
Śledź mancowy | Mancowy herring 

Śledź mancowy* (100g) / pieczony ziemniak / maślanka / yuzu kosho** 

PRZYSTAWKI
STARTERS

63Tatar wołowy | Beef tartare
Antrykot wołowy sezonowany 30 dni (110 g) / trufla / żółtko shoyu zuke* / prażony olej 
30-day aged beef entrecôte (110 g) / truffle / shoyu-marinated egg yolk* / roasted oil 

Tatar z antrykotu wołowego sezonowanego przez 30 dni, wzbogacony aromatem trufli i aksamitnym żółtkiem shoyu zuke*.
Całość dopełnia prażony olej, podkreślający głębię smaku i umamiczny charakter dania.
*Starannie marynowane żółtko jaja kurzego w sosie shoyu, o aksamitnej konsystencji i intensywnym, umamicznym
charakterze. Delikatne, kremowe wnętrze przełamane wyrazistą nutą fermentowanej soi tworzy wyjątkowy akcent
inspirowany tradycją japońskiej kuchni.

Beef tartare made from 30-day aged entrecôte, enriched with the aroma of truffle and a velvety shoyu-zuke* egg yolk. 
The dish is complemented by roasted oil, which emphasises the depth of flavour and the umami character of the dish.
*A chicken egg yolk carefully marinated in shoyu sauce, with a velvety texture and an intense, umami flavour. The delicate,
creamy interior, balanced by a distinct note of fermented soya, creates a unique accent inspired by the traditions of
Japanese cuisine.

42Śledź mancowy  | Mancowy herring 

Mancowy herring* (100g) / baked potato / buttermilk / yuzu kosho** 

Tradycyjny śledź mancowy* podany z pieczonym ziemniakiem, delikatną maślanką i wyrazistym yuzu kosho**. 
Połączenie polskich smaków z subtelnym cytrusowo-pikantnym akcentem kuchni azjatyckiej.
*Śledź mancowy to nasza autorska odsłona tego klasycznego produktu kuchni lokalnej. Jędrne mięso ryby wzbogacone
jest nutami fermentacji i subtelną słonością, tworząc harmonijną kompozycję o głębokim, wyrazistym smaku.
** Rzemieślnicza pasta fermentowana z yuzu i zielonych papryczek chili. Wyjątkowe połączenie cytrusowej świeżości,
pikantności  i głębi smaku, charakterystyczne dla japońskiej sztuki kulinarnej.

Traditional Mancowy herring* served with roast potatoes, delicate buttermilk and zesty yuzu kosho**. A blend of Polish
flavours with a subtle citrusy and spicy touch of Asian cuisine.
*Mancowy herring is our original take on this classic local dish. The firm fish flesh is enriched with notes of fermentation
and a subtle saltiness, creating a harmonious composition with a deep, distinctive flavour.
** An artisanal fermented paste made with yuzu and green chillies. A unique blend of citrus freshness, spiciness and depth
of flavour, characteristic of Japanese culinary art.

Tatar wołowy | Beef tartare
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Sałatka Cezar z kurczakiem lub krewetkami 
Caesar salad with chicken or prawns 

SAŁATKI
SALADS

46

Kurczak ( 160 g) lub krewetki (140 g) do wyboru / sałata rzymska / parmezan / grzanki na palonym maśle 
Choice of chicken (160 g) or prawns (140 g) / romaine lettuce / Parmesan / croutons made with browned butter 

Sałata rzymska, parmezan i aromatyczne grzanki na palonym maśle, serwowane z grillowanym kurczakiem lub
krewetkami. Ponadczasowa klasyka podkreślona głębią maślanych nut.

Romaine lettuce, Parmesan and aromatic croutons made with browned butter, served with grilled chicken or prawns. 
A timeless classic enhanced by the depth of buttery notes.

49Buratta w słodkich pomidorach 
Buratta in sweet tomatoes  
Burrata (150g ) / pomidorki wiśniowe / zielony sos z oliwy / papryczki piparras / prażone migdały 
Burrata (150g) / cherry tomatoes / green olive sauce / piparras / toasted almonds 

Kremowa burrata podana z pomidorkami wiśniowymi, zielonym sosem z oliwy oraz delikatnie pikantnymi papryczkami
piparras*. Całość uzupełniają prażone migdały, dodające chrupkości i głębi smaku.
* Baskijska odmiana papryczki o delikatnej ostrości, chrupiącej strukturze i subtelnej kwasowości.

Creamy burrata served with cherry tomatoes, a green olive oil dressing and gently spicy piparras*. The dish is rounded off
with toasted almonds, which add crunch and depth of flavour.
* A Basque variety of chilli with a mild heat, a crunchy texture and a subtle tang.

49Sałatka mango-chilli z krewetkami 
Mango and chilli salad with prawns 
Krewetki (180 g) / cytrusy filetowane / salsa mango-chilli / granat / prażone płatki czosnku 
Prawns (180 g) / filleted citrus fruit / mango and chilli salsa / pomegranate / roasted garlic flakes 

Soczyste krewetki podane z filetowanymi cytrusami, słodko-ostrą salsą mango-chilli oraz świeżymi ziarnami granatu.
Całość dopełniają chrupiące prażone płatki czosnku, nadające daniu wyrazisty aromat i strukturę.

Juicy prawns served with citrus segments, a sweet and spicy mango and chilli salsa, and fresh pomegranate seeds. The
dish is rounded off with crispy roasted garlic flakes, which give it a distinctive aroma and texture.
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ZYPY
SOUPS

32Tradycyjny żurek z jajkiem 
Traditional sour rye soup with egg 
Żurek (280 ml) / biała kiełbasa / szkockie jajko* / maślanka 
Sour rye soup (280 ml) / white sausage / Scottish egg* / buttermilk 

Tradycyjny żurek na zakwasie podany z białą kiełbasą, szkockim jajkiem* o chrupiącej panierce oraz delikatną maślanką,
która nadaje zupie lekkości i aksamitnej kwasowości. Klasyczna polska receptura w wyrazistej, sycącej odsłonie.
* Jajo kurze o półpłynnym żółtku, otulone aromatycznym mięsem mielonym, panierowane i smażone na złoto. Klasyka
kuchni brytyjskiej w chrupiącej, sycącej odsłonie.

Traditional sourdough żurek served with white sausage, a Scottish egg* in a crispy batter, and a delicate buttermilk that
lends the soup a lightness and velvety tang. A classic Polish recipe in a bold, hearty version.
* A chicken egg with a runny yolk, wrapped in aromatic minced meat, breaded and fried until golden. A British culinary
classic with a crispy, hearty twist.

Chłodnik z botwinki 
Young beet leaf cold soup

32Chłodnik z botwinki 
Young beet leaf cold soup
Chłodnik z botwinki (280 ml) / jajko / grzanki 
Young beet leaf cold soup (280 ml) / egg / croutons 

Orzeźwiający chłodnik z botwinki, podany z jajkiem oraz chrupiącymi grzankami. Lekka, sezonowa zupa o wyraźnym,
warzywnym charakterze i delikatnej kwasowości.

