
Menu Sezonowe 
Seasonal Menu

Amuse bouche

Przystawka
Appetizer

Marynowany tuńczyk z cytrusami oraz cebulą dymką
Marinated tuna with citrus and spring onion

Gosset Exellence Extra-Brut Champagne AOC Champagne

Zupa
Soup

Krem z zielonych szparagów z prażonymi migdałami
Green asparagus cream soup with toasted almonds

Puklavec Seven Numbers 7. Single Vineyard Furmint Štajerska Slovenija

Danie główne i
Main Course i

Karmazyn z kruszonką pistacjową, 
zielony groszek oraz sos szampańsko-szafranowy

Crimson snapper with pistachio crumble, 
green peas, and champagne-saffron sauce

Nivarius Edición Limitada Bodegas Nivarius DOCa Rioja

Danie główne ii
Main Course ii

Pierś z kaczki z truflą oraz babeczka z jabłkiem
i koniakowy sos ze śliwką

Duck breast with truffle, apple tartlet, 
and cognac plum sauce

Château Hourbanon AOC Medoc

Deser
Dessert

Kawowy torcik bezowy z złoconym mango
Coffee meringue cake with gilded mango

Sauternes Sichel AOC Sauternes

Grand Cru Champagne Brut Reserve Chardonnay Jean Pernet AOC Champagne

Śledź trzech smaków
Herring in three flavors

 58 pln

 Karp Zatorski w galarecie z limonką 
Zator carp in jelly with lime

48 pln

Pierogi z kapustą i z grzybami leśnymi
Dumplings with cabbage and forest mushrooms 

oraz sosem demi glaze z truflą 
Served with truffle demi-glace Sauce 

78 pln

 Barszcz czerwony
Red borscht

z uszkami faszerowanymi borowikiem  
with porcini-filled dumplings

42 pln

 Halibut z sufletem z pomidora i tabasco
Halibut with tomato and tabasco soufflé 

oraz szparagami
with asparagus

82 pln

 Schab sezonowany faszerowany śliwką sechlońską
Seasoned pork loin stuffed with sechlońska prune 

z fasolą i grzybami na sosie piernikowym
with beans, and mushrooms in a gingerbread sauce 

 102 pln

 Bigos z wołowiną
Hunter’s stew with beef

72 pln

 Miodownik kajmakowy 
Caramel honey cake

44 pln



Wszystkie ceny zawierają podatek VAT i przedstawione są w polskich złotych.
All prices are in PLN and are inclusive of VAT.
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