|U PINKASU Prvni prazska plzenska restaurace
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Y4 Svatomartinské husy
na jablkach a majorance pecené,
s cervenym ofechovym zelim,
loksemi a pernikovym knedlikem
podavané

699,- K¢

od 11.11. a 11 hod.
doporucujeme také se
Svatomartinskym vinem
ze skleptu Znovin Znojmo

1,5 dcl za 85,- K¢

Smluvni ceny. Ceny uvedeny véetné DPH platné od 8.11.2024
Reditel restaurace: FrantiSek Novotny Séfkucha¥: Robert Koura
PouZité receptury v€etné nazvoslovi jsou pfevzaty z kuchafskych knih z 18. a 19. stoleti



'[U PINKASU The first Prague’s Pilsner Restaurant

- U Pinkasu

Saint Martin 2024

from November 11th. and 11

a.m. recommend also with

St. Martin’s red wine

of Znovin Znojmo cellars

1,5dcl 85 CzK / 3,44 €

By the occasion of
St. Martin holiday,
we prepared the special offer
for you again

Goose liver in lard with
pomegranate and roasted
almond

169 CzK / 6,83 €

Poultry broth with vegetables
and dumplings
119 CzK / 4,81 €

Y4 St. Martin goose
on apple baked and marjoram,
with red wine cabbage and a

variation of dumplings served
699 CzK / 28,27 €

Contract prices. Followed prices are incl. VAT, valid from November 8th, 2024.

Restaurant Manager: FrantiSek Novotny

Executive Chef: Robert Koura

Used recipes incl. nomenclature are original of cookbook from 18th and 19th century.



{’U PINKASU Das erste Pilsner Restaurant in Prag
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U Pinkasu

Saint Martin 2024

Fir das Fest des Heiligen
Martin, haben wir ein spezielles
traditionell Angebot zubereitet

Ginseleber in Schmalz mit

Granatapfel und gerosteten
Mandelblittchen
169 CzK / 6,83 €

Gefliigelbrithe mit Gemiuse und
Knédel
119 CzK / 4,81 €

Y4 Martinsginse gebraten auf
Apfeln und Majoran mit
Rotweinkraut und
Knédelvariationen

699 CzK / 28,27 €

von 11. November und 11 Uhr
wir empfehlen auch mit
Saint Martins Rotwein
aus den Kellern von Znovin
Znojmo

1,5dcl 85 CzK / 3,44 €

Vertragspreise. Preise inkl. MwSt. giiltig ab November 8, 2024
Direktor : FrantiSek Novotny Chefkoch: Robert Koura
Die verwendeten Rezepturen einschlieSlich ihrer Namen aus Kochbiichern des 18. und 19 Jahrhundert genommen.



