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LEGENDA  

         bezglutenowe  wegetariańskie  wegańskie   

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

NA POCZĄTEK / STARTERS 
 

Deska serów / cheese board 59 zł 
Groseran / ser kozi dojrzewający 18 m-cy / Groser 

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

Perła z kozieradką / ser krowi dojrzewający 3 mc-ce / Ekolonia  
Pearl and fenugreek / aged cow cheese, matured for 3 months / Ekolonia 

„Camembert” / miękki ser krowi z porostem pleśni / Mleczna Droga  
“Camembert” / soft, surface-ripened cow cheese / Mleczna Droga 

dżem chilli / chilli jam 

 

Deska z rostbefem wołowym, pâté z wątróbki drobiowej,   59 zł 

rillettes z kaczki, konfiturą z czerwonej cebuli i piklowaną dynia 

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

and pickled pumpkin 

 

Oliwki / olives 28 zł 
Kalamon / czarne z pestką 

Kalamon / unpitted black olives 

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

 

Chleb żytni na zakwasie, puszyste masło wędzone z solą Maldon 15 zł 
Sourdough rye bread, smoked butter with Maldon salt 

 

Focaccia z oliwą ziołową 15 zł 
Focaccia with herb oil 

 

Domowe „frytki” z wegańskim dipem z czarnym czosnkiem   28 zł 
Homemade "fries" with vegan black garlic dip 

 

Krakersy z solą i ziołami 10 zł 
Crackers with herbs and salt 

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

Labneh with pesto of crushed parsley and garlic in olive oil, mash 
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Matjas (śledź dziewiczy) w głubczyckim oleju rzepakowym, z szalotką, 39 zł 

świeżo mielonym zielem angielskim, marynowanym burakiem 

i z chrzanem na domowym chlebie żytnim 
Matjas (virgin herring) in Głubczyce rapeseed oil, with shallots, freshly ground allspice,  

pickled beetroot and horseradish on rye bread 

 
Polędwica wołowa tataki z domowym sosem teryiaki, pikantną, 56 zł 

kandyzowaną cebulą i świeżym imbirem 

Beef tenderloin tataki with homemade teriyaki sauce, spicy candied onion and fresh ginger 
 

Rostbeef wołowy na grillowanej focacci, macerowane portobello,  39 zł 
piklowana dynia i domowa musztarda 

Grilled focaccia with beef, macerated portobello mushroom, pickled pumpkin and mustard 

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

orzechami laskowymi i żelem cytrynowym 

Honey caramelized eggplant with goat cheese mousse, hazelnuts and lemon gel 

 

Pieczony kalafior w garam masala z dipem z czarnego czosnku, 34 zł 

cytrusami i granatem 
Baked cauliflower in garam masala with black garlic dip, citrus fruits and pomegranate 

 

Łosoś wędzony na zimno w naszej wędzarni z majonezem   39 zł 
i jajkiem poche na domowej brioszce  
Cold smoked salmon in our smokehouse with mayonnaise 

and poached eggs for homemade brioche 
 
 
ZUPY / SOUPS 
 
Kremowy żurek z jajkiem, knedlami nadziewanymi domową kiełbasą 39 zł 
i chipsem z bekonu 
Creamy sour soup with egg, dumplings stuffed with homemade sausage, 

and crispy bacon 
 
Kremowe velouté z selera z olejem chilli, jabłkiem, orzechem laskowym 34 zł 
i szczypiorkiem 
Creamy celery velouté with chilli oil, apple, hazelnut, and chives 
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MAKARONY / RISOTTO / PASTA / RISOTTO 

 
Kremowe risotto szafranowe z krewetkami, suszonym chili 55 zł 
i kiszoną cytryną 
Creamy saffron risotto with prawns, dried chilli and soured lemon 

 

Makaron strozzapreti z konfitowanym żółtkiem 45 zł 
i kremowym sosem pistacjowym z pecorino 
Strozzapreti pasta with confit egg yolk and creamy pistachio sauce with pecorino 

 
 
DANIA OBIADOWE / MAIN DISHES 
 
Polędwica wołowa z sosem z palonego i młotkowanego pieprzu, 140 zł 

domowe „frytki” i sałatą rzymską  

Beef tenderloin in sauce with smashed pepper, homemade fries, lettuce  

 

Królik konfitowany w palonym maśle, sos musztardowy z estragonem, 72 zł 
smażonymi kluskami z parmezanem, szpinak saute 

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

with parmesan, sauté spinach 

 

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

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 wołowy w esencjonalnym sosie z gorzką czekoladą, 78 zł 

kremowym puree ziemniaczanym i brukselką 
Beef cheek in aromatic sauce with dark chocolate, creamy potato purée and brussels sprouts 

 

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 citrus vinaigrette 
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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, cocktail tomatoes, and homemade focaccia 

 

Pieczone warzywa z dressingiem kaparowym, kozim twarożkiem 52 zł 

i prażoną kaszą gryczaną  
Baked vegetables with caper dressing and goat cheese and and roasted buckwheat 

 

Sałatka Cesar z trybowanym udkiem kurczaka, domową focaccią   49 zł  
i białym anchois 

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

 
 
DLA DZIECI / FOR KIDS 
 

Kotleciki drobiowe panierowane w panko, purée ziemniaczane 32 zł 

i gotowana marchewka 
Panko breaded poultry cutlets, potato purée,  and boiled carrot 

 

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

 

 
DESERY / DESSERTS 
 

Banoffee Pie, ciasto z bananami,toffi i kremem na bazie bitej śmietany 28 zł 
Banoffee pie, a dessert with bananas, toffee sauce and whipped cream 

 

Mus czekoladowy ze śliwką węgierką i karmelowym sosem miso  31 zł 
Chocolate mousse with purple plum and caramel miso 

 

Ptyś z kremem karmelowym, domową praliną z orzechów laskowych 35 zł 
i śmietaną chantilly z białą czekoladą 

Puff with caramel cream, homemade hazelnut praline and vanilla cream with white chocolate 

 


