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STEDROVECERNI GALAVECERE
24. PROSINCE 2025 / LIVE Piano hudebni doprovod vecera

“Amuse bouche”
Bretanské pecivo & maslo
Moét & Chandon Impérial Brut (0,11)

1. “Motsky vlk”
Mortsky vlk / Nori / suseny Tundk / Zazvor / Kaviar / Perilla olej
Pinot Blanc - pozdni sbér, vinatstvi Reisten, Mikulov (0,11)

2. “Teleci”
Teleci / Salotka / uzeny Kefir / Miso / Pazitka
Chateau “M” Minuty rosé, Cotes de Provence, France (0,11)

3. “Kien”
Kien / Jablko / Kopr / Zazvor

Silvaner - late harvest, winery Gotberg, Mikulov, Czech (0,11)

. 4. “Steak”
Hovezi steak / Cerny ¢esnek / Cibule / Lanyz / Balsamico
Cignale, Castello di Querceto, Toscana, Itdlie (0,11)

Kl “Cerné jablko”
Cerné jablko / Calvados

6. “Jeseter”
Jeseter / Fenykl / Kaviar / Hrasek
Chablis 1er Cru, Mont de Millieu, La Chablisienne, Francie (0,1 1)

7. “KaStan”
Kas$tan / Mandarinka / Pastindk
Sauternes, Chateau La Chartreuse de Coutet, Bordeaux, Francie (0,05 1)

Kéva nebo vyber z exkluzivnich caji & Mineralni voda 0,751/0soba

MENU 7 chodi, amuse bouche = 3979 K&/ 158 EUR/osoba
MENU 7 chodt, amuse bouche,
vinné parovani, kava nebo ¢aj & mineralni voda 0,751 = 5 994 K¢/ 238 EUR/ osoba

RESERVATIONS: +420 221 081 218 www.tritonrestaurant.cz



