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SZANOWNI PANSTWO PRZEDSTAWIAM PROPOZYCJE MENU SERWOWANEGO 3 DANIOWEGO
LADIES AND GENTLEMEN, | PRESENT A PROPOSAL FOR AN THREE COURSE MENU

MENU 1
CARPACCIO WOLOWE PODANE Z RUKOLA | SOSEM MUSZTARDOWYM
BEEF CARPACCIO SERVED WITH RUCOLA AND MUSTARD SAUCE

£0SOS ZE SZPINAKIEM, SLODKIM ZIEMNIAKIEM | MUSEM CYTRYNOWYM
POACHED SALMON WITH SPINACH, SWEET POTATO AND LEMON MOUSSE

CREME BRULEE Z CHRUPIACYM CIASTKIEM MIODOWYM | SORBETEM Z TRUSKAWEK
CREME BRULEE WITH CRUNCHY HONEY CAKE AND SORBET OF STRAWBERRIES

CENA: 310 PLN/OS.

MENU 2

TATAR Z TUNCZYKA Z ZIELONYM GROSZKIEM, AWOKADO | IMBIREM KANDYZOWANYM
TUNA TARTAR WITH GREEN PEAS, AVOCADO AND CANDIED GINGER

POLEDWICA WOtOWA Z GRZYBAMI, MARCHEWKA GLAZUROWANA, PUREE Z CEBULI | TRUFLA
BEEF TENDERLOIN WITH MUSHROOMS, GLAZED CARROTS, ONION PUREE AND TRUFFLE

GORACY SUFLET CZEKOLADOWY Z LODAMI Z MIETY
HOT CHOCOLATE SOUFFLE WITH MINT ICE-CREAM

CENA: 310 PLN/OS.

MENU 3

GRILLOWANA OSMIORNICA Z SALATKA KUSKUS, POMIDORAMI | GRZANKA PSZENNA
GRILLED OCTOPUS WITH COUSCOUS SALAD, TOMATO AND WHEAT TOAST

SANDACZ Z SOSEM Z PIETRUSZKI | SELERA Z GRILLOWANA WLOSKA KAPUSTA | OLIWA
PIKEPERCH WITH A SAUCE OF PARSLEY AND CELERY WITH GRILLED ITALIAN CABBAGE AND OLIVE OIL

CZEKOLADOWA TARTINKA Z JABLKIEM | SLONYMI LODAMI KARMELOWYMI
CHOCOLATE TARTINE WITH APPLE AND SALTY CARAMEL ICE-CREAM

CENA: 310 PLN/OS.

MENU 4

BUKIET Z SALAT Z KOZIM SEREM, PASTA OLIWNA | MALINOWYM WINEGRETEM
MIXED SALAD LEAVES WITH GOAT’S CHEESE, OLIVE PASTE AND RASPBERRY VINAIGRETTE

POLEDWICZKI WIEPRZOWE W SOSIE ROZMARYNOWYM Z PUREE ZIEMNIACZANYM | WARZYWAMI
PORK SIRLOIN IN ROSEMARY SAUCE WITH POTATO PUREE AND VEGETABLES

GORACY STRUDEL GRUSZKOWY Z SOSEM WANILIOWYM | LODAMI Z CYNAMONU
HOT PEAR STRUDEL WITH VANILLA SAUCE AND CINNAMON ICE CREAM

CENA: 310 PLN/OS.
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MENU 5
MALZE SW. JAKUBA Z KACZA WATROBKA, SOSEM MUSCOVADO | ZIELONYM JABLKIEM
SAINT-JACQUES WITH DUCK LIVER, MUSCOVADO SAUCE AND GREEN APPLE

FILET Z OKONIA MORSKIEGO Z MUSEM Z JABtKA, KREWETKA | SOSEM KOPERKOWYM
FILLET OF SEA BASS SERVED WITH APPLE MOUSSE, SHRIMP AND DILL SAUCE

TARTA GRUSZKOWA PODANA Z LODAMI Z GORGONZOLI
PEAR TART SERVED WITH GORGONZOLA ICE-CREAM

CENA: 310 PLN/OS.

