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TRITON Restaurant

unique art-noveau stalactite interior since 1912 

HONEYMOON MENU

Бокал Палффи Сект Брут (méthode champenoise traditionnelle)

Копчёная утиная грудка с карамелизованными яблоками и цикориевым салатом

Суп из трав с маслом из зелёного лука

Пошированная камбала с соусом «Noilly Prat»

Нарезное жаркое из говяжьей вырезки с розовым перцем

и листовым шпинатом, масляные овощи

Фисташковый мусс с гратинированным апельсином 
и подливкой из горячего шоколада

Кофе или чай по выбору
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Glass of Pálffy Sekt Brut (méthode champenoise traditionnelle)

Smoked breast of duck with caramelized apple and chicory salad 
Herb soup with chive oil
Poached Halibut with “Noilly Prat” sauce
Roast cuts of beef sirloin with pink pepper and leafy spinache, buttered vegetables 
Pistachio mousse with orange au-gratin and dark chocolate sauce
Coffee or selected tea

1 290,- CZK per person
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TRITON Restaurant, Vaclavske namesti 26, 110 00 Prague 1, Czech Republic

RESERVATIONS:  00420 221 081 230, E:  fbm@adria.cz / Web: www.tritonrestaurant.com
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 Certificate of Excellence
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