
PRZYSTAWKA / STARTER

Makrela marynowana Shime Saba     38
gratin ziemniaczane / crème fraîche / szczypiorek                                            
Marinated Shime Saba mackerel
potato gratin / Crème Fraîche / chives

ZUPA / SOUP

Kremowa zupa z pieczonego czosnku i chrzanu     35
jajko przepiórcze / crunch z wędzonego boczku                                           
Cream of roasted garlic and horseradish
quail egg / smoked bacon crunch

DANIA GŁÓWNE / MAINS

Filet z sandacza z sosem gribiche      72                                                                        
młode pory / groszek cukrowy / zioła 
Zander fillet with gribiche sauce
young leeks / sugar snap peas / herbs

Wolno gotowane ossobuco cielęce      85                                                                   
risotto szafranowe / karmelizowane marchewki 
gremolata 
Slow-cooked veal ossobuco
saffron risotto / caramelized carrots / gremolata

DESER / DESSERT

Krem karmelowy      35 
morele / kumkwat / pomarańcze 
Caramel cream
apricots / kumquat / oranges
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