
 
 

Do każdego stolika doliczany jest serwis w wysokości 12.5% 

Wtorek 28.07.2026r. 
 

 Aperitif 
 

Paloma / Tequilla 1800 Blanco, Fever Tree Grapefruit Soda, grejpfrut, limonka / 44 

Fernetto / Buffalo Trace Bourbon, Fernet Branca, Chinotto, limonka / 
 

49 

Mezcal Margarita / Montelobos Espadin Joven / Cointrau / yuzu / 69 

Snaki  

Grillowane oliwki Gordal / salsa verde (vg)    23 

Morcilla Iberica / melon Cantaloupe / dressing PX / oliwa Arbequina 39 

Cecina Rubia Gallega / picos de pan / papryczki Guindillas 65 

Przystawki  
 
 Pomidorowe gazpacho / chantilly / bazylia  29 

Pan con tomate / boquerones / anchovies 35 

Domowa kaszanka / puree z moreli (+ smażona foie gras 59 zł) 39 

Jajko po szkocku / ogórek w musztardzie  42 

Parfait z kurzej wątróbki / galaretka ponzu 45 

Mozzarella Burrata / bób / migdały / morela / trufla  47 

Pikantna metka z tuńczyka / liście ostrygowca  49 

Tatar wołowy / kukurydza / Bottarga  58 

Tataki z polędwicy wołowej / kolendra / ponzu / trufla  79 

Crudo z serioli / sezam / bergamotka 99 

Grill  

Grillowany młody kurczak / dziki brokuł / kolendra / kiszona cytryna 75 

Burger / tuńczyk-wołowina / ogórek małosolny / sriracha  85 

Dorada / smardze / domowy makaron  76 / 100g 

Polędwica z tuńczyka / sos z papryczek Piquillo / zioła 85 / 100g 

Schab jagnięcy / brukiew / miso  72 / 100g 

Rib Eye stek – jałówka, Polska / sezonowany na sucho 28 dni / 49 / 100g 

Club stek – jałówka, Polska / sezonowany na sucho 45 dni / (500 – 850g) 55 / 100g 

Chateaubriand – jałówka, Polska / sos kurkowy / trufla / (300 – 700g) 95 / 100g 

Rib Eye stek – Wagyu, Tochigi, Japonia / klasa marmurkowości  A5+ / 350 / 100g 

Sosy  

Pieprzowy / Madera / Chimichurri / Majonez truflowy / Bordelaise / Cafe de Paris 7 

Dodatki  

Mieszane sałaty / house dressing (vg) 15 

Smażone ziemniaki / sos ranczerski (v) 16 

Grillowane ogórki / tahini / chili (vg) 25 

Fasolka szparagowa / Cafe de Paris 35 


