Skampi in Sipek

jelen in gobice postrv in med

tuna in zafran

ALl

mangulica in radi¢ orada in wasabi

ALl

zajec in pastinak
sladkarie 8

sladkarije

cena degustacijskega jedilnika na osebo = 58 eur z vkijucenim ddv-jem

3

penina Puro ~ odpiranje v vodi v Hisi ob vodi

krema indijskega orescka s tartufi
polz v odojkovi skorjici ~ delikatesa svetovnega kova v dolenjski preobleki
e topla ocvirkovca by mama Fink
dimljen $peh
3
dobrodoslica na osebo = 8 eur z vkijucenim ddv-jem

o3
PJ?/

okusi nase Hise
tuna in jabolko ~ tuna tatar, zeleno jabolko, limetina majoneza, hren
postrv in med ~ file postrvi mariniran v lovorju, beli fizol, hrustljavo rdece zelje, emulzija medu in soje
jelen in gobice ~ slastne rezine jelena, rdeca pesa, gobice, koruza
polzi in majoneza ~ v odojkovi skoryjici in drobnjakova majoneza
ajda in paradiznik ~ ajdova kasa, zelena, sok pecenega paradiznika, oliva in bazilika
topla ocvirkovca by mama Fink
salama, rezana na noz by ata Fink
3

odimljen file mignon ~ radic; topinambur, strukelj s porom
ALl
orada in wasabi ~ file, maslena omaka, spinaca, pire z wasabjjem, ohrovt
3
stadica

sladkarije
3
cena jedilnika s 3 kozarci vina na osebo = 40 eur z vkljucenim ddv-jem




3

,wiam

¢okolatini s kandirano pomaranco
mandljevi amareti
brios z gosjimi jetri in marelico
gorgonzola na zlicko

pijren
kolekcija rumov ~ Plantation x.O., Zacapa x.0., Dijplomatico
Ruby Porto
Ch. doisy daene 2016
coctail - ~ beli porto, malina, rabarbara
3
zaklju¢ek na osebo =15 eur z vkjjucenim ddv-jem

Vsa pijaca se pla¢a po dejanski porabi.

Ieve nests

Gurmansko doZivetje nikoli ni samo stvar okusa, je preplet vseh cutil, vonjev, pogledov, dotikov, zvokov. In vec, je
Se vtis, ki ga pusti v nas, in ga besede tezko opisejo. Vtis, prepojen tudi z odnosom, pristopom, toplino, ki jo
cutimo v prostoru, pa ne zarad/ prostora samega. Seveda pa osnova vsega ostaja okus, brez tega je vse ostalo
nicno. Vse te elemente Ze vrsto let spretno prepletata v zgodbo o uspehu Tarja in Damyjan Fink, partnerja v
zasebnem in poslovnem odnosu. /7 Vesna Steblaj ///

Z globokim spostovanjem do dedis¢ine in iskreno ljubeznijo do kuhanja ter vsega lepega, kar kuhanje prinasa, sledi
Hisa Fink jasni viziji in dolgi tradiciji. Smo gostilna ugodja, udobja in neizmernih okusnih uzitkov.

PokArn

V Hisi Fink je kuhinja globok poklon vsem koreninam, druzinskim, nadzemeljskim in podzemeljskim.
Jedilnik je povezan s kraji, z lepimi spomini in nama ljubimi ljudi.

Ves Cas prisegamo na:

Pristno - kaj je bolj pristno od prvega poljuba Damjana in Tanje, temeljnega kamna hise Fink?
Lokalno - kaj je bolj lokalnega od petersilja iz vrta mame Fink?

Aktualno - kaj je bolj aktualno od kuharja, ki sanjsko kuha in kuha tudi kadar sanja?

Hvalezno - kaj je bolj vredno od zveste ekipe, ki verjame, mo¢no verjame, s katero je trud tudi uzitek?
Tradicionalno - kaj je bolj tradicionalnega od receptov mame Kos?

havdih-

Navdih za jedilnik ¢rpamo predvsem iz narave ... ker so prebujanja (jutranja doma in letnega ¢asa v naravi)
najneznejsa in najvznemirljivejsa.
V jedilniku vodimo po tas¢inemu vrtu, bliznjemu gozdu in sosedovem travniku ...zelis¢a so nabrana na lastnem vrtu,
disavnice in trobentice na brezini reke Krke, siri so lokalnih sirarjev, jajca is sosedove kmetije proste reje, Strukelj je
globoko zapisan v slovenski gastronomiji, med so ¢ebele nabirale v bliznjem gostu ... in kruh ... ja, kruh je spekla
kuharjeva mati v krusni peci.

Rezervacije

m: 00 386 (0)41 601 540
e: info@hisafink.si

W hisafinksi » Kruha ne naredi moka ampak roka. «

slovenski pregovor



