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Zimny festival jedla - to je oslava chuti zimnych mesiacov v tych

najlepsich podnikoch na Slovensku. Vyberte si spomedazi
gurmanskych restauracii, ktoré ponukaju v dnoch 13. januara az 25.
februara vynimocne vystavané menu za festivalovu cenu. V clanku

najdete menu nasich favoritov roku 2024.

Restauracny organizuje uz 11. rocnik
festivalu pre gurmanov z celého Slovenska. O tom, ze Zimny festival jedla je
pre skuto¢nych milovnikov gastronémie svedci nielen jeho 10
predchadzajucich rocnikov, ale najma pocet restauracii, ktoré sa tento rok
zapojili.



Gurman na Slovensku pre vas vybral rekordnych 44 zaujimavych
reStauracii a predstavi vam aj zopar novych mladych séfkucharov. Vybrali
sme menu tych, ktoré nas najviac zaujali. Na konci clanku

najdete KOMPLETNY ZOZNAM VSETKYCH PONUKANYCH
FESTIVALOVYCH MENU.

Nenechajte si ani vy ujst Zimny festival jedla a vytvorte si svoju
rezervaciu priamo cez odkaz c¢im skor.

APOLKA Restaurant

je jedinecné spojenie tradicie a modernosti, ktora sa
odraza v kazdom suste. S hrdostou predstavili vynovenu presporsku
kuchynu, kde sa slovenska kulinarska dedi¢nost stretdva s inovativnymi
gastronomickymi pristupmi. V APOLKE sa sustredia na vyuzitie lokalnych a
cerstvych surovin, ktoré su kl'tcom k autentickym, no su¢asne modernym

chutovym zazitkom.

Festivalové menu (35 €):

« Krémova polievka z topinamburu, nakladané orechy, hruska
« Hovadzie licka, celozrnna tarhona na vine, Salotka, pér, pazitka

« Jablkovy tart, biela ¢okolada
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CARNEVALLE meat restaurant & bar

Restauracia Carnevalle situovana na najlepsej adrese v Bratislave

je oslavou masa, masovych Specialit a ryb. V ponuke najdete Cerstvé
morské ryby, plody mora, rizoto Ci cestoviny s omackou podla vlastného
vyberu. Pripravu svojho jedla mézete sledovat nazivo, ak si vyberiete
miesto pri ich otvorenej kuchyni. Stc¢astou interiéru je aj Meat bar, kde sa v
¢ase medzi hlavnymi jedlami a vecer podavaju skvelé masové chutovky,
drinky a vyber domacich i svetovych vin.

Festivalové menu (55 €):

e Panna cotta z kozieho syra, variacie repy, vege kaviar
« Hovadzia svieCkovica usda prime, krémové rizoto so sezénnymi
hribmi, strieborné cibulky, portské vino
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« Divoky losos, kari, mango, fenikel, jazminova ryza
« Jahnaci hrebienok, chrumkava plnka, Spenat, brokolica, rozmarinovy
jus

foto: Carnevalle

COZY COZA

V restauracii COZY COZA si mozete dopriat unikatny, pestry, silny a

pikantny zazitok z nevsedného jedla, ktoré v sebe spdja chute
neobycajnych cudzokrajnych surovin, priamo v Bratislave a od svetového
kuchara. Ich Specialitou su autentické curry chutovky z r6znych regiénov,
ktoré su nielen p6zitkom daného okamihu, ale maju vdaka Carovnej
kombinacii orientalnych surovin pozitivny Ucinok na nase zdravie a
imunitu.

