“ J
@

Chateau Herdlec

Red velvet, silver wind

Chudy brambordisky kraj jménem Vysocina.
Takto je Casto nd&s kopcovity kus zemé nazyvdn. Vidy, kdyz toto oznaceni
slysim, a vérte, Ze je to velmi Casto, dovoluji si oponovat.
Ziji zde jiz n&kolik let a viechny suroviny z poli &i farem dobre zndm a
chdpu je jako velké bohatstvi.
Bohatstvi naseho ,,chudého" kraje chceme prenést v nejlepsim
provedeni az k Vam na talfr.

Nyni v nasem podzimnim menu mdzete ochutnat takika vie, co jsme u nds na
Vysociné v pribéhu roku péstovali, chovali, sklizeli, susili, naklddali a
uskladnovali. Viechny tyto suroviny se snazim v té nejvyssi kvalité servirovat tak,
aby lahodily Vasim o&im i Ustdm a ndvstéva
nasi restaurace Honoria se stala nezapomenutelnou.

Z naseho podzimniho menu bych doporudil ochutnat vie ©.

Pokud bych mél viak vyzdvinnout nékteré z pokrmu, rozhodné bych si
nenechal ujit bramborové ravioli plnéné kachnim masem, ddle pak vytecny
cesnekovy krém provonény syrem Gruyére.

K podzimu bezesporu patfi zvéfina a té tady na Vysociné mdme opravdu dost.
Mym doporu¢enim hlavniho chodu se tedy musi stéit
srnci hibet s bramborovym fondantem a cernym kofenem.

Zbylo V&m misto na dezert?

Urcité vyzkousejte néds mousse ze dvou druhd Cokolddy.

KRASNY PODZIM A DOBROU CHUT VAM PREJE

Michael Zapalac
Séfkuchaf Chateau Herdlec

* alergeny obsazené v jednotlivych pokrmech jsou uvedeny na konci jidelniho listku
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Chateau Herdlec

Red velvet, silver wind

Degustacni Menu PanU Trcku z Lipy

Studeny predkrm

Roastbeef, naklddané houby, kienovy créme fraiche,
hof&icnd majonéza, naklddané okurky, chlebovy crumble
(Champagne Pierre Courtois, brut)

Polévka

Cesnekovy krém, brambory, chlebové krutony, susend sunka, Gruyére
(Bourgogne Tonnerre 2022, Domaine Charly Nicolle)

Salat

Variace z fepy, hruska, jablko, kroketa z koziho syru,
vlassky ofech, balzamikovy gel
(GrUner Veltliner ,,Strass Aturo* 2022, Vinarstvi Waldshitz)

Teply predkrm
Bramborové ravioli, kachni maso, zeli, Spek, Skvarky, kminovy demi-glace
(Pinot Noir 2022, Vinarstvi Vdaclav)

Hlavni chod

Srné&i hrbet, ofechovd krusta, bramborovy fondant, Cerny koren, kvetdk,
olej z medvédiho cesneku, vinnd omdacka
(La Malissonne Rouge 2020, Chateau Guilhem Tournier)

Dezert

Hruskovy kol&¢&, vanilkovy krém, rozinkové pyré,
creme fraiche, pusinky, vanilkovy crumble, dyfovy zmrzlina
(Carmes de Rieussec 2015, Domaines Barons de Rotschild)

1.590 K& bez vin
2.490 KC s viny

Cena odpovidd tretinovym porcim

Nase degustacni menu Pany Trékd z Lipy servirujeme nejpozdéji do 19:30.





