DE TERNERA--- - 380,-

De solomillo de ternera madurado 60 dias, chimichurri
de hierbas, parmesano y lima, pan focaccia. 1, 3, 7

160 g

PECHO DE TERNERA ECOLOGICA - ------- - 590,-

Pecho de ternera ecolégica ahumado y asado lentamente,
puré de patatas al romero con nata, chips de verduras de
raiz.7, 9,10

50¢g
PATATASFRITAS- - - - - ===~ 195 | SALSA BBQ DE CERVEZA- - - - - - 65, -
300g
PURE DE PATATAS sog
CONROMERD - - - - - - - === == - - - 195,-" MAYONESA AGRIDULCE - - - - - - 65,-
7 3,7,10
300g
PATATAS GRENAILLE AL HORNOCON sog
MERMELADA DE BEICON Y NATA AGRIA MAYONESA DE AJ0 ASADO- - - - 65,
CONHIERBAS- - - - - - - - - -~ - - - 195,- 3,7,10
150 g 50g
MEZCLA DE ENSALADAS DE HOJAS SALSA DE PIMIENTOS ASADOS
CON ADEREZO DE MIEL, SESAMO Y TOMATES SECOS- - - - - - - - - 76,
Y MANZANAACIDA- - - - - - - - - - - - - 98,-
1 50g
2008 CHIMICHURR! - - - - - - - - - - - - 72,-
ENSALADA DE TOMATE CON CILANTRO enbas, 2o, shiler aceite de
FRESCO, AJO Y CHILE- -~ -+ -~ -~ -- 98,- '
80¢g
200g DEMI-GLACE
ENSALADA DE VERDURAS TAILANDESA ) et 15,
DULCE Y PICANTE- - - -+ - - - - -~ - 98,-
14 80g
200g SALSA DE PIMIENTA VERDE
COLESLAW- - - - - - == o e me e e 8- 0 0. 115 -
1,3,7, 91
200¢g 80g
ENSALADA DE ZANAHORIA- - - - - - - - - 72,-
SALSA DE SETAS DEL BOSQUE
200¢g 7, Qe 109,-
VERDURAS FERMENTADAS
CASERAS - - - - - == - e e e e e 75,-
200g
PAN RECIEN HORNEADD- - - - - - - - - - 72,

890, -

BURGERS (LR

STARTERS  QEHIE

100 g

TARTAR DE TERNERA

Tartar de ternera ecoldgica cruda con ajoy
pepinillos encurtidos, pan frito. 1, 3,7

50g

ROASTBEEF

Solomillo de ternera ecoldgica, servido con
ensalada tailandesa de verduras agridulce y
picante, pan focaccia. 1, 3,7, 9,14

80¢g

SALMON AHUMADO

Salmdén ahumado en frio servido con dip de
eneldo, pan focaccia. 1, 3, 7,10

120 g

TARTAR VEGETARIANO

Tartar de verduras asadas con semillas de calaba-
za, aceite de hierbas, pan focaccia. 1,3, 7,9

S50g

SPECK TIROLES SECO

Con ensalada de melén cantalupo, queso azul,
rdcula, chile y balsédmico de manzana, pan focac-
cia.1,3,7

0,331

CALDO DE TERNERA

Caldo de res fuerte con albdéndiga de higado y
perejil. 1,3, 7,9

\EY)

DESSERTS  (QELE

PANNA COTTA DE FRAMBUESA
TIRAMISU - . -

CHOCOMOUSSE

Con crema de caramelo de cerveza. 1, 3,7, 8

(S
—

180 g

BACON JAM BURGER

Hamburguesa de ternera ecoldgica a la parrilla,
jugosa, con mermelada de beicon, lechuga y
mayonesa de ajo asado, patatas fritas. 1, 3, 7,10

180 g

CHEESEBURGER

Hamburguesa de ternera ecoldgica a la parrilla,
jugosa, lechuga, cheddar, pepinillo encurtido, ce-
bolla roja encurtida, beicon al horno y mayonesa,
patatas fritas. 1,3, 7,10

180 g

PULLED BEEF BURGER

Ternera ecolégica desmenuzada con salsa teriyaki,
verduras fermentadas, queso Emmental, merme-
lada de cebolla, lechuga y mayonesa de wasabi,
patatas fritas. 1,3, 7,10

180 g

PULLED TURKEY BURGER

Pavo desmenuzado asado con cebolla y hierbas,
salsa de pimientos asados, ensalada y mayonesa
de ajo asado, patatas fritas. 1,3, 7, 9,10

