eme drzitele regionalni znacky Kvalita z Hlinecka (dil treti) Jd.

Stravovaci zaiizeni: Hospoda u sv. Huberta

Predstavu

Certifikované regionalni pokrmy: Divocak na Sipkové omacce, Srn¢i na Svestkové omadce, Uzeny

elleay
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pstruh marinovany v bylinkach ne C*
Restaurace U sv. Huberta se nachazi v srdci pamatkové rezervace lidové architektury Betlém. Hosté zde

mohou ochutnat speciality regionalni kuchyné a na zavér vse splachnout douskem hlineckého piva. Restaurace ma kapacitu
60 mist ve stylovém prostiedi véetné nekufackého salonku, venkovni letni zahradku s kapacitou az 100 mist a dalSich 25 mist
v podkrovnim salonku. Na jidelni¢ku pfevlada ceska kuchyné, zvétina, Cerstvé ryby a dribez. Ve vikendové nabidce nechybi
zvetinove, zabijackové, rybi nebo bramborové hody. Znacku Kvalita z Hlinecka obdrzely nize uvedené pokrmy.

Divocéak na Sipkové omacce je vyhlaSenou specialitou Hospody u sv. Huberta. Ru¢né trhané Sipky pochazeji z remizki
z Hlinecka a dodévaji omac¢ce nezaménitelnou chut’ i vini.

Srnéi na $vestkové omacce je pokrmem piipravovanym jiz za dob nasich babi¢ek. Omacka je pfipravovana z vina, suSenych
$vestek z regionu a domacich povidel zahusténych pernikem. Oba recepty pochézeji z ptelomu 19. a 20. stoleti a jsou tradi¢ni pro
region Hlinecka.

Uzeny pstruh marinovany v bylinkach je jemné vyuzeny piimo v udirné Hospody u sv. Huberta. Pstruzi od regionalniho
dodavatele jsou nékolik dni nalozeni ve specialni smési kotenti, které jidlu dodava svoji specifickou viini i chut’.

Podrobné informace o jednotlivych certifikovanych vyrobcich a sluzbach naleznete na www.mashlinecko.cz v zaloZzce Kvalita

zHlinecka. Bc. Hana Rouhova, MAS Hlinecko
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