angusfarm

6. BAST

SOMME LIERSK

7)%7%}44 gecvm’rve a ﬂzwzh O@é/@

Zveme vds na dalsi gastro mejdan,
ve kterém o dobroty rozhodné nebude nouze!

Kuchyni Angusfarm ovlddne skvély kuchar a clen Ndrodniho tymu kuchari
a cukrdrii CR Patrik Beévdr. Jeho partdkem bude sommelier David Krdl,
trojndsobny vitéz soutéZe Bohemia Sekt Trophée.
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Hovézi carpaccio s lanyzovym olejem, Smazeny sele¢i hibet,
Zampionovd majonéza, little gem saldt s francouzskym dresingem,
naklddané shimeji houby grandtové jablko
Vittorio Innocenti Rosso Markus Molitor Riesling
di Montepulciano Haus Klosterberg trocken
Vejce Meurette Steak z loupané plece, topinambur,

- - marinovand $alotka, karamelizovand mrkev
Domaine Francois Lamarche

Bourgogne Hautes Cotes de Nuits Marqués de Murrieta Rioja Reserva Finca Ygay
Celerové velouté Tvarohové knedli¢ky s makovou espumou,
s roquefortem a $alvéji marinované susené Svestky, strouhany pernik
Michel Arnould Champagne Willi Schaefer Riesling
Grand Cru Blanc de Noirs Brut Graacher Domprobst Kabinett

Cena menu 1 850,- K¢/ osoba
Menu pdrované s viny 2 650,- K¢ / osoba

Pocet mist je omezen, rezervujte si své misto vcas:
Hana Sulcovd, tel.: +420 770 164 200, hana.sulcova@angusfarm.cz

WWW.ANGUSFARM.CZ