MENU 6
TATAR Z PSTRAGA Z KAWIOREM Z TROCI, RYBNYM BULIONEM Z KOPREM | CHRUPIACA GRZANKA
TROUT TARTARE WITH BULL TROUT CAVIAR, FISH BROTH WITH DILL AND CRISPY CROUTONS

PIERS Z KACZKI Z KISZONA CZERWONA KAPUSTA, PUREE Z PIETRUSZKI | SOS Z GORCZYCY
DUCK BREAST WITH PICKLED RED CABBAGE, ROOT PARSLEY PUREE AND MUSTARD SAUCE

PIANKA MLECZNA Z BISZKOPTEM ORZECHOWO MIGDALOWYM | LODAMI CZEKOLADOWYMI
MILK MOUSSE WITH NUT AND ALMOND SPONGE CAKE WITH CHOCOLATE ICE-CREAM

CENA: 310 PLN/OS.

MENU 7

DROBNO SIEKANA WOLOWINA Z ZOtTKIEM, TRUFLA, SOSEM GUACAMOLE I LISCMI MUSZTARDOWCA
FINELY CHOPPED BEEF WITH EGG YOLK, TRUFFLE, GUACAMOLE SAUCE AND MUSTARD LEAVES

TURBOT BALTYCKI Z KOPREM WtOSKIM, EMULSJA Z WERMUTU | CHRUPIACA KOMOSA RYZOWA
BALTIC TURBOT WITH FENNEL, EMULSION OF VERMOUTH AND CRISPY QUINOA

DOMOWA SZARLOTKA Z JABLEK GRANNY SMITH Z CYNAMONEM | LODAMI RUMOWYMI
HOME-MADE APPLE PIE WITH CINNAMON AND ICE-CREAM OF RUM

CENA: 310 PLN/OS.

MENU 8

£t0SOS MARYNOWANY W KOLENDRZE Z KWASNA SMIETANA | CZARNYM KAWIOREM
SALMON MARINATED IN CORIANDER WITH SOUR CREAM AND BLACK CAVIAR

PIERS Z BAZANTA Z KASZANKA, JABLKIEM, GRUSZKA, LISTKAMI BRUKSELKI | ZIMOWYMI SZPARAGAMI
BREAST OF PHEASANT WITH BLACK PUDDING, APPLE, PEAR, BRUSSELS SPROUT LEAVES AND ASPARAGUS

DESER CZEKOLADOWY Z MUSEM Z CZARNEJ PORZECZKI | LODAMI MALINOWYMI
CHOCOLATE DESSERT WITH BLACK CURRANT MOUSSE AND RASPBERRY ICE-CREAM

CENA: 310 PLN/OS.

MENU 9
MALZE SW. JAKUBA Z SOSEM SOJOWYM, CYTRUSAMI KANDYZOWANYMI | GRANOLA
SAINT-JACQUES SCALLOPS WITH SOY SAUCE, CANDIED CITRUS FRUIT AND GRANOLA

FILET Z JELENIA Z PUDREM GRZYBOWYM, SZPINAKIEM | SOSEM Z LUKRECJI
FILLET OF VENISON WITH MUSHROOM POWDER, SPINACH AND LIQUORICE SAUCE

SLIWKOWY NUGAT W PIERNIKOWYCH AROMATACH
NOUGAT OF PLUM IN GINGERBREAD AROMAS

CENA: 310 PLN/OS.

WSZYSTKIE ZESTAWY ZAWIERAJA PIECZYWO, MAStO ORAZ NAPOJE: WODA, KAWA | HERBATA
ALL SET INCLUDE BREAD, BUTTER AND BEVERAGES: WATER, COFFEE AND TEA

UPRZEJMIE INFORMUJEMY, ZE DO KAZDEGO RACHUNKU DOLICZAMY SERWIS KELNERSKI W WYSOKOSCI 10%.
WE WOULD LIKE TO INFORM YOU THAT 10% SERVICE WILL BE ADDED TO THE BILL.
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SZANOWNI PANSTWO PRZEDSTAWIAM PROPOZYCJE MENU SERWOWANEGO 4 DANIOWEGO
LADIES AND GENTLEMEN, | PRESENT A PROPOSAL FOR AN FOUR COURSE MENU

MENU 1
MALZE SW. JAKUBA Z SOSEM SOJOWYM, CYTRUSAMI KANDYZOWANYMI | GRANOLA
SAINT-JACQUES SCALLOPS WITH SOY SAUCE, CANDIED CITRUS FRUIT AND GRANOLA

AKSAMITNY KREM ZIEMNIACZANY Z SOCZEWICA, ESTRAGONEM | GRZANKAMI
VELVETY CREAM OF POTATO WITH LENTILS, TARRAGON AND CROUTONS

PIERS Z PERLICZKI Z BROKUtAMI, SMARDZAMI, SKORZONERA | SOSEM GRZYBOWYM
BREAST OF GUINEA FOWL WITH BROCCOLI, MOREL, SCORZONERA AND MUSHROOM SAUCE

CREME BROLEE Z CHRUPIACYM CIASTKIEM MIODOWYM | SORBETEM Z TRUSKAWEK
CREME BRULEE WITH CRUNCHY HONEY CAKE AND SORBET OF STRAWBERRIES

CENA: 350 PLN/OS.

MENU 2
TERRINA Z KACZEJ WATROBKI Z GRUSZKA, FIGA, PIECZYWEM JOGURTOWYM | SOSEM Z MUSCOVADO
TERRINE OF DUCK LIVER WITH PEAR, FIGS, YOGURT BREAD AND SAUCE OF MUSCOVADO

RAVIOLI Z SARNY PODANE ZE SPECKIEM
RAVIOLI WITH ROE DEER SERVED WITH SPECK

TURBOT BALTYCKI Z CZERWONYM BURAKIEM I CIECIERZYCA SMAZONA W CIESCIE
BALTIC TURBOT WITH BEETROOT AND FRIED CICER IN PASTRY

TARTA GRUSZKOWA PODANA Z LODAMI Z GORGONZOLI
PEAR TART SERVED WITH GORGONZOLA ICE-CREAM

CENA: 350 PLN/OS.

MENU 3
BUKIET Z SALAT Z KOZIM SEREM, PASTA OLIWNA | MALINOWYM WINEGRETEM
MIXED SALAD LEAVES WITH GOAT’S CHEESE, OLIVE PASTE AND RASPBERRY VINAIGRETTE

DOMOWE TORTELLINI Z FOIE GRAS Z SOSEM COGNAC
HOME-MADE TORTELLINI WITH FOIE GRAS WITH COGNAC SAUCE

POLEDWICA WOLOWA Z PORAMI, KARCZOCHAMI | SOSEM Z ZIELONEGO PIEPRZU
BEEF TENDERLOIN WITH LEEKS, ARTICHOKES AND GREEN PEPPER SAUCE

CZEKOLADOWA TARTINKA Z JABLKIEM | StONYMI LODAMI KARMELOWYMI
CHOCOLATE TARTINE WITH APPLE AND SALTY CARAMEL ICE-CREAM

CENA: 320 PLN/OS.

MENU 4
SAKIEWKI Z CARPACCIO WOLOWEGO Z SEREM ZAGRODOWYM | SWIEZYMI ZIOtAMI
BEEF CARPACCIO WITH CHEESE AND FRESH HERBS

AKSAMITNY KREM Z CUKINII Z GRZANKAMI | KURKAMI
VELVETY COURGETTE CREAM SOUP WITH CROUTONS AND CHANTERELLES

DORSZ PIECZONY Z ZIEMNIAKAMI CONFIT | KAPARAMI
COD ROASTED WITH POTATOES CONFIT AND CAPERS

DOMOWA SZARLOTKA Z JABLEK GRANNY SMITH Z CYNAMONEM | LODAMI RUMOWYMI
HOME-MADE APPLE PIE WITH CINNAMON AND ICE-CREAM OF RUM

CENA: 350 PLN/OS.
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MENU 5
GRILLOWANA OSMIORNICA Z SALATKA KUSKUS, POMIDORAMI | GRZANKA PSZENNA
GRILLED OCTOPUS WITH COUSCOUS SALAD, TOMATO AND WHEAT TOAST

AKSAMITNY KREM Z ZIEMNIAKOW | POROW Z CHRUPIACYM SPECKIEM
VELVETY CREAM OF POTATO AND LEEKS WITH CRUNCHY SPECK

BIODROWKA JAGNIECA Z MUSEM SZPINAKOWYM, WEDZONYM ZIEMNIAKIEM | PIECZONYM JABKIEM
LAMB CHUMP WITH SPINACH MOUSSE, SMOKED POTATO AND BAKED APPLE

PIANKA MLECZNA Z BISZKOPTEM ORZECHOWO MIGDALtOWYM | LODAMI CZEKOLADOWYMI
MILK MOUSSE WITH NUT AND ALMOND SPONGE CAKE WITH CHOCOLATE ICE-CREAM

CENA: 350 PLN/OS.