220 g

GOULASH DE TERNERA

Goulash de ternera ecolégica, acompariado de
knedliky de Karlovy Vary con cebolla asaday
salsa de pimientos asados. 1, 3,7, 9

300g

CHULETA DE CERDO

Cocinada al sous-vide con hierbas y mezcla de
pimientas, patatas Grenaille con mermelada de
beicon y nata agria con hierbas, salsa de pimienta
verde. 7,9

300g

SUPREMA DE POLLO

Pechuga de pollo a la parrilla, puré de patatas
conromero, ensalada de tomate y salsa de carne
intensa. 1,7, 9

300g

.KRUPOTO® DE SETAS

Risotto de cebada servido con cremosa salsa de
setas del bosque, riucula y parmesano. 1,7, 9

350¢g

ENSALADA CON QUESO DE CABRA

Ensalada verde con queso de cabra a la parrilla,
manzana acida, nueces, aderezo de miel y pan
focaccia.1, 3,7, 8

PARA MAS INFORMACION SOBRE ALERGENOSO NUESTRA
COMIDA, POR FAVOR CONSULTE A NUESTRO PERSONAL.




B
@ Vytopna

PINTALD

MENU INFANTIL

CONREGALO

180g

TIRAS DE POLLO
CON PATATAS
FRITAS + KETCHUP

13,567,101

150g

CARNE DE PAVO
DESMENUZADA ASADA CON
HIERBAS Y CEBOLLA, PURE
I]7I§ PATATA

150g

HAMBURGUESA DE TERNE-
RA ORGANICA, QUESO
CHEDDAR, ENSALADA,
PAPAS FRITAS + KETCHUP

137

390, -




RAZZA

BLONDE D°AQUITAINE (%m > B

RAZZA

SALERS CE

E una razza molto giovane, sviluppata in Francia
negli anni '50 del secolo scorso. La carne della
Blonde d'Aquitaine & simile a quella di altre grandi
razze francesi: tenera, molto magra (con pochissimo
grasso) e naturalmente saporita e di colore gradevo-
le. E inoltre altamente digeribile.

Proviene dalle zone piu elevate della Francia centra-
le, motivo per cui & molto resistente e poco esigen-
te. La sua carne € estremamente tenera e presenta
un ricco marmorizzamento.

FATTORIA MATURAZIONE

Agrokomplex Vernérice 60-120 giorni

FATTORIA MATURAZIONE

Bio farma Bosina 60-120 giorni

MENU

CREA
IL TUO MENU

890, -

OUR STEAKS

BLONDE D'AQUITAINE / SALERS / BLACK ANGUS

Le bistecche sono servite con cipolla rossa glassata e salsa demi-glace o chimichurri.

250¢g

BIO TENDERLOIN

MATURAZIONE MIN. 40 GIORNI

300g

BIO RIB-EYE

MATURAZIONE MIN. 60 GIORNI

300g

BIO STRIPLOIN

MATURAZIONE MIN. 6O GIORNI

(IO 540, - €2

—

180 g

BACON JAM BURGER

Hamburger di manzo biologico alla griglia al punto
rosa, con marmellata di bacon, lattuga e maione-
se all'aglio arrostito, patatine fritte. 1, 3,7, 10

180 g

CHEESEBURGER

Hamburger di manzo biologico alla griglia al punto
rosa, lattuga, cheddar, cetriolo sottaceto, cipolla
rossa sottaceto, bacon al forno e maionese, pata-
tine fritte. 1, 3,7, 10

\EY)

STARTERS  QEHIE

100 g

TARTARE DI MANZO

Tartare di manzo biologico crudo con aglio e
cetriolini, pane fritto. 1, 3,7

1190,- | 1050,- | 990,- 508
ROASTBEEF
Controfiletto di manzo biologico, servito con insa-
STEAKS s"]Es HUMEMADE SAUCE lata di verdure thai dolce & piccante e focaccia.
‘%) 1,3,7,9,14
300¢g 200 g sog 80g
TENDERLOIN wagyu MIvAZAKIAS+ - - -~ - --- - - - 2950, | PATATNERRITE----------- 195~ | 501k BBO ALLA BIRRA- - - 65.- SALMONE AFFUMICATO
Japan, maturazione min. 90 giorni, Wagyu 300 Salmone affumicato a freddo servito con salsa
250 g PURE EI PATATE sog all'aneto, focaccia. 1, 3, 7,10
TENDERLOIN - - oo e 940 - CON ROSMARING - - - - - - - - - - - - 195,- MAIONESE AGRODOLCE 120 g
Czechia, maturazione min. 40 giorni, Cestr 3008 Slo Tt B, TARTARE VEGETARIANO
300g PATATE GRENAILLE AL FORNO CON s0g Tartare vegetale.al forno con semi di zucca, olio
1 ] R ggs, | MMMELTANGKONEPANMA | MAIONESE ALLAGLIO alle erbe, focaceia. 1277
Brasil, maturazione min. 60 giorni, Black Angus 7 ' ARROSTO =, 7,10 - - - - - - 65,- s0g
, : 1506 SPECK TIROLESE STAGIONATO
L'OFFERTA GIORNALIERA DI STEAK E SCRITTA SULLE NOSTRE LAVAGNE. INSALATA MISTA CON CONDIMENTO 50g Con insalata di melone cantalupo, formaggio blu,