A refreshing beetroot cold soup, served with an egg and crispy croutons. A light, seasonal soup with a distinct vegetable
flavour and a subtle tang.

29Bulion wołowo-kaczy z makaronem
Beef and duck stock with noodles
(DOSTĘPNY W SOBOTY I NIEDZIELE )
Bulion mięsno-warzywny (280 ml) gotowany na szpondrze, mostku wołowym
i goleni wołowej z dodatkiem kaczki i dużej ilości warzyw
(AVAILABLE ON SATURDAYS AND SUNDAYS)
Meat and vegetable stock (280 ml) made from beef shank, beef brisket and
beef shank, with the addition of duck and plenty of vegetables

Tradycyjny, szlachetny wywar mięsno-warzywny o intensywnym aromacie i głębi smaku, powstający w wyniku
wielogodzinnego gotowania. Podawany z makaronem.

A traditional, refined meat and vegetable stock with an intense aroma and depth of flavour, produced by simmering for
many hours. Served with pasta.

Tradycyjny żurek z jajkiem 
Traditional sour rye soup with egg 
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ZYPY
SOUPS

47Ramen z pieczonym żebrem wołowym  
Ramen with roast beef ribs  
Japoński bulion orientalny (220 ml) / długo pieczone żebro wołowe / jajko / makaron (100g / glony wakame / dymka 
Japanese oriental broth (220 ml) / slow-roasted beef ribs / egg / noodles (100 g) / wakame seaweed / spring onions 

Aromatyczny, japoński bulion orientalny podany z długo pieczonym żebrem wołowym, jajkiem, makaronem ramen,
glonami wakame* oraz świeżą dymką. Głęboki, esencjonalny smak oparty na intensywnym umami i klasycznej
japońskiej technice gotowania.
*Starannie selekcjonowane wodorosty cenione w kuchni japońskiej za ich delikatną teksturę oraz wyrafinowany, morski
charakter. Harmonijnie łączą świeżość oceanu z subtelnymi nutami umami.

An aromatic, Japanese-style oriental broth served with slow-roasted beef ribs, an egg, ramen noodles, wakame seaweed*
and fresh spring onions. A deep, essential flavor based on intense umami and classic Japanese cooking techniques.
*Carefully selected seaweed, prized in Japanese cuisine for its delicate texture and refined, oceanic character. 
It harmoniously combines the freshness of the ocean with subtle notes of umami.

47Zupa z owocami morza 
Seafood soup 
Zupa z owoców morza (300ml) / kalmary / ośmiornica / mule / krewetki / okoń / kolendra / chilli / grzanka na
drożdżach piwnych
Seafood soup (300ml) / squid / octopus / mussels / prawns / perch / coriander / chilli / beer yeast croutons

Aromatyczna zupa z owoców morza z kalmarami, ośmiornicą, mulami, krewetkami i okoniem, podana z kolendrą, chilli
oraz grzanką na drożdżach piwnych. Intensywna, rozgrzewająca kompozycja o wyraźnym morskim charakterze 
i pikantnej głębi.

A fragrant seafood soup with squid, octopus, mussels, prawns and sea bass, served with coriander, chilli and beer-yeast
croutons. An intense, warming dish with a distinct maritime character and a spicy depth of flavour.
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ołowym | Ramen with roast beef ribs  
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DANIA GŁÓWNE
MAIN COURSES

65Kotlet schabowy Tomahowk
Tomahowk pork chop
Tomahowk* (250g) / purée ziemniaczane / ogórek / śmietana
Tomahowk* pork chop (250g) / mashed potatoes / cucumber / cream

Okazały kotlet schabowy z kością, smażony na złocisty kolor, z chrupiącą panierką i soczystym wnętrzem. 
Klasyka polskiej kuchni podana w efektownej, wyrazistej formie.

An impressive bone-in pork schnitzel, fried until golden, with a crisp coating and juicy centre. 
A Polish classic served in a bold, distinctive form.

Klasyczne smaki | Classic flavours

69Żebro wieprzowe na miodowym sosie BBQ
Pork ribs in honey BBQ sauce
Żebro wieprzowe (300g) / ziemniak / kwaśna śmietana / sos miodowy
Pork ribs (300g) / potato / sour cream / honey sauce 

Soczyste, długo pieczone żebro wieprzowe w aromatycznym miodowym sosie BBQ, który łączy wyrazisty smak dymnej
papryki z delikatną słodyczą miodu. Podawane z pieczonym ziemniakiem i kwaśną śmietaną, tworzy sycące danie 
o wyjątkowym, domowym charakterze.

A succulent, slow-roasted pork rib in an aromatic honey BBQ sauce that blends the bold flavor of smoked paprika with the
delicate sweetness of honey. Served with a baked potato and sour cream, it makes for a hearty meal with a unique, 
home-style feel.

65Filet z kaczki z młodymi warzywami
Duck fillet with young vegetables
Filet z kaczki (220 g) / fasola / bób / botwinka 
Duck fillet (220 g) / beans / broad beans / beetroot leaves 

Soczysty filet z kaczki podany z młodą fasolą, bobem i delikatną botwinką. Sezonowe warzywa podkreślają wyrazisty smak
mięsa, tworząc lekką i harmonijną kompozycję.

A succulent duck fillet served with young green beans, broad beans and tender beetroot leaves. The seasonal vegetables
bring out the distinctive flavour of the meat, creating a light and harmonious dish.
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W naszej kuchni klasyczne smaki interpretujemy
jako hołd dla tradycji i sprawdzonych połączeń
kulinarnych. Sięgamy po rozpoznawalne receptury 
i naturalne składniki, tworząc dania o czystym,
harmonijnym smaku. Stawiamy na prostotę, 
jakość produktu i precyzję wykonania, dzięki 
czemu każde danie jest elegancką interpretacją
znanych, ponadczasowych kompozycji smakowych.

In our kitchen, we interpret classic flavours as 
a tribute to tradition and time-honoured culinary
combinations. We draw on well-known recipes 
and natural ingredients to create dishes with 
a pure, harmonious flavour. We focus on simplicity,
the quality of our ingredients and precision in
preparation, ensuring that every dish is an elegant
interpretation of familiar, timeless flavour
combinations.
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Makaron bucatini | Bucatini pasta 

DANIA GŁÓWNE
MAIN COURSES

59Staropolska sztuka mięsa wołowego 
ze smażonymi kopytkami
An old Polish beef dish served 
with fried potato dumplings
Sztuka mięsa wołowego* (250g) / warzywne korzenne / kopytka / fond wołowy** 
A cut of beef* (250g) / spiced vegetables / potato dumplings / beef stock** 

*Nasz ukłon w kierunku tradycji – podana w całości porcja gotowanego mięsa wołowego. Pozycja obowiązkowa 
dla miłośników kuchni niskowęglowodanowej. 
** Esencjonalny, lekki sos otrzymywany przez długie gotowanie mięsa wołowego wraz z warzywami i ziołami.

*Our nod to tradition – a whole portion of boiled beef. A must-try for fans of low-carb diet. 
** A rich, light sauce made by simmering beef with vegetables and herbs for a long time.

Klasyczne smaki | Classic flavours

56Klasyczny burger wołowy Lake View 
Lake View Classic Beef Burger 
Burger wołowy (200 g) / bułka maślana / ser cheddar / boczek / cebula / sałata rzymska / ser 
Beef burger (200 g) / butter bun / Cheddar cheese / bacon / onion / romaine lettuce / cheese 

Klasyczny street food w najlepszym wydaniu. Soczysty burger wołowy smażony na grillu podany w maślanej, lekko
chrupiącej bułce z serem i świeżą sałatą rzymską. Wyjątkowego charakteru nadaje mu autorski dżem z boczku, który
łączy słodycz i głęboki, wędzony aromat.

Classic street food at its best. A juicy grilled beef burger served in a buttery, slightly crispy bun with cheese and fresh
romaine lettuce. It’s given a unique character by our signature bacon jam, which combines sweetness with a deep,
smoky flavour.

49Makaron bucatini na bazie pesto bazyliowego
Bucatini pasta with a basil pesto sauce
Makaron bucatini / pesto bazyliowe / pancetta / płynne żółtko / parmezan 
Bucatini pasta / basil pesto / pancetta / runny egg yolk / Parmesan 

Bucatini z aromatycznym pesto bazyliowym, chrupiącą pancettą i kremowym płynnym żółtkiem. Całość wykończona
świeżo tartym parmezanem, który podkreśla intensywny, włoski charakter dania.

Bucatini with fragrant basil pesto, crispy pancetta and a creamy runny egg yolk. The dish is finished with freshly grated
Parmesan, which brings out its intense, Italian character.

Staropolska sztuka mięsa | An old Polish beef dish 
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DANIA GŁÓWNE
MAIN COURSES

55Azjatycki kurczak fusion
Asian fusion chicken
Filet z kurczaka (220g) / kapusta / orzechowe rayu* / kopytka 
Chicken fillet (220g) / cabbage / nutty rayu* / potato dumplings 

Filet z kurczaka podany z kopytkami i kapustą, wykończony orzechowym rayu na bazie oleju sezamowego i chili. 
Danie łączy klasyczną bazę z wyraźnym, azjatyckim akcentem i lekką pikantnością.
*Olej sezamowy infuzowany chili z dodatkiem chrupiących kawałków orzechów i sosu Tamati.

Chicken fillet served with potato dumplings and cabbage, finished with a nutty rayu made with sesame oil and chilli. The
dish combines a classic base with a distinct Asian twist and a hint of heat.
*Chilli-infused sesame oil with crunchy pieces of nuts and Tamati sauce

Autorskie smaki | Signature flavours 

58Makaron tagliolini z owocami morza
Tagliolini pasta with seafood
Makaron tagliolini (150g) / kalmar/ krewetka tygrysia / wino białe/ czosnek/ pomidor 
Tagliolini pasta (150g) / squid / tiger prawns / white wine / garlic / tomato 

Tagliolini z owocami morza, duszone w białym winie z czosnkiem i pomidorami. Aromatyczne, lekkie danie o wyrazistym,
śródziemnomorskim charakterze.

Tagliolini with seafood, simmered in white wine with garlic and tomatoes. A fragrant, light dish with a distinctive
Mediterranean flavour.

52Risotto truflowe ze świeżymi grzybami sezonowymi
Truffle risotto with fresh seasonal mushrooms

Risotto (200g) / grzyby sezonowe / trufla / orzechy laskowe / zielony puder 
Risotto (200g) / seasonal mushrooms / truffle / hazelnuts / green powder 

Kremowe risotto z dodatkiem świeżych grzybów sezonowych, aromatycznej trufli i chrupiących orzechów laskowych.
Całość wykończona zielonym pudrem, podkreślającym leśny, intensywny charakter dania.

A creamy risotto with fresh seasonal mushrooms, aromatic truffle and crunchy hazelnuts. Finished with green powder,
which brings out the dish’s intense, forest-like character.

Azjatycki kurczak fusion I Asian fusion chicken 

Autorskie smaki to interpretacja kuchni, w której kreatywność
szefa Damiana Muchy spotyka się z sezonowymi produktami 
i odważnymi połączeniami inspirowanymi kuchniami świata. 
Każda propozycja to unikalna kompozycja smaku,
zaprojektowana tak, by zaskakiwać, ale jednocześnie
pozostawać harmonijną i dopracowaną w każdym detalu.

Signature flavours  is a culinary interpretation where Chef
Damian Mucha’s creativity meets seasonal ingredients and bold
combinations inspired by global cuisines. 
Each dish is a unique flavor composition designed to surprise, 
while remaining harmonious and refined down to the last
detail.
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DANIA RYBNE
FISH COURSES
Autorskie smaki | Signature flavours 

68Okoń morski w panko z aioli z palonej cytryny
Sea bass in panko with burnt lemon aioli
Okoń morski (180g) / panko / chrust z ziemniaka / aioli z palonej cytryny / koper 
Sea bass (180g) / panko / potato bark / burnt lemon aioli / dill

Okoń w chrupiącej panierce panko, podany z ziemniaczanym chrustem i aromatycznym aioli z palonej cytryny.
Całość wykończona świeżym koperkiem, który podkreśla delikatny smak ryby.

Perch in a crispy panko coating, served with potato fritters and aromatic aioli made with roasted lemon. The dish
is finished with fresh dill, which brings out the delicate flavour of the fish.

75Maślany sandacz sous vide
Sous vide butter-poached zander
Sandacz (180g) / zielony sos holenderski / dziki ryż / fenkuł marynowany w soku z limonki i yuzu
Zander (180g) / green hollandaise sauce / wild rice / fennel marinated in lime and yuzu juice

Delikatny sandacz w maśle przygotowywany metodą sous vide, podany z kremowym zielonym sosem holenderskim i
aromatycznym dzikim ryżem. Całość przełamuje fenkuł marynowany w soku z limonki i yuzu, który wnosi świeżość, lekko
cytrusową kwasowość i subtelną chrupkość.

Tender zander in butter, prepared using the sous-vide method, served with a creamy green hollandaise sauce and
fragrant wild rice. The dish is complemented by fennel marinated in lime and yuzu juice, which adds freshness, a hint of
citrusy tang and a subtle crunch.

65Filet z łososia na kremowym risotto
Salmon fillet on a creamy risotto
Filet z łososia (200g) / risotto z dzikim czosnkiem / palona kukurydza / fasola edamame
Salmon fillet (200g) / wild garlic risotto / roasted sweetcorn / edamame beans

Soczysty filet z łososia serwowany z kremowym risotto z dzikim czosnkiem, paloną kukurydzą i fasolą edamame.
Połączenie delikatnej ryby, ziołowej świeżości, słodyczy kukurydzy i lekkiej orzechowości edamame tworzy harmonijne,
pełne smaku danie.

A succulent salmon fillet served with a creamy risotto made with wild garlic, roasted sweetcorn and edamame beans.
The combination of delicate fish, the freshness of the herbs, the sweetness of the sweetcorn and the subtle nuttiness of
the edamame creates a harmonious, flavourful dish.
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STEKI
STEAKS

139Polędwica wołowa
Beef sirloin 
200g / fondant ziemniaczany / aioli z pieczonego czosnku / sos pieprzowy
200g / potato fondant / roasted garlic aioli / pepper sauce

149Antrykot wołowy sezonowany 28 dni 
28-day aged beef entrecôte 
280g / jus wołowy* / grzyby shitake 
280g / beef stock* / shiitake mushrooms 

*Esencjonalny, naturalny sos przygotowany z soków powstałych podczas pieczenia wołowiny, zredukowany do
intensywnej, klarownej konsystencji. Charakteryzuje się głębokim, mięsnym smakiem, który podkreśla naturalny aromat
steka, nie dominując jego struktury. 

*A rich, natural sauce made from the juices released whilst roasting beef, reduced to an intense, clear consistency. It has
a deep, meaty flavour that brings out the natural aroma of the steak without overpowering its texture. 

992
250g

Niezwykle aromatyczny element wołowiny, najlepiej smakuje grillowany medium rare, zawsze krojony wzdłuż włókien 

An exceptionally flavourful cut of beef, best enjoyed grilled to medium rare and always sliced along the grain 

Istnieje możliwość podania steków na gorącym kamieniu lawowym - kawałku naturalnej skały
pochodzenia wulkanicznego, która ma zdolność wysokiego magazynowania i oddawania ciepła.
Ta forma podania sprawia, że posiłek staje się interaktywnym doświadczeniem kulinarnym, w
którym sam decydujesz o stopniu wysmażenia, tempie i sposobie jedzenia, zamieniając zwykłą
kolację w swoistą atrakcję angażującą wszystkie zmysły. W związku z koniecznością nagrzania
kamienia lawowego, czas oczekiwania na podanie steka w tej formie wynosi ok. 30 min.

We can serve steaks on a hot lava stone – a piece of natural volcanic rock that has a high
capacity to store and release heat. This method of serving turns the meal into an interactive
culinary experience, where you decide for yourself the degree of doneness, the pace and the way
you eat, transforming an ordinary dinner into a unique attraction that engages all the senses.
As the lava stone needs to be heated, the waiting time for the steak to be served in this way is
approximately 30 minutes.

Do wszystkich naszych steaków serwujemy
trzy autorskie sosy:
All our steaks are served with 
three of our own special sauces:

Crying Tiger 
BBQ 
Diane 

Po
lęd

wica
 wołowa | Beef sirloin  

Lista alergenów na ostatniej stronie menu | List of allergens on the last page of the menu 

3, 7

7
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3, 7

Soczysta polędwica wołowa podana z delikatnym fondantem ziemniaczanym, kremowym aioli z pieczonego czosnku i
wyrazistym sosem pieprzowym. Klasyczne połączenie dopracowane w eleganckiej, pełnej smaku formie.

Juicy beef tenderloin served with a delicate potato fondant, creamy roasted garlic aioli and a bold peppercorn sauce. A
classic combination presented in an elegant, flavourful form.

Dodatki / Sides
Frytki stekowe / Steak fries
Frytki z batatów / Sweet potato chips
Mix sałat z sosem vinegret / Mixed salad with vinaigrette

15
19
16
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DESERY
DESSERTS

29Lemon curd
Palona beza / kruszonka migdałowa / rabarbar | caramelised meringue / almond crumble / rhubarb

Klasyczny, brytyjski krem cytynowy podany ze słodką, opalaną bezą. Całości dopełnia nadająca struktury chrupiąca
kruszonka oraz orzeźwiający rabarbar. 
A classic British lemon cream served with sweet, caramelised meringue. The dish is rounded off with a crunchy crumble
topping that adds texture, and refreshing rhubarb. 

Autorskie smaki | Signature flavours 

32Brownie 
Pieprz syczuański / mus z palonego masła / miso / kawa 
Sichuan pepper / burnt butter mousse / miso / coffee 

Tradycyjne brownie o intensywnym, głębokim smaku czekolady, podane w duecie z musem z palonego masła i miso,
który doskonale balansuje kompozycję. Całość dopełniają nuty kawy i subtelna pikantność pieprzu syczuańskiego
A traditional brownie with an intense, rich chocolate flavour, served alongside a burnt butter and miso mousse that
perfectly balances the dish. The whole dish is rounded off with hints of coffee and the subtle heat of Sichuan pepper

32Sernik baskijski | Basque cheesecake
Mirabelka / czarny bez | mirabelle plum / elderberry 

Kremowy sernik baskijski o charakterystycznie karmelizowanej skórce, podany z mirabelką i czarnym bzem. Delikatny,
aksamitny deser przełamany owocową świeżością i subtelną kwasowością.
A creamy Basque cheesecake with its characteristic caramelised crust, served with mirabelle plums and elderflower. A
delicate, velvety dessert balanced by fruity freshness and a subtle tang.

28Pampucha drożdżowa | Yeast bun
Jagoda / palone masło / sos waniliowy | berry / brown butter / vanilla sauce 

Sentymentalny powrót do kuchni naszych babć. Puszysta kluska drożdżowa z jagodami, podana z aromatycznym
palonym masłem i aksamitnym sosem waniliowym. Klasyczny deser w eleganckim, pełnym smaku wydaniu.
A nostalgic return to our grandmothers’ kitchens. A light and fluffy yeast dumpling with blueberries, served with aromatic
brown butter and a velvety vanilla sauce. A classic dessert with an elegant, flavourful twist.

28Deser lodowy | Ice-cream dessert 
Kompozycja lodów o smaku mango i ananasa / crunch ciasteczkowy 
A combination of mango- and pineapple-flavoured ice cream / biscuit crunch

Lista alergenów na ostatniej stronie menu | List of allergens on the last page of the menu 

1, 3, 7, 8

1, 3, 6, 7

3, 7

1, 3, 7

1, 3, 6, 7
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19

39

32

Zupa pomidorowa (200 ml) z makaronem

Stripsy drobiowe (120 g) z frytkami
i marchewką   

Spaghetti bolognese (200 g)

Tomato soup (200 ml) with noodles

Chicken strips (120 g) with fries and carrot 

MENU
DLA DZIECI
KID’S MENU
Lista alergenów na ostatniej stronie menu | List of allergens on the last page of the menu 

ALERGENY
ALLERGENES
1.Zboża zawierające gluten (pszenica, żyto, jęczmień, owies i ich odmiany) 
2.Skorupiaki 
3.Jaja 
4.Ryby 
5.Orzeszki ziemne 
6.Soja 
7.Mleko (w tym laktoza) 
8.Orzechy (migdały, laskowe, włoskie, nerkowce, pistacje itd.) 
9.Seler 

10.Gorczyca 
11.Nasiona sezamu 
12.Dwutlenek siarki i siarczyny 
13.Łubin 
14.Mięczaki 

1, 3, 7

1, 3, 7

1, 3, 9
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WINO BIAŁE / WHITE WINE
Vinho Verde Margado 11.5%
Barista Chardonay 12,5%
Aurora Goldhammer 14,5%
Sangria

0,75l125ml

DRINK
MENU

NAPOJE GORĄCE / HOT DRINKS
Espresso
Double espresso
Kawa czarna / Black coffe
Kawa biała / White coffe
Caffe Latte
Capuccino
Flat white
Herbata / Tea

14
18
16
16
22
20
20
19

WINO CZERWONE / RED WINE
Tank 32 Primitivo 14%
Barista Pinotage 13%
The Ned Pinot Noir 14%
Sangria

0,75l125ml
149
169
245

26
29
40

99
159
219

21
28
36

68

68

1l

1l

39

39

0,5l

0,5l

NAPOJE ZIMNE / COLD DRINKS
Coca-cola
Coca-cola zero
Sprite
Fanta
Tonic Schweps
Fuzz Tea
Sok pomarańczowy / Orange juice
Sok jabłkowy / Apple juice
Burn
Ice coffee
Matcha ice tea

Woda niegazowana / Still water
Woda gazowana / Sparkling water
Lemoniada / Lemonade
zapytaj o smak / ask about the flavor

0,25l
12
12
12
12
12
12
12
12
12
22
33

1l
22
22
39

0,3l
12
12
22

restauracja@lakeviewzywiec.pl
tel. +48 576 170 177
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DRINK
MENU

WHISKY

Lagavulin 16 43%
The Glenlivet 18 40%
The Glenlivet 15 40%
Chivas Regal 18 40%
Chivas Regal XV 40%
Chivas Regal 12 40%
Glenfiddich 12 40%
Woodford Reserve 43%
Jak Daniels Gentleman 40%
Jameson 40%

40ml

58
60
48
51
35
26
43
43
33
26

LIKIERY / LIQUEURS

Aperol 11%
Campari 25%
Cointreau 40 %
Baileys 17%
Amaretto 25%
Kahlua 16%
Limoncello 25%
Sambuca 38%
Jegermeister 35%
Malibu 21%
Beherovka 38%

40ml

22
24
23
23
25
25
22
23
23
22
22

TEQUILLA

Altos Resposado 38%
Altos Plata 30%

40ml

36
26

BRANDY

Martel XO
Martel VSOP
Metaxa 7

40ml

202
58
29

WÓDKA / VODKA

Pravda 40%
Pravda Coconaut 37,5%
Finlandia 40%
Finlandia smakowa
flavoured 30-37,5%

40ml

29
29
20
20

GIN

Malfy Originale 41%
Malfy Con Limone 41%
Malfy Arancia 41%
Bombay 40%
Hendricks 41,4%

40ml

31
31

34
28
37

RUM

Bumbu Cream 15%
Bumbu Barbados 40%
Havana 7 40%
Havana 3 40%

40ml

48
48
36
24

PIWA / BEERS

Heineken lany 5%
Heineken but. 5%
Heineken 0%
Żywiec lany 5,6%
Piwo regionalne
Regional beer 4,6 - 8,8%
zapytaj o smak | ask about the flavor
Piwo regionalne 0%
Regional beer 0% 0.5l
zapytaj o smak | ask about the flavor
Żywiec Biały but. 4,9%
Żywiec Porter but. 9,5%
Żywiec IPA but. 5%
Żywiec 0% but.
Żywiec Radler 0%

27
25
25
24
28

28

24
26
26
23
23

0,5l0,25ml

20

17
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PORNSTAR MARTINI
Wódka / passoa / marakuja / wanilia / Cointreau / cava
Vodka / passoa / passion fruit / vanilla / Cointreau / cava

43

HEMINGWAY DAIQUIRI
Rum / maraschino / grejpfrut / sour / syrop cukrowy
Rum / maraschino / grapefruit / sour / sugar syrup

39

COSMO 0%
sok żurawinowy / sok pomaranczowy / syrop cukrowy / sour
cranberry juice / orange juice / sugar syrup / sour

MOKTAJLE / MOCTAILS
25

Sok pomarańczowy / sok ananasowy / syrop migdałowy / sour
Orange juice / pineapple juice / almond syrup / sour

25

MANGO MINT FIZZ 0%
Mango / sour / syrop cukrowy / sour / Sprite
Mango / sour / sugar syrup / sour / Sprite

29

BASIL SPRITZ
Gin Bombay / wino musujące / syrop cukrowy / sour
Bombay gin / sparkling wine / sugar syrup / sour

37

TEQUILA SUNRISE SPRITZ
Tequila / grenadyna / sok pomarańczowy / wino musujące
Tequila / grenadine / orange juice / sparkling wine

38

CUCUMBER MINT SPRITZ
Limoncello / zielony ogórek / mięta / syrop cukrowy / sour
Limoncello / green cucumber / mint / sugar syrup / sour

33

MANHATTAN
Woodford / wermouth rosso / angostura bitter
Woodford / wermouth rosso / angostura bitter

44

JUNGLE BIRD
Havana 7 / Campari / sok ananasowy / syrop cukrowy / sour
Havana 7 / Campari / pineapple juice / simple syrup / sour

38

DRINK
MENU

KOKTAJLE / COCTAILS
LONG ISLAND
Wódka / gin / tequila / rum / Cointreau / sour / cola
Vodka / gin / tequila / rum / Cointreau / sour / cola

52

ESPRESSO MARTINI
Wódka / Kahlua / espresso / syrop cukrowy
Vodka / Kahlua / espresso / sugar syrup

41

WHISKY SOUR
Whisky / sour / syrop cukrowy / białko / Angostura Bitter
Whisky / sour / sugar syrup / egg white / Angostura Bitter

38

GIN SOUR
Gin / sour / syrop cukrowy / białko
Gin / sour / sugar syrup / egg white

38

MUAY THAI 0%

restauracja@lakeviewzywiec.pl
tel. +48 576 170 177
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	PRZYSTAWKI STARTERS
	Tatar wołowy | Beef tartare
	Antrykot wołowy sezonowany 30 dni (110 g) / trufla / żółtko shoyu zuke* / prażony olej
	30-day aged beef entrecôte (110 g) / truffle / shoyu-marinated egg yolk* / roasted oil
	Tatar z antrykotu wołowego sezonowanego przez 30 dni, wzbogacony aromatem trufli i aksamitnym żółtkiem shoyu zuke*. Całość dopełnia prażony olej, podkreślający głębię smaku i umamiczny charakter dania. *Starannie marynowane żółtko jaja kurzego w sosie shoyu, o aksamitnej konsystencji i intensywnym, umamicznym charakterze. Delikatne, kremowe wnętrze przełamane wyrazistą nutą fermentowanej soi tworzy wyjątkowy akcent inspirowany tradycją japońskiej kuchni.
	Beef tartare made from 30-day aged entrecôte, enriched with the aroma of truffle and a velvety shoyu-zuke* egg yolk.  The dish is complemented by roasted oil, which emphasises the depth of flavour and the umami character of the dish. *A chicken egg yolk carefully marinated in shoyu sauce, with a velvety texture and an intense, umami flavour. The delicate, creamy interior, balanced by a distinct note of fermented soya, creates a unique accent inspired by the traditions of Japanese cuisine.


	Śledź mancowy  | Mancowy herring
	Śledź mancowy* (100g) / pieczony ziemniak / maślanka / yuzu kosho**
	Mancowy herring* (100g) / baked potato / buttermilk / yuzu kosho**
	Tradycyjny śledź mancowy* podany z pieczonym ziemniakiem, delikatną maślanką i wyrazistym yuzu kosho**.  Połączenie polskich smaków z subtelnym cytrusowo-pikantnym akcentem kuchni azjatyckiej. *Śledź mancowy to nasza autorska odsłona tego klasycznego produktu kuchni lokalnej. Jędrne mięso ryby wzbogacone jest nutami fermentacji i subtelną słonością, tworząc harmonijną kompozycję o głębokim, wyrazistym smaku. ** Rzemieślnicza pasta fermentowana z yuzu i zielonych papryczek chili. Wyjątkowe połączenie cytrusowej świeżości, pikantności  i głębi smaku, charakterystyczne dla japońskiej sztuki kulinarnej.
	Traditional Mancowy herring* served with roast potatoes, delicate buttermilk and zesty yuzu kosho**. A blend of Polish flavours with a subtle citrusy and spicy touch of Asian cuisine. *Mancowy herring is our original take on this classic local dish. The firm fish flesh is enriched with notes of fermentation and a subtle saltiness, creating a harmonious composition with a deep, distinctive flavour. ** An artisanal fermented paste made with yuzu and green chillies. A unique blend of citrus freshness, spiciness and depth of flavour, characteristic of Japanese culinary art.

	Tatar wołowy | Beef tartare
	Śledź mancowy | Mancowy herring
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	SAŁATKI SALADS
	Sałatka Cezar z kurczakiem lub krewetkami  Caesar salad with chicken or prawns
	Kurczak ( 160 g) lub krewetki (140 g) do wyboru / sałata rzymska / parmezan / grzanki na palonym maśle
	Choice of chicken (160 g) or prawns (140 g) / romaine lettuce / Parmesan / croutons made with browned butter
	Sałata rzymska, parmezan i aromatyczne grzanki na palonym maśle, serwowane z grillowanym kurczakiem lub krewetkami. Ponadczasowa klasyka podkreślona głębią maślanych nut.
	Romaine lettuce, Parmesan and aromatic croutons made with browned butter, served with grilled chicken or prawns.  A timeless classic enhanced by the depth of buttery notes.


	Buratta w słodkich pomidorach  Buratta in sweet tomatoes
	Burrata (150g ) / pomidorki wiśniowe / zielony sos z oliwy / papryczki piparras / prażone migdały
	Burrata (150g) / cherry tomatoes / green olive sauce / piparras / toasted almonds
	Kremowa burrata podana z pomidorkami wiśniowymi, zielonym sosem z oliwy oraz delikatnie pikantnymi papryczkami piparras*. Całość uzupełniają prażone migdały, dodające chrupkości i głębi smaku. * Baskijska odmiana papryczki o delikatnej ostrości, chrupiącej strukturze i subtelnej kwasowości.
	Creamy burrata served with cherry tomatoes, a green olive oil dressing and gently spicy piparras*. The dish is rounded off with toasted almonds, which add crunch and depth of flavour. * A Basque variety of chilli with a mild heat, a crunchy texture and a subtle tang.


	Sałatka mango-chilli z krewetkami  Mango and chilli salad with prawns
	Krewetki (180 g) / cytrusy filetowane / salsa mango-chilli / granat / prażone płatki czosnku
	Sałatka Cezar z kurczakiem lub krewetkami | Caesar salad with chicken or prawns
	Prawns (180 g) / filleted citrus fruit / mango and chilli salsa / pomegranate / roasted garlic flakes
	Soczyste krewetki podane z filetowanymi cytrusami, słodko-ostrą salsą mango-chilli oraz świeżymi ziarnami granatu. Całość dopełniają chrupiące prażone płatki czosnku, nadające daniu wyrazisty aromat i strukturę.
	Juicy prawns served with citrus segments, a sweet and spicy mango and chilli salsa, and fresh pomegranate seeds. The dish is rounded off with crispy roasted garlic flakes, which give it a distinctive aroma and texture.
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	ZYPY SOUPS
	Tradycyjny żurek z jajkiem  Traditional sour rye soup with egg
	Żurek (280 ml) / biała kiełbasa / szkockie jajko* / maślanka
	Sour rye soup (280 ml) / white sausage / Scottish egg* / buttermilk
	Tradycyjny żurek na zakwasie podany z białą kiełbasą, szkockim jajkiem* o chrupiącej panierce oraz delikatną maślanką, która nadaje zupie lekkości i aksamitnej kwasowości. Klasyczna polska receptura w wyrazistej, sycącej odsłonie. * Jajo kurze o półpłynnym żółtku, otulone aromatycznym mięsem mielonym, panierowane i smażone na złoto. Klasyka kuchni brytyjskiej w chrupiącej, sycącej odsłonie.
	Traditional sourdough żurek served with white sausage, a Scottish egg* in a crispy batter, and a delicate buttermilk that lends the soup a lightness and velvety tang. A classic Polish recipe in a bold, hearty version. * A chicken egg with a runny yolk, wrapped in aromatic minced meat, breaded and fried until golden. A British culinary classic with a crispy, hearty twist.


	Chłodnik z botwinki  Young beet leaf cold soup
	Chłodnik z botwinki (280 ml) / jajko / grzanki
	Young beet leaf cold soup (280 ml) / egg / croutons
	Orzeźwiający chłodnik z botwinki, podany z jajkiem oraz chrupiącymi grzankami. Lekka, sezonowa zupa o wyraźnym, warzywnym charakterze i delikatnej kwasowości.
	A refreshing beetroot cold soup, served with an egg and crispy croutons. A light, seasonal soup with a distinct vegetable flavour and a subtle tang.


	Bulion wołowo-kaczy z makaronem Beef and duck stock with noodles
	(DOSTĘPNY W SOBOTY I NIEDZIELE ) Bulion mięsno-warzywny (280 ml) gotowany na szpondrze, mostku wołowym i goleni wołowej z dodatkiem kaczki i dużej ilości warzyw
	(AVAILABLE ON SATURDAYS AND SUNDAYS) Meat and vegetable stock (280 ml) made from beef shank, beef brisket and beef shank, with the addition of duck and plenty of vegetables
	Tradycyjny, szlachetny wywar mięsno-warzywny o intensywnym aromacie i głębi smaku, powstający w wyniku wielogodzinnego gotowania. Podawany z makaronem.
	A traditional, refined meat and vegetable stock with an intense aroma and depth of flavour, produced by simmering for many hours. Served with pasta.

	Chłodnik z botwinki  Young beet leaf cold soup
	Tradycyjny żurek z jajkiem  Traditional sour rye soup with egg
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	ZYPY SOUPS
	Ramen z pieczonym żebrem wołowym   Ramen with roast beef ribs
	Japoński bulion orientalny (220 ml) / długo pieczone żebro wołowe / jajko / makaron (100g / glony wakame / dymka
	Japanese oriental broth (220 ml) / slow-roasted beef ribs / egg / noodles (100 g) / wakame seaweed / spring onions
	Aromatyczny, japoński bulion orientalny podany z długo pieczonym żebrem wołowym, jajkiem, makaronem ramen, glonami wakame* oraz świeżą dymką. Głęboki, esencjonalny smak oparty na intensywnym umami i klasycznej japońskiej technice gotowania. *Starannie selekcjonowane wodorosty cenione w kuchni japońskiej za ich delikatną teksturę oraz wyrafinowany, morski charakter. Harmonijnie łączą świeżość oceanu z subtelnymi nutami umami.
	An aromatic, Japanese-style oriental broth served with slow-roasted beef ribs, an egg, ramen noodles, wakame seaweed* and fresh spring onions. A deep, essential flavor based on intense umami and classic Japanese cooking techniques. *Carefully selected seaweed, prized in Japanese cuisine for its delicate texture and refined, oceanic character.  It harmoniously combines the freshness of the ocean with subtle notes of umami.


	Zupa z owocami morza  Seafood soup
	Zupa z owoców morza (300ml) / kalmary / ośmiornica / mule / krewetki / okoń / kolendra / chilli / grzanka na drożdżach piwnych
	Seafood soup (300ml) / squid / octopus / mussels / prawns / perch / coriander / chilli / beer yeast croutons
	Aromatyczna zupa z owoców morza z kalmarami, ośmiornicą, mulami, krewetkami i okoniem, podana z kolendrą, chilli oraz grzanką na drożdżach piwnych. Intensywna, rozgrzewająca kompozycja o wyraźnym morskim charakterze  i pikantnej głębi.
	A fragrant seafood soup with squid, octopus, mussels, prawns and sea bass, served with coriander, chilli and beer-yeast croutons. An intense, warming dish with a distinct maritime character and a spicy depth of flavour.

	Ramen z pieczonym żebrem wołowym | Ramen with roast beef ribs
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	DANIA GŁÓWNE MAIN COURSES
	Klasyczne smaki | Classic flavours
	Kotlet schabowy Tomahowk Tomahowk pork chop
	Tomahowk* (250g) / purée ziemniaczane / ogórek / śmietana
	Tomahowk* pork chop (250g) / mashed potatoes / cucumber / cream
	Okazały kotlet schabowy z kością, smażony na złocisty kolor, z chrupiącą panierką i soczystym wnętrzem.  Klasyka polskiej kuchni podana w efektownej, wyrazistej formie.
	An impressive bone-in pork schnitzel, fried until golden, with a crisp coating and juicy centre.  A Polish classic served in a bold, distinctive form.


	Żebro wieprzowe na miodowym sosie BBQ Pork ribs in honey BBQ sauce
	Żebro wieprzowe (300g) / ziemniak / kwaśna śmietana / sos miodowy
	Pork ribs (300g) / potato / sour cream / honey sauce
	Soczyste, długo pieczone żebro wieprzowe w aromatycznym miodowym sosie BBQ, który łączy wyrazisty smak dymnej papryki z delikatną słodyczą miodu. Podawane z pieczonym ziemniakiem i kwaśną śmietaną, tworzy sycące danie  o wyjątkowym, domowym charakterze.
	A succulent, slow-roasted pork rib in an aromatic honey BBQ sauce that blends the bold flavor of smoked paprika with the delicate sweetness of honey. Served with a baked potato and sour cream, it makes for a hearty meal with a unique,  home-style feel.


	Filet z kaczki z młodymi warzywami Duck fillet with young vegetables
	Filet z kaczki (220 g) / fasola / bób / botwinka
	Duck fillet (220 g) / beans / broad beans / beetroot leaves
	Soczysty filet z kaczki podany z młodą fasolą, bobem i delikatną botwinką. Sezonowe warzywa podkreślają wyrazisty smak mięsa, tworząc lekką i harmonijną kompozycję.
	A succulent duck fillet served with young green beans, broad beans and tender beetroot leaves. The seasonal vegetables bring out the distinctive flavour of the meat, creating a light and harmonious dish.

	Kotlet schabowy Tomahawk Tomahowk pork chop
	W naszej kuchni klasyczne smaki interpretujemy jako hołd dla tradycji i sprawdzonych połączeń kulinarnych. Sięgamy po rozpoznawalne receptury  i naturalne składniki, tworząc dania o czystym, harmonijnym smaku. Stawiamy na prostotę,  jakość produktu i precyzję wykonania, dzięki  czemu każde danie jest elegancką interpretacją znanych, ponadczasowych kompozycji smakowych.
	In our kitchen, we interpret classic flavours as  a tribute to tradition and time-honoured culinary combinations. We draw on well-known recipes  and natural ingredients to create dishes with  a pure, harmonious flavour. We focus on simplicity, the quality of our ingredients and precision in preparation, ensuring that every dish is an elegant interpretation of familiar, timeless flavour combinations.
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	DANIA GŁÓWNE MAIN COURSES
	Klasyczne smaki | Classic flavours
	Staropolska sztuka mięsa wołowego  ze smażonymi kopytkami An old Polish beef dish served  with fried potato dumplings
	Sztuka mięsa wołowego* (250g) / warzywne korzenne / kopytka / fond wołowy**
	A cut of beef* (250g) / spiced vegetables / potato dumplings / beef stock**
	*Nasz ukłon w kierunku tradycji – podana w całości porcja gotowanego mięsa wołowego. Pozycja obowiązkowa  dla miłośników kuchni niskowęglowodanowej.  ** Esencjonalny, lekki sos otrzymywany przez długie gotowanie mięsa wołowego wraz z warzywami i ziołami.
	*Our nod to tradition – a whole portion of boiled beef. A must-try for fans of low-carb diet.  ** A rich, light sauce made by simmering beef with vegetables and herbs for a long time.


	Klasyczny burger wołowy Lake View  Lake View Classic Beef Burger
	Burger wołowy (200 g) / bułka maślana / ser cheddar / boczek / cebula / sałata rzymska / ser
	Beef burger (200 g) / butter bun / Cheddar cheese / bacon / onion / romaine lettuce / cheese
	Klasyczny street food w najlepszym wydaniu. Soczysty burger wołowy smażony na grillu podany w maślanej, lekko chrupiącej bułce z serem i świeżą sałatą rzymską. Wyjątkowego charakteru nadaje mu autorski dżem z boczku, który łączy słodycz i głęboki, wędzony aromat.
	Classic street food at its best. A juicy grilled beef burger served in a buttery, slightly crispy bun with cheese and fresh romaine lettuce. It’s given a unique character by our signature bacon jam, which combines sweetness with a deep, smoky flavour.


	Makaron bucatini na bazie pesto bazyliowego Bucatini pasta with a basil pesto sauce
	Makaron bucatini / pesto bazyliowe / pancetta / płynne żółtko / parmezan
	Bucatini pasta / basil pesto / pancetta / runny egg yolk / Parmesan
	Bucatini z aromatycznym pesto bazyliowym, chrupiącą pancettą i kremowym płynnym żółtkiem. Całość wykończona świeżo tartym parmezanem, który podkreśla intensywny, włoski charakter dania.
	Bucatini with fragrant basil pesto, crispy pancetta and a creamy runny egg yolk. The dish is finished with freshly grated Parmesan, which brings out its intense, Italian character.

	Staropolska sztuka mięsa | An old Polish beef dish
	Makaron bucatini | Bucatini pasta
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	DANIA GŁÓWNE MAIN COURSES
	Autorskie smaki | Signature flavours
	Azjatycki kurczak fusion Asian fusion chicken
	Filet z kurczaka (220g) / kapusta / orzechowe rayu* / kopytka
	Chicken fillet (220g) / cabbage / nutty rayu* / potato dumplings
	Filet z kurczaka podany z kopytkami i kapustą, wykończony orzechowym rayu na bazie oleju sezamowego i chili.  Danie łączy klasyczną bazę z wyraźnym, azjatyckim akcentem i lekką pikantnością. *Olej sezamowy infuzowany chili z dodatkiem chrupiących kawałków orzechów i sosu Tamati.
	Chicken fillet served with potato dumplings and cabbage, finished with a nutty rayu made with sesame oil and chilli. The dish combines a classic base with a distinct Asian twist and a hint of heat. *Chilli-infused sesame oil with crunchy pieces of nuts and Tamati sauce


	Makaron tagliolini z owocami morza Tagliolini pasta with seafood
	Makaron tagliolini (150g) / kalmar/ krewetka tygrysia / wino białe/ czosnek/ pomidor
	Tagliolini pasta (150g) / squid / tiger prawns / white wine / garlic / tomato
	Tagliolini z owocami morza, duszone w białym winie z czosnkiem i pomidorami. Aromatyczne, lekkie danie o wyrazistym, śródziemnomorskim charakterze.
	Tagliolini with seafood, simmered in white wine with garlic and tomatoes. A fragrant, light dish with a distinctive Mediterranean flavour.


	Risotto truflowe ze świeżymi grzybami sezonowymi Truffle risotto with fresh seasonal mushrooms
	Risotto (200g) / grzyby sezonowe / trufla / orzechy laskowe / zielony puder
	Risotto (200g) / seasonal mushrooms / truffle / hazelnuts / green powder
	Kremowe risotto z dodatkiem świeżych grzybów sezonowych, aromatycznej trufli i chrupiących orzechów laskowych. Całość wykończona zielonym pudrem, podkreślającym leśny, intensywny charakter dania.
	A creamy risotto with fresh seasonal mushrooms, aromatic truffle and crunchy hazelnuts. Finished with green powder, which brings out the dish’s intense, forest-like character.

	Azjatycki kurczak fusion I Asian fusion chicken
	Autorskie smaki to interpretacja kuchni, w której kreatywność szefa Damiana Muchy spotyka się z sezonowymi produktami  i odważnymi połączeniami inspirowanymi kuchniami świata.  Każda propozycja to unikalna kompozycja smaku, zaprojektowana tak, by zaskakiwać, ale jednocześnie pozostawać harmonijną i dopracowaną w każdym detalu.
	Signature flavours  is a culinary interpretation where Chef Damian Mucha’s creativity meets seasonal ingredients and bold combinations inspired by global cuisines.  Each dish is a unique flavor composition designed to surprise,  while remaining harmonious and refined down to the last detail.
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	DANIA RYBNE FISH COURSES
	Autorskie smaki | Signature flavours
	Okoń morski w panko z aioli z palonej cytryny Sea bass in panko with burnt lemon aioli
	Okoń morski (180g) / panko / chrust z ziemniaka / aioli z palonej cytryny / koper
	Sea bass (180g) / panko / potato bark / burnt lemon aioli / dill
	Okoń w chrupiącej panierce panko, podany z ziemniaczanym chrustem i aromatycznym aioli z palonej cytryny. Całość wykończona świeżym koperkiem, który podkreśla delikatny smak ryby.
	Perch in a crispy panko coating, served with potato fritters and aromatic aioli made with roasted lemon. The dish is finished with fresh dill, which brings out the delicate flavour of the fish.


	Maślany sandacz sous vide Sous vide butter-poached zander
	Sandacz (180g) / zielony sos holenderski / dziki ryż / fenkuł marynowany w soku z limonki i yuzu
	Zander (180g) / green hollandaise sauce / wild rice / fennel marinated in lime and yuzu juice
	Delikatny sandacz w maśle przygotowywany metodą sous vide, podany z kremowym zielonym sosem holenderskim i aromatycznym dzikim ryżem. Całość przełamuje fenkuł marynowany w soku z limonki i yuzu, który wnosi świeżość, lekko cytrusową kwasowość i subtelną chrupkość.
	Tender zander in butter, prepared using the sous-vide method, served with a creamy green hollandaise sauce and fragrant wild rice. The dish is complemented by fennel marinated in lime and yuzu juice, which adds freshness, a hint of citrusy tang and a subtle crunch.


	Filet z łososia na kremowym risotto Salmon fillet on a creamy risotto
	Filet z łososia (200g) / risotto z dzikim czosnkiem / palona kukurydza / fasola edamame
	Salmon fillet (200g) / wild garlic risotto / roasted sweetcorn / edamame beans
	Soczysty filet z łososia serwowany z kremowym risotto z dzikim czosnkiem, paloną kukurydzą i fasolą edamame. Połączenie delikatnej ryby, ziołowej świeżości, słodyczy kukurydzy i lekkiej orzechowości edamame tworzy harmonijne, pełne smaku danie.
	A succulent salmon fillet served with a creamy risotto made with wild garlic, roasted sweetcorn and edamame beans. The combination of delicate fish, the freshness of the herbs, the sweetness of the sweetcorn and the subtle nuttiness of the edamame creates a harmonious, flavourful dish.
	Okoń morski w panko z aioli z palonej cytryny Sea bass in panko with burnt lemon aioli



	STEKI STEAKS
	Polędwica wołowa Beef sirloin
	139
	200g / fondant ziemniaczany / aioli z pieczonego czosnku / sos pieprzowy
	200g / potato fondant / roasted garlic aioli / pepper sauce

	Antrykot wołowy sezonowany 28 dni  28-day aged beef entrecôte
	149
	280g / jus wołowy* / grzyby shitake
	280g / beef stock* / shiitake mushrooms
	250g
	15 19 16
	Polędwica wołowa | Beef sirloin
	Do wszystkich naszych steaków serwujemy trzy autorskie sosy: All our steaks are served with  three of our own special sauces:
	Crying Tiger  BBQ  Diane

	Dodatki / Sides
	Frytki stekowe / Steak fries Frytki z batatów / Sweet potato chips Mix sałat z sosem vinegret / Mixed salad with vinaigrette
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	DESERY DESSERTS
	Autorskie smaki | Signature flavours
	Lemon curd
	Palona beza / kruszonka migdałowa / rabarbar | caramelised meringue / almond crumble / rhubarb

	Brownie
	Pieprz syczuański / mus z palonego masła / miso / kawa
	Sichuan pepper / burnt butter mousse / miso / coffee

	Sernik baskijski | Basque cheesecake
	Mirabelka / czarny bez | mirabelle plum / elderberry

	Pampucha drożdżