
Krem z pieczonego selera z prażonym słonecznikiem i kozim
pierożkiem (350 ml)
Cream of roasted celeriac with toasted sunflower seeds and
a goat cheese dumpling

Zupa serowa z grzankami i chorizo (350 ml)
Cheese soup with croutons and chorizo 

32 zł

32 zł

29 złRosół z domowym makaronem (350 ml)
Traditional Polish chicken noodle soup

Krewetki (6 szt) w śmietanie podane na pinsie
Shrimps in cream sauce served on homemade mini pinsa

58 zł

Klasyczny tatar 
Tatar wołowy (100 g) z żółtkiem, cebulką, ogórkiem,
musztardą francuską i kaparami (200 g)
Classic steak tartar with egg yolk, diced onion, gherkins, whole
grain mustard and capers)

46 zł

Włoski tatar
Tatar wołowy (100 g) na rukoli z żółtkiem, piklami,
piklowanymi warzywami, emilgraną i pinsą (200 g)
Italy steak tartare
Beef fillet on arugula with egg yolk, pickles, pickled
vegetables, emilgrana cheese and pinsa

48 zł



Pinsa z pastą z buraka, burattą, tofu i ziołami (300 g)
Pinsa with beetroot spread, burrata, tofu and herbs

35 zł

38 zł

50 złSałatka Cezar z chrupiącym kurczakiem, sałatą rzymską i warzywami
z sosem czosnkowym lub anchois podawana na pinsie (400 g)
Caesar salad with chicken, romaine lettuce, chopped seasonal
vegetables, garlic or anchois dressing served on homemade pinsa

Sałatka z burakami, serem feta, marynowaną cebulą, pomidorami,
rukolą, prażonym słonecznikiem i sosem vinaigrette (400 g)
Salad with beetroot, feta cheese, pickled onion, tomatoes, arugula,
toasted sunflower seeds and vinaigrette

49 zł



Tagliatelle z wołowiną, emilgraną i sosem z suszonych
pomidorów (400 g)
Tagliatelle with beef, emilgrana cheese and sun-dried tomato
sauce

51 zł

Tagliatelle z polędwiczką lub kurczakiem,  cukinią, emilgraną
i sosem serowym (400 g)
Tagliatelle with pork tenderloin or chicken, zucchini, emilgrana
cheese and cheese sauce

Gnocchi z grzybami shimeji, boczniakami, zielonymi warzywami
w śmietanie (370 g)
Gnocchi with shimeji muschrooms, oyster mushrooms, green
vegetables and cream sauce

47 zł

Tagliatelle z krewetkami (5szt) w sosie pomidorowym (400 g)
Tagliatelle with shrimp in tomato sauce 

57 zł



Filet z łososia (150 g) z kaszą perłową, pak choi, zielonymi
warzywami i sosem holenderskim (400 g)
Salmon fillet with pearl barley, pak choi, green vegetables and
hollandaise sauce

Policzki wołowe (150 g) z krokietem ziemniaczanym, chrustem z
chorizo, puree z buraka z chrzanem, smażonymi boczniakami,
majonezem koperkowym i sosem demi-glace (450 g)
Beef cheeck served with potato croquettes, crispy chorizo,
beetroot puree with horseradish, demi-glace sauce, pan-fried
oyster mushrooms and dill mayonnaise

Stek z polędwicy wołowej (180 g) z ziemniakami z ogniska,
warzywami z patelni, majonezem truflowym i 
sosem demi-glace (450 g)
Fillet steak served with baked potatoes, sauteed vegetables,
demi-glace sauce and truffle mayonnaise

Chrupiący de volaille (150 g) z chorizo i majonezem
truflowym, krokietami kukurydzianymi, piklami i świeżymi
warzywami  (400 g)
Crispy de volaille with chorizo, truffle mayonnaise served
with potatoes croquette in cornflakes crust, pickles and fresh
vegetables

