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Podczas tworzenia menu, staram się kultywować  

kreatywne i twórcze podejście zainspirowane tradycyjną 

kuchnią i bogactwem lokalnych produktów. 

Zapraszam na kulinarną podróż do Gavi Restaurant,  

w której najlepsze składniki zamknięte w różnorodnych 

teksturach i aromatach doskonale współgrają  

z wytwornymi wnętrzami. 

Inspired by the traditional cusine and richness of local 

products I endeavor to cultivate creative and enlightened 

approach to compose prime menu.  

I am pleased to invite you to join a culinary journey  

of Gavi Restaurant where finest ingredients framed  

in different textures and aromas blend with  

the sumptuous setting of unique interiors.

Menu  przygotowane przez Szefa Kuchni 
Menu prepared by the Chef

Kamil Pacułt



GLUTEN-FREE / DANIE BEZGLUTENOWE

VEGETARIAN / DANIE WEGETARIAŃSKIE

VEGAN / DANIE WEGAŃSKIE

INSPIRED BY HER

POLISH DISH / DANIE POLSKIE

LACTOSE-FREE/ DANIE BEZ LAKTOZY

WILD FISH OR SOURCED FROM RESPONSIBLE FARMING  /
RYBA ŻYJĄCA DZIKO LUB Z ODPOWIEDZIALNEJ HODOWLI

COFFEE AND TEA SOURCED FROM SUSTAINABLE CULTIVATION /
KAWA ORAZ HERBATA POCHODZĄCA Z ZRÓWNOWAŻONEJ HODOWLI

alergeny
allergens

Niektóre produkty użyte podczas przygotowywania potraw mogą zawierać, 
 

m.in.: orzechy, skorupiaki, mleko, gluten. Prosimy o poinformowanie 
obsługi o swoich alergiach podczas dokonywania zamówienia. 

 
Pełen wykaz składników, gramatur i alergenów dostępny jest u managera restauracji. 

 
Uprzejmie informujemy, iż do stolika od 8 osób 

doliczany jest serwis w wysokości 10% wartosci rachunku. 
 

Wszystkie ceny zawierają podatek VAT i przedstawione są w polskich złotych. 

 
Some products used in production of our dishes can contain, 

i.e.: nuts, crustaceans, milk, gluten. 
Please inform the waiter about your allergy before ordering.  

 
A full list of ingredients, allergens and weights of each dish 

is available from the restaurant’s manager. 
 

10% service charge will be added to the bill for parties of 8 people and more. 
 

All prices are in PLN and are inclusive of VAT.



Przystawk i
S tarte rs

Carpaccio wołowe ze świeżą Czarną Truflą 
Beef carpaccio with fresh Truffle

rukola, sos balsamiczny, parmezan 
rocket salad with balsamic Sauce and shavings of Parmigiano Reggiano cheese

138 zł / 100 g

Tatar z polędwicy wołowej z polskimi rydzami
Beef tenderloin tartare with  

polish Saffron Milk Caps Mushrooms
musztarda francuska, żółtko jajka, majonez grzybowy 

french mustard, egg yolk, lovage mayonnaise

114 zł / 100 g

 

Foie gras na chałce 
Foie gras on a challah

z konfiturą z cebuli i gruszek z sosem Porto 
with onion & pear jam and Porto sauce

112 zł / 100 g

Antonius Siberian Caviar (30g) 
Antonius Siberian Caviar (30g) 

na kruszonym lodzie, z gryczanymi blinami,  
jajkiem przepiórczym, cytryną i kwaśną śmietaną

served on crushed ice with buckwheat blini,  
quail egg, lemon and sour cream

****** 786 zł
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Interiors in London Style

Wnętrza w Londyńskim stylu



Przystawk i
S tarte rs

Krewetki tygrysie 
Tiger prawns

smażone z czosnkiem i chilli w sosie winno–maślanym, z pomidorkami 

koktajlowymi, natką zielonej pietruszki i podawane z grzanką czosnkową
fried in chilli garlic, with butter-wine sauce,  

parsley, cherry tomatoes and served with garlic toast

88 zł

Sałatka Zielone Ogrody  
Green Gardens Salad 

z selekcją sałat, ogórkiem, awokado, pieczarką oraz parmezanem 
selection of lettuces, cucumber, avocado,  

champignon, and parmeggiano regiano 

58 zł 

 
dodatkowo z kawałkami piersi kurczaka kukurydzianego smażonymi na maśle 

additionally, with butter fried corn chicken 

78 zł

Sałatka z rakami 
Crayfish salad

sałata rzymska, parmezan, sos jogurtowy, ogony raków,  

jajka przepiórcze, owoce i marynaty
romaine lettuce, parmesan cheese, yogurt sauce, 

