PRZYSTAWKI / STARTERS

ZUREK Z JAJKIEM I KIELBASA W CZARCE CHLEBOWE]
33PLN (A)

ZUREK-TRADITIONAL POLISH SOUP SERVED WITH EGG AND PORK SAUSAGE
SERVED IN A BREAD POT

ZUPA DNIA
29 PLN (A)

SOUP OF THE DAY

SER KOZI W PANIERCE PANKO PODANY Z SOSEM
TRUSKAWKOWO-BALSAMICZNYM I ZIELONYM PIEPRZEM
37 PLN (A)

GOAT CHEESE COATED WITH PANKO CRUMBS SERVED WITH STRAWBERRY & BALSAMIC
SAUCE AND GREEN PEPPERCORN

POLEDWICA Z DZIKA PODANA Z PUREE Z TOPINAMBURU, SOSEM WISNIOWYM NA
BURBONIE, SKWARKAMI Z KASZY GRYCZANE]
71 PLN (A)

FILLET OF WILD BOAR SERVED WITH MASHED JERUSALEM ARTICHOKE,
CHERRY & BOURBON SAUCE, BUCKWHEAT GROATS GREAVES

PRZEPRASZAMY ALE NIE DZIELIMY RACHUNKOW PRZY GRUPACH POWYZEJ 6 0SOB
PLEASE NOTE WE DON’T SPLIT THE BILLS WITH GROUPS OVER THAN 6 PERSONS



PRZYSTAWKI / STARTERS

WYBOR DOMOWYCH PIEROGOW: RUSKIE
LUB ZE SZPINAKIEM SEREM A’LA FETA I SUSZONYMI POMIDORAMI

26 PLN/4 SZT (A)

HOMEMADE DUMPLINGS SELECTION: STUFFED WITH POTATOES,
WHITE CHEESE & ONION AND
STUFFED WITH SPINACH, FETA CHEESE & SUNDRIED TOMATOES

0ZOR WOLOWY PODANY Z CHLEBEM PIEPRZOWYM I SOSEM TATARSKIM
39 PLN(A)

BEEF TONGUE SERVED WITH PEPPERCORN BREAD AND TARTARE SAUCE

TATAR Z POLEDWICY WOLOWE]J Z CZERWONA CEBULA, KORNISZONEM,
SMAZONYMI KAPARAMI, ZOLTKIEM SOUS VIDE I AIOLI Z ANCHOIS
51 PLN (A)

BEEF FILLET TARTARE SERVED WITH RED ONION, GHERKIN,
ROASTED CAPERS, SOUS VIDE YOLK AND ANCHOVIS AIOLI

DANIA GEOWNE / MAIN COURSE

NOGA INDYKA PODANA Z PUREE ZIEMNIACZANO-CHRZANOWYM I PALONYM
MASLEM, BURAKAMI W MARYNACIE BALSAMICZNO-MIODOWEJ, PIECZONYM
PASTERNAKIEM I MARCHEWKA
67 PLN (A)

LEG OF TURKEY SERVED WITH MASHED POTATOES & HORSERADISH & BURN BUTTER,
BALSAMIC & HONEY BEETROOTS , ROASTED PARSNIP & CARROT

CZAS PRZYGOTOWANIA POTRAW METODA SOUS VIDE WYNOSI 30 MINUT
SOUS VIDE COURSE’S WAITNG TIME IS 30 MINUTES



DANIA GEOWNE / MAIN COURSE

GOLONKA WIEPRZOWA (500 gr) PIECZONA Z MIODEM WIELOKWIATOWYM
PODANA Z ZASMAZANA KAPUSTA, CHRZANEM, MUSZTARDA
ORAZ PAJDA CHLEBA (czas oczekiwania 30 min.)
77 PLN (A)

FLOWER HONEY BAKED PORK KNUCKLE (500 gr)
SERVED WITH BRAISED CABBAGE,
HORSERADISH, MUSTARD & SLICE OF BREAD (waiting time 30 min.)

PIECZONY BOCZEK WIEPRZOWY PODANY Z ZIEMNIACZANA BABKA, GRILLOWANA
SALATA RZYMSKA, MARYNOWANYMI RYDZAMI, PIANKA Z MASLANKI,
MUSEM Z PIECZONE] PAPRYKI I HABANERO ORAZ OLIWA SZCZYPIORKOWA
59 PLN (A)

ROAST BACON (PORK BELLY) SERVED WITH POTATO PIE, GRILLED ROMAINE LETTUCE,
RED PINE MUSHROOMS, BUTTERMILK FOAM,
ROASTED RED PEPPER & HABANERO MOUSSE AND CHIVE OLIVE

BURGER WOLOWY (BOCZEK, SER CHEDDAR, POMIDOR, OGOREK, KONFITURA
Z CZERWONE]J CEBULI, SALATA) PODANY Z FRYTKAMI I SOSEM BBQ
58 PLN (A)

BEEF BURGER ( BACON, CHEDDAR CHEESE, TOMATO, CUCUMBER, RED ONION
CHUTNEY,SALAD) SERVED WITH CHIPS AND BBQ SAUCE

GULASZ CIELECY PODANY Z PEREOWYM KUS KUSEM, BOCZNIAKAMI
I MARCHEWKA
79 PLN (A)