Festivalové menu (35 €):

« Domaca zemiakova lokSa podavana s karamelizovanymi orieSkami,
prepustenym maslom a makom

« Grilovany teriyaki Spiz z nérskeho lososa a maslovej ryby, podavany
na porkovo-zemiakovom pyré s marinovanym hribikmi a wakame
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Saldtom, ozdobeny tapiokovymi chipsami, chrumkavou susenou
korefiovou zeleninou a mikro bylinkami
o Tradicna juhodzijska laksa polievka

foto: Cozy Coza

Mlyn 108

V rezidencnej Casti povabného vinarskeho mesta Modra sa v budove
zrekonstruovaného vodného mlynu zo 16. storocCia nachadza

. Bijuce srdce mlynu sa v sucasnosti presunulo do kuchyne, kde su
dvere vzdy otvorené a kazdy mébze vojst a pozorovat kucharov pri praci.
VSetky jedla su pripravené z Cerstvych surovin a jedalny listok je
prispdsobovany surovinam, ktoré do restauracie dodavaju najma lokalni
farmari, rybari, masiari a vyrobcovia syrov. Pozrite sa, ako vyzerd ich Zimny
festival jedla:

Festivalové menu (55 €):

« Mrkvovy tatardk s mrkvovou vinaigrette, nakladanym Zitkom z
prepeli¢ieho vaji¢ka, s jabi¢kami, hor¢i¢nymi semiackami, jablkovou
horcCicou a horcicnym olejom
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e Krémovy mousse zo zemiakov s hluzovkovym maslom, foie gras,
omacka so Skoricou a borievkami, pufovana quinoa a hluzovka

« Glazované hovadzie rebra s dzemom z bielej cibule na portskom
vine, karamelizované huby s mirin a séjou a zemiakova pena

« Biela Cokolada, vanilka, mandarinky

foto:

HOTEL PANORAMA **** STRBSKE PLESO

je moderny apartmanovy hotel, nachadzajlci sa v
nadmorskej vy$ke 1300 m n. m., v prekrasnom prostredi Strbského
Plesa, najvyssie polozeného a najnavstevovanejsieho turistického strediska
Vysokych Tatier. Svojou polohou poskytuje nadherny vyhlad na panordmu
Vysokych a Nizkych Tatier. Sucastou je restauracia s vynikajucou stalou
ponukou menu.

Festivalové menu (32 €):

« Peclena repa, modry syr, grilovana hruska, karamelové viasské
orechy, listovy salatik, chlebové krostinka
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« Grilovany srnci chrbat, tekvicové mousse, farebné baby mrkvicky,
redukcia s ¢erveného vina s jalovcom, tekvicové Sulance

« Tekvicovy cheesecake s bielou ¢okolddou, macerovana tekvica,
orechovy krokant

’

Y

PANORAMA

* % » » HOTEL

foto: Hotel Panorama Resort*r**

Restauracia Slavia

Priamo v centre KosSic najdete miesto, ktoré uz takmer 120 rokov laka
navstevnikov svojou vynimocnou polohou, interiérom v secesnom Style,
pestrou ponukou v kaviarni a vynimocénym kulinarskym zazitkom. Vitajte
v Slavii, kde opat oziva histéria plnd pribehov a kde mézete zazit tie nové.

Ochutnaijte jej slavu, Zimny festival jedla je na to ako stvoreny.

Festivalové menu (55 €):
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« Rolada zo pstruha, créme fraiche s képrom, tekvica

« Kacacia terina s foie gras, jablkové chutney, estragén, doméaca
maslova brioche

e Grilovany filet z masiarstva Tony, kel, lardo, egrese, topinamburové

pyré
« Jablko v Zupane, mandle, domaca kardaménova zmrzlina

foto: Kaviaren Slavia

Restauracia a penzion Villa Regia

uz osemnast rokov sprijemnuje bezny den svojim
zakaznikom a meni ho na kulinarsky zazitok. Nachadza sa v srdci Starého
Mesta Kosic, priamo na Dominikanskom namesti, ktoré je zndme svojim
trhoviskom. Prostredie sprijemnuje vkusne a tradi¢ne zariadeny interiér a
posedenie v pohodlnych boxoch zanechava pocit Gtulnosti a sukromia.
Séfkuchar Ladislav Milo vyuziva na pripravu jedal (aj po¢as podujatia Zimny
festival jedla) kvalitné a cerstvé suroviny z regidnu a jeho jedla su
odkazom na tradi¢né recepty v modernom Style.

