
 

 

PRZYSTAWKI / STARTERS 

 ŻUREK Z JAJKIEM I KIEŁBASĄ W CZARCE CHLEBOWEJ  

31 PLN (A) 

 

ŻUREK-TRADITIONAL POLISH SOUP SERVED WITH EGG AND PORK SAUSAGE  

SERVED IN A BREAD POT 
 

ZUPA DNIA 

28 PLN (A) 

 

SOUP OF THE DAY 

 

 SER KOZI W PANIERCE PANKO PODANY Z SOSEM 

 TRUSKAWKOWO-BALSAMICZNYM I ZIELONYM PIEPRZEM 

35 PLN  (A) 

 
GOAT CHEESE COATED WITH PANKO CRUMBS SERVED WITH STRAWBERRY & BALSAMIC 

SAUCE AND GREEN PEPPERCORN 
 

 

 

POLĘDWICA Z DZIKA PODANA Z PUREE Z TOPINAMBURU, SOSEM WIŚNIOWYM NA 

BURBONIE, SKWARKAMI Z KASZY GRYCZANEJ  

69 PLN (A) 

 

FILLET OF WILD BOAR SERVED WITH MASHED JERUSALEM ARTICHOKE,  

CHERRY & BOURBON SAUCE,  BUCKWHEAT GROATS GREAVES 
 

 
 

 
 

PRZEPRASZAMY ALE NIE DZIELIMY RACHUNKÓW PRZY GRUPACH POWYŻEJ 6 OSÓB 
PLEASE NOTE WE DON’T SPLIT THE BILLS WITH GROUPS OVER THAN 6 PERSONS 

 



 
 

PRZYSTAWKI / STARTERS 

WYBÓR DOMOWYCH PIEROGÓW: RUSKIE   

LUB ZE SZPINAKIEM SEREM A’LA FETA I SUSZONYMI POMIDORAMI 

24 PLN/4 SZT (A) 

 

HOMEMADE DUMPLINGS SELECTION: STUFFED WITH POTATOES, 

WHITE CHEESE & ONION AND 

STUFFED WITH  SPINACH, FETA CHEESE & SUNDRIED TOMATOES 
 
 

TATAR Z POLĘDWICY WOŁOWEJ Z CZERWONĄ CEBULĄ, KORNISZONEM,  

SMAŻONYMI KAPARAMI, ŻÓŁTKIEM SOUS VIDE I AIOLI Z ANCHOIS 

49 PLN (A) 

 

BEEF FILLET TARTAR 

SERVED WITH RED ONION, GHERKIN, ROASTED CAPERS, SOUS VIDE YOLK 

 AND ANCHOVIS AIOLI 
 

DANIA GŁÓWNE / MAIN COURSE 
 

NOGA INDYKA PODANA Z PUREE ZIEMNIACZANO-CHRZANOWYM I PALONYM 

MASŁEM, BURAKAMI W MARYNACIE BALSAMICZNO-MIODOWEJ, PIECZONYM 

PASTERNAKIEM I MARCHEWKĄ 

64 PLN (A) 

 

LEG OF TURKEY  SERVED WITH MASHED POTATOES & HORSERADISH & BURN BUTTER, 

BALSAMIC & HONEY BEETROOTS , ROASTED PARSNIP & CARROT 

 
 

CZAS PRZYGOTOWANIA POTRAW  METODĄ SOUS  VIDE WYNOSI 30 MINUT 

SOUS  VIDE COURSE’S WAITNG TIME IS 30 MINUTES 



 
 

DANIA GŁÓWNE / MAIN COURSE 
 

GOLONKA WIEPRZOWA (500 gr) PIECZONA Z MIODEM WIELOKWIATOWYM                                                                                       

PODANA Z ZASMAŻANĄ KAPUSTĄ, CHRZANEM, MUSZTARDĄ 

ORAZ PAJDĄ  CHLEBA (czas oczekiwania 30 min.) 

74 PLN (A) 

 

FLOWER HONEY BAKED PORK KNUCKLE (500 gr) 
SERVED WITH BRAISED CABBAGE, 

HORSERADISH, MUSTARD & SLICE OF BREAD (waiting time 30 min.) 
 

 

GRILLOWANY KARCZEK WIEPRZOWY PODANY Z ZAPIEKANKĄ ZIEMNIACZANĄ Z 

KASZANKĄ, SURÓWKĄ Z KISZONEJ KAPUSTY I SOSEM CEBULOWO-PIWNYM 

59 PLN (A) 

 

GRILLED PORK NECK SERVED WITH POTATO & BLACK PUDDING CASSEROLE, 

SAUERKRAUT  SALAD AND BEER & ONION GRAVY 

 

 

BURGER WOŁOWY (BOCZEK, SER CHEDDAR, POMIDOR, OGÓREK, KONFITURA Z 

CZERWONEJ CEBULI, SAŁATA) PODANY Z FRYTKAMI I SOSEM BBQ 

55 PLN (A) 

 

BEEF BURGER ( BACON, CHEDDAR CHEESE, TOMATO, CUCUMBER, RED ONION 

CHUTNEY,SALAD) SERVED WITH CHIPS AND BBQ SAUCE 

 

GULASZ CIELĘCY PODANY Z PERŁOWYM KUS KUSEM, BOCZNIAKAMI  

I MARCHEWKĄ 

77 PLN (A) 

 

VEAL STEW SERVED WITH PEARL COUSCOUS, OYSTER MUSHROOMS AND CARROTS 
 

 

 

CZAS PRZYGOTOWANIA POTRAW  METODĄ SOUS  VIDE WYNOSI 30 MINUT 

SOUS  VIDE COURSE’S WAITNG TIME IS 30 MINUTES 

               



