VITAME VAS VE STEAK HOUSE
RESTAURACE PIVOVAR STEBORICE

restaurace

PIVOVAR

—STEBORICE —

stecl.ové special.i‘ful

RADI BYCHOM VAM NABIDLI VYBEROVE HOVEZi
MASO Z DOMACICH CHOVU PLEMENE PIEMONTESE A DALSICH,
CHOVANYCH NA PRIRODNICH PASTVINACH PODHURI JESENIKU
A NEJEN TO ...

Pfejeme Vam dobrou chut,
pohodu v pfijemném prostredi

a tésime se na Vasi pristi navstévu.
DALE NABIZIME PORADANI RODINNYCH OSLAV A FIREMNICH AKCI
S LIBOVOLNYM MENU, DLE VASICH POZADAVKU ...

KOLEKTIV ZAMESTNANCU
RESTAURACE PIVOVARU STEBORICE S.R.O.



STUPNE PROPECENI STEAKU
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BLUE RARE MEDIUM

Opeceny zvenku, kompletné rudy uvnitr. Propeéeny tak, Ze uvnitf zlistane z 25% riZovy.
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MEDIUM WELL

Uvnitf stale znamky riZové barvy.
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MEDIUM RARE WELL DONE

Opeceny tak, aby byl uvniff stale z 50% cerveny. Peteme, dokud steak neni kompletné hnédy.

Blue rare - velmi jemné propeceny steak, nékdy téZ oznacovan jako very rare. Je opeceny na prudké
teploté, kratce. Uvnitr zlistava krvavy, opecené okraje jsou zhruba 1-3 mm silné.

Rare - jemné propeceny steak, uvniti by mél byt zhruba 51°C teply. Okraj je vice propeceny, siln&jsi,
a celkové se zacina zbarvovat do hnéda. Uvnitf je stale docervena.

Medium rare - stfedné propeceny steak, uvnitt by mél byt asi 54-56°C teply. Vnitfek steaku je zbarven
do rGiZova a postupné se smérem k okraji méni do hnédé barvy.

Medium - stfed steaku by mél byt asi 61 °C teply, barva fezu je jiz témér celd hnéda (aZ do Seda), avsak
stfed steaku by mél stéle zlistat narizovély.

Medium well - teplota uvnitf steaku by méla byt zhruba 64-65°C, maso uz je témér celé hnédé, avsak uvnitf
by stéle mély byt naznaky rizového stfedu. Takto upraveny steak prakticky ztraci jiz svoji Stavnatost.

Well done - teplota centra steaku je jiz vys$si nez 70°C, prakticky je propeceny zcela do hnédé barvy.
Absolutné se z néj vytratila svoje jemnost a $tavnatost a budete si pfipadat, Ze Zvykate gumu. Ve
steakhousech vam klidné nemusi chtit takovy steak pfipravit.



Polévky (0,331)

Hovézi vyvar s nudlemi a jatrovou ryzi 39,- K¢
Cesnekova polévka se $unkou, syrem a chlebovymi kruténky 39,- K¢
Drstkova polévka 39,- K¢
Hovézi steaky

300g Steak z pravé svickové 419,- K¢

(libovy kousek masa témér bez tuku)

200g Steak z pravé svickové 289,- K¢
(libovy kousek masa témér bez tuku)

300g Sirloin steak 199,- K¢

(maso z nizkého rosténce, se silnym tukovym krytim, mize byt tuzsi,

doporucujeme propéct maximalné na medium)

200g Rumpsteak 179,- K¢
(maso z hovézi kyty, téméf bez tuku, NEPRIPRAVUJEME PROPECENY)

200g Filirovany Flank steak 159,- K¢
(Siroky kus plochého svalu ze spodni ¢asti pupku, chutové vyrazny, tuzsi a vliaknity

kousek masa, skvélé chuti, NEPRIRAVUJEME PROPECENY')

200g Sekany Pivovarsky biftek 89,- K¢
Omacky ke steakiim

100g Bylinkova omacka s parmazanem 39,- K¢
100g Brusinkova omacka s cervenym vinem 39,- K¢
100g Hribkova omacka 39,- K¢
100g Peprovd omacka 39,- K¢
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| @ Beyldmere se nevztahuje na tuhost masa.



Hovézi speciality

150g Svickova na smetané s brusinkami, houskovy knedlik 139,- K¢
200g Hovézi licka dusend na Cerveném viné a rozmarynu,

bramborova kase s kapustou 169,- K¢
150g Tatarsky biftek, 6ks topinek 199,- K¢
600g Hovézi Zebra pecena na medu a ¢erném pivu

(kfen, hofcice, chléb) 159,- K¢
200g Smazeny hovézi fizek (zadni) 119,- K¢
Burgery
150g Hamburger (hovézi maso, salét, slanina, zelenina, omacka) 129,- K¢
150g Cheeseburger (hovézi maso, syr ¢edar, salat, zelenina, omacka) 129,- K¢
150g Chicken steak burger (pfirodni kuteci platek, salat, zelenina, omacka)  129,- K¢

Omdék_v k burgerﬁm (v cené burgeru)

30g Barbecue omacka 30g Dabelska omacka
30g Peprova omacka 30g Tatarska omacka
30g Bylinkova omacka 30g Kecup

Dale nabizime

200g Veprova panenka ve slaniné plnénd susenymi rajéaty 179,- K¢
150g Kureci steak na bylinkovém masle 109,- K¢
150g Steak z lososa 159,- K¢

Détska jidla (pouze LINE RS i A O

100/100g Smazené kureci nudlicky, bramborova kase 89,- K¢
100/100g Prirodni kureci nudlicky, bramborova kase 89,- K¢



Salaty

75/350g Francouzsky kureci s medovym dresinkem 109,- K¢
75/350g Ledovy salat s lososem a bylinkovym dresinkem 109,- K¢
75/350g Caesar salat s kurecim masem 109,- K¢
350g Sopsky salat s balkanskym syrem 79,- K¢

Smazend jidla

150g Smazeny kureci fizek (prsni) 99,- K¢
150g Smazeny veprovy fizek (krkovice) 119,- K¢
100g Smazeny syr 79,- K¢
Prilohy

200g Vareny brambor 25,- K¢
200g Opékany brambor 27,- K¢
200g Stouchany brambor s cibulkou 30,- K¢
200g Bramborova kase 30,- K¢
200g Hranolky 35,- K¢
200g Steakové hranolky 39,- K¢
200g Grilovana zelenina (paprika, cibule, pérek, zampiony, cuketa, lilek) 69,- K¢
200g Fazolové lusky s anglickou slaninou 59,- K¢
1ks Chléb 7,- K¢
Omacky

50g Tatarska omacka 15,- K¢
50g Dabelska omacka 15,- K&
50g Kecup 15,- K¢

50g Barbecue omacka 20,- K¢



Moucniky

1ks Palacinka s ovocem, zmrzlinou, skoficovou Slehackou
‘m rzlinov{/ pohér (2kopecky zmrzliny, ovoce, Slehacka)
kopecek Zmrzlina (dle nabidky)

1ks Marlenka (dle nabidky)
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59,- K¢
59,- K¢
15,- K¢
45,- K¢
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0 vikendech specidlni nabidky ...