Kurczak w glazurze (200 g) z ziemniakami hasselback i
sałatką z piklowanych warzyw (400 g)
Glazed chicken with hasselback potatoes and a pickled
vegetables salad

Schab z kością z grilla (180 g) z ziemniakiem zapiekanym z
kaszanką i kiszoną kapustą, salsą z kiszonego ogórka, brokułami
z crunchem i majonezem ziołowym (400 g)
Grilled bone-in pork chop, baked potatoes with blood sausage
and sauerkraut, pickled cucumber salsa, broccoli with crunch and
herb mayonnaise

77 zł

DANIA GŁÓWNE / MAIN DISHES

78 zł

61 zł

58 zł

62 zł



63 zł

Kaczka pieczona (1/2) po wielkopolsku z pyzami, modrą
kapustą i sosem pieczeniowym 
Traditional Polish roasted half duck served with regional
steamed buns, red cabbage and gravy 

KACZKA W RÓŻNYCH ODSŁONACH /
DUCK SELECTION

Udko z kaczki (180 g) faszerowane pastą truflową z pyzą,
modrą kapustą z wiśniami i cynamonem, puree z buraka i
sosem pieczeniowym (400 g)
Duck leg stuffed with truffle paste, served with a potato
dumpling, braised red cabbage with cherries and
cinnamon, beetroot purée, and roast gravy 

Pierś z kaczki (160 g) gotowana metodą sous-vide z
krokietem kukurydzianym, puree z buraka i żurawinowym
demi-glace (400 g)
Sous-vide duck breast with a potato croquette, beetroot
purée, and cranberry demi-glace sauce

KLASYCZNA WIENIAWA / CLASSIC WIENIAWA
Polędwiczka wieprzowa (150 g) z krokietami kukurydzianymi,
brukselką pieczoną z sezamem i miodem w sosie
borowikowym (400 g)
Pork tenderloin with potatoes croquette in cornflakes crust,
roasted brussels sprouts with sesame and honey in porcini
mushroom sauce

Pierś z kurczaka (150 g) w panierce kukurydzianej  z
ziemniakami z patelnii i świeżymi warzywami (400 g)
Chicken breast in a cornflake crust with pan-fried potatoes
and fresh vegetables

78 zł

65 zł

62 zł

53 zł

Czernina z kaczki z podrobami, suszonymi
owocami i kładzionymi kluskami (350 ml)
Duck blood soup with giblets, dried fruits and
hand-dropped dumplings

33 zł



DESERY / DESSERTS

Fondant czekoladowy z pianką z wiśni, kruszoną bezą, pianką
z wiśni i gałką loda waniliowego (200 g)
Chocolate fondant with cherry foam, crushed meringue and a
scoop of vanilla ice cream

Sernik nowojorski z żurawiną i czekoladą (180 g)
New York cheesecake with cranberries and chocolate

Ptyś craquelin z rokitnikiem, kremem z marakui i bezą (180 g)
Craquelin choux bun with sea buckthorn, passion fruit cream
and meringu

32 zł

32 zł

32 zł



Green Mango Peach
Nuty tropikalnego mango, soczystej
brzoskwini i mięty
Notes of tropical mango, juicy peach and
mint
Raspberry Nectar
Hiszpańskie maliny, płatki hibiskusa i
owoce róż
Spanish raspberries, hibiscus petals and
rose fruits