0,331

IUPPADITRIPPA- - 225,-

Preparata con stomaci di manzo biologico, con prezze-
molo e servita con pane a lievitazione naturale. 1, 3,7, 9

130 g

SELEZIONE DI CARNI STAGIONATE ----------. 325,-

Prosciutto di manzo stagionato dalla lombata con
pepe, prosciutto di maiale stagionato, pancetta di
maiale, verdure fermentate, pane e salsa di peperoni
arrosto. 1, 3,7

80 g

T 250,

Da lombata di manzo stagionata 60 giorni, chimichurri
alle erbe, parmigiano e lime, focaccia. 1, 3,7

160 g

PUNTA DI PETTO DI MANZO-------- - 590,-

Punta di petto di manzo biologica affumicata e cotta
lentamente, puré di patate al rosmarino, chips di
verdure a radice. 7, 9,10

AL MIELE, SESAMO E MELA ACIDA SALSA DI PEPERONI ARROSTITI

........................ 98- | EPOMODORI SECCHI- - - - 76,-
1
200¢g 50g
INSALATA DI POMODORI CON CHIMICHURRI- - - ------ 72 -
CORIANDOLO FRESCO, AGLIO E (erbe, aglio, peperoncino,
PEPERONCINO - - - - ---------- 98,' olio d'oliva, aceto)
200¢g 80¢g
INSALATA THAILANDESE DI VERDURE .
SWEET & CHILLI- - - - - - - ------- 98, - DEM-GLACE
1% 3,7,10 =====sennnne 115,
200¢g
COLESLAW - - - - === - - oo oo 85,- 80 g
1,3,7,9,10 SALSA AL PEPE VERDE
200¢g 7,9 s 15,-
INSALATA DI CAROTE- - - - - - - - - - - 12,-

80¢g
200¢g
VERDURE FERMENTATE FATTE IN CASA SALSA AT FUNGHI DI BOSCO
________________________ 75 7‘9""""""""]9,
200¢g

PANEFRESC - - - - - <= <= <= ===~ 72,-
1

rucola, peperoncino e aceto balsamico di mela,
focaccia. 1, 3,7

0,331

BRODO DI MANZO

Brodo di manzo forte con canederlo di fegato e
prezzemolo. 1, 3,7, 9

180 g

PULLED BEEF BURGER

Manzo biologico sfilacciato con salsa teriyaki,
verdure fermentate, formaggio Emmental, mar-
mellata di cipolle, lattuga e maionese al wasabi,
patatine fritte.1, 3,7, 10

180 g

PULLED TURKEY BURGER

Tacchino sfilacciato arrostito con cipolle e erbe,
salsa di peperoni arrosto, insalata e maionese
all'aglio arrostito, patatine fritte.1,3,7, 9,10

220¢g

GOULASH DI MANZO

Goulash di manzo biologico, canederlo di Karlovy
Vary con cipolla arrostita e salsa di peperoni
arrosto. 1,3,7, 9

300¢g

BRACIOLA DI MAIALE

Cotta sottovuoto con erbe e pepe misto, patate
Grenaille con marmellata di bacon e panna acida
alle erbe, salsa al pepe verde. 7,9

300g

SUPREME DI POLLO

Petto di pollo alla griglia, pure di patate al rosmari-
no, insalata di pomodori e salsa di carne intensa.

