
L’atmosphère
specialities
menu

Wagyū  —
grillowany
antrykot

Wagyū  —
grilled ribeye
steakMirosław

Serdecznie zapraszam
Feel invited

Piechnik-

Experience refined cuisine at
L’atmosphère, inspired by our
journeys around the world. 

Today’s menu has been
prepared especially for you by
Mirosław Piechnik, chef à la
carte, at L’atmosphére.

Doświadcz wykwintnej kuchni
L’atmospherè inspirowanej
podróżami dookoła świata

Dzisiejsze menu przygotował 
dla Ciebie Mirosław Piechnik, 
kucharz á la carte L’atmosphère.

Drodzy Goście, z uwagi na duże zainteresowanie,
dania menu Specialities mogą być dostępne 
do wyczerpania zapasów

Dear Guestts, due to high demand, the
Specialties Menu dishes may only be
available until stocks last.

Krem ze świeżych
kurek

Pudding

Pudding

Z U P A

S O U P

D E S E R

D E S E R

45.-

Fresh chanterelle
mushroom cream
soup 

45.-

349.-

349.-

bułka ziołowa, cebula dymka, 
cukinia (40g) 

herbed bread roll, spring onion, zucchini (40g)

mus mango, maliny (160g)

mango mousse, raspberries (160g)

D L A  K O N E S E R Ó W

F O R  C O N N O I S S E U R S

sos pieczeniowy z zielonym pieprzem, majonez
bazyliowy, salsa pomidorowa, ziemniaki duchesse
(7 szt), mini sałatka garden z dressingiem
musztardowym (150 g)

green peppercorn gravy, basil mayonnaise, tomato
salsa, Duchess potatoes (7 pcs), mini garden salad
with mustard dressing (150 g)

250 ml

250 ml

— spróbuj legendarnej 
japońskiej wołowiny Wagyū

— taste the legendary Japanese
Wagyu beef

— z mleka kokosowego
i nasion chia 

— made with coconut milk 
and chia seeds

45.-

45.-

250 g

250 g

和牛

和牛



Spritz

Prosecco, Sarti, Soda
— 9% alc.

Prosecco, Aperol, Soda
— 8% alc.

Deia (strawberry & hibiskus
liqueur), Bombay Gin, sok z
limonki / lime juice, syrop
cukrowy / sugar syrup, Tonic
— 14% alc.

Prosecco, Campari, Soda 
— 12% alc.

Prosecco, Likier Etiuda kwiat
czarnego bzu / Etiuda
elderflower liqueur, Soda
— 14% alc.

Prosecco, Limoncello, Soda
— 14% alc.

Aperol
Spritz

Hibigin

Campari 
Spritz

Sarti 
Spritz

Hugo
Spritz

Limoncello
Spritz

L’ATMOSPHÈRE 
SIGNATURES
MENU

42.-

ZA WYBRANY
KOKTAJL

PER SELECTED 
COCKTAIL

N O W Y  S M A K
N E W  T A S T E
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	Mirosław
	Piechnik-
	45.-
	Krem ze świeżych kurek
	250 ml
	bułka ziołowa, cebula dymka,  cukinia (40g)
	DLA KONESERÓW


	Wagyū  — grillowany antrykot
	和牛
	250 g

	349.-
	— spróbuj legendarnej  japońskiej wołowiny Wagyū
	sos pieczeniowy z zielonym pieprzem, majonez bazyliowy, salsa pomidorowa, ziemniaki duchesse (7 szt), mini sałatka garden z dressingiem musztardowym (150 g)


	Pudding
	45.-
	— z mleka kokosowego i nasion chia
	mus mango, maliny (160g)


	Fresh chanterelle mushroom cream soup
	250 ml

	45.-
	herbed bread roll, spring onion, zucchini (40g)
	FOR CONNOISSEURS


	Wagyū  — grilled ribeye steak
	和牛
	250 g

	349.-
	— taste the legendary Japanese Wagyu beef
	green peppercorn gravy, basil mayonnaise, tomato salsa, Duchess potatoes (7 pcs), mini garden salad with mustard dressing (150 g)


	Pudding
	45.-
	— made with coconut milk  and chia seeds
	mango mousse, raspberries (160g)



	Spritz
	Hibigin
	L’ATMOSPHÈRE  SIGNATURES MENU
	Aperol Spritz
	Sarti  Spritz
	Hugo Spritz
	Limoncello Spritz
	Campari  Spritz

	42.-
	PER SELECTED  COCKTAIL
	ZA WYBRANY KOKTAJL