29 zł

18 zł

18 zł

18 zł





Absolut (40 ml / but. 0,5 l)
J.A. Baczewski (40 ml / but. 0,5 l)
Finlandia (40 ml / but. 0,5 l)
Wyborowa (40 ml / but. 0,5 l)
Belvedere (40 ml / but. 0,7 l)
Whiskey Paprocky Single Malt (40 ml)
Whiskey Paprocky Single Barrel (40 ml)
Johnnie Walker Red (40 ml / but. 0,5 l)
Johnnie Walker Black (40 ml / but. 0,5 l)
Johnnie Walker Green (40 ml)
Johnnie Walker Gold (40 ml)
Johnnie Walker Blue (40 ml)
Jack Daniel’s (40 ml / but. 0,5 l)
Jack Daniel’s Gentleman (40 ml)
Jack Daniel’s Single Barrel (40 ml)
Chivas 12y (40 ml / but. 0,7 l)
Chivas 15y (40 ml)
Chivas 18y (40 ml)
Jameson (40 ml)
Glenfiddich (40 ml)
Metaxa 7 (40 ml)
Hennessy VS (40 ml)
Hennessy VSOP (40 ml)
Havana (40 ml)
Tequila gold / silver (40 ml)
Gin Seagrams (40 ml)
Gin wiktacy (40 ml)
Martini Bianco (100 ml)
Jagermeister (40 ml)

12 zł / 130 zł
16 zł / 175 zł
12 zł / 130 zł
9 zł / 120 zł
30 zł / 410 zł

25 zł
34 zł

14 zł / 180 zł
24 zł / 250 zł

38 zł
40 zł
85 zł

20 zł / 270 zł
28 zł
49 zł

24 zł / 330 zł
35 zł
42 zł
18 zł
30 zł
20 zł
35 zł
45 zł
18 zł

24 zł / 22 zł
16 zł
20 zł
18 zł
18 zł



30 zł

38 zł

37 zł

32 zł

31 zł



40 zł

36 zł

25 zł

36 zł

28 zł

Collins bezalkoholowy – słodki, orzeźwiający, z bąbelkami, świeży
(Gin bezalkoholowy / puree z truskawki / sok z cytryny / woda gazowana)
(Non-alcoholic gin / strawberry puree / lemon juice / sparkling water)

30 zł



34 zł

39 zł

37 zł



Menu
ZUPY / SOUPS

Krem z pieczonego selera z prażonym słonecznikiem i
kozim pierożkiem (350 ml)
Cream of roasted celeriac with toasted sunflower seeds
and a goat cheese dumpling
32 zł

Zupa serowa z grzankami i chorizo (350 ml)
Cheese soup with croutons and chorizo 
32 zł

Rosół z domowym makaronem (350 ml)
Traditional Polish chicken noodle soup
29 zł

Klasyczny tatar 
Tatar wołowy (100 g) z żółtkiem, cebulką, ogórkiem,
musztardą francuską i kaparami (200 g)
Classic steak tartar with egg yolk, diced onion,
gherkins, whole grain mustard and capers)
46 zł

Włoski tatar
Tatar wołowy (100 g) na rukoli z żółtkiem, piklami,
piklowanymi warzywami, emilgraną i tostem
pszennym (200 g)
Italy steak tartare
Beef fillet on arugula with egg yolk, pickles, pickled
vegetables, emilgrana cheese and wheat toast
48 zł

Krewetki (6 szt) w śmietanie podane na pinsie
Shrimps in cream sauce served on homemade mini
pinsa
58 zł



Pinsa z pastą z buraka, burattą, tofu i ziołami (300 g)
Pinsa with beetroot spread, burrata, tofu and herbs
35 zł

38 zł

Sałatka Cezar z chrupiącym kurczakiem, sałatą rzymską i
warzywami z sosem czosnkowym lub anchois podawana na
pinsie (400 g)
Caesar salad with chicken, romaine lettuce, chopped
seasonal vegetables, garlic or anchois dressing served on
homemade pinsa
50 zł

Sałatka z burakami, serem feta, marynowaną cebulą,
pomidorami, rukolą, prażonym słonecznikiem i sosem
vinaigrette (400 g)
Salad with beetroot, feta cheese, pickled onion, tomatoes,
arugula, toasted sunflower seeds and vinaigrette
49 zł

Tagliatelle z krewetkami (5szt) w sosie pomidorowym (400 g)
Tagliatelle with shrimp in tomato sauce 
57 zł