MENU 6
TUNCZYK W MARYNACIE Z LIMONKI | TRAWY CYTRYNOWEJ Z SOSEM Z SARDELI, CZOSNKU | SMIETANY
TUNA MARINATED IN LIME AND LEMONGRASS WITH SAUCE OF ANCHOVIES, GARLIC AND CREAM

AKSAMITNA ZUPA CHRZANOWA ZE SPECKIEM
VELVETY HORSERADISH CREAM WITH SPECK

PIERS Z KACZKI Z KISZONA CZERWONA KAPUSTA, PUREE Z PIETRUSZKI | SOS Z GORCZYCY
DUCK BREAST WITH PICKLED RED CABBAGE, ROOT PARSLEY PUREE AND MUSTARD SAUCE

GORACY SUFLET CZEKOLADOWY Z LODAMI Z MIETY
HOT CHOCOLATE SOUFFLE WITH MINT ICE-CREAM

CENA: 350 PLN/OS.

MENU 7
DROBNO SIEKANA WOtOWINA Z SUSZEM Z ZIEMNIAKA, PIKANTNYM OWCZYM SEREM | CYTRYNA
FINELY CHOPPED BEEF WITH DRIED POTATO, SPICY GOAT CHEESE AND LEMON ZEST

PIKANTNY KREM POMIDOROWY Z BUNDZEM | OWOCAMI MORZA
SPICY TOMATO CREAM SOUP WITH SHEEP CHEESE BUNDZ AND SHELLFISH

TURBOT BALTYCKI Z KOPREM WLOSKIM, EMULSJA Z WERMUTU | CHRUPIACA KOMOSA RYZOWA
BALTIC TURBOT WITH FENNEL, EMULSION OF VERMOUTH AND CRISPY QUINOA

GORACY STRUDEL GRUSZKOWY Z SOSEM WANILIOWYM | LODAMI Z CYNAMONU
HOT PEAR STRUDEL WITH VANILLA SAUCE AND CINNAMON ICE CREAM

CENA: 350 PLN/OS.

MENU 8
£t0SOS MARYNOWANY W KOLENDRZE Z KWASNA SMIETANA | CZARNYM KAWIOREM
SALMON MARINATED IN CORIANDER WITH SOUR CREAM AND BLACK CAVIAR

DOMOWE PIEROGI Z CZERWONEGO BURAKA Z CHRZANEM, ZIEMNIAKIEM | SEREM ZAGRODOWYM
HOME-MADE DUMPLING OF BEETROOT STUFFED WITH HORSERADISH, POTATO AND FARMS CHEESE

FILET Z JELENIA Z PUDREM GRZYBOWYM, SZPINAKIEM | SOSEM Z LUKRECJI
FILLET OF VENISON WITH MUSHROOM POWDER, SPINACH AND LIQUORICE SAUCE

DESER CZEKOLADOWY Z MUSEM Z CZARNEJ PORZECZKI | LODAMI MALINOWYMI
CHOCOLATE DESSERT WITH BLACK CURRANT MOUSSE AND RASPBERRY ICE-CREAM

CENA: 350 PLN/OS.

