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NA POCZĄTEK / STARTERS  
 

Deska serów / cheese board 57 zł 

perła z kozieradką / ser krowi dojrzewający 3 m-ce / Ecokolonia 

pearl with fenugreek / cow cheese maturing for 3 months / Ecokolonia    

karmelita / ser krowi dojrzewający 3 m-ce / Ecokolonia 
carmelite / cow cheese ripening for 3 months / Ecokolonia 

modra kózka / pleśniowy ser kozi / Ecokolonia 
blu sheep / blue sheep cheese / Ecokolonia 

„camembert” / miękki ser krowi z porostem pleśni / Mleczna Droga 

“camembert” / blue cow cheese / Mleczna Droga 

dżem chilli / chilli jam 

 

Oliwki / olives 28 zł 
Kalamon / czarne z pestką 
Kalamon / pitted black olive 

Tsakistes / zielone w czosnku, kolendrze i chilli 
Tsakistes / green olives with garlic, coriander and chilli  

 

Domowa focaccia z oliwą ziołową 15 zł 

homemade focaccia with herb oil   

 

Tatar wołowy z sosem ponzu, majonezem z czarną tahini    49 zł 

i chipsem sezamowym 

Beef tartare with ponzu sauce, mayonnaise with black tahini and a sesame chip 

  

Młode buraki z gorgonzolą i włoskimi orzechami  32 zł 

Young beets with gorgonzola and walnuts 

 

Labneh z pesto z gniecionej naci pietruszki i czosnku w oliwie, zatar 22 zł 

Labneh with crushed parsley and garlic pesto in olive oil, zatar 

 

Białe szparagi w emulsji maślanej z orzechami laskowymi 35 zł 

i sosem holenderskim  

White asparagus in butter emulsion with hazelnuts and hollandaise sauce   
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ZUPY / SOUPS 
 

Cytrusowy rosół zabielany z zielonymi warzywami, kurczakiem i małżami 31 zł 

Citrus broth with green vegetables, chicken and mussels 

 

Kremowe velouté z selera z olejem chilli, jabłkiem, orzechem laskowym  28 zł 

i szczypiorkiem  

Creamy celery velouté with chilli oil, apple, hazelnut chives 

     

    

SAŁATKI / SALADS 
 

Nowa sałatka Cesar z trybowanym udkiem kurczaka, białym anchois 46 zł 

i domową focaccią   

New Cesar salad with boned chicken leg, homemade focaccia and white anchovies 

 

Sałatka z pieczonym rostbeefem wołowym, kalafiorem,  53 zł  

dzikim brokułem, włoskimi orzechami i aioli 

Salad with roast beef, cauliflower, wild broccoli, walnuts and aioli  

 

Sałatka z kalafiorem, dzikim brokułem, włoskimi orzechami i aioli 43 zł  

Salad with cauliflower, wild broccoli, walnuts and aioli  

 

MAKARONY / RISOTTO / PASTA / RISOTTO 
 

Kremowe risotto szafranowe z małżami i kiszoną cytryną 48 zł 

Creamy saffron risotto with mussels and pickled lemon 

       

Cytrusowo-maślany makaron cacio e pepe z zielonymi szparagami  44 zł 

Citrus-butter cacio e pepe pasta with green asparagus 
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Makaron ryżowy po azjatycku z zielonymi warzywami 49 zł  

i polędwiczką wieprzową      

Asian rice noodles with green vegetables and pork tenderloin     

 

Makaron ryżowy po azjatycku  45 zł  

z zielonymi warzywami, tofu i boczniakami       

Asian rice noodles with green vegetables, tofu and oyster mushrooms     

 

DLA DZIECI / FOR KIDS 
 
Udko kurczaka z puree ziemniaczanym i gotowaną marchewką 29 zł 
Chicken leg with potato purée and boiled carrots 
 
Makaron w sosie pomidorowym z Emilgrana     24 zł 

Pasta in tomato sauce with Emilgrana 

 

DANIA OBIADOWE / MAIN DISHES 
 
Królik konfitowany w palonym maśle, sos musztardowy z estragonem, 67 zł 

smażone kluski z parmezanem, szpinak saute 

Confit rabbit in burnt butter, mustard sauce with tarragon, 

fried noodles with parmesan cheese, sauteed spinach 

 
Filet z kaczki smażony podwójnie na skórze, z sosem gastrique,  71 zł  

pieczonym topinamburem, puree z karmelizowanego topinamburu   

z orzechami laskowymi 

Duck fillet fried twice on the skin, gastrique sauce, baked jerusalem artichoke,  

mashed caramelized jerusalem artichoke with hazelnut 

 

Policzki wieprzowe w glazurze z cydru i musztardy z kremową polentą 59 zł 

i piklowaną czerwoną kapustą  

Pork cheeks glazed with cider and mustard with creamy polenta and pickled red cabbage 
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Filet z łososia skąpany w sosie beurre blanc z miso, z marchwią 69 zł  

i zielonymi szparagami w glazurze z sezamem i kolendrą 

Salmon fillet bathed in beurre blanc sauce with miso and carrots 

and green asparagus glazed with sesame and coriander  

    

Krewetki tygrysie w pancerzach (6 szt.) smażone z czosnkiem, chilli, 79 zł 

i pomidorkami koktajlowymi, z domową focaccią  

Tiger prawns (6 pieces) fried with garlic, chilli and cherry tomatoes, homemade focaccia 

 

Pieczone warzywa z dressingiem kaparowym, kozim serem  45 zł 

i popcornem z kaszy gryczanej 

Baked vegetables with caper dressing and goat cheese and buckwheat popcorn    

 
 
DESERY / DESSERTS 
 

Banoffee Pie  26 zł  

ciasto z bananami, masą toffi i kremem na bazie bitej śmietany    

Banoffee Pie (pie made from bananas, cream and toffee on a pastry base)    

    

Sycylijski krem cytrynowy z sałatką z cytrusów, pianą z mleka 28 zł 

i ciastkiem bretońskim        

Sicilian lemon cream, citrus salad, milk foam, breton cake 

 

Bezy z kremem kawowym i wiśniami 29 zł 

Meringues with coffee cream and cherries    

 


