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SOLMARINA
RESTAURANT OLID-E

KOLACJA DEGUSTACYJINA OLIO NOVELLO | 21112026

AMUSE-BOUCHE
Chrupek z topinamburu z okoniem morskim

Kruchy wafelek z prazonego topinamburu, tatar z wedzonego na zimno okonia morskiego,
majonez z dodatkiem oliwy, piklowana gorczyca i mikro ziota.

Prosecco Brut D.O.C. Valdobbiadene Balbinot 20 PLN

PRZYSTAWKA
Opalana makrela / Pieczony burak / Szara Reneta / Chrzan

Filet z makreli delikatnie opalany palnikiem, carpaccio z wedzonego w dymie bukowym buraka,
mus ze stodko-kwasnego jabtka Szara Reneta, emulsja z oliwy z oliwek, chrzanu i verjusu
(kwasnego soku z zielonych winogron).

Grillo D.O.C. Sycylia Gloria 15 PLN

DANIE GLOWNE - RYBA
Sandacz Wislany / Borowiki / Pieczona dynia pizmowa

Sandacz smazony na chrupiacej skorze, kremowe velouté z lesnych borowikéw, purée z dyni pizmowej
konfitowanej w oliwie, krople zielonej oliwy szczypiorkowej na bazie oliwy.

"Glarea" Chardonnay Barrique DOC Alto Adige Cantina Tramin 40 PLN

DANIE GLOWNE - MIESO
Comber z jelenia / Pralina z policzka wotowego / Pigwa / Gtdg

Rézowy comber z jelenia oraz chrupigcy croquette z wolno duszonego policzka wotowego,
purée z pieczonego pasternaku z surowa oliwg, duszona czerwona kapusta z pigwa, sos z czarnego bzu
i gtogu, strzepki soli Maldon i kawior z oliwy.

Lirica D.O.C Primitivo di Manduria Produttori di Manduria 25 PLN

PRE-DESSERT
Sorbet z pigwy i rokitnika z "oliwng chmurka"

Kwaskowaty, orzezwiajacy sorbet z pdznojesiennej pigwy i rokitnika, zwienczony pianka z oliwy z oliwek
z nuta tymianku i morskiej soli.

DESER

Crémeux z gorzkiej czekolady / Wedzona sliwka / Lody z oliwy i soli morskiej

Aksamitne crémeux z czekolady Valrhona (70%), kompot ze pieczonej wedzonej sliwki w porto,
ziemia z prazonych orzechéw laskowych i palonego topinamburu, lody z oliwy z oliwek z krysztatkami
soli morskiej.

Recioto DOCG Classico della Valpolicella Zeni 80 PLN