Festivalové menu (32 €):
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e Krupica s variaciou c¢okolady, kakaovou hlinou, drvenymi
c¢ucoriedkami a Skoricovym cukrom

« Slahané kacacia pastéta na doméacej maslovej brioske s glazovanymi
slivkami, nakladanym ¢ili a jablkovym pyré

« Steak z jelenieho chrbta so zemiakovou espumou, hubovym krémom
a cviklovymi Cipsami

foto: Villa Regia

Zylinder cafe & restaurant

ZYLINDER je reStauracia situovana na Hviezdoslavovom namesti, priamo v
srdci Bratislavy a ponuka unikatne spojenie vyberanych specialit rakusko-
uhorskej kuchyne v sidlade s modernym kulinarskym umenim. To najlepSie
tradi¢né spomedzi raklskej, madarskej a slovenskej kuchyne ndjdete v
starostlivo zostavenej ponuke restauracie aj pocCas akcie Zimny festival

jedla. Cerstvé a sezénne ingrediencie s ohladom na tradicie receptov
znamenaju zaruceny gastronomicky zazitok.

Festivalové menu (35 €):
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« Kacacia terina, pyré z kapusty, domace zemiakové krokety, telaci jus
so Salviou

« Zemiakové knedlicky, kysla kapusta, durok, kysla smotana

« Vyprazana telacia pecen, teply zemiakovy Salat so slaninou,

remulada

foto: Zylinder

Zimny festival jedla — kompletna ponuka:

Bratislavsky kraj

IASAI Food bar

e Musla Svatého jakuba

« Vietnamska rybacia polievka

« Kacacie prsia v repovej omacke s topinamburovym pyré

o Tepla Cierna mlie¢na ryza s malinovou zmrzlinou a bielou ¢okoladou

Albrecht Restaurant

« Tekvicové noky - Salviové maslo, zaudeny tvaroh, pekanové orechy
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« Jeleni chrbat, huby, cvikla, Spicatd kapusta, kel
« Morsky vlk- fenikel, Spenat, srdcovky, Salotka
« Cisarsky trhanec, jablko, orechy, Skorica

APOLKA Restaurant

« Krémova polievka z topinamburu, nakladané orechy, hruska
« Hovadzie licka, celozrnna tarhona na vine, Salotka, pér, pazitka
« Jablkovy tart, biela ¢okolada

Au Cafe

« Cerstva $iska, foie gras, espuma z ¢ucoriedok, rozmarin

« Pecené slivky, doméaca Skoricova zmrzlina, pernikova mrvenicka

* Prepelicie vajicko, baklazanovy tartar, tekvicovy créme fraiche,
ryzovy chips

« Telaci filet mignon, pyré z karfiolu, cipolina, datelinka

BISTRONOMY

« Krém z bielej fazule, langos

e Zeler, bambino, hluzovka

« Topinamburové krupoto, hliva kralovska, cvikla, Zitok
« Tekvicovy cheescake, rakytnik, miso karamel

BUBBLES

« Polievka: kapusta, fenikel, pohanka
« Halibut, musle, petrzlen, mangold
« Dezert: biely mak, nugat, lokalne Cucoriedky, lieskovec

CARNEVALLE

« Panna cotta z kozieho syra, variacie repy, vege kaviar

« Hovadzia svieCkovica usda prime, krémové rizoto so sezénnymi
hribmi, strieborné cibulky, portské vino

« Divoky losos, kari, mango, fenikel, jazminova ryza



« Jahnaci hrebienok, chrumkava plnka, Spenat, brokolica, rozmarinovy
jus

COZY COZA

« Domaca zemiakova lokSa podavana s karamelizovanymi orieSkami,
prepustenym maslom a makom

» Grilovany teriyaki Spiz z nérskeho lososa a maslovej ryby, podavany
na pérkovo-zemiakovom pyré s marinovanym hribikmi a wakame
Salatom, ozdobeny tapiokovymi chipsami, chrumkavou suSenou
korenovou zeleninou a mikro bylinkami

e Tradi¢na juhodzijska laksa polievka

KAZUMI japan restaurant

e Aburi sake nigiri 1ks: moderné lososové nigiri s foie gras wasabi, gari
a wakame Salatom

e Miso shiru special: vyvar z tuniaka zjemneny miso pastou s tofu,
wakame riasou, so sklenenymi rezancami, jarnou cibulkou a kiskami
ryb

e Uramaki sake tartar ebi 10 ks: obratena rolka s lososovym
tatardkom, avokadom, pikantnou krevetou, gari, wasabi a wakame
Salatom

