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NA POCZATEK / STARTERS

Deska serdw / cheese board 59 zt @
Groseran / ser kozi dojrzewajacy 18 m-cy / Groser

Groseran / aged goat cheese, matured for 18 months / Groser

Perfa z kozieradka / ser krowi dojrzewajacy 3 mc-ce / Ekolonia

Pearl and fenugreek / aged cow cheese, matured for 3 months / Ekolonia

Dojrzewajacy Blue / plesniowy ser kozi / Groser

Mature blue / blue goat cheese / Groser

,Camembert” / migkki ser krowi z porostem plesni / Mleczna Droga

“Camembert” / soft, surface-ripened cow cheese / Mleczna Droga

dzem chilli / chilli jam

Deska z rostbefem wotowym, paté z watrobki drobiowe;j, 59 zt @
rillettes z kaczki, konfiturg z czerwonej cebuli i piklowang dynia

Charcuterie board: beef striploin, poultry liver paté, duck rillettes, red onion confiture

and pickled pumpkin

Oliwki / olives 287 (E[
Kalamon / czarne z pestka

Kalamon / unpitted black olives

Tsakistes / zielone w czosnku, kolendrze i chilli

green olives with garlic, coriander and chili

Domowa focaccia z oliwg ziotowa 15zt @
Homemade focaccia with herb oil

Domowe krakersy z solg Maldon i ziotami 10z @
Homemade crackers with herbs and Maldon salt

Labneh z pesto z gniecionej naci pietruszki i czosnku w oliwie, zatar 22 zt @@
Labneh with pesto of crushed parsley and garlic in olive oil, mash

Poledwica wotowa tataki z domowym sosem teryiaki, pikantna, 56 zt @
kandyzowang cebulg i Swiezym imbirem
Beef tenderloin tataki with homemade teriyaki sauce, spicy candied onion and fresh ginger
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Grillowana focaccia z rostbeefem wofowym, macerowanym portobello, 39 zt
piklowang dynig i domowa musztardg

Grilled focaccia with beef striploin, macerated portobello mushroom, pickled pumpkin

and homemade mustard

Baktazan karmelizowany w miodzie z musem z koziego sera, 392 @eP
orzechami laskowymi i zelem cytrynowym
Honey caramelized eggplant with goat cheese mousse, hazelnuts and lemon gel

Pieczony kalafior w garam masala z dipem z czarnego czosnku, 39zt @
cytrusami i granatem
Baked cauliflower in garam masala with black garlic dip, citrus fruits and pomegranate

Krewetki koktajlowe w majonezie z jajkiem mollet na domowej brioszce 39 zt
Shrimps in mayonnaise with mollet egg on homemade brioche

ZUPY / soups

Kremowy zurek z jajkiem, knedlami nadziewanymi domowa kietbasg 39
i chipsem z bekonu

Creamy sour soup with egg, dumplings stuffed with homemade sausage,

and crispy bacon

Kremowe velouté z selera z olejem chilli, jabtkiem, orzechem laskowym 34 z @@
i szczypiorkiem
Creamy celery velouté with chilli oil, apple, hazelnut, and chives

MAKARONY / RISOTTO / PaSTA / RISOTTO

Kremowe risotto szafranowe z krewetkami, suszonym chili 55zt [
i kiszong cytryng
Creamy saffron risotto with prawns, dried chilli and soured lemon

Makaron strozzapreti z konfitowanym zéftkiem 45 7t @
i kremowym sosem pistacjowym z pecorino
Strozzapreti pasta with confit egg yolk and creamy pistachio sauce with pecorino
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DANIA OBIADOWE / MAIN DISHES

Poledwica wotowa z sosem z palonego i mtotkowanego pieprzu, 140 zt @
ziemniaczane tartiflette i satatg rzymska
Beef tenderloin in sauce with smashed pepper, potato tartiflette, lettuce

Krdlik konfitowany w palonym masle, sos musztardowy z estragonem, 2z
smazonymi kluskami z parmezanem, szpinak saute

Confit rabbit in brown butter, mustard sauce with tarragon, fried noodles with parmesan, sauté
spinach

Filet z kaczki smazony podwadjnie na skorze, z sosem gastrique, 76 zt @
pieczonym topinamburem oraz puree z karmelizowanego topinamburu

Z orzechami laskowymi

Double skin-fried duck fillet, gastrique sauce, baked Jerusalem artichoke,

caramelized Jerusalem artichoke purée with hazelnut

Polik wotowy w esencjonalnym sosie z gorzka czekolada, 78zt @
kremowym puree ziemniaczanym i brukselka
Beef cheek in aromatic sauce with dark chocolate, creamy potato purée and Brussels sprouts

Pieczony filet z dorsza atlantyckiego z kremowym purée ziemniaczanym, 74 7t @
sosem beurre blanc i koprem wioskim w cytrusowym vinaigrette

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

in citrus vinaigrette

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

Aksamitne grzyby souté na polencie z jarmuzem 94 @
Velvety sautéed mushrooms on polenta with kale @
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DLA DZIECI / For KiDs

Kotleciki drobiowe panierowane w panko, purée ziemniaczane 32 zt
i gotowana marchewka
Panko breaded poultry cutlets, potato purée, and boiled carrot

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

DESERY / DESSERTS

Banoffee Pie, ciasto z bananami, masg tofii 28 zt @
i kremem na bazie bitej $mietany
Banoffee pie, a dessert with bananas, toffee sauce and whipped cream

Mus czekoladowy ze Sliwka wegierka i karmelowym sosem miso 31 @
Chocolate mousse with purple plum and caramel miso

Rhum Baba w syropie z cytrusami, wanilia, rumem 35zt @
i $mietang Chantilly z biata czekolada
Rum Baba in citrus syrup, vanilla, rum, and Chantilly cream with white chocolate
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