Tagliatelle z wołowiną, emilgraną i sosem z suszonych pomidorów
(400 g)
Tagliatelle with beef, emilgrana cheese and sun-dried tomato sauce
51 zł

Tagliatelle z polędwiczką lub kurczakiem, cukinią, emilgraną
i sosem serowym (400 g)
Tagliatelle with pork tenderloin or chicken, zucchini, emilgrana
cheese and cheese sauce
49 zł



Filet z łososia (150 g) z kaszą perłową, pak choi, zielonymi
warzywami i sosem holenderskim (400 g)
Salmon fillet with pearl barley, pak choi, green vegetables
and  hollandaise sauce
70 zł

Policzki wołowe (150 g) z krokietem ziemniaczanym,
chrustem z chorizo, puree z buraka z chrzanem, smażonymi
boczniakami, majonezem koperkowym i sosem demi-glace
(450 g)
Beef cheeck served with potato croquettes, crispy chorizo,
beetroot puree with horseradish, demi-glace sauce, pan-
fried oyster mushrooms and dill mayonnaise
78 zł

Stek z polędwicy wołowej (180 g) z ziemniakami z ogniska,
warzywami z patelni, majonezem truflowym i 
sosem demi-glace (450 g)
Fillet steak served with baked potatoes, sauteed
vegetables, demi-glace sauce and truffle mayonnaise
130 zł

Chrupiący de volaille (150 g) z chorizo i majonezem
truflowym, krokietami kukurydzianymi, piklami i świeżymi
warzywami (400 g)
Crispy de volaille with chorizo, truffle mayonnaise served
with potatoes croquette in cornflakes crust, pickles and
fresh vegetables
61 zł

Kurczak w glazurze (200 g) z ziemniakami hasselback i
sałatką z piklowanych warzyw (400 g)
Glazed chicken with hasselback potatoes and a pickled
vegetables salad
58 zł

Schab z kością z grilla (180 g) z ziemniakiem zapiekanym z
kaszanką i kiszoną kapustą, salsą z kiszonego ogórka,
brokułami z crunchem i majonezem ziołowym (400 g)
Grilled bone-in pork chop, baked potatoes with blood
sausage and sauerkraut, pickled cucumber salsa, broccoli
with crunch and herb mayonnaise
59 zł



Gnocchi z grzybami shimeji, boczniakami, zielonymi warzywami w
śmietanie (370 g)
Gnocchi with shimeji muschrooms, oyster mushrooms, green
vegetables and cream sauce
47 zł

KACZKA W RÓŻNYCH ODSŁONACH / DUCK
SELECTION

Kaczka pieczona (1/2) po wielkopolsku z pyzami, modrą kapustą i
sosem pieczeniowym 
Traditional Polish roasted half duck served with regional steamed
buns, red cabbage and gravy
78 zł 

Udko z kaczki (180 g) faszerowane pastą truflową z pyzą, modrą
kapustą z wiśniami i cynamonem, puree z buraka i sosem
pieczeniowym (400 g)
Duck leg stuffed with truffle paste, served with a potato
dumpling, braised red cabbage with cherries and cinnamon,
beetroot purée, and roast gravy 
63 zł

Pierś z kaczki (160 g) gotowana metodą sous-vide z krokietem
kukurydzianym, puree z buraka i żurawinowym demi-glace (400
g)
Sous-vide duck breast with a potato croquette, beetroot purée,
and cranberry demi-glace sauce
65 zł

Fondant czekoladowy z pianką z wiśni, kruszoną bezą, pianką z
wiśni i gałką loda waniliowego (200 g)
Chocolate fondant with cherry foam, crushed meringue and a
scoop of vanilla ice cream
32 zł

Ptyś craquelin z rokitnikiem, kremem z marakui i bezą (180 g)
Craquelin choux bun with sea buckthorn, passion fruit cream
and meringu
32 zł


