Za kulinarskymi zazitky
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hUhlﬁU [Teboné!
Pokud mdre dost makrel, lososi a dstiic, ndélejle si vylet

na rybi hody do kraje, ktery je ploy nefalfovanych Ceskych
kaprd, 1ind, candatd a jinych ryboikirskych specialit.

W historické Treboni, kousek od hrize rvbnila Sv&t, mezi by-
valou zbrojnici 2 zimkem najeete dtulnon rybi restavraci Supina,
Ma zdklad® nafeho prickumu vim ji mdFeme viele doporudit.
Podminku kaZd¢ delikatesy, absolutni Cerstvost suroviny,

tu spliigi na vic nef sto procent. Na zdejdi stll plichdzeji ryby
denné piimo ze sadek z blizkého zpracovatelského podniku.
Stylovost interiéru inspirovaného rybafskym femeslem podtrhuji
originaly s jihodeskou krajinou, | Nabizime deser druhi sladko-
vadnich ryb, veiné kapFich a canddtich fileti, takZe baj 5 rybimi
kiisthami je v fomio piipadé vlouden, * Fka majite] restaurace,
jednadvacetilety Petr Miiller. Podle ndj nejobjednivandjiim
jldlem jsou wde kapii hranolky, pfipravené priveé z vykosténych
filetd. Postupnd wto pochoutku zaCaly délat i daldi podniky, ale
jak Tika majitel, ongmalni recept zdejdi kuchaii petlive stiefi.
Restauraci Supina zalo¥ila rodina Millerovyich v roce 1992

a 0 &y roky pozdéji k ni pribyla je$té , mladSi sestra™ Supinka.
Zdejii rybi speciality ochutnala fada esobnosti, napiiklad
Miroslav Donutil, otee a syn Svérikovi, v dobé lééebného
pobytu v blizkych rehabilitatnich liznich zde pravidelni
obédvala fansoniérka Hana Hegerova.

Z napojového listku:

Manader David Cermik vybird w¢ specidlng doverenych
moravskych vin:

Zweigelirebe-Rosé 2005 pozdni sbér 255 K&
Stanizlav Malek, Popice
Rulandské dedé 2005 vibér « hroznl 365 K&

Slechtitelskd stanice vinafska, Velké Paviovice
WV horkém 16t¢ zachutnd pivo Regent, kieré se vyrdbi jen
nékolik desitek metrd odsud,
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~ jihoeského recepm 35 Ki

Studeny piedkrm:
S kavidr 85 K&
Polévka:

Rybi, pexdle tradiéniho

Teply picdkrm:
Kapfi mli] pedens
na bylinkovém
masle, poddvané

v lasturdich 6 Ké

Hlavni chod: =
Kapfi hranolky s koprovou omackou
a vafenym bramborem 125 K&

Dezert:
Ananasové plitky s médtovym cukrem
pielitd zakysanou smetanou 45 Ké
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