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VITAME VAS NA STARE RYBARNE

Restaurace se nachazi v blizkosti centra Par-
dubic a pfitom v nddherném a klidném parku.
Rodiny s détmi rady navstévuji venkovni dét-
ské hiisté s velkou zahrddkou. Po vstupu
do restaurace doufame, Ze se nechdte okouz-
lit jedineCnym dfevénym interiérem a prede-
vSim letni terasou, kterd se vypind pfimo nad
vody Mati¢niho jezera a je doslova predurce-
na k pohodovému popovidani a nerusenému
vychutnani mistnich specialit.

Ale samoziejmé nepredpokldddme, Ze k nam
prijdete jen kvdli této milé atmosfére. Nasim
prfedsevzetim jsou spokojeni hosté, ktefi se
k nam budou vzdy rddi vracet. Dlouho jsme
pfemysleli, jak toho dosdhnout. A co nds ne-
napadlo?

Jelikoz bychom Vam radi nabidli néco jedinec-
ného, ale zdroven i klasického, zaméfujeme
se predevsim na sladkovodni i moiské ryby.
Ryby jsou samoziejmé klasika, ale jedinecny
je zpUsob, jakym jej pfipravime na vas stdl.

V rukou nasich kuchaft se tak snoubi tradi¢ni
kuchyné s prvky moderni gastronomie.

Vychdzime ze zkuSenosti starych kuchaf-
skych mistri a ctime osvédcéené postupy, ale
nebojime se kreativné zapojovat i moderni
trendy, abychom Vas vzdy potésili.

Aby nase nabidka byla jesté pestrejsi, specia-
lizujeme se také na pokrmy z poctivé vyzralé-
ho hovéziho masa. A kromé toho, abychom
Vam nezevsednélia i proto, Ze se snazime byt
tak trochu hravi, pfipravujeme pro Vas viken-
dové gurmanské akce, které budou pfindset
dobroty z celého svéta.

Vime, Ze zdkladem dobrého jidla je vzdy Cer-
stvost, proto se orientujeme na nejlepsi lo-
kalni produkci a ovéfené mezinarodni doda-
vatele.

Vazeni hosté, jsme velice radi, Ze jste zavitali
Na Starou Rybdrnu a doufame, Ze dostojime
nasemu predsevzeti a Vy budete odchazet
spokojeni a radi se k ndm budete vracet.

S diky kolektiv restaurace Na Staré Rybdrné
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MALA JIDLA & PREDKRMY

101 Marinovana Cervena fepa poddvana s Cerstvym kozim syrem, jablecnou 140,-
redukci a vlasskymi ofechy

102 Fritované tagliatelle z argentinskych kalamar( poddvané s malym 160,-
listovym saldtem a domaci limetkovou majonézou

103 GRAVLAX - marinovany filet z Cerstvého lososa v Cerstvych bylinkdch 160,-
a Cervené fepé s malym listovym salatem a dresinkem ze zakysané

smetany a Cerstvého kopru

104 Roastbeef z hovéziho vyzrdlého valecku s celerovou remuldadovou 160,-
s hrubozrnnou hof¢ici

K pfedkrmim a malym jidlim podavame kosik s pe¢ivem.

POLEVKY

120 Tradi¢ni krémova polévka s rybou, restovanou kofenovou zeleninou 60,-
a petrzelkovym olejem

121 Pikantni polévka se zelenym curry s raj¢aty a ¢ervenou ¢ockou Beluga, 60,-
zauzeny jogurt
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~ @ FRITOVANE TAGLIATELLE
Z ARGENTINSKYCH KALAMARU.
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MASA

150 Veprova zebra SPARE RIBS v marinadé ze séjové omacky, zazvoru,
C¢esneku a citronoveé travy s prazenym sezamem, saldt Coleslaw,
rozpeceny chléb / 600g

151 Grilovana veprova kotleta na kosti s kukufi¢nym klasem
a bylinkovo-limetkovym maslem / 400g

152 Grilovand veprova panenka do rlizova s omackou ze zeleného
pepfe / 200g

153 Grilovana veprova panenka do razova s krémovou houbovou
omackou / 200g

154 Grilovana krkovice marinovand v rozmarynu a ¢esneku, restovana zelenina,
grilovaci oméacka / 300g

155 Spiz z veprové panenky s platky choriza, cibuli a kukufi¢nym
klasem / 200g

156 Kureci prsicko Supreme, lusky cukrového hrasku s anglickou
slaninou / 200g

157 PInéné kufeci prso listovym Spenatem, Cerstvy kozi syr a vlasSské
ofechy /200g

158 Kachni prso sous vide se Svestkovou omackou s Cervenym vinem
a borlivkami, restovana ¢ervend fepa / 200g

159 Grilované kureci palicky v BBQ marinddé / 400g

275,-

260,-

210,-

210,-

220,-

245,-

195,-

195,-

210,-

185.-
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HOVEZI STEAKY

201 RIB EYE steak (vysoky rosténec)/ 300g 380,-
202 STRIPLOIN steak (nizky roSténec) / 200g 295,-
204 BALL TIP steak (ofech)/ 200g 255,-