Leberfinger

e Trhané kacacie maso na opecenom toaste so slivkovym ragu

« Konfitované hovadzie licka s ratatouille zeleninou, kuskus, matové
pesto

« Kavové piskoty s amarettom, jemnym krémom z bielej Cokolady,
jahodové coulis

Miyn 108



Mrkvovy tatarédk s mrkvovou vinaigrette, nakladanym Zitkom z
prepeli¢ieho vaji¢ka, s jabi¢kami, hor¢i¢nymi semiackami, jablkovou
horcCicou a horcicnym olejom

Krémovy mousse zo zemiakov s hluzovkovym maslom, foie gras,
omacka so skoricou a borievkami, pufovana quinoa a hluzovka
Glazované hovadzie rebra s dzemom z bielej cibule na portskom
vine, karamelizované huby s mirin a séjou a zemiakova pena

Biela Cokolada, vanilka, mandarinky

Restauracia - Hostinec Palatin

Hovadzi vyvar, celestinske rezance, korenova zelenina, mlada
cibul'ka

Tafelspitz grilovany Spik, pecené zemiaky s konfitovanou cibulkou,
Spenatové pyré s peCenym cesnakom, chlebova majonéza, chrenové
jablko, chlebova omacka, pazitka

Salzburské rioky, malinovy sorbet, lesné ovocie

SUSHIYA FOOD ATELIER

Kulajda s &zijskym twistom s hribami shitake a shimeji

Hubova veggie uramaki: rukola, jarna cibulka, redkovka, prazené
shimeji hriby; vonku: chrumkava cibul'ka, pazitka, hlivova pena,
zemiakova slama

Kacaci wellington s hubovou pastou, slaninkou, s kacacim demi

glace, nakladané egrese

UFO watch.taste.groove

Hovadzi tatardk, fermentovana kapusta, oxtail zelé
Pat textdr mrkvy

Jeseter, zemiak, 63° vajce

Nugat, lieskovy orech, espresso

ZYLINDER cafe & restaurant



« Kacacia terina, pyré z kapusty, domace zemiakové krokety, telaci jus
so Salviou

« Zemiakové knedlicky, kysla kapusta, durok, kysla smotana

« Vyprazana telacia pecen, teply zemiakovy Salat so slaninou,
remulada

Trnavsky kraj

Villa Rosa Restaurant

Trenciansky kraj

HOTEL ELIZABETH *¥**

» Foie gras, hruska, marakuja, brioSka
« Divina, batét, dula, Sipky
« Slivkové pirohy, gastany, brusnice

Afrodita - Chateau Cerenany

« Mousse zo pstruha, zlahka zaudeného slivkovymi pilinami, riecny
rak, pestry Saldt, marinovana cvikla a zelerovy toast

« Stavnatd wellington panenka méac¢ana v koflaku, gratinované
zemiaky

« Hokkaido polievka s tekvicovym olejom a smotanovym cappuccinom

« Kokos plneny citrénovym sorbetom s amarettovym krémom s vorou
malin

Lovecky zamocek Antonstal

e Pomaly peceny bdcik z diviaka a karé z jelena s dusenou cukrovou
repou a parmezanovymi zemiakmi so slaninkou, omacka z pecenej
papriky a cesnaku

« Konfitovany bazant s fermentovanou mrkvou, nakladanou Salotkou a
marinovanou uhorkou, majonéza z varenych Zitkov s pomaran¢om,
domaci chlebik



e Krém z idenych zemiakov, vyprazany granadir, smazena cibula,
hluzovka a Udend sol

Nitriansky kraj
ACKO Restauracia

« Tapas z lokalnych surovin nasej vlastnej vyroby: salama, hovadzia
sunka, bravcCova Sunka, prosciutto; vsetko nasa vyroba, za pouzitia
komory na zrenie masa a syry od lokalnych dodavatelov

