27.-30.1. 2012-OCHUTNEJTE STEAKY

Jihoamerické maso pochdzi ze zvifat pasoucich se v obrovskych
stadech na pampdch latinské Ameriky. Jde o klimaticky idedini
prostredi nizin s priméfenym mnozstvim srdzek a bohatou vegetaci,
coz se odrazi ve zdravém, cizorodymi latkami neznedisténém mase.

BRAZILIE RIB EYE mramorované trosku prorostlé
200g.....239K¢

STEAK PANENSK f’ z veprové svickové
200g.....199K¢

ARGENTINA STEAK libové z pravé jihoamerické svickové
200g.....289K¢

INSIDE SKIRT US BEEF STEAK specificka specialita-Stavnata svalovina HANGER STYLE
200g.....239K¢

DANCI STEAK libovy z danciho hibetu
200g.....199K¢

DEGUSTATION
BRAZILIE RIB EYE
INSIDE SKIRT US BEEF STEAK

STEAK PANENSKY
300g..... 349K¢

ke kazdému steaku velka porce steakovych hranolek nebo domacich
mandlovych kroketek zdarma

vyberte dal$i pochutiny ke steaku, které mtizete libovolné kombinovat

SAZENE VEJCE S ITALSKOU PANCHETTOU
SPEKOVE FAZOLKY

GRILOVANA ZELENINA NA CESNEKU A BYLINKACH
PEPROVA OMACKA

DOMACI OMACKA Z LISEK

1 porce...... 29K¢

HUSI JATRA NA PORTSKEM VINE SE SLANINOU

1 porce...... 39K¢

CESNEKOVY DRESINK S JOGURTEM A KAPARY

1 porce...... 19Ke¢
osatka peciva....29K¢

U steakti z hovéziho masa si zvolte stupen propecenosti....doporucujeme medium
1.Rare — krvavy — jen lehké okrajové propeceni

2.Medium - do rizova propeceny

3.Well done - celkové propeceny — hnédy pres celou Sifku steaku