 
 

DANIA GŁÓWNE / MAIN COURSE 
 

PIERŚ KACZKI PODANA Z KLUSKAMI ŚLĄSKIMI, KONFITOWANĄ MARCHEWKĄ, 

POREM DUSZONYM NA MAŚLE, PIANKĄ JEŻYNOWĄ I SOSEM ŚLIWKOWYM 

69 PLN (A) 
 

DUCK BREAST SERVED WITH SILESIAN DUMPLINGS, CONFITED CARROT, BUTTER 

STEWED LEEK, BLACKBERRY FOAM AND PLUM SAUCE 
 

 

POLĘDWICA WOŁOWA SOUS VIDE Z MASŁEM PARYSKIM  

PODANA Z PIECZONYMI ZIEMNIAKAMI I GRILLOWANYMI WARZYWAMI 

110 PLN (A) 
 

SOUS VIDE BEEF FILLET WITH PARISIAN BUTTER  

SERVED WITH ROASTED POTATOES AND GRILLED VEGATABLES 

 

COMBER JAGNIĘCY PODANY Z PUREE Z ZIEMNIAKA TRUFLOWEGO, PIECZONYM 

DZIKIM BROKUŁEM, POMIDORKAMI CHERRY, MARCHEWKĄ I  

SZAFRANOWYM AIOLI 

148 PLN (A) 

 

RACK OF LAMB SERVED WITH MASHED VITELOTTE POTATOES, ROASTED WILD 

BROCCOLI, CHERY TOMATOES, CARROTS AND SAFFRON AIOLI 

 

FILET ŁOSOSIA PODANY Z PUREE SELEROWYM, SOSEM JABŁKOWYM NA POLSKIM 

CYDRZE I SOLIRÓDEM (SZPARAGI MORSKIE) 

89 PLN (A) 

 

FILLET OF SALMON SERVED WITH MASHED CELERIAC, APPLE SAUCE WITH POLISH 
CIDER AND SOLICORNIA ( MARSH SAMPHIRE ) 

 

 

 

CZAS PRZYGOTOWANIA POTRAW  METODĄ SOUS  VIDE WYNOSI 30 MINUT 

SOUS  VIDE COURSE’S WAITNG TIME IS 30 MINUTES 

 



 
 

 

SAŁATKI / SALADS 
 

 

SAŁATKA Z DOJRZEWAJĄCYM SEREM SZAFIR Z MIKSEM SAŁAT, JABŁKAMI, 

POMARAŃCZAMI,GRANATEM, MARYNOWANĄ RZEPĄ ARBUZOWĄ, PRAŻONYMI 

ORZECHAMI WŁOSKIMI I VINEGRETTEM JABŁKOWYM 

47 PLN (A) 

 

SZAFIR CHEESE (KIND OF POLISH MATURED CHEESE)  SERVED WITH MIXED SALADS, 

APPLE, ORANGE, MARINATED TURNIP, ROASTED WALNUTS  

AND APPLE VINEGRETTE 

 

 

 

 

SAŁATKA Z POLĘDWICĄ WOŁOWĄ Z MIKSEM SAŁAT, GRODZKIEM CUKROWYM, 

PISTACJAMI, POMIDORKAMI CHERRY, KONFITURĄ Z CZERWONEJ CEBULI I  

PIEPRZOWO-CYTRYNOWYM VINEGRETTE 

49 PLN (A) 

 

BEEF SALAD SERVED WITH MIXED SALADS, SUGAR SNAP PEAS,PISTACHIOS, CHERRY 
TOMATOES, RED ONION CHUTNEY AND PEPPERCORN & LEMON VINEGRETTE 

 

 

 

 

 

PRZEPRASZAMY ALE NIE DZIELIMY RACHUNKÓW PRZY GRUPACH POWYŻEJ 6 OSÓB 
PLEASE NOTE WE DON’T SPLIT THE BILLS WITH GROUPS OVER THAN 6 PERSONS 

 



 

DESERY/DESSERTS 

 

GRUSZKA DUSZONA W KAWIE I KARMELU PODANA Z KRUSZONKĄ Z PŁATKÓW 

OWSIANYCH, ORZECHÓW PEKAN I CUKRU MUSCAVADO ORAZ LODAMI 

ORZECHOWYMI I WIŚNIAMI W ZALEWIE AMARETTO 

 

29 PLN (A) 

 

PEAR POACHED WITH COFFEE & CARAMEL SERVED WITH CRUMBLE OF OAT FLAKES, 

PEKAN NUTS, MUSCAVADO SUGAR ALSO WITH  NUTS ICECREAM AND AMARETTO 

CHERRIES 
 

 
 

SERNIK RICOTTA Z SOSEM MALINOWYM 
 

28 PLN (A) 
 

 
RICOTTA CHEESECAKE WITH RASPBERRY SAUCE 

 
 

MUS CZEKOLADOWO – WHISKY Z KREMEM CHANTILLY I POMARAŃCZOWYM 
KARMELEM 

  
 

31 PLN (A) 
 

WHISKY - CHOCOLATE MOUSSE SERVED WITH CREME CHANTILLY AND ORANGE CARAMEL 
 

 
(A) LISTA ALERGENÓW DO WGLĄDU ZNAJDUJE SIĘ NA BARZE 

 
(A)           THE LIST OF ALLERGENS IS AVAILABLE AT THE BAR, PLEASE ASK THE STAFF FOR ASSISTANCE 

 
 

PRZEPRASZAMY ALE NIE DZIELIMY RACHUNKÓW PRZY GRUPACH POWYŻEJ 6 OSÓB 
PLEASE NOTE WE DON’T SPLIT THE BILLS WITH GROUPS OVER THAN 6 PERSONS 