« Josper wagyu: wagyu, cvikla, tekvica, kapucinka, kel

« Pifia colada dessert: kokos, ananas, ¢okoldda

BISTRO a cukraren PAUSA

o Mufléni ,,welington” - muflén, Sampindny, cuketa, baby mrkva,
karfiol, romanesco

« Polievka z peCenych paradajok - bazalka, tymian, chlieb, paradajky

e Tiramisu - mascarpone, kdva, domdca piskéta, amaretto, likér z
pstrosich vajec, ovocie

SEMILLON Restaurant

Rak - vodnica - estragdn
Granadir

Jelen - Spenét - huby
Pernik - skorica - mandarinka - orech

WAKIZASHI SUSHI.BAR. RESTAURANT

o Kukuri¢né kuriatko z miestnej bio farmy podavané s jazminovou
ryzou a domdacou curry omackou

« Wakizashi truffle roll- sushi s flambovanym lososom togarashi,
uhorkou vo vnutri rolky a tekvicovo-hluzovkovym pyré, Ciernym
sezamom a hluzovkou na povrchu



« Moderné sashimi z morského vlka ochutené matovo-koriandrovym
pestom, preliate bylinkovym olejom

« Banany obalované v ryzovom cesticku so Skoricou, yuzu sirupom a
ryzovou zmrzlinou

Zilinsky kraj

Koliba Na Vrsku

« U nas zaudeny filet pstruha, kbprova majonéza, granite z uhorky a
jalapenos

« Wellington z bravCovej panenky, karfiolové pyré, karamelizovana
mrkva, zemiakové pavé

e NasSa doméaca zmrzlina z briosky, karamelizovana biela ¢okolada

OLIVIA’S restaurant

« Cokolada - petrzlen - ananas - krupica
« Domace ravioli - foie gras - kura - parmezan
« Perlicka - Udena tekvica - kukurica - lieskovce - marsalla

Restauracia Belene - Chateau Gbelany

e Pstruh, cvikla, kapary, képor
« Jelen, petrzlen, kvaka, rakytnik, lieskovce
« Jablko, tvaroh, Skorica, brandy, brioska

Banskobystricky kraj

GRAND RESTAURANT RESIDENCE HOTEL & CLUB****

e Predjedlo: pstruh z Lubietovej, kvasené maslo, Safranova majonéza,
nakladana zelenina

« Hlavné jedlo: jelen, cvikla, topinambur, Sipky, jus

« Dezert: knedlicky z ovCieho tvarohu, cucoriedky, ovc¢i jogurt,
rakytnik, pel, ¢okolada



KUT 12

« Hovadzi tartar, Zitok, pazitka, salsiccia, kyslé cibulky, waffle
e Porchetta, bravCovy bok, zemiak, cider, jablko, nakladana ¢alamada
« Gratinované jablka, tonka, filo cesto

ORIGIN

« Predjedlo: pstruh z Lubietovej, cmar, cibula, kbpor
« Hlavné: bravcové licka, karfiol, jablko, portské vino
e Mlie¢ny dezert: med, citrénovy tymian

ZAMOCKY HOTEL **** GALICIA NUEVA

» Predjedlo: krélovské husacie paté s cumberland omackou

« Hlavné jedlo: telacie stehno sous vide so zelerovo mrkvovym pyré,
baby zeleninou a hubovou omackou

« Dezert: lieskovcovy rocher, pusinky z bielkov v ¢okolade, domace
lieskovcové praliné, lahodny orieSkovy krém, mliecna Cokolada s
pecenymi kdskami lieskovcov

Presovsky kraj

Doma u nas

Zeler, kel, bravcové licko

Kacacie prsia, hokkaido, gastan, miso

Jahna, hluzovka, kroketa, kalerab

Kvaskovy croissant, rakytnik, foie gras

Hotel Hviezdoslav ****

» Mousse z kacCacej foie gras, tekvicovy dzem s tonka fazulou, domaci
brioche

e Chrumkavy bravcovy bok, ragu z hlivy ustricovej s hluzovkovym
maslom, domace zemiakové Sulance



« Cokolada, hrusky, lieskovce

HOTEL LOMNICA ***x* ReStauracia Sissi

« Kelovy holubok, pohanka, kapusta, omécka z jabik a misa

« Krk z diviaka, parend knedla, omacka z fermentovanej kapusty,
paprikovy krém

« Tatranskd SiSka, susené ovocie, mrkva, orechy, ¢cokolddovy mousse,
verbena gél

« Hovadzi bors¢, piroh plneny képrovym creme fresh, kapusta, repa

KUSZMANNOV BAZAR

« Domaci langos, cesnakovy syr, slanina, Cierne korenie

» SvieCkova na smotane, hovadzie lUpané plece, zemlova knedla,
brusnice

e Pivny krémes, mandle, marhule, listkové cesto

HOTEL PANORAMA **** STRBSKE PLESO

« Peclena repa, modry syr, grilovana hruska, karamelové vlasské
orechy, listovy Salatik, chlebova krostinka

« Grilovany srnci chrbat, tekvicové mousse, farebné baby mrkvicky,
redukcia s Cerveného vina s jalovcom, tekvicové Sulance

« Tekvicovy cheesecake s bielou ¢okolddou, macerovana tekvica,
orechovy krokant

Kosicky kraj
Camelot - pilsner pub& medieval restaurant

« Vyprazané Cokoladové pirohy s vanilkovym krémom

« RucCne krajany udeny telaci tatarak s limetkovou majonézou a
opecenou brioSkou

« Bravcové licka, chrenova omacka, knedla

NOSTALGIE



e Rybacia krémové polievka (kapor, sumcek), zjemnendé vinom,
dochutend tymidnom, dozdobena marinovanou rybou

o Chrbat z daniela v cesticku, ¢ervena repa plnena hubovym ragd,
kalerabovo-jablkové pyré, datlova omacka

e« Domaca zmrzlina z hokkaido tekvice na susienke z tekvicovo-

sezamovo-lanovych semiacok

OHNISKO FIRE DINING & BREW BAR

« Kvaskovy chlieb s fermentovanym maslom, hluzovkovou solou a
poharom tokajskych bubliniek

* Nakladané jahody, szechuan & penja korenie, hroznovy oxymel,
balsamico “kaviar”

» Lievance:

- podavané s udenym Uhorom, kyslou smotanou, chrenom, maslovou repou a
pazitkou

- servirované s marinovanym lososom, creme fraiche, pomaran¢ovo medovou
horcicou a képrom

- doplnené ikrami zo pstruha, prepeli¢im vajickom, uhorkou a kajmakom

- s udenymi husacimi prsiami, melénom, fetou a pistaciami

e Grilovany chrbat z mufléna s pomaranc¢ovou omackou a ciernym
korefiom s estragénom, grilovany ruzickovy kel so slaninou,
gastanmi a zrejldcim syrom

Pivovar HOSTINEC

» Kuraci paprikas, specle, cheddar
» Bravcové licka, Spenat, bryndza, zemiaky
« Jablkova struadla, vanilkovy krém, pivna zmrzlina

Restauracia Slavia

« Rolada zo pstruha, créme fraiche s képrom, tekvica



« Kacacia terina s foie gras, jablkové chutney, estragén, domaca
maslova brioche
« Grilovany filet z masiarstva Tony, kel, lardo, egrese, topinamburové

pyré
e Jablko v Zupane, mandle, domaca kardamdnova zmrzlina

Restauracia a penzion Villa Regia

« Krupica s variaciou cokolady, kakaovou hlinou, drvenymi
c¢ucoriedkami a Skoricovym cukrom

« Slahané kacacia pastéta na doméacej maslovej brioske s glazovanymi
slivkami, nakladanym ¢ili a jablkovym pyré

« Steak z jelenieho chrbta so zemiakovou espumou, hubovym krémom

a cviklovymi Cipsami

SOTTO RISTORANTE ITALIANO

« Crema di patate con constadina di angnello - krémova zemiakova
polievka, jahnacia kotleta, zemiakové Cipsy, foccacia

« Bigoli in cassopipa - cestoviny, musle slavky, musle Sv. jakuba,
musle vongole veraci, foccacia

« Formaggi - syrovy tanier
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