Veskerd pouzitd masa na steakovou Upravu pochdzi z vybranych chovll z celého svéta. Masa pro-
$la tzv. mokrym zranim tj. ve vakuovém baleni pfi teploté od 0°C do +1°C po dobu nékolika tydn.
Tato metoda zaru¢i masu opravdovou kiehkost, vini a silnou hovézi chut.

ZAKLADNI STUPNICE PROPECENI STEAKU:
Rare — jemné propeceny steak, uvnitf by mél byt zhruba 51 °C teply. Okraj steaku je vice pro-
peceny, silngjsi, a celkové se zacina zbarvovat do hnéda. Uvnitf je stdle dolervena zbarveny.

Medium rare — jinymi slovy stfedné propeceny steak, uvniti by mél byt asi 54-56 °C teply. Vnitfek
steaku je zbarven do rlizova a postupné se sméeérem 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 stale zlstat narliZzovély.

Medium well — teplota uvnitf steaku by méla byt zhruba 64-65 °C, maso uzZ je témérf celé hnédé,
avsak uvnitf by stdle mély byt ndznaky rlizového stredu.

Well done — teplota centra steaku je jiz vySSi nez 70 °C, prakticky je propeceny zcela do hnédé
barvy. Steak ztraci svoji jemnost a $tavnatost.

OMACKY KE STEAKUM

231 Omacka ze zeleného pepre 35,-
232 Krémova zhoubova omacka 35,-
233 Grilovaci omacka (studenad) 30,-
234 Zauzend barbecue omacka (studend) 30,-
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RYBY

251 Tradi¢ni smazené kapfii hranolky se studenou omdackou ze zakysané
smetany a Cerstvého kopru / 200g

252 Smazené filety z tildpie s restovanymi lusky na mdsle / 200g
253 Grilovany filet z lososa s restovanou zeleninou / 200g
254 Grilovany filet z candata s restovanou zeleninou / 200g

255 Grilované filety ze pstruha s restovanou zeleninou / 200g

OMACKY K RYBAM

235 Koprovy dresing
233 Grilovaci omacka (studenad)

236 Limetkova majonéza

190.,-

175,-

270,-

280,-

195,-

30.-
30.-
30,-
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SALATY

280 Salat Caesar se grilovanym kufecim prsickem, bylinkové krutény, 180,-
a parmazan
281 Listovy saldt s marinovanym lososem, cherry rajcaty, ¢ervenou fepou 185,-

a parmazanem

282 Grilovany Camembert na trhanych listech saldatu a Cerstvé zeleniny 175,-
s medovo-hoic¢icovym dresinkem

K saldtim poddvame kosik s pecivem.

JIDLA PRO DETI

301 Grilovany kureci steak, vafené brambory / hranolky / 100g 15,-
302 Smazeny kureci fizek, vafené brambory / hranolky / 100g 15,-
303 Smazeny syr, vafené brambory / hranolky, tatarskd omacka / 100g 15,-

METODA PRIPRAVY JIDLA

Pro udrzeni kvality vstupnich surovin vyuzi-
vdme vareni metodou SOUS-VIDE. Jednd
se o vakuové vareni pfi nizkych teplotdch,
pficemz je v pokrmu zachovano maximum
chuti, stavy a vitamin(. Je to systém vakuo-
vého vareni, pfi némz se potraviny pfipra-
vuji ve vodni lazni s pfesné regulovanou
teplotou ve vzduchotésném obalu.
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PRILOHY

351

352

353

354

355

356

357

358

359

360

361

362

Kfupavé steakové hranolky / 200g

Smazené tenké hranolky / 200g

Belgické hranolky / 200g

Restované brambory s ¢edarovou omackou / 200g
Varené pafizské brambory s maslem / 200g
Restované fazolové lusky na slaniné a ¢esneku / 200g
Grilovany kukufi¢ny klas / 250g

Lusky cukrového hrasku restované na masle / 200g
Salat Coleslaw / 200g

Rozpecend bylinkova bageta

Rozpeceny chléb / 2509

KoSik peciva

DEZERTY

390

391

Belgicka vafle s vanilkovou zmrzlinou, jahodovou omackou, medovou
drobenkou a Slehackou

Zmrzlinovy pohar s karamelem, vlasskymi ofechy a Slehackou

Hmotnost pokrmd uvddéna v syrovém stavu.