WSZYSTKIE ZESTAWY ZAWIERAJA PIECZYWO, MASLO ORAZ NAPOJE: WODA, KAWA | HERBATA
ALL SET INCLUDE BREAD, BUTTER AND BEVERAGES: WATER, COFFEE AND TEA

UPRZEJMIE INFORMUJEMY, ZE DO KAZDEGO RACHUNKU DOLICZAMY SERWIS KELNERSKI W WYSOKOSCI 10%.
WE WOULD LIKE TO INFORM YOU THAT 10% SERVICE WILL BE ADDED TO THE BILL.
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SZANOWNI PANSTWO PRZEDSTAWIAM PROPOZYCJE MENU SERWOWANEGO 4 DANIOWEGO
LADIES AND GENTLEMEN, | PRESENT A PROPOSAL FOR AN FOUR COURSE MENU

MENU 1
MALZE SW. JAKUBA Z PUREE Z PIECZONEGO SELERA, SALICORNIA, KRUSZONKA Z ZIEMNIAKA | ALG
SAINT-JACQUES SCALLOPS WITH BAKED CELERIAC PUREE, SALICORNIA, CRUMBLE OF POTATO AND ALGAE

AKSAMITNY KREM ZIEMNIACZANY Z SOCZEWICA, ESTRAGONEM | GRZANKAMI
VELVETY CREAM OF POTATO WITH LENTILS, TARRAGON AND CROUTONS

PIERS Z PERLICZKI Z BROKUtAMI, SMARDZAMI, SKORZONERA | SOSEM GRZYBOWYM
BREAST OF GUINEA FOWL WITH BROCCOLI, MOREL, SCORZONERA AND MUSHROOM SAUCE

LUB\OR

TURBOT BALTYCKI Z CZERWONYM BURAKIEM | CIECIERZYCA SMAZONA W CIESCIE
BALTIC TURBOT WITH BEETROOT AND FRIED CICER IN PASTRY

CREME BRULEE Z CHRUPIACYM CIASTKIEM MIODOWYM | SORBETEM Z TRUSKAWEK
CREME BRULEE WITH CRUNCHY HONEY CAKE AND SORBET OF STRAWBERRIES

CENA: 380 PLN/OS.

MENU 2
TERRINA Z KACZEJ WATROBKI Z GRUSZKA, FIGA, PIECZYWEM JOGURTOWYM | SOSEM Z MUSCOVADO
TERRINE OF DUCK LIVER WITH PEAR, FIGS, YOGURT BREAD AND SAUCE OF MUSCOVADO

RAVIOLI Z SARNY PODANE ZE SPECKIEM
RAVIOLI WITH ROE DEER SERVED WITH SPECK

TURBOT BALTYCKI Z CZERWONYM BURAKIEM | CIECIERZYCA SMAZONA W CIESCIE
BALTIC TURBOT WITH BEETROOT AND FRIED CICER IN PASTRY

LUB\OR

PIERS Z PERLICZKI Z BROKUtAMI, SMARDZAMI, SKORZONERA | SOSEM GRZYBOWYM
BREAST OF GUINEA FOWL WITH BROCCOLI, MOREL, SCORZONERA AND MUSHROOM SAUCE

TARTA GRUSZKOWA PODANA Z LODAMI Z GORGONZOLI
PEAR TART SERVED WITH GORGONZOLA ICE-CREAM

CENA: 380 PLN/OS.

MENU 3
BUKIET Z SAtAT Z KOZIM SEREM, PASTA OLIWNA | MALINOWYM WINEGRETEM
MIXED SALAD LEAVES WITH GOAT’S CHEESE, OLIVE PASTE AND RASPBERRY VINAIGRETTE

DOMOWE TORTELLINI Z FOIE GRAS Z SOSEM COGNAC
HOME-MADE TORTELLINI WITH FOIE GRAS WITH COGNAC SAUCE

POLEDWICA WOLOWA Z PORAMI, KARCZOCHAMI | SOSEM Z ZIELONEGO PIEPRZU
BEEF TENDERLOIN WITH LEEKS, ARTICHOKES AND GREEN PEPPER SAUCE

LUB\OR

DORSZ PIECZONY Z ZIEMNIAKAMI CONFIT | KAPARAMI
COD ROASTED WITH POTATOES CONFIT AND CAPERS

CZEKOLADOWA TARTINKA Z JABLKIEM | StONYMI LODAMI KARMELOWYMI
CHOCOLATE TARTINE WITH APPLE AND SALTY CARAMEL ICE-CREAM

CENA: 380 PLN/OS.

