Uvodna i hladna jela 

TAJVANSKE  PROLECNE  ROLNICE   7  km
pržene rolnice sa piletinom  povrćem i orijentalnim začinima– garnirano sa soja sosom i susamom

            KAPREZE   SALATA     -       9 km
svež paradajz sa ‘’mozzarela’’ sirom, začinjen maslinovim uljem i bosiljkom
GRILOVANA   MOCARELA   -       10 km
grilovana mozzarela  rolovana u pršuti , servirana sa mešanim zelenim salatama   
začinjeno maslinovim uljem
                                            PILEĆA   SALATA   -       12 km
grilovana piletina servirana sa povrćem i zelenim salatama začinjeno limunovim sokom i maslinovim  uljem sa  krispiranom slaninom ili govedjom pečenicom i  flipsovima parmezana
            CEZAR   SALATA    -       12 km
zelene salate sa grilovanim pilećim fileom, hrskavom slaninom i krutonima belog hleba 

sa ‘’cezar ’’  dresingom
GOVEDJI  ’’ KARPAĆO’’    -      14 km
tanko sečeni listovi sirovog bifteka, začinjeni maslinovim uljem, limunom i parmezanom 

servirani na rukoli sa puterom i tostom
BIFTEK   SALATA     -     15 km
 grilovan biftek serviran na mešanim zelenim salatama sa čeri paradajzom i listićma parmezana
   KARPAĆO OD LOSOSA     -   18 km
fileti maceriranog lososa sa začinskim biljem i morskim algama

DNEVNA PONUDA
DINJA KARDINAL     -    20 km
Rolovana dinja u pršuti na  kardinalski način
’’ TATAR’’  BIFTEK     -    30 km
sirovi stek od govedjeg  mesa, spremljen sa žumencetom i brojnim začinima– serviran sa puterom i tostom
Tradicionalna   jela

JAHORINSKA PITA    –   8 km

 Domaća pita od sira ili zelja servirana sa kiselim  mlekom ili jogurtom

POHOVANI SIR    -       9 km
pohovani sir   sa  tartar  sosom

POHOVANE PUNJENE  PALAČINKE   -       9 km
 Slane palačinke  punjene sirom i šunkom servirane sa pomfritom 
UŠTIPCI OD HELJDE    -  10 km

  Servirani na tradicionalan  način sa Romanijskim kajmakom 
JAHORINSKA PURA    -   6 km
 Pura od kukuruznog brašna sa vodenice  servirana sa sirom i kajmakom
Supe i čorbe
DOMAĆA  SUPA -   4 km
 bistra juneća  ili pileca supa sa  domaćim rezancima
TELEĆA  ILI PILEĆA CORBA    5 km
 teleća  ili  pileca krem corba sa povrcem i mileramom

    POTAŽ  DANA    -   6 km
dnevno sveža krem supa od  povrća
ŠPANSKA  RIBLJA SUPA -     7 km

španska supa sa paradajzom , povrcem i filetima morske  ribe 
Specijaliteti nacionalne kuhinje

( ovo izbaciti ako se ne obezbedi  redovno  snabdevanje )
GRILOVAN  KOZJI  SIR     -    8 km
 kozji sir grilovan  sa začinskim biljem i serviran sa maslinkama
PLATA  VUČKO   -    12 km
jahorinska goveđa pršuta, njeguška svinjska pršuta, sir , kajmak   ustipci i maslinke

GURMANSKI   FILE      -     15 km
svinjski file na žaru, u pikantnom sosu od kajmaka, slanine, pečuraka i ljute papričice

serviran sa prženim krompirom

                                  JAHORINSKA    ŠNICLA    -    20 km
Teleća ili svinjska šnicla na žaru, prekrivena listovima pečenice i zapečena topljivim sirom

servirana sa sosom od pečuraka I  prženim krompirom
SKI  MEDALJONI  NA KAJMAKU   -     20 km
grilovani  medaljoni, u sosu od milerama i kajmaka

servirani sa prženim krompirom

VUČKOV     STEK    -     20 km
Svunjski file punjen njeguškim pršutom , sirom  i suvim  šljivama 
serviran sa prženim krompirom
Testenine - Paste

       PENE ‘’ARRABBIATA’’       -    9 km
pene, maslinovo ulje, beli luk , čili , paradajz, pavlaka i parmezan

