
M E N U



Podczas tworzenia menu, staram się kultywować  

kreatywne i twórcze podejście zainspirowane tradycyjną 

kuchnią i bogactwem lokalnych produktów. 

Zapraszam na kulinarną podróż 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.

Sebastian Kurek
E X E C U T I V E  C H E F



G L U T E N - F R E E  /  D A N I E  B E Z G L U T E N O W E

V E G E T A R I A N  /  D A N I E  W E G E T A R I A Ń S K I E

V E G A N  /  D A N I E  W E G A Ń S K I E

I N S P I R E D  B Y  H E R

P O L I S H  D I S H  /  D A N I E  P O L S K I E

L A C T O S E - F R E E /  D A N I E  B E Z  L A K T O Z Y

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.



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

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

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

P rzystawk i
S ta r t e r s

***** 490 zł ****** 790 zł

Foie gras na chałce z konfiturą 
Foie gras on a challah

z cebuli i gruszek, z sosem porto
with onion and pear jam, with porto sauce

86 zł

Grillowany oscypek z boczkiem
Grilled regional sheep cheese 

‘oscypek’ with bacon
konfiturą z czerwonej cebuli i żurawiną  

w domowym occie cherry  
red onion marmelade,  

and cranberries in homemade cherry vinegar

58 zł

Tatar wołowy z piklami
Beef tartare with pickles

 szalotką, gorczycą, żółtkiem i majonezem ziołowym 
shallots, mustard, egg yolk and herbal mayonnaise 

72 zł

Tatar z tuńczyka
Tuna tartare

z awokado, kolendrą i sezamem 
with avocado, cilantro and sesame

64 zł



Oscypek

to polski twardy, wędzony ser regionalny chroniony 
przez prawo unijne. Tradycyjnie jego wyrobem 
trudnią się bacowie na hali. Produkowany w postaci 
niedużych, wrzecionowatych bloków z typowym dla 
regionu zdobieniem brzegów. Zdobienie odciskane 
jest w drewnianej foremce, tzw. „oscypiorce”. Właśnie 
nazwy tych foremek najprawdopodobniej pochodzi 

nazwa sera.

is a smoked cheese made of salted sheep milk 
exclusively in the Tatra Mountains region of Poland. 
Oscypek is made by an expert named “baca”, a term also 

denoting a shepherd in the mountains.
Produced in the form of small, spindle-shaped 
blocks with edge decoration typical of the region. 
The decoration is imprinted in a splitting wooden 
mold, the so-called “oscypiorka.” The cheese most 

likely gets its name from this mold.

Grillowany oscypek z boczkiem, konfiturą z czerwonej cebuli 
i żurawiną w domowym occie cherry

Grilled regional sheep cheese ‘oscypek’ with bacon, red onion 
marmelade, and cranberries in homemade cherry vinegar

58 zł

Signat ure  d ish



Krewetki tygrysie
Tiger prawns

smażone z czosnkiem i chilli  w sosie winno–maślanym,  
z pomidorkami cherry, natką pietruszki i grzanką czosnkową 

fried in garlic and chilli, with butter-wine sauce,  
leaf parsley cherry tomatoes and garlic toast

84 zł

Sałatka z kurczakiem 
kukurydzianym

Salad with slow farm chicken
awokado, pieczarkami, parmezanem  

oraz dressingiem winegret  
avocado, mushrooms, Parmesan  

and vinaigrette dressing

64 zł

Sałatka grecka
Greek salad

 feta, ogórek, czerwona cebula, pomidory koktajlowe, 
papryka, oliwki, dressing winegret 

feta, cucumber, red onion, cherry tomatoes, peppers, 
olives, vinaigrette dressing 

62 zł

P rzystawk i
S ta r t e r s



Consommé z przepiórki
Consommé of quail 

ze szpeclami i koperkiem 
with batter noodles ‘szpecle’ and dill

38 zł

Francuska zupa cebulowa
French onion soup   

z grzanką i serem gruyere  
with toast and gruyere cheese

38 zł

Krem z zielonych szparagów
Cream of green asparagus

i zielonego groszku  
z kluseczkami miętowymi

and green peas soup  
with mint batter dumplings

42 zł

Zupy 
Soups



D a nia g łówne
Main Course s

Polędwica wołowa
Beef tenderloin 

140 zł /200g

Antrykot
Entrecote

220 zł /350-400 g

T-Bone
290 zł /550-600 g

Ziemniak z ogniska  
z masłem czosnkowym

Campfire potato with garlic butter

Borowik
Boletus mushrooms 

Gorgonzola Zielony pieprz
Green pepper

Dodatki
Extras

Sosy
Sauces

Frytki stekowe
Steak fries

Szpinak smażony na maśle z czosnkiem
Spinach with butter and garlic

Szparagi z parmezanem
Asparagus with parmesan

Warzywa grillowane
Grilled vegetables

     Purée kukurydziane z chilli 
Corn purée with chilli

20 zł

15 zł

S te k i 
S te ak s

Burger 9 oz 
w bułce brioche z serem chedddar, bekonem,

grillowaną cebulą i ogórkiem kiszonym; sałatka lub frytki 

in brioche bun with cheddar cheese, bacon,  
grilled onion and and pickled cucumber; salad or French fries

