ELESKO

RESTAURANT

Kamen je prirodzenym zakladom kazdého vinohradu. Dava oporu
koreniom, reguluje blahodarnu vlahu, drzi v sebe teplo sinec¢nych ltcov.
Je symbol vytrvalej sily, pevnosti a krasy. Pre vSetky tieto viastnosti sme
si vybrali kamef za symbol naSich krasnych vinic v Malych Karpatoch.
Nazvali sme ho ELESKO podla mena stredovekého strazneho
hradu, ktory stal na Upati vrchu Zaruby. V srdci vinic sa nachadza
aj tradicna slovenska reStauracia ELESKO s obyCajnymi jedlami,
ktoré vSak chutia neobycajne dobre.



Navsteva reStauracie je oslavou jedla. Ak ste ale prili§ hladni,
jedlo si spravne nevychutnate, myslite len na to, ako si ¢o najskor
naplnit Zalidok, navySe ste nervozni a jedlo vyberate nahlivo.
Preto si najdite dostatok ¢asu na posedenie s rodinou a priatelmi
a objednajte si lahké predjedlo, ktoré spravne pripravi vas Zaludok
i chutové pohariky na hlavny chod. Takto si budete moct uzit
vybrané jedlo i vas ¢as v reStauracii.

Dobru chut Zela tim ELESKO restaurant & wine bar!

Mili navstevnici,

zfava 10 % z kazdého uctu v restauracii pre narodeninovych oslavencov v defi ich narodenin.
Staci sa preukazat platnym dokladom totoznosti s datumom narodenia.

Prosime, aby ste informdciu o ¢erpani zlavy oznamili hned’ pri objedndvke obsluhujicemu personalu.
V opacnom pripade nebude méct byt zlava uplatnena. Zlavy nie je mozné kombinovat.



60 g

709

8049

0,21

0,21

300 g

150 g

PREDJEDLA

Kacacia pastéta s vinovo-malinovym gélom, marinovanymi egreSami,

chrumkavou cibulkou s ¢erstvym domacim chlebom
/1,3,7/

Zaudeny jeleni tatarak s gélom z vajeéného Zitka , $alotkovym chilli dzemom

a hriankami z doméaceho chleba
/1,3,10/

Domaca hribova pastéta s brandy, marinovanou baby cibulkou v repovom octe,

hribovymi pickles s Cerstvym domacim chlebom
/1,3,7/

POLIEVKY

Slepacie consomé s balotinkou z kuracich stehien, marinovanou koreriovou

zeleninou, domacou vegetou a tradi¢nymi frkaculmi
/1,3,9/

Cibulovy krém so syrovou kroketou, zemiakovym brunoa, chrumkavou

cibulkou a bylinkovym olejom
/1,3,7/

BEZMASITE JEDLA

Krém z ciceru a peCenych sladkych zemiakov, zeleninovou tempurou

a bylinkovym olejom
/1,11/

Domace syrové krokety so zemiakovym pyré, gélom z peCenych paprik

a sardelovo-bylinkovou majonézou
/1,3,7,10/

10,60 €

12,90 €

8,70 €

9,60 €

6,50 €

12,80 €

16,70 €
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HLAVNE JEDLA

Tradi¢né bryndzové pirohy so slaninovo-maslovou omackou, bryndzovou

drobenickou a bylinkovym olejom
/1,3,7/

Marinovany peceny ostriez s bylinkovo-maslovou omackou,

mrkvovo-rozmarinovym pyré a konfitovanym cesnakom
/1,4,7/

Sous-vide kacacie prsia s udenym fazulovo-orechovym pyre, variaciou
z Cervenej repy a marinovanymi Ciernymi ribezllami
/7,8/

Steak z jelenieho karé s petrzlenovo-maslovym pyré, divinovym demi-glace,

marinovanymi egreSami a chipsami z ov€ieho syra
/7/

Divinovy gulas z mufléna na Cervenom vine s brusnicami, zemiakové pyré

a marinovanou pickles zeleninou
/7,9/

DEZERTY

Vyprazané jablkovo-skoricové pirohy s vanilkovym Sod6 a matovym olejom
/1,7/

Medové platky s krémom z karamelizovaného medu s pernikovou zmrzlinou,

cukrikovymi orieSkami a medovym pelom
/3,7/

SPECIALNA PONUKA:

