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`    
MENU WALENTYNKOWE 

 

 

 

 

SKOMPONUJ SWÓJ ZESTAW W SPECJALNEJ CENIE 

PRZYSTAWKA I DANIE GŁÓWNE                                   99 zł 

 

 

 

Zarezerwuj stolik: restauracja@spot.poznan.pl 

 

 
 



 

LEGENDA  

         bezglutenowe  wegetariańskie   wegańskie   

informacja o alergenach dostępna w recepcji / allergen information is available at the reception 

NA POCZĄTEK / STARTERS  
  

Domowa focaccia z oliwą ziołową 15 zł 

Homemade focaccia with herb oil   
 
Grillowana focaccia z rostbeefem wołowym, macerowanym portobello,  56 zł 
piklowaną dynią i domową musztardą 
Grilled focaccia with roast beef, macerated portobello, pickled pumpkin  

and homemade mustard 

 

kieliszek: Markus Altenburger Blaufränkisch vom Kalk 2021 / Burgenland /     27 zł 

butelka: Winnica Miłosz Magdalenka 2022 / frühburgunder / Lubuskie /   115 zł 

 

Matjas (śledź dziewiczy) w głubczyckim oleju rzepakowym, z szalotką,  39 zł 

świeżo mielonym zielem angielskim, marynowanym burakiem  

i z chrzanem na żytnim chlebie GORM 

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

pickled beetroot and horseradish on rye bread GORM  

 

kieliszek: Celler del Roure Les Prunes Blanc de Mandó 2021 / Walencja /     20 zł 

butelka: Winnica Barczenetewicz Rosé 2022 / pinot noir / Małopolski Przełom Wisły / 103 zł 

 

Bakłażan karmelizowany w miodzie, mus z koziego sera, 39 zł 

orzechy laskowe, żel cytrynowy 

Goat cheese mousse, eggplant caramelized in honey, hazelnuts with lemon gel 

 

kieliszek: Baias Wine Tsiska Tsolikouri Qvevri 2020 / Imertia /     35 zł 

butelka: Sumarroca 2 CV Orange 2021 / xarel•lo vermell / Katalonia /   120 zł 
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DANIA OBIADOWE / MAIN DISHES 
 

Ekologiczny kurczak z wolnego wybiegu (kurczak kukurydziany)  64 zł 

smażony na skórze w kremowej potrawce z białej fasoli i kiełbasy 

nduja z jarmużem 

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

sausages with kale 

 

kieliszek: Hartmann Doná Schiava Phillit 2020 / Górna Adyga /     28 zł 

butelka: Domaine de la Pépiére La Pépie Cabernet Franc 2019     99 zł 

cabernet franc / Dolina Loary / 

 

Filet z kaczki smażony podwójnie na skórze, z sosem gastrique,   76 zł  

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 

 

kieliszek: Markus Altenburger Blaufränkisch vom Kalk 2021 / Burgenland /   27 zł 

butelka: Winnice Equus Kadryl 2020 / traminer, pinot gris, kernling i inne / Lubuskie /  99 zł 

 

Polik wołowy w esencjonalnym sosie z gorzką czekoladą, 78 zł 

kremowym puree ziemniaczanym i brukselką   

Beef cheek in an essential sauce with dark chocolate, creamy potatoes and brussel 

 

kieliszek: Winnica Płochockich Saint Laurent 2020 / Wyżyna Sandomierska /   28 zł 

butelka: Matías Riccitelli Hey Malbec 2020 / Mendoza  113 zł 

 

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

pomidorkami koktajlowymi i domową focaccią  

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

 

kieliszek: Winnica Margaret Blask Cuvée 631 Brut 2020 / Lubuskie /                   30 zł 

butelka: Winnica Lorek Musujące 2019/2020/ seyval blanc, johanniter / Małopolska /  126 zł 
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Pieczony filet z dorsza atlantyckiego z kremowym purée ziemniaczanym,  74 zł 

sosem beurre blanc i koprem włoskim w cytrusowym vinaigrette   

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

in a citrus vinaigrette 

 

kieliszek: Clemens Busch Riesling Trocken 2022 / Mozela /     26 zł 

butelka: Winnica Barczentewicz Pinot Blanc Beton 2022 / Małopolski Przełom Wisły / 103 zł 

 

 

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

pomidorkami koktajlowymi i domową focaccią  

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

 

kieliszek: Winnica Margaret Blask Cuvée 631 Brut 2020 / Lubuskie / 30 zł 

butelka: Winnica Lorek Musujące 2019/2020/ seyval blanc, johanniter / Małopolska /  126 zł 

 

Cytrusowo-maślany makaron z łososiem, tymiankiem i serem pecorino   47 zł 

Citrus-butter pasta with salmon, thyme and pecorino cheese 

 

kieliszek: Markus Altenburger Chardonnay vom Kalk 2021 / Burgenland /    26 zł 

butelka: Winnica Saint Vincent Młody Vincent 2023 / 

chardonnay, auxerrois / Lubuskie /  99 zł 

 

Aksamitne grzyby souté na polencie z jarmużem VEGAN   49 zł 

Velvety souté mushrooms on polenta with kale VEGAN  

 

kieliszek: Beck Hartweg Gewürztraminer 2020 / Alzacja /      31 zł 

butelka: Finca Parera Clar 2021/ xarel•lo, chardonnay, gewürztraminer  123 zł 

i inne / Katalonia /  
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DESERY / DESSERTS 
 

Banofee Pie, ciasto z bananami, masą tofii 28 zł 

i kremem na bazie bitej śmietany     

Banofee Pie, cake with bananas, toffee mass and whipped cream   

    

Mus czekoladowy ze śliwką węgierką i karmelowym sosem miso  31 zł 

Chocolate foam with Hungarian plum and miso caramel 

 

Rhum Baba w syropie z cytrusami, wanilią, rumem 35 zł 

i śmietaną Chantilly  z białą czekoladą 

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

with white chocolate 