[

HOTELE I RESTAURACJE



RESTAURACIA | [RYBLI NOVE

=S

MENU 4

SAKIEWKI Z CARPACCIO WOLOWEGO Z SEREM ZAGRODOWYM | SWIEZYMI ZIOtAMI
BEEF CARPACCIO WITH CHEESE AND FRESH HERBS

AKSAMITNY KREM Z CUKINII Z GRZANKAMI | KURKAMI
VELVETY COURGETTE CREAM SOUP WITH CROUTONS AND CHANTERELLES

DORSZ PIECZONY Z ZIEMNIAKAMI CONFIT | KAPARAMI
COD ROASTED WITH POTATOES CONFIT AND CAPERS

LUB\OR

POLEDWICA WOLOWA Z PORAMI, KARCZOCHAMI | SOSEM Z ZIELONEGO PIEPRZU
BEEF TENDERLOIN WITH LEEKS, ARTICHOKES AND GREEN PEPPER SAUCE

DOMOWA SZARLOTKA Z JABLEK GRANNY SMITH Z CYNAMONEM | LODAMI RUMOWYMI
HOME-MADE APPLE PIE WITH CINNAMON AND ICE-CREAM OF RUM

CENA: 380 PLN/OS.

MENU 5
GRILLOWANA OSMIORNICA Z SALATKA KUSKUS, POMIDORAMI | GRZANKA PSZENNA
GRILLED OCTOPUS WITH COUSCOUS SALAD, TOMATO AND WHEAT TOAST

AKSAMITNY KREM Z ZIEMNIAKOW | POROW Z CHRUPIACYM SPECKIEM
VELVETY CREAM OF POTATO AND LEEKS WITH CRUNCHY SPECK

BIODROWKA JAGNIECA Z MUSEM SZPINAKOWYM, WEDZONYM ZIEMNIAKIEM | PIECZONYM JABKIEM
LAMB CHUMP WITH SPINACH MOUSSE, SMOKED POTATO AND BAKED APPLE

LUB\OR

TURBOT BALTYCKI Z KOPREM WLOSKIM, EMULSJA Z WERMUTU | CHRUPIACA KOMOSA RYZOWA
BALTIC TURBOT WITH FENNEL, EMULSION OF VERMOUTH AND CRISPY QUINOA

PIANKA MLECZNA Z BISZKOPTEM ORZECHOWO MIGDALOWYM | LODAMI CZEKOLADOWYMI
MILK MOUSSE WITH NUT AND ALMOND SPONGE CAKE WITH CHOCOLATE ICE-CREAM

CENA: 380 PLN/OS.

MENU 6
TUNCZYK W MARYNACIE Z LIMONKI | TRAWY CYTRYNOWEJ Z SOSEM Z SARDELI, CZOSNKU | SMIETANY
TUNA MARINATED IN LIME AND LEMONGRASS WITH SAUCE OF ANCHOVIES, GARLIC AND CREAM

AKSAMITNA ZUPA CHRZANOWA ZE SPECKIEM
VELVETY HORSERADISH CREAM WITH SPECK

PIERS Z KACZKI Z KISZONA CZERWONA KAPUSTA, PUREE Z PIETRUSZKI | SOS Z GORCZYCY
DUCK BREAST WITH PICKLED RED CABBAGE, ROOT PARSLEY PUREE AND MUSTARD SAUCE

LUB\OR

TURBOT BALTYCKI Z KOPREM WLOSKIM, EMULSJA Z WERMUTU | CHRUPIACA KOMOSA RYZOWA
BALTIC TURBOT WITH FENNEL, EMULSION OF VERMOUTH AND CRISPY QUINOA

GORACY SUFLET CZEKOLADOWY Z LODAMI Z MIETY
HOT CHOCOLATE SOUFFLE WITH MINT ICE-CREAM

CENA: 380 PLN/OS.

WSZYSTKIE ZESTAWY ZAWIERAJA PIECZYWO, MAStLO ORAZ NAPOJE: WODA, KAWA | HERBATA
ALL SET INCLUDE BREAD, BUTTER AND BEVERAGES: WATER, COFFEE AND TEA

UPRZEJMIE INFORMUJEMY, ZE DO KAZDEGO RACHUNKU DOLICZAMY SERWIS KELNERSKI W WYSOKOSCI 10%.
WE WOULD LIKE TO INFORM YOU THAT 10% SERVICE WILL BE ADDED TO THE BILL.
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