Seznam alergen( k uvedenym pokrmim obdrzite na vyzadani u obsluhy.

45,

45,-

45,

55,-

40,-

60,-

60,-

60,-

50,-

35.-

30.-

25,-

85,-

75,-

Na Vase prani Ize u vetsiny pokrmd pripravit i polovicni porce v cendch 75% z puvodni ¢dstky.

Prijimame platebni karty a stravenky.
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NEALKOHOLICKE NAPOJE

Pepsi/ 0,25l

Pepsi Max / 0,25l

Mirinda Orange / 0,25I

7UP /0,25l

Schweppes Tonic / 0,25l
Schweppes Ginger Ale / 0,25l
Matoni Grand neperliva / 0,33l
Matoni Grand jemna / 0,33l
Ledovy Caj Lipton Broskev / 0,25

Ledovy Caj Lipton Zeleny ¢aj/ 0,25l

Dzus GRANINI/ 0,2! (jablko, pomerand¢, multivitamin, rGZzovy grapefruit, hruska, jahoda)

Cepovana Kofola / 0,3l

Cepovana Kofola / 0,5l

NaSe limonada ve dzbanku (pfichuté dle nabidky) / 0,4l

Sodovka / 0,3l
Sodovka / 0,5l
Dzban vody / 0,5I
Dzban vody /1l

0,251 Red Bull / 0,25l

37-

37-

37-

37-

37-

37-

32,-

32,-

37-

37-

25,-

35,-

55,-

15,-

25,-

15,-

25,-

65.,-
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KAVA

Podavame cerstvé mletou prémiovou kavu CAFE RESERVA.
Espresso ristretto

Espresso

Espresso lungo

Capuccino

Café Latte

Kava turecka

Kava videnska

Ledova kava

Alzirska kava

TEPLE NAPOJE

Caj DILMAH poddvany v konvi¢ce (dle vybéru), citrén, med
Caj z ¢erstvé maty, citrén, med

Horky ¢aj ze zdzvoru, citrén, med

Horka ¢okolada

Svareny dzus (dle vybéru) se skofici

Svafené vino

Grog

40,-

40;,-

40,-

55,-

55,-

35,-

55,-

60.,-

65.,-

50,-

45,-

45,

60.,-

45,

55,-

45,-
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APERITIV

Martini Bianco / 8 cl 55,-
Martini Extra Dry / 8 cl 55,-
Campari/ 4 cl 55,-
Bartida Absinth / 4 cl 65,-
Sanbitter Rosso (nealkoholické) /10 cl 60,-

VINA ROZLEVANA

Rozlévané odriidové vino bilé — dle nabidky / 0,2l 48,-
Rozlévané odriidové vino rlizové — dle nabidky / 0,2I 48,-
Rozlévané odriidové vino ¢ervené — dle nabidky / 0,2l 48,-

SEKTY A PROSECCO

Moravsky sekt demi sec / O,7I 290,-
Moravsky sekt brut / 0,71 290,-
Prosessco / 0,15l 60,-
Prosecco Spumante DOC / 0,7l 320,-

Kompletni nabidku lahvovych vin, sektl a Sumivych vin najdete v nasem vinném listku.

<X 16 xX»



PIVO NA CEPU

Pernstéjn Vilém 11°/ 0,5l
Pernstéjn Vilém 11°/ 0,3l
Pernstéjn Horka 12° ze sklepa / 0,5l
Pernstéjn Horka 12° ze sklepa / 0,3l
Nealkoholické pivo / 0,5I
Nealkoholické pivo / 0,3l
Cool Nealko grep /0,5l

Cool Nealko grep /0,3l

PIVO V LAHVI

Pilsner Urquell / 0,33l
Pernstejn Porter 19°/ 0,33l

Carling Cider Apple / 0,33l

34.-

25,-

38,-

27-

32,-

22,-

34,

25,-

36.,-

36.,-

39.-
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ORIGINALNI LIKERY A PREMIOVE DESTILATY BARTIDA

Slivovice / 4 cl
Hruskovice / 4 cl
Merunkovice / 4 cl
Pepermintovy likér / 4 cl
Cherry likér/ 4 cl
Vajecny likér / 4 cl
Plvodni tuzemsky / 4 cl