     PASTA  SA  SLANINOM  I  TIKVICAMA     -     11 km
pasta u krem sosu od slanine i tikvica sa bosiljkom

    PASTA   NERA      -      16  km
crna pasta u krem sosu od dimljenog lososa i kozica sa parmezanom

    PASTA  SA  KOZICAMA  I  TIKVICAMA       -      17 km
pasta od račijih repova i tikvica  

Rižoto - Rissotto

RIŽOTO SA VRGANJIMA      -    15  km
Barena  ne glazirana riža  na maslinovom ulju sa sotiranim  vrganjima
RIŽOTO SA KOZICAMA      -    15  km
rižoto na maslinovom ulju od očišćenih račijih repova, sa belim lukom u Napuljskom sosu

RIŽOTO SA PESTOM OD TARTUFA    -     17 km
 bareni pirinač sa vrganjima u krem pesto sosu od belih i crnih tartufa

CRNI RIŽOTO     -    19 km
crni rižoto na maslinovom ulju, od sipe i sipinog mastila, sa grilovanim plodovima mora

Specijaliteti

PILEĆI  FILE  ‘’KHARA MASALA’’     -    11 km
štapići od pilećeg filea sotirani na ulju sa šafranom i karijem– garnirani  sotiranim jabukama
 i indijskim orahom   

GOVEDJI FILE  “CAFÉ DE PARIS“     -    19 km
tanko sečeni odresci  bifteka sa puterom i aromatičnim biljem servirani sa hrskavim pomfritom  
 ‘’SALTI IN BOCCA - NERO”       -     20 km
juneći biftek sa bosiljkom i listovima pršute, u sosu od crvenog vina serviran 
sa  prženim krompirom u kriškama      

BIF    ČILI      -       20 km
sečuanski marinirani ljuti biftek u  štapicima sa sotiranim svežim povrćem u sosu od ostriga,
 garnirano sa barenim  basmati pirinčem  

   BIFTEK  U  SOSU  OD  ZELENOG  BIBERA       -     25 km
juneći biftek u pikantnom sosu od zelenog bibera, konjaka i vina garniran hrskavim pomfritom
 
Stekovi i fileti

PILEĆI FILE NA ŽARU                       15 km
SVINJSKI FILE NA ŽARU                  17 km
                                             ĆUREĆI FILE  NA ŽARU                    18 km
                                               TELEĆI  STEK  NA ŽARU                 20 km
BIFTEK  NA  ŽARU                             25 km
•
Stekovi se serviraju sa prženim krompirom.

               Sosevi i variva se serviraju po Vašoj želji i izboru

Sosevi  za stekove i filete
 PEPER   SOS   ---------------------  inclusive
flambirani sos od zelenog bibera, konjaka i vina
 SOS OD GORGONZOLE  ------  inclusive

krem sos na biljnoj pavlaci sa gorgonzola sirom

                                          KUMBERLAND   SOS  --------  inclusive
Sos od šumskog voća



                                                       SOS  SA  PINJOLAMA  -------  inclusive
Krem sos od biljne pavlake sa pinjolama i parmezanom
   
                                                     SOS  OD  VRGANJA  ---------    inclusive

Sos  na bazi biljne pavlake sa sotiranim vrganjima

      

                                             SOS  OD  CRNIH  TARTUFA   ---------   8 km

Krem sos na bazi biljne pavlake sa mlevenim crnim i belim tartufima



Riblji  specijaliteti
FILETI DIMLJENE PASTRMKE    -  19 km
 Fileti hladno dimljene pastrmke garnirani blitvom i krompirom
LOSOS  STEK  NA  ŽARU    -   23 km
grilovani stek lososa – serviran sa limunom i garniran blitvom i krompirom

LIGNJE PUNJENE KOZICAMA      -    25 km
grilovane lignje punjene kozicama,– servirano sa limunom, barenim krompirom i blitvom
TUNA  STEK   ‘’BATON RUŽ ’’      -     30 km
grilovani stek tune u krem sosu od svežeg paradajza sa provansalskim biljem

serviran sa limunom, barenim krompirom i blitvom
SAIN PIERRE  FILET     -    30 km
fileti san pjera sa šafranom i belim venom 
GAMBORI   – 1kg      -     90 km
gambori spremljeni na razne načine :

na buzari,na kardinalski  način , grilovani celi ili očišćeni i nanizani na špicu 
MORSKA  RIBA – 1kg      -     60 km
morska riba spremljena na razne načine:

grilovana, ‘’na lešo’’, poširana, ili filetirana pečena u foliji

morska riba se servira sa limunom, barenim krompirom i blitvom.

Sosevi se serviraju po Vašoj želji i izboru

Sosevi za riblje stekove i filete

’MIRODJIJA’’  SOS                           6 km

                  krem sos od biljne pavlake oplemenjen mirodjijom i limetom
                                            SOS  OD LIMETE                                           6 km
             
    krem sos na bazi biljne pavlake sa sokom od limete
                                            SOS  SA RAČJIM  REPOVIMA                  7 km
                 krem sos od biljne pavlake sa belim  vino m , belim lukom i sotiranim kozicama                               
                   
Variva  i  Prilozi 

                       BARENA RIŽA                                                                                            2 km

                    POMFRIT                                                                                                        4 km                 

        PRZENI     DOLAR   - KROMPIR                                                               4 km
ZAČINJENI  PRŽENI KROMPIRIĆI U KRIŠKAMA                     4 km
BARENI KUKURUZ ‘’ŠEĆERAC’’                                             4 km
BARENO POVRĆE PO ŽELJI                                                      5 km
 BARENI KROMPIR SA BLITVOM                                             5 km
GRILOVANO MEŠANO POVRĆE                                                6 km
Salate
 SEZONSKE SALATE  -  4 km
ajvar ,pečena paprika, kupus, krastavac, paradajz , zelena, turšija ili kiseli kupus
          PARADAJZ SA SIROM     -    5 km
svež paradajz u kriškama sa rendanim ‘’feta’’ sirom

                                              SRPSKA SALATA      -    5 km
miks seckanog svežeg paradajza, krastavca i crnog luka, sa ljutom papričicom

VITAMINSKA SALATA     -    5 km
miks seckanog i začinjenog svežeg povrća:

paradajza, krastavca, paprike, zelene salate, šargarepe, crvenog i belog kupusa

ŠOPSKA SALATA     -    6 km
miks seckanog svežeg paradajza, krastavca, crnog luka i paprike,

sa rendanim kravljim ‘’feta’’ sirom

’TARATOR’’ SALATA    -   6,5 km
svež krastavac sečen na kockice,

sa kiselim mlekom, pavlakom, belim lukom i mirođijom

GRČKA SALATA    -   7 km
miks seckanog svežeg paradajza, krastavca, crnog luka i paprike sa maslinkama

i grčkim, začinjenim ‘’feta’’ sirom iz ulja

RUKOLA SALATA     -    8 km
sveža rukola – začinjena maslinovim uljem i  aćeto balzamikom

“ VUČKO’’ MIKS  SALATA --- 8 km
miks zelenih salata, rukola, čeri  paradajz, pinjole, parmezan u listićima  – začinjeno maslinovim  uljem i aćeto balzamikom

                                 ZELENA    Ljuta  Papričica       -      1 km  komad
Sirevi 

TANJIR  STRANIH SIREVA    (250 gr)     -   20  km

MOCARELA (125 gr)    -  9 km
EMENTALER  ( 125 gr)    -  13 km
‘

BRI  ili  KAMAMBER   ( 125 gr)       -  13 km
GORGONZOLA    ( 125 gr)        - 13 km
PLAVI DANSKI SIR   ( 125 gr)      -   13 km
‘ 

PARMEZAN    (125 gr)       -   13 km
‘

PARMEZAN RENDANI  ( 25  gr )-   4 km
Domaći  sirevi 

TANJIR DOMAĆIH SIREVA   -   8  km
Koziji sir jahorinski  sir i kajmak sa maslinkama
KOZJI SIR     -     9  km 
JAHORINSKI  KAJMAK  -  7 km
Deserti

CREPES SUZETE   -   8 km

Flambirane palačinke u pikantnom sosu od narandze

ANANAS  U SOSU OD  BELE ČOKOLADE   8 km

Ananas preliven dresingom od limuna i bele čokolade

SUFLE  OD ČOKOLADE  -  9 km

Zapečena čokolada sa jezgrastim  voćem i sladoledom od vanile

KOLAČ  DANA
  Voćna torta  ,  čokoladna torta  ili kolač iznenadjenja

Tradicionalni   kolači 

HURMAŠICE
BAKLAVE

TUFAHIJE

PALAČINKE  PO   ŽELJI

