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JULIJANA

RESTAVRACIJA « RESTAURANT
GRAND HOTEL TOPLICE



IKebji meni

Pozdrav iz kuhinje

Karpaco iz lososa in mariniran losos v janeZzu, pastinakova
krema, biskvit z meto, gel iz zelenega jabolka, avokadov
sladoled, marinirana rdeca pesa in preliv iz limonske trave

Brancinov file in jadranske kozice, mlada Spinaca,
tramezzini, glazirani Sparglji, sipin Cips, mangova krema in
penasta omaka iz citrusov

Kanelon s polento in koprivo, kremna omaka iz koromaca,
drobnjakovo olje, na maslu pecen file polenovke, glazirane
articoke in drobljenec iz ¢rnih oliv

32€

Sladica s kozarcem sladkega vina
12 €

Mousse iz rdece vrtnice, sladoled iz ceSnjevega
cveta z belo cokolado, magdalenica s tonko, meringa
s hibiskusom, Cipka iz pistacije, kokosov prah in
maskarponejeva krema z jagodami

Vinska spremljava
17 €

3 kozarci vina (0,1 1)
po izboru hisnega someljeja

OYWcsni mesi

Pozdrav iz kuhinje

Mousse iz mlade Cebule in indijskih oresckov, zmrzlina iz
piScancjih jeter in slanine, krokant s tahinijem, humus iz
rukole, okisana redkvica in Salotka ter lokalni regrat

Zorjene licnice mangulice, sufle iz mladega krompirja in
Cemaza, krema iz pecenega korenja, petersiljev biskvit in
pastinakov Cips

Lokalna teletina (spider steak in zorjene mlecne
krace), domaci rezanci v mladem zelju, panceti in Ciliju,
karbonarina pena, glaziran pomladni por, dehidriran
rumenjak in omaka s fermentiranim ¢esnom

32€

Sladica s kozarcem sladkega vina
12 €

Mousse iz rdece vrtnice, sladoled iz ceSnjevega
cveta z belo cokolado, magdalenica s tonko, meringa
s hibiskusom, cCipka iz pistacije, kokosov prah in
maskarponejeva krema z jagodami

Vinska spremljava
17 €

3 kozarci vina (0,1 1)
po izboru hisnega someljeja