Bartida Absinth / 4 cl

TRADICNI A NETRADICNI LIKERY A DESTILATY

Becherovka / 4 cl

Jagermeister / 4 cl

CRYO Premium Vodka / 4 cl
Amundsen DEEP BLUE vodka / 4 cl
Fernet/ 4 cl

Fernet Citrus / 4 cl

Gin GORDON'S dry /4 cl

Gin GORDON'S premium pink / 4 cl

Amundsen ochucenad ( ptichut dle nabidky) / 4 cl

65.,-

65.,-

65.,-

35,-

35,-

35,-

35,-

65.,-

40;,-

60.,-

55,-

40;,-

40,-

40;,-

50,-

50,-

40;,-
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RUMY

BoZzkov Republica Exclusive / 4 cl

BoZkov Republica Exclusive Honey / 4 cl

Legendario elixir / 4 cl
Bandita original / 4 cl

Ron Abuelo 7 YO / 4 cl

El Comandante reserva exclusiva / 4 cl

Ron Zacapa Gran Reserva 23 YO / 4 cl

La Hechicera/ 4 cl

WHISKY, BRANDY

Jack Daniels / 4 cl

Jack Daniels Honey / 4 cl
Tullamore Dew / 4 cl
Jameson /4 cl

Glenfiddich 12 years / 4 cl
Maker's Mark / 4 cl

Chivas Regal 12 years / 4 cl
Metaxa *****/ 4 cl

Hennessy 10 years / 4 cl

50,-

50,-

65.,-

65.,-

85,-

120,-

140,-

150,-

70,-

70,-

60.,-

60.-

90.-

100,-

80,-

60.-

120.-
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PAR SLOV Z HISTORIE

Praplvodni pocatky této ikony pardubické-
ho pohostinstvi se datuji do roku 1903, kdy
byla v ramci Vychodoceské vystavy vybudo-
vdna na bfehu Mati¢niho jezera restaurace
nazvana pravé Rybdrna. Ta vSak nebyla fadu
let po ukonéeni vystavy vyuzivdna.

O jeji znovuzrozeni se zaslouzil az pan
R. Khain roku 1919. Od roku 1922 az po dobu
druhé svétové valky provozoval hostinec
pan Vdclav Andrle. V téchto dobach zazivala
budova restaurace a pfilehlé jezero obdobi
své nejvétsi slavy. Pravidelné se zde setka-
vali ¢lenové vedeni Ustfedni matice $kolské
(proto Mati¢ni jezero), ktefi se zde starali
o bohaty kulturni a spolecensky zivot. V zimé
zde Matice organizovala po fadu let vefejna
brusleni, Rybarna slouzila jako Satna i ohfi-
varna mladych bruslafl a hokejistd.

CATERINGOVE SLUZBY

spektrum klienti. Zajistujeme mimo jiné:

® Rauty
® Svatby, promoce a hostiny
® Firemni, soukromé a eventové akce

® Grilovaci party

VytéZzek z téchto aktivit pouzivala ve pro-
spéch déti z chudych rodin ¢i mensinovych
Skol v pohranici. V 1été se pak seddvalo ven-
ku pfi vecernim osvétleni a pfed hostincem
vzniknul vyhleddvany taneéni parket.

V 60. letech 20. stoleti se nachylila slavna
éra Rybarny k nevyhnutelnému konci, nebot
restaurace byla pro havarijni stav strzena.
Po listopadu 1989 zde vyrostla podle projek-
tu Ing. arch. Miroslava Petrané mladsiho
nova Rybdrna. Dnes se tato restaurace jme-
nuje Na Staré Rybarné a je ve vlastnictvi
Ceského rybéiského svazu. Nejdilezit&jsim
faktem vsak z(stava, ze jiz opét slouzi své-
mu pavodnimu Ucelu, a to stat se mistem,
kde se dobfe najite a budete se zde radi se-
tkavat se svymi prateli i znamymi.

vvvvv

X<

izené degustace pokrml

Pl

izené degustace vin

Rizené degustace prémiovych rumd
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NA STARE RYBA
STEAK & FISH \\¢
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+420 466 614 056
www.nastarerybarne.cz
info@nastarerybarne.cz

fb.me/na.stare.rybarne