DESSERTS  (QELE

150 g

PANNA COTTA AI LAMPONI -

120g

TIRAMISU - - - =

120g

CHOCOMOUSSE

Con crema al caramello di birra 1, 3,7, 8

1,7 9

300g

“KRUPOTO" Al FUNGHI

Risotto d'orzo servitocon salsa cremosa ai funghi
di bosco, rucola e parmigiano. 1,7, ¢

350¢g

SINSALATA CON FORMAGGIO DI CAPRA

Insalata verde con formaggio di capra alla griglia,

mele aspre, noci, condimento al miele e focaccia.
1,3,7,8

PER MAGGIORI INFORMAZIONI SUGLI ALLERGENI
0 SUI'NOSTRI PIATTI, RIVOLGETEVI AL PERSONALE.
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PEINS-LE

MENU ENFANT

AVEC CADEAU

"¢ | AIGUILLETTES DE POULET
AVEC FRITES + KETCHUP

13,567,101

"¢ | EFFILOCHE DE DINDE ROTI
AUX HERBES ET A
L'0IGNON, PUREE DE
F;lgMMES DE TERRE

"¢ | BURGER DE BOEUF BIO,
FROMAGE CHEDDAR,
SALADE, FRITES + KETCHUP

13,7

390, -




RACE

BLONDE D°AQUITAINE (%m > B

RACE

SALERS CE

Il s'agit d'une race trés jeune, élevée dans les années 1950
du siécle dernier en France. La viande de la race Blonde
d'Aquitaine est comparable a celle des autres grandes
races francgaises : tendre, trés maigre (pauvre en graisse)
et bien slr savoureuse, avec une belle couleur. Elle est
également hautement digestible.

Le bétail Salers appartient aux races bovines a viande. Il
est originaire des régions d'altitude du centre de la France,
ce qui le rend trés robuste et peu exigeant. Sa viande est
trés tendre, avec un persillage riche.

FERME MATURATION

Agrokomplex Vernérice 60-120 jours

FERME MATURATION

Bio farma Bosina 60-120 jours

MENU

CREATE
YOUR MENU

890, -

OUR STEAKS

BLONDE D'AQUITAINE / SALERS / BLACK ANGUS

Les steaks sont servis avec des oignons rouges glacés et une sauce demi-glace ou chimichurri.

250¢g

BIO TENDERLOIN

MATURATION MIN. 40 JOURS

300g

BIO RIB-EYE

MATURATION MIN. 60 JOURS

300g

BIO STRIPLOIN

MATURATION MIN. 60 JOURS

| 1050,- |

990, -

1190,
STEAKS

300¢g

TENDERLOIN wagYU MIYAZAKIAG+ - - - - - - - - <o - 2950,-

Japon, maturation min. 90 jours, Wagyu

250¢g

TENDERLOIN -~ o0,

Tchéquie, maturation min. 40 jours, Cestr

300¢g

RIB-EVE e 985,

Brésil, maturation min. 60 jours, Black Angus

L'OFFRE QUOTIDIENNE DE STEAKS EST INDIQUEE SUR NOS TABLEAUX DE STEAKS.

0,331

SUPEDETRIPES------ - 225,-

Préparée a partir de panses de boeuf bio, parsemée de
persil, servie avec du pain au levain. 1, 3,7, 9

130 g

SELECTION DE NOS CHARCUTERIES - - - - 325,-

Jambon de boeuf maturé a sec (filet) au poivre,
jambon de porc sec, pancetta de porc, légumes
fermentés, patisserie et salsa de poivrons rétis. 1, 3, 7

80 g

CARPACCIO DEBEUF -------- - ooeeeee 380,-

A partir de filet de boeuf maturé 60 jours, chimichurri
aux herbes, parmesan et citron vert, pain focaccia.
1,3,7

160 g

POITRINE DE BEUFBIO---------- - e 590,-

Poitrine de boeuf bio fumée et rétie lentement, purée
de pommes de terre a la creme et au romarin, chips de
légumes-racines. 7, 9,10

@ SIDES HOMEMADE SAUCE

200g s0g ‘ ‘
FRITES- - - oo 1951 SAUCE BBQ A LA BIERE- - - - 65,-
300g

PUREE DE POMMES DE TERRE sog ,

AUROMARIN- - - - - ===« e e e e e 195,- MAYONNAISE SUCREE-ACIDE

7 3,710 ====mmmmmnnn 65,
300g sog

GRENAILLE AU FOUR AVEC CONFIT DE N

BACON ET CREME AIGRE AUX HERBES MAYONNAISE A L’AIL ROTI
----------------------- 195,- 3,7,10=-----------65,
150 g 50g

SALADE MELANGEE AVEC VINAIGRETTE AU

! SALSA DE POIVRONS ROTIS ET
MIEL, SESAME ET POMME

TOMATES SECHEES- - - - - 76,-

ACIDULEE- - - - - - - = e e e e e 98 -
11
200 50 8

g
SALADE DE TOMATES AVEC CHIMICHURRI- - - - - - - - - .
CORIANDRE FRAICHE, AIL ET (herbes, ail, piment, huile
PIMENT- - = - v vmemrmennnn 98,- d'olive, vinaigre)
200g 80g
SALADE DE LEGUMES THAI DOUCE ET DEMI-GLACE
PIQUANTE - - - - - - === ----- - -- 9,- IO e 15,
14
200¢g 80¢g
COLESLAW- - -----oooceeee- 85- | SAUCE AU POIVRE VERT

