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Hospoda u sv. Hberta

vané roubenky

Hospoda u sv. Huberta je stravovacim zafizenim umisténym v srdci pamatkové
rezervace lidové architektury Betlém nachazejici se ve stfedu mésta Hlinska.
V prostfedi roubenych chaloupek ucitite pfijemnou atmosféru, ale také viiné
z mistni roubené restaurace U sv. Huberta. V mistni restauraci mlizete ochutnat
speciality regionalni kuchyné a na zavér vSe splachnout douskem dobrého
hlineckého piva. Restaurace nabizi 60 mist ve stylovém prostfedi vcetné
nekufackého saldnku, venkovni letni zahradku s kapacitou az 100 mist a dalSich
25 mist v podkrovi, takzvaném ,Klubu pod stfechou". V restauraci se pofadaji
svatby, firemni akce, country vecery, hudebni produkce jak v restauraci, tak i na
zahradce.

Na jidelnicku pFevlada Ceska kuchyné, zvéFina, Cerstvé ryby a driibez. O vikendu
mdze zékaznik zazit zvéfinové hody, zabijackové hody, rybi hody, bramborové

hody nebo italskou kuchyni. Navic na objednavku pfipravi persondl na ohni
pecené sele, krity, kufata, ryby Ci steaky.

Certifikovano je stravovaci zafizeni Hospoda u sv. Huberta s nize
uvedenymi nabizenymi regionalnimi pokrmy dle tradic¢nich receptur
a z mistnich surovin:

 Divocak na Sipkové omacce
 Srnéi na Svestkové omacce

e Uzeny pstruh marinovany v bylinkach

‘ Kontakt:
Hospoda u Svatého Huberta
~ Veleslavinova 157

»
539 01 Hlinsko
Tel.: +420 469 311 770

+420 777 225 250
E-mail: hubert@unet.cz
www.huberthlinsko.cz
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Divocak na Sipkové omacce je vyhlasenou specialitou Hospody u sv. Huberta,
kterd je jiz od pocatku zafizeni zarazena ve stélém jidelnim listku. Rucné trhané
Sipky pochazeji z remizkd (zemi Hlinecka a dodavaji omacce nezaménitelnou
chut’ i vani.

Srnci na Svestkové omacce je pokrmem pripravovanym jiz od dob nasich
babicek. Omacka je pfipravovana z vina, suSenych Svestek a povidel zahusténych
pernikem. Svestky na omacku pochazeji z mistniho regionu. Svestkova povidla
si pripravuje mistni kuchai sam. Cely pokrm je provonén silnou chuti Svestek
a vina.

Oba recepty pochéazeji z prelomu 19. a 20. stoleti a jsou typické pro region
Hlinecka.

Uzeny pstruh marinovany v bylinkach je jemné vyuzeny pfimo v udirné
Hospody u sv. Huberta pfi 45°C. Pstruh je nékolik dni naloZeny ve specialni
smeési koreni, které jidlu dodava svoji specifickou viani i chut’. Pstruzi pochazeji
od mistniho dodavatele.
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