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Chateau Herdlec

Red velvet, silver wind

Ten den, kdy jsme s kolegy zacinali planovat nové jarni menu,
jsem rano skrdabal auto a odpoledne mél pocit,
Ze bych se mohl jit opalovat. @
A presné takové menu, jaky byl tento den, bychom Vdm,
nasim hostdm, chtéli nabidnout.
ROZMANITE!

| toto jaro se mizete setkat hned s nékolika surovinami,
které k nému neodmyslitelné patri.
Jsou jimi napriklad smrze, chrest i medvédi Cesnek.
Ani tentokrdt jsme nezapomnéli na pokrmy,
které jsou tady v Cesku takiikajic doma.
Z nasi tuzemské kuchyné se tak mizete mimo jiné t&sit na krdlici terinu
s naklddanou zeleninou nebo na klasickou
kulajdu se spoustou kopru a zasttenym vajiCkem.
Rad bych doporucil i kufe na paprice s jarni hlavickou, které bude,
doufdm, alespon stejné tak dobré, jako od babicky.
Pokud Vam po tom viem zbyde jesté misto na néco sladkého,
nenechte si ujit nas zbrusu novy dezert,
kterym je klasicky francouzsky toast s domdci zmrzlinou — samoziejmé

tak trochu po nasem!

KRASNE JARO 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 PAanU Trcku z Lipy

Studeny predkrm

Marinovany pstruh, horcice, $palda, chléb, chrest, mrkev, hrdsek,
tvaroh, Zloutkovd péna, koprovy olej
(Champagne Pierre Courtois, brut)

Polévka

Polévka z bilého chrestu, brambory, chrest,
kfepelCi vajicko, Cesnekové krutony, parmazdn
(Sauvignon Blanc 2021, Vinarstvi Smrcka)

Salat

Variace z fepy, hruska, jablko, kroketa z koziho syru,
vlassky ofech, balzamikovy gel
(Chablis 2022 ,,Prestige”, Domaine Chevallier)

Teply predkrm
Bramborové ravioli, kachni maso, zeli, Spek, Skvarky, kminovy demi-glace
(Pinot Noir 2021, Vinarstvi Marko Kristancic)

Hlavni chod
Srmci hrbet, liskovy ofiSek, Cerny kofen, lanyzové pyré, Cerny lanyz,
créme fraiche, vinnd omdacka, libeckovy olej
(Cuvée Tradition Rouge 2021, Domaine Lefran-Veyrolles)

Dezert

Francouzsky toast, slany karamel, rozinkové pyré, meringue, créme fraiche,
rakytnikovy gel, zmrzlina s pekanovymi ofechy, Cerstvé ovoce
(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 PanU Trékd z Lipy servirujeme nejpozdéji do 19:30.