7,9 s 115,
200¢g
SALADE DE CAROTTES - - - - - - - - - - 72,- gog
SAUCE AUX CHAMPIGNONS

200g K& NECRMNIC. - oo .... }
LEGUMES FERMENTES DESBOIS 7, 108,
MAISON- - - - - - - === e e e ee e 75,-
200¢g

PAINFRAIS- - - - <=+ <= <= v oo 72,
1

BURGERS «gXi% €2

—

180 g

BACON JAM BURGER

Burger de boeuf bio, grillé rosé, avec confit de
bacon, laitue et mayonnaise a l'ail réti, servi avec
frites.1,3,7, 10

180 g

CHEESEBURGER

Burger de boeuf bio grillé rosé, laitue, cheddar,
concombre mariné, oignon rouge mariné, bacon
réti et mayonnaise, servi avec frites. 1, 3,7, 10

180 g

\EY)

STARTERS  QEHIE

100¢g

TARTARE DE BEUF

Tartare de boeuf bio cru avec ail et cornichons,
pain frit. 1, 3,7

50¢g

ROASTBEEF

Filet de boeuf bio, servi avec salade de [égumes
thai douce et pimentée, pain focaccia. 1, 3,7,9,14

80¢g

SAUMON FUME

Saumon fumé a froid, servi avec sauce a l'aneth
et pain focaccia. 1, 3, 7,10

120g

TARTARE VEGETARIEN

Tartare de légumes rétis avec graines de courge,
huile aux herbes, pain focaccia. 1,3, 7,9

50g

SPECK DU TYROL SECHE

Avec salade de melon cantaloup, fromage bleu,
roquette, piment et balsamique de pomme, pain
focaccia. 1, 3,7

0,331

BOUILLON DE BEEUF

Bouillon de boeuf corsé avec quenelle de foie
et persil. 1,3,7,9

PULLED BEEF BURGER

Boeuf bio effiloché assaisonné a la sauce teriyaki,
légumes fermentés, Emmental, confit d'oignons,

laitue et mayonnaise au wasabi, servi avec frites.
1,3,7, 10

180 g

PULLED TURKEY BURGER

Dindonneau effiloché réti avec oignons et herbes,
salsa de poivrons rétis, salade et mayonnaise a
I'ail roti, servi avec frites. 1, 3, 7, 9, 10

s €8

220 g

GOULASH DE BEUF

Goulash de boeuf bio, knedliky de Carlsbad avec
oignon roti et salsa de poivrons rétis. 1, 3,7, 9

300¢g

COTELETTE DE PORC

Cuisson sous-vide aux herbes et poivre mélangé,
pommes grenaille avec confit de bacon et creme
aigre aux herbes, sauce au poivre vert. 7,9

300g

SUPREME DE POULET

Blanc de poulet grillé, purée de pommes de terre
au romarin, salade de tomates et sauce corsée.
1,7, 9

DESSERTS  (QELR

150 g

PANNA COTTA AUX FRAMBOISES -

120g

TIRAMISU - - - =

120g

CHOCOMOUSSE

Avec créme caramel a la biére.1,3,7, 8

=

300g

KRUPOTO AUX CHAMPIGNONS

Orge perlée fagon risotto, servie avec sauce
crémeuse aux champignons sauvages, roquette
et parmesan. 1,7 9

350¢g

SALADE AU CHEVRE GRILLE

Salade verte avec chévre grillé, pommes

acidulées, noix, vinaigrette au miel, pain focaccia.
1,3,7,8

POUR PLUS D’INFORMATIONS SUR LES ALLERGENES 0U SUR
NOS PLATS, VEUILLEZ VOUS ADRESSER AU PERSONNEL.




@ Vytopna

DIPINGILO

MENU PER BAMBINI

CONREGALO

180g

STRISCE DI POLLO
CON PATATINE
FRITTE + KETCHUP

13,567,101

150g

TACCHINO SFILACCIATO
ARROSTO CON ERBEE
[;IgPl]llA, PURE DI PATATE

150g

HAMBURGER DI MANZ0
BIOLOGICO, INSALATA,
FORMAGGIO CHEDDAR,
PATATINE FRITTE + KETCHUP

137

390, -
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