96 zł 



Comber z jelenia a’la Wellington 
Deer Wellington 

ze szparagami, portobello i sosem Marsala 
with asparagus, portobello and Marsala sauce 

132 zł

Pieczone udko z kaczki
Roasted duck leg 

z modrą kapustą, kluskami śląskimi  
i karmelizowaną cebulą  

with red cabbage, Silesian potato dumplings  
and caramelized onions

96 zł

Kotlet mielony wołowo-wieprzowy 
Minced beef and pork cutlet 

z puree ziemniaczanym i zasmażanymi burakami  
with mashed potatoes and fried beets 

86 zł

Policzki wołowe 
Beef cheeks 

w sosie z czerwonego wina z gratin z białej kapusty  
i szpinaku oraz ragoût z zielonych warzyw 

in red wine sauce with white cabbage and spinach gratin  
and green vegetable ragoût

108 zł

Staropolski kotlet schabowy 
Breaded pork chop 

z opiekanymi ziemniakami, kapustą zasmażaną,  
pomidorkami cherry z cebulką oraz mizerią 

with roasted potatoes, fried cabbage, cherry tomatoes  
with onion and creamy cucumber salad

86 zł

D a nia g łówne 
Main course s



D a nia g łówne 
Main course s

Okoń morski
Sea bass 

z ziemniakami szafranowymi, dzikim brokułem,  
marchewką, kalafiorem i sosem beurre blanc

with saffron potatoes, wild broccoli,  
carrots, cauliflower and beurre blanc sauce

104 zł

Ośmiornica
Octopus

na sałatce z ciecierzycy i selerem naciowym 
 on chickpea salad and celery 

108 zł

Tagliatelle z truflami
Tagliatelle with truffles 

i parmezanem 
 and parmesan

112 zł

Placki z cukinii
Zucchini pancakes

z chutney pomidorowym z chilli i imbirem 
 with tomato chutney with chilli and ginger 

64 zł

Pierogi ruskie
Potato and cheese dumplings

omasta, prażona cebula i kwaśna śmietana  
 served with butter, fried onion and sour cream 

56 zł



Desery
Desserts

Fondant czekoladowy
Chocolate fondant 

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

46 zł

Ekler 
Eclair 

z kremem kawowym, 
lodami amaretto i owocami sezonowymi

with coffee cream,
amaretto ice cream and seasonal fruit

48 zł

Crème brûlée
Crème brûlée 

z owocami
with fruit 

42 zł



Acqua Panna 0,25 l - 16 zł
Acqua Panna 0,75 l - 30 zł
S.Pellegrino 0,25 l - 16 zł
S.Pellegrino 0,75 l - 30 zł

Fiji 0,5 l  - 30 zł

N a p oje  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

N apoje  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  - 18 zł
Red Bull 0,25 l - 26 zł

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

So k 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



Alkohole
Alcohols

Cognac  2 cl | 4 cl
Hennessy Paradis - 390 zł  | 690 zł

Hennessy v.s. - 45 zł

Hennessy x.o. - 165 zł

Martell Cordon Bleu  - 160 zł 

Rēmy Martin Louis XIII  -  1050 zł  | 1850 zł

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

Ardbeg Twenty One - 295 zł  | 490 zł 

Balvenie 12 y.o. DoubleWood - 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. - 265 zł | 490 zł

Glenmorangie Signet - 125 zł

Hakushu 18 y.o. - 210 zł  | 390 zł

Lagavulin 16 y.o. - 70 zł

Macallan 12 y.o. Double Cask - 60 zł

Macallan 18 y.o. Double Cask - 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

Hibiki Harmony Suntory - 105 zł

Johnnie Walker Black Label 12 y.o. - 25 zł

Bourbon / Whiskey 4 cl
Jack Daniel’s old no.7  - 25 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 - 45 zł

Belvedere Smogóry Forest  - 45 zł

Carpatia - 80 zł

Chopin Potato - 35 zł

Grey Goose - 40 zł

Krzeska - 45 zł

Gin 4 cl
Bombay Sapphire  - 25 zł

Drumshanbo Irish - 50 zł

Hendrick’s - 40 zł

Roku Japanese Craft Gin - 35 zł

Tequila 4 cl
Herradura - 55 zł

Rum 4 cl
Bumbu - 35 zł

Ron Zacapa Sistema 23 Solera - 50 zł

Ron Zacapa  -  95 zł

Piwo / Beer
Corona 0,355 l - 25 zł

Grimbergen Blanche 0,33 l  - 25 zł

Grimbergen Blonde 0,33 l  - 25 zł

Guinness 0,44 l - 25 zł

Heineken 0,33 l  - 25 zł

Heineken 0,0% 0,33 l - 20 zł

Tyskie 0,33 l - 20 zł



140 zł



@gavirestaurantpl

http://www.gavirestaurant.pl

