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NA POCZATEK / STARTERS

Deska serdw / cheese board

Groseran / ser kozi dojrzewajacy 18 m-cy / Groser

groseran / goat cheese maturing for 18 months / Groser

Perfa z kozieradka / ser krowi dojrzewajacy 3 mc-ce / Ekolonia
pearl with fenugreek / cow cheese maturing for 3 months / Ekolonia
Dojrzewajacy Blue / plesniowy ser kozi / Groser

blue cheese / blue goat cheese / Groser

,Camembert” / migkki ser krowi z porostem plesni / Mleczna Droga
,camembert” / blue cow cheese / Mleczna Droga

dzem chilli / chilli jam

Deska z rostbefem wotowym, pété z gesich watrobek,

rillettes z kaczki, konfiturg z czerwonej cebuli i piklowang dynia
Board with roast beef, goose liver paté, duck rillettes, red onion jam
and pickled pumpkin

Oliwki / olives

Kalamon / czarne z pestka

Kalamon / pitted black olive

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

Domowa focaccia z oliwg ziotowa
Homemade focaccia with herb oil

Labneh z pikantnym sosem z orzechami prazonymi i szalotka
Labneh with spicy sauce with roasted nuts and shallots

Tatar wolowy z marynowana rzepa, wasabi i crumble z chleba
Beef tartare with marinated turnips, wasabi and crumble bread

Grillowana focaccia z rostbeefem wofowym, macerowanym portobello,
piklowang dynig i domowa musztardg

Grilled focaccia with roast beef, macerated portobello, pickled pumpkin

and homemade mustard
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Matjas (Sledz dziewiczy) w glubczyckim oleju rzepakowym, z szalotka,
$wiezo mielonym zielem angielskim, marynowanym burakiem
i Z chrzanem na Zytnim chlebie GORM

39 zt

Matjas (virgin herring) in Glubczyce rapeseed oil, with shallots, freshly ground allspice,

pickled beetroot and horseradish on rye bread GORM

Bakfazan karmelizowany w miodzie, mus z koziego sera,
orzechy laskowe, zel cytrynowy
Goat cheese mousse, eggplant caramelized in honey, hazelnuts with lemon gel

ZUPY / soups

Barszcz czerwony na domowym zakwasie z purée ziemniaczanym
i karmelizowana cebula w miso
Home-made red borscht with mashed potatoes and caramelized onion in miso

Kremowe velouté z selera z olejem chilli, jabtkiem, orzechem laskowym
i szczypiorkiem
Creamy celery velouté with chilli oil, apple, hazelnut chives

MAKARONY / RISOTTQ / pASTA / RISOTTO

Kremowe risotto szafranowe z krewetkami, suszonym chili
i Kiszong cytryng
Creamy saffron risotto with shrimps and dry chilly pickled lemon

Cytrusowo-maslany makaron z fososiem, tymiankiem i serem pecorino
Citrus-butter pasta with salmon, thyme and pecorino cheese
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DANIA OBIADOWE / MAIN DISHES

Poledwica wolowa w sosie z zielonym pieprzem, gratin z pieca 140 zl@
i safatg rzymska z musztardowym vinegrette

Beef tenderloin in sauce with green pepper, baked potatoes and romaine lettuce

with mustard vinaigrette

Ekologiczny kurczak z wolnego wybiegu (kurczak kukurydziany) 64 zt
smazony na skorze w kremowej potrawce z biatej fasoli i kietbasy

nduja z jarmuzem

Organic free-range chicken fried on skin in a creamy white bean stew and nduja

sausages with kale

Filet z kaczki smazony podwadjnie na skérze, z sosem gastrique, 76 zi@
pieczonym topinamburem oraz 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

Polik wotowy w esencjonalnym sosie z gorzka czekolada, 78 zi@
kremowym puree ziemniaczanym i brukselka
Beef cheek in an essential sauce with dark chocolate, creamy potatoes and brussel

Pieczony filet z dorsza atlantyckiego z kremowym purée ziemniaczanym, 74 zl@
sosem beurre blanc i koprem wioskim w cytrusowym vinaigrette

Baked Atlantic cod fillet with creamy potato purée, beurre blanc sauce and fennel

in a citrus vinaigrette

Krewetki tygrysie w pancerzach (6 szt.) smazone z czosnkiem, chilli, 79 zt
pomidorkami koktajlowymi i domowa focaccia
Tiger prawns (6 pieces) fried with garlic, chilli, cherry tomatoes, homemade focaccia

Aksamitne grzyby souté na polencie z jarmuzem VEGAN 49 z’f@ @
Velvety souté mushrooms on polenta with kale VEGAN
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DLA DZIECI / For KiDs

Kotleciki drobiowe panierowane w panko, purée ziemniaczane 32 zt
i gotowana marchewka
Poultry cutlets breaded in panko, mashed potatoes and boiled carrot

Makaron w sosie pomidorowym z Emilgrana 26 zl@
Pasta in tomato sauce with Emilgrana

DESERY / DESSERTS

Banofee Pie, ciasto z bananami, mas3 tofii 282 (%)
i kremem na bazie bitej Smietany
Banofee Pie, cake with bananas, toffee mass and whipped cream

Mus czekoladowy ze Sliwka wegierka i karmelowym sosem miso 31 zi@
Chocolate foam with Hungarian plum and miso caramel

Rhum Baba w syropie z cytrusami, wanilia, rumem 35 zt@
i $mietang Chantilly z biatg czekoladg

Rhum Baba in syrup with citrus fruits and vanilla, rum and Chantilly cream

with white chocolate
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