VEAL STEW SERVED WITH PEARL COUSCOUS, OYSTER MUSHROOMS AND CARROTS

CZAS PRZYGOTOWANIA POTRAW METODA SOUS VIDE WYNOSI 30 MINUT
SOUS VIDE COURSE’S WAITNG TIME IS 30 MINUTES



DANIA GEOWNE / MAIN COURSE

PIERS KACZKI PODANA Z KLUSKAMI SLASKIMI, KONFITOWANA MARCHEWKA,
POREM DUSZONYM NA MASLE, PIANKA JEZYNOWA I SOSEM SLIWKOWYM
71 PLN (A)

DUCK BREAST SERVED WITH SILESIAN DUMPLINGS, CONFITED CARROT, BUTTER
STEWED LEEK, BLACKBERRY FOAM AND PLUM SAUCE

POLEDWICA WOLOWA SOUS VIDE PODANA Z PUREE ZIEMNIACZANYM
Z DOJRZEWAJACYM SEREM KOZIM, BLANSZOWANYM SZPINAKIEM
1 SOSEM Z BOCZNIAKOW I ZIELONEGO PIEPRZU
129 PLN (A)

SOUS VIDE BEEF FILLET SERVED WITH POTATOES MASHED WITH MATURE GOAT
CHEESE, BLANCHED SPINACH AND OYSTER MUSHROOMS & PEPPERCORN SAUCE

COMBER JAGNIECY PODANY Z PUREE Z ZIEMNIAKA TRUFLOWEGO, PIECZONYM
DZIKIM BROKULEM, POMIDORKAMI CHERRY, MARCHEWKA
1 SZAFRANOWYM AIOLI
150 PLN (A)

RACK OF LAMB SERVED WITH MASHED VITELOTTE POTATOES, ROASTED WILD
BROCCOLI, CHERY TOMATOES, CARROTS AND SAFFRON AIOLI

FILET Z MIETUSA PODANY Z PUREE Z PASTERNAKA, POMIDOROWA SALSA, OLIWA
KOPERKOWA 1JARMUZEM SMAZONYM NA MASLE Z CZOSNKIEM
75 PLN (A)

FILLET OF BURBOT (FRESHWATER COD) SERVED WITH MASHED PARSNIP, TOMATO
SALSA, KALE FRIED WITH BUTTER & GARLIC AND DILL OLIVE

CZAS PRZYGOTOWANIA POTRAW METODA SOUS VIDE WYNOSI 30 MINUT
SOUS VIDE COURSE’S WAITNG TIME IS 30 MINUTES



SALATKI / SALADS

SALATKA Z MARYNOWANYMI GRUSZKAMI PODANA Z MIKSEM SAEAT, SLIWKAMI
DUSZONYMI NA SLIWOWICY, GRANATEM, POMARANCZAMI, PRAZONYMI
ORZECHAMI WLOSKIMI I VINEGRETTE Z GORGONZOLI
49 PLN (A)

SALAD WITH MARINATED PEARS SERVED WITH MIXED SALADS, PLUMS POACHED IN
SLIVOVITZ, POMEGRANATE, ORANGES, ROASTED WALNUTS AND GORGONZOLA
VINEGRETTE

SALATKA A’LA CEZAR Z POLEDWICA WOLOWA I SZYJKAMI RAKOWYMI PODANA
Z POMIDORKAMI CHERRY, SMAZONYMI KAPARAMI I PARMEZANEM
59 PLN (A)

SALAD A’LA CESAR WITH BEEF AND CRYFISH SERVED CHERRY TOMATOES, ROASTED
CAPERS AND PARMESAN CHEESE

PRZEPRASZAMY ALE NIE DZIELIMY RACHUNKOW PRZY GRUPACH POWYZEJ 6 0SOB
PLEASE NOTE WE DON’T SPLIT THE BILLS WITH GROUPS OVER THAN 6 PERSONS



DESERY/DESSERTS

GRUSZKA DUSZONA W KAWIE I KARMELU PODANA Z KRUSZONKA Z PEATKOW
OWSIANYCH, ORZECHOW PEKAN I CUKRU MUSCAVADO ORAZ LODAMI
ORZECHOWYMI I WISNIAMI W ZALEWIE AMARETTO

31 PLN (A)

PEAR POACHED WITH COFFEE & CARAMEL SERVED WITH CRUMBLE OF OAT FLAKES,
PEKAN NUTS, MUSCAVADO SUGAR ALSO WITH NUTS ICECREAM AND AMARETTO
CHERRIES

PIECZONE JABLKA NA CIESCIE FRANCUSKIM PODANE Z KREMEM CYNAMONOWYM
Z SYROPEM KLONOWYM

31 PLN (A)

BAKED APPLE ON PUFF PASTRY SERVED WITH CINNAMON & MAPLE SYRUP CREAM

MUS CZEKOLADOWO - WHISKY Z KREMEM CHANTILLY I POMARANCZOWYM
KARMELEM

31 PLN (A)

WHISKY - CHOCOLATE MOUSSE SERVED WITH CREME CHANTILLY AND ORANGE CARAMEL

(A) LISTA ALERGENOW DO WGLADU ZNAJDUJE SIE NA BARZE
(A) THE LIST OF ALLERGENS IS AVAILABLE AT THE BAR, PLEASE ASK THE STAFF FOR ASSISTANCE

PRZEPRASZAMY ALE NIE DZIELIMY RACHUNKOW PRZY GRUPACH POWYZEJ 6 0SOB
PLEASE NOTE WE DON’T SPLIT THE BILLS WITH GROUPS OVER THAN 6 PERSONS



