
Snacki / Snacks 

Piątek / Friday
03.09.2021

Domowa foccacia z masłem (v) 9
Home-made foccacia with butter

Domowe pikle i kiszonki (v)                                                                                                                            12
Home-made pickles

Grillowane ogórki z dressingiem jogurtowym z zatarem (v) 14
Grilled cucumbers with yoghurt dressing and zatar

Domowe kimchii 16
Home made kimchii

Oliwki Gordal marynowane z grejpfrutem i bazylią (v) 19
Gordal olives marinated in grapefruit and basil

Tost z sardynką escabeche i pomidorowym chutney                                                                               19
Sardine escabeche on toast with tomatoe chutney

Świeża ostryga z chimichurri 19 / szt.
Fresh oyster with chimichurri sauce

Przystawki / Starters

Grillowane papryczki Padron z pesto Romesco (ostre) (v) 21
Grilled Padron peppers with pesto Romesco (hot)

Bulion grzybowy 30
Mushroom broth 

Domowa kaszanka z brzoskwinią 35
Home-made black pudding with peach  

Burrata z dynią piżmową i brzoskwiniami (v) 36
Burrata with butternut squash and peaches 

Tatar wołowy z chipsem ziemniaczanym i białą sardelą 42
Beef tartare with potato chips and white anchovies

Grasica cielęca w panko z taramasalatą 45
Fried veal sweetbread with taramaslata 

Wołowe tataki z pachnotką i ponzu 55
Beef tataki with perilla and ponzu 

Sashimi z tuńczyka Bonito z czarną truflą 65
Skipjack tuna sashimi with black truffle 

Dla stolików 5-osobowych i większych doliczamy 12,5% serwisu / For parties of 5 and above 12.5% service will be added
Informacje o alergenach dostępne u kelnera / Allergen menu available on request



― GRILL―

Stek z tuńczyka Bonito / min. 400 g 40 / 100 g
Skipjack tuna steak

Dorsz czarny Yakitori z masłem nori, dzikim brokułem i ostrygą 65
Pollock Yakitori with nori butter, wild broccoli and oyster 

Mule w białym winie 69
Mussels a'la mariniere

Raviolo z musem z przegrzebek, homara oraz mulami w sosie truflowo – grzybowym 85
Ravolo of scallops mousse, lobster and mussels with mushroom and truffle sauce

Flat iron “katsu” z majonezem sriracha i katsuobushi 69
Flat iron “katsu” with sriracha mayonnaise and katsuobushi 

Polędwica wołowa z kurkami, truflą i sosem foie gras 149
Beef fillet with chanterelles, truffle and foie gras sauce 

Flat Iron stek / Polska /                                     32 / 100 g
Flat Iron steak / Poland /

New York stek / Polska /                                  26 / 100 g
New York steak / Poland / 

New York stek z kością / Polska, sezonowany na sucho 90 dni / dla min. 2 osób                    69 / 100 g
Club steak / Poland, dry aged for 90 days / for min. 2 people

Rib Eye stek z kością / Polska, sezonowany na sucho 90 dni / dla min. 2 osób                         69 / 100 g
Cote de boeuf / Poland, dry aged for 90 days / for  min. 2 people

― SOSY/ SAUCES ―

Pieprzowy, madera, chimichurri, majonez truflowy, bordelaise 5
Green peppercorn, madeira, chimichurri, trufle mayonnaise, bordelaise 

― DODATKI / SIDES ―

Kość szpikowa z sojową glazurą i leśnymi grzybami 27
Grilled bone marrow with soy glaze and wild mushroom 

Mieszane sałaty z wędzonym dressingiem 15
Mixed leaf salad with smoked dressing

Młode ziemniaki z masłem ziołowym  16
New potatoes with herb butter

Sałatka z pomidorów                                                                                                                                                   17
Tomato salad

Rydze z patelni z jarmużem 18
Pan-fried saffron milkcap mushroom with kale 

Szpinak ze szpikiem wołowym 18
Spinach with bone marrow


