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PRZYSTAWKI | ANTIPASTI

Dojrzewajgca wotowina Monella Alpina z aksamitnym majonezem truflowym, chrupigcymi grissini, emulsjg z parmezanu i piklami.
Dry-aged Monella Alpina beef with silky truffle mayo, crispy grissini, Parmesan emulsion, and pickles.

Delikatnie marynowany okon morski w cytrusowym gelu, wzbogacony pudrowang bottargq i chrupigcymi kaparami.
Delicately marinated sea bass in citrus gel, enhanced with powdered bottarga and crispy capers.

Soczyste pomidorki koktajlowe z aksamitng burratg, emulsjg bazyliowq i orzechowq ,,ziemiq” z pinioli.
Juicy cherry tomatoes with creamy burrata, basil emulsion, and pine nut crumble.

Selekcja najlepszych wtoskich specjatéw dla dwojga.
A selection of the finest Italian specialties for two.

ZUPY | ZUPPE

Klarowany, intensywny wywar pomidorowy z domowymi ravioli z ricottq i oliwg estragonowg.
Clear, intensely flavored tomato broth with homemade ricotta ravioli, finished with tarragon oil.

Aksamitny, gteboki w smaku krem z kalafiora confit i palonego masta, doprawiony wedzong solq i podawany z chrupigecymi chipsomi z pancetty.
Velvety cauliflower cream with confit cauliflower, browned butter, smoked salt, and crispy pancetta chips.

DANIA GEOWNE | SECONDI PIATTI

Delikatne ravioli nadziewane duszonym krolikiem, podane z sosem marsala i lekkg piankg z parmezanu.
Delicate ravioli filled with braised rabbit, served with marsala sauce and light Parmesan foam.

Sezonowany antrykot z demi-glace truflowym, puree z topinamburu i grillowang cebulg.
Dry-aged ribeye, truffle demi-glace, Jerusalem artichoke purée, and grilled onion.

Delikatny halibut sous-vide w aromatycznym sosie Prosecco, z marynowanym fenkutem i czarnym ryzem Venere.
Tender sous-vide halibut in a fragrant Prosecco sauce, served with marinated fennel and black Venere rice.

Klasyczna wtoska cielgcina z szynkg i szatwiq, podana z frytkami z polenty i sezonowymi warzywami.
Classic Italian veal with prosciutto and sage, served with polenta fries and seasonal vegetables.

Tradycyjny wtoski gulasz rybny z owocami morza, dostepne dla dwdch osdb.
Traditional Italian seafood stew, available for a minimum of two guests.

MAKARONY | PASTA

Carbonara z chrupigcym pangrattato z guanciale, pecorino romano.
Carbonara with crispy guanciale pangrattato and pecorino romano.

Proste, dle intensywne w smaku spaghetti z czosnkiem, peperoncino, oliwg i swiezo mielonym pieprzem.
Simple yet flavorful spaghetti with garlic, peperoncino, olive oil, and freshly ground pepper.

Aromatyczne linguine z owocami morza, zapiekane w pergaminie dla podkreslenia smaku.
Aromatic linguine with seafood, baked in parchment for enhanced flavor.

Makaron z wtoskg salsiccig, pomidorami San Marzano i aksamitnym mascarpone.
Pasta with Italian salsiccia, San Marzano tomatoes, and creamy mascarpone.



Whtoskie gnocchi z kremowym sosem Gorgonzola DOP, szpinakiem baby, relishem z gruszki i karmelizowanymi orzechami wtoskimi.

Italian gnocchi with creamy Gorgonzola DOP sauce, baby spinach, pear relish, and caramelized walnuts.

DESERY | DOLCI

Klasyczna baba nasgczona rumem, podana z lodami pistacjowymi.
Classic rum-soaked baba, served with pistachio ice cream.

Kremowe semifreddo chatwowe z gorgeg czekoladq.
Creamy halva semifreddo with warm chocolate sauce.

Klasyczny wtoski deser z musem kawowym, delikatng espuma z mascarpone oraz kruszonka z amaretto.
A classic Italian dessert with coffee mousse, delicate mascarpone espuma, and amaretto crumble.

Makaron cacio e pepe, mieszany w kregu sera dla maksymalnej kremowosci.
Cacio e pepe pasta, mixed inside a cheese wheel for ultimate creaminess.

Wybodr wtoskich serow krojonych przy stole, podawanych z domowymi konfiturami.
A selection of Italian cheeses, cut tableside and served with home-made preserves.

TALERZYKI | PIATTINI

Chrupigce kulki ryzowe z kremowym, wedzonym serem Provolone.
Crispy rice balls with creamy, smoked Provolone cheese.

Frytki z polenty i popcornu, podane z orzezwiagjgcym majonezem limonkowym.
Polenta fries and popcorn, served with refreshing lime mayo.

Panierowane, chrupigce kalmary z domowym aioli.
Crispy breaded calamari with homemade aioli.

Soczyste krewetki (4 szt), w emulsji winno-maslanej z chili, czosnkiem i pietruszka.
Juicy prawns (4 pcs) in a butter-wine emulsion with chili, garlic, and parsley.

Duszone osmiorniczki w biotym winie i cytrusach, podane z grissini.
Braised octopus in white wine and citrus, served with grissini.

Smazone sardele z opalang cytryng.
Crispy fried anchovies with charred lemon.
Danie wegatarianskie / Vegetarian dish

Jezeli posiadasz jakiekolwiek alergie pokarmowe lub specjalne wymagania dietetyczne,
prosimy o poinformowanie obstugi przed ztozeniem zamdwienia.

If you have any food allergies or special dietary requirements, please inform service before you order.

Ceny zawierajg podatek vat. Do kazdego zamowienia doliczany jest serwis w wysokosci 10%.
The prices include tax. A 10% service charge added to each order.

SPECJALY | SPECIALITA

Alergeny Zobacz nasze dania
Alergens Explore our dishes
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