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No 31.marta Iidz 9.aprilim norisinasies Césu novada Restoranu nedéla - NOPUT
SPARGELI! Sogad ta ir zimiga, jo tiedi pirms 5 gadiem novada tika aizvadita pirma
pavasara Restoranu nedéla, kas nu jau kluvusi par tradiciju. Svétku Restoranu nedéla



ieturét maltiti aicinas devini novada iemiloti un zinami restorani.

Par godu gaidamai svétku Restoranu nedélai césniece un talantiga maksliniece Baiba
Feoktistova radija unikalu makslas darbu. Baibas gleznojuma, kas izraudzits par Si gada
Césu novada pavasara Restoranu nedélas centralo objektu, attélota krasna svinibu
kika ar iedegtam spargelu svecitém, aicinot uz édienu gatavoSanu raudzities ka
makslu. Spargelis izraudzits par Sis sezonas e€dienkartes galveno sastavdalu.

Nedélas garuma tuvakus un talakus gardézus uznems devini Césis un novada iemiloti
un zinami restorani: viesnicas “Villa Santa” restorans, restorans “Janoga”, viesnicas
“Jonathan SPA Estate” restorans, restorans “Ungurmuiza”, “H.E. Vanadzins Ziemelu
restorans”, viesnicas “Karlamuiza” restorans, “Pavaru maja Ligatné”, kafejnica “Zeit”
un "Restorans 1815".

Jau tradicionali restoranu visiem bls iesp€ja baudit tris kartu maltiti par ipasu, svétku
cenu - 30,00 eur/pers. Restoranu nedélas ietvaros édienkartes atskirsies no uznémumu
ikdiena piedavata édienu klasta. Sogad Tpasa goda tiek celts pavasarigi zalais asns -
spargelis. Var tikai apbrinot Sefpavaru meistaribu, atrodot arvien jaunus veidus, ka Sos
dzinumus pagatavot. Spargeli dazados veidos varés nogarsot gan uzkodas, gan
pamatediena un pat deserta.

Restorana “Jonathan SPA Estate” Sefpavars galda cels liellopa balotini ar kartupelu
gratinu, baklazanu krému un peppercorn meérci. Bus ari panéts spargelis ar Parmas
siera espumu un svaigajiem zalumiem. Savukart deserta bus filo miklas milfejs ar
varito kremu un upenu sorbertu.

Restorans "Pavaru maja Ligatne” sagaidis ar balto un zalo spargelu tartaru ar
Straupes bio olu garSaugu garoza un rivetu kupinatu Dzérbenes foreli, pamatédiena
pasniedzot |éni pagatavotu tela vaigu ar spargelu biezeni, pavasara darzeniem,
vitinatiem lakSiem un Beurre Blanc mérci, bet deserta tiek solits rabarbers, spargelis
un rabarbers. Restorans bus sarupéjis ari veganu édienkarti, pamatédiena piedavajot
kailgraudu putru ar spargeliem un vitinatiem lakSiem.

Restorans “H.E. Vanadzin$S Ziemelu restorans” Soreiz lutinas ar spargelu suflg,
pilu aknu kroketem ar auna zirniem un sarkano tomatu putam. Bus ari iespéja
izveléties kadu no trim pamatédieniem: kefira marinéta titara fileja ar pétersilu
rivmaizi, timiana sviesta gatavotas cukgalas fileja vai arktiska palijas fileja ar vitinatu
cukgalu. Nosleguma tiks pasniegta olbaltuma biskvita kika ar ogam.

“Janoga” piedavas marinétus baltos spargelus kiploku laksu ella ar avokado-
kokospiena musu un kvinojas popkornu. Pamatédiena vares izvéléties starp jera kajas
cepeti ar ceptiem baltajiem spargeliem un svitraino asara fileju. Elegantu punktu uz i
pieliks rabarberu-zemenu-sampaniesa kréms ar estragona saldéjumu un ponciku.

“Restorans 1815"” sava pavasara Restoranu nedélas édienkarté piedava izvéléties
trusa galas frikasé, vidusjuras paelju vai baklazana sacepumu ar darzenu Sifonadi,



kvinoju, kazas sieru un grauzdétam mandelém. Bus ari benedikta ola ar spargeliem,
kUpinatu foreli un Holandes mérci, ka ari cidonijas siera kuka ar skabo kréjumu,
tapiakas pérléem un svaigam ogam.

Savus garsu vakarus viesnicas “Villa Santa” restorans atklas ar Sefpavara
komplimentu, kam sekos jauno spargelu un zalo zirniSu krémzupa ar foreles tartaru,
paipalas olu un juras zaka ikriem. BUs arl galvena karta ar trim iespéjam: Vidusjuras
midijas ar saldkrejuma-baltvina merci un svaigiem maurlociniem; sarkanvina sautéti
liellopa vaigi ar tomatu novarijumu un garSaugu sviesta ceptiem spargeliem, ka arl
griléets Lapzemes siers ar bérza sulas sirupu, svaigiem augliem un tvaicétiem
spargeliem. Savukart deserta bus iesp€ja nogarsot spargelu panna cotta ar Latvijas
skabo kirSu mérci.

Restorans “Ungurmuiza” saviem viesiem uzkodas piedavas kiploku sviesta ceptus
spargelus ar Latvijas cieto sieru un redisinu. Pamatédienam tiks piedavatas tris
dazadas izvéles, savukart saldaja viesi tiks lutinati ar svaiga siera bumbam un apelsinu
marmeladi.

Kafejnicas “Zeit” Sefpavars aicinas iesakt maltiti ar tris veidos pagatavotu seleriju,
trifelu ellu un svaigu spargeli. Tam sekos spardelu risoto, spardelu un ansovu salati ar
grauzdétam mandelém un Parmezana sieru. Garsas piedzivojumu noslégs Sokolades
kuka, Sokolades karamelu kréms un avenu sorberts.

Savukart viesnicas “Karlamuiza” restorans ir parupéjies par intrigéjosu édienkarti,
kura varés atrast gan purpura samtaino biezzupu ar saulaino maiziti, gan foreles
laivinu zalaja niedraja un raibo graudu danci ar zalajiem spargeliem, ka ari kiku “Ezera
taurini”.

Gardézi ir aicinati iepazities ar pavasara Restoranu nedélas piedavajumu un sartpétam
édienkartém visit.cesis.lv un restoranu socialo tiklu kontos. Lai nobauditu ipasos
piedavajumus, nepiecieSams veikt iepriekséju rezervaciju. Ik gadu Restoranu nedéla
norisinas divas reizes - pavasari un rudeni. Sogad Césu novada rudens Restoranu
nedéla planota no 3. lidz 12.novembrim.


https://turisms.cesis.lv/pavasara-restoranu-nedela-2023/