OKREM JEDAL Z ALA CARTE LISTKA VAM RADI PRIPRAVIME

16,60 €

21,80 €

24,40 €

30,90 €

19,90 €

6,20 €

6,90 €

NA OBJEDNAVKU 48 HODIN VOPRED NA DOHODNUTY CAS REZERVACIE:

cca 2,4 kg Pecena kacica podavana s ¢ervenou a bielou kapustou, lokSami a kysnutou knedlou

/1,3/

89,00 €

cca4,5kg Pe€ena hus podavana s Cervenou a bielou kapustou, lok§ami a kysnutou knedlou 149,00 €

/1,3/



TASTING MENU

Aperitiv
Blanc de Blancs Brut (100% Chardonnay) 0,11

Menu

1 30g Kacacia pastéta s vinovo-malinovym gélom, marinovanymi egreSami,
chrumkavou cibulkou s €erstvym domacim chlebom (1,3,7)
Viognier D.S.C. — biele, suché 0,05/

2 0,151 Cibulovy krém so syrovou kroketou, zemiakovym brunoa,
chrumkavou cibulkou a bylinkovym olejom (1,3,7)

3 75g Marinovany peceny ostriez s bylinkovo-maslovou omackou,
mrkvovo-rozmarinovym pyré a konfitovanym cesnakom (1,4,7)
Sauvignon D.S.C. — biele, suché 0,05/

4 80g Sous-vide kacacie prsia s udenym fazulovo-orechovym pyré,
variaciou z ¢ervenej repy a marinovanymi ¢iernymi ribezlami (7,8)
Merlot D.S.C. — cervene, suché 0,05/

S 80g Steak z jelenieho karé s petrzlenovo-maslovym pyré, divinovym demi-glace,
marinovanymi egreSami a chipsami z ov€ieho syra (7)
Alibernet D.S.C. — ¢ervené, suché 0,05/

6 50g Vyprazana jablkovo-Skoricova piroha s vanilkovym Sodd, matovym olejom
a domacim sorbetom (1,3)
Pdalava “2” D.S.C. — biele, polosladké 0,05/

Digestiv
Palava, hroznovy destilat 52% 0,02I

Cena bez degustacnych vzoriek 65,-/osoba
Cena s degustacnymi vzorkami 87,-/osoba



Polievocka
0,15l Slepacie consomé so zeleninou
a tradicnymi frkaculmi /1,3,9/ - 3,50 €

Masko
90g Vyprazany kuraci reznik so zemiakovym pyré /1,3,7/ -
90g Vyprazany telaci reznik so zemiakovym pyré /1,3,7/ - 6,90 €

Nieco sladké
( £ /0g Varigcia viastnych sorbetov a zmrzlin /7/ - 3,50 €




Z0ZNAM A CISLOVANIE ALERGENOV
1 — obilniny obsahujlce lepok
2 — korovce a vyrobky z nich
3 — vajcia a vyrobky z nich
4 — ryba a vyrobky z nich
5 — araSidy a vyrobky z nich
6 — sdjové zrna a vyrobky z nich
7 — mlieko a vyrobky z neho vratane laktdzy
8 — orechy: mandle, lieskové, vlaSské, makadamové, pekanové,
queenslandské a para orechy, keSu, pistacie
9 — zeler a vyrobky z neho
10 — hor€ica a vyrobky z nej
11 — sezamové semena a vyrobky z nich
12 — oxid siri¢ity a siriCitany
13 — vIGi bob a vyrobky z neho
14 — makkySe a vyrobky z nich

Hmotnost mésa je uvedena v surovom stave.

Hmotnost ostatnych jedal je uvedena v hotovom stave.

V reStauracii su platné zmluvné ceny. Ceny su platné od 15. 03. 2025.
Pri polovi¢nej porcii tictujeme 50 % z ceny jedla.

ReStauraciu prevadzkuje spolo¢nost LE&TO, s.r.o.

Uvedené jedla mozu obsahovat alergény.

Chef de Cuisine: Marek Minarik
Veduci prevadzky: Marek Trojan
General Manager: Peter T6th