crayfish tails, quail eggs, fruits & marinates

68 zł



Nagrody
Awards

L U X U R Y  I N T E R I O R  D E S I G N  -  E U R O P E  W I N N E R

P O L A N D  B E S T  1 0 0  R E S T A U R A N T S

2 0 2 0  W I N N E R 2 0 2 1  W I N N E R 2 0 2 4  W I N N E R



Zupa Cebulowa 
Onion Soup 

zapiekana w naczyniu z kawałkami chleba wiejskiego z serem Gruyere

baked with pieces of country bread with Gruyere cheese 

44 zł

Zupy 
S oup s

Dania Ryb ne 
Fish Dish

Dorada 
Sea Bream 

sałata rzymska, pomidory koktajlowe, cukinia, sos maślany 
romaine lettuce, cherry tomatoes, zucchini, butter sauce 

 

124 zł



Dania Główne
Main Course s

Comber z sarny
Saddle of Venison 

chorizo, ziemniak, dynia oraz sos jałowcowy 
chorizo, potato, pumpkin and juniper sauce

196 zł / 180 g 

Polędwica wołowa
Filet of Beef 

zielone szparagi, puree z polskich ziemniaków, sos borowikowy
green asparagus, puree of polish potatoes, porcini mushroom sauce

186 zł / 200 g

Polędwica z jelenia a’la Wellington 
Deer Sirloin a’la Wellington

z sosem Porto, w szynce parmeńskiej, w cieście francuskim,  
podane z puree z kasztanów i boczniakiem królewskim

Port wine reduction sauce, rapped on parma ham & puff pastry,  
served with chestnuts puree and royal oyster mushroom

146 zł / 100 g

Kotlet schabowy 
Breaded pork chop 

puree z polskich ziemniaków, kiszona kapusta podsmażana na maśle
polish potatoes and sauerkraut cabbage fried on butter

86 zł / 250 g



Koktajle w stylu high fashion

Cocktails in high fashion style
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Inne  Dania Główne
Ot he r Main Course s

Tagliatelle ze świeżą Czarną Truflą w sosie maślanym
Tagliatelle with fresh Black Truffle in butter sauce 

146 zł

Stek z kalafiora
Stake of cauliflower

grillowany w ziołach podawany z zielonymi warzywami i puree z marchwi
grilled in herbs, served with green vegetables & carrot puree 

74 zł

Risotto Grzybowe
Wild Mushrooms Risotto

Polski borowik szlachetny, podgrzybek, kurki i boczniak królewski
Polish boletus, bay bolete, chanterelle and royal oyster mushroom 

68 zł

Pierogi Ruskie
Potato and cheese dumplings

omasta z mangalicy, smażona cebula, kwaśna śmietana z wody lub patelni
lard from Mangalica pork, fried onions boiled or fried 

62 zł
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Klubowe menu w Londyńskim stylu

Club Menu in London Style



De se ry
De sse rt s

Fondant czekoladowy
Chocolate fondant 

z lodami śmietankowymi i sosem malinowym 
with sweet cream ice cream and raspberry sauce

68 zł

Crème brûlée
Crème brûlée 

46 zł

 

Śliwki z gruszkami pod kruszonką
Plum & Pear Crumble

podawane z lodami waniliowymi 
topped with vanilla ice creams

34 zł
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Ukryty w podziemiach hotelu Opus Lounge Bar to więcej, 
niż miejsce z szeroką ofertą alkoholi z całego świata, 

to starannie skomponowane koktajle tworzone 
przez światowej klasy barmanów.

Hidden on -1 floor cocktail bar is more than a place with 
a wide range of alcohols from around the world,  

it is a place where you will find carefully composed  
coctails created by world-class bartenders.



Cygara
Cigars

Poznaj ofertę naszych cygar.

Discover our cigar offer

Ramon Allones Small Club Coronas 

90 zł

Montecristo Open Master

140 zł

H.Upmann Magnum 54

165 zł

Romeo y Julieta Wide Churchills 

190 zł



Alkohole
Alcohols

Cognac  2 cl | 4 cl
Hennessy Paradis - 440 zł | 780 zł

Hennessy v.s. - 45 zł

Hennessy x.o. - 190 zł

Martell Cordon Bleu - 160 zł

Rémy Martin Louis XIII - 1050 zł | 1850 zł 

Single malt whisky 2 cl | 4 cl
Ardbeg Ten - 55 zł

Ardbeg Twenty One - 295 zł | 530 zł

Balvenie 12 y.o.  Double Wood - 45 zł

Balvenie 14 y.o. Caribbean Cask - 55 zł

Balvenie 21 y.o. Port Wood - 175 zł

Glen Breton Ice Wine 12 y.o. - 80 zł

Glenfiddich 30 y.o. - 295 zł | 530 zł

Hakushu 18 y.o. - 275 zł | 475 zł

Lagavulin 16 y.o. - 70 zł

Macallan 12 y.o. - 60 zł

Macallan 18 y.o. - 290 zł

Macallan 30 y.o. Double Cask - 1100 zł | 1950 zł

Talisker 10 y.o. - 35 zł

Blended Whisky 4 cl
Chivas Regal 12 y.o. - 30 zł

Chivas Regal 18 y.o. - 65 zł

Chivas Regal 25 y.o. - 120 zł

Hibiki Harmony Suntory - 105 zł

Johnnie Walker Black Label 12 y.o. - 30 zł

Bourbon / Whiskey 4 cl
Jack Daniel’s old no.7  - 30 zł

Jack Daniel’s Single Barrel - 50 zł

Woodford Reserve - 40 zł

Calvados  4 cl
Calvados Boulard Grand Solage - 35 zł

Vodka  4 cl
Belvedere - 35 zł

Belvedere Lake Bartężek - 50 zł

Belvedere Smogóry Forest  - 50 zł

Chopin Potato - 35 zł

Grey Goose - 40 zł

Krzeska - 44 zł

Gin 4 cl
Beefeather - 30 zł 

Bombay Sapphire  - 30 zł

Gin Mare - 45 zł

Hendrick’s - 45 zł

Roku Japanese Craft Gin- 35 zł

Tequila 4 cl
Herradura - 55 zł

Rum 4 cl
Bumbu - 35 zł

Ron Zacapa Sistema 23 Solera - 55 zł

Ron Zacapa XO- 95 zł

Piwo / Beer
Grimbergen Blanche 0,33 l  - 25 zł

Grimbergen Blonde 0,33 l  - 25 zł

Guinness 0,44 l - 30 zł

Heineken 0,33 l  - 25 zł

Heineken 0,0% 0,33 l - 25 zł

Tyskie 0,33 l - 20 zł



140 zł



Acqua Panna 0,25 l - 18 zł

Acqua Panna 0,75 l - 35 zł

S.Pellegrino 0,25 l - 18 zł

S.Pellegrino 0,75 l - 35 zł

Napoje  g orące
Hot  d rink s

Kawa Illy / Illy Coffee 

Americano - 18 zł
Espresso - 18 zł

Double Espresso - 20 zł

Flat White - 20 zł
Cappuccino - 20 zł
Caffè latte - 20 zł

Nap oje  zimne
Cold  d rink s

Woda / Water

Wyciskane / Squeezed
Pomarańczowy / Orange 0,25 l - 30 zł

Grejpfrutowy / Grapefruit 0,25 l - 30 zł

Butelka / Bottle
Pomarańczowy / Orange 0,25 l - 16 zł

Grejpfrutowy / Grapefruit 0,25 l - 16 zł
Jabłkowy / Apple 0,25 l - 16 zł

Pomidorowy / Tomato 0,25 l - 16 zł

Napoje Gazowane / Soda

Lemoniada / Lemonade

Coca-Cola 0,25 l - 16 zł
Coca-Cola Zero 0,25 l - 16 zł

Fanta 0,25 l - 16 zł
Sprite 0,25 l - 16 zł

Fever Tree Tonic Water 0,2 l  - 22 zł
Red Bull 0,25 l - 26 zł

Klasyczna / Classic 0,25 l - 20 zł
Sezonowa / Seasonal 0,25 l- 20 zł

S ok i /  J uice s

Kawa po irlandzku / Irish coffee - 35 zł
Czekolada na gorąco / Hot chocolate - 20 zł

Herbata Liściasta / Leaf Tea - 24 zł

Ronnefeldt
Czarna / Earl Grey / Zielona / Owocowa

Black / Earl Grey / Green / Fruit



A great 
culinary journey

with Gavi

Podziel się z nami swoim kulinarnym doświadczeniem.
Share your culinary experience with us.

@gavirestaurant

W W W . G AV I R E S T A U R A N T . P L

#gavirestaurant

What is done with love is done well
Vincent Van Gogh



W W W . G AV I R E S T A U R A N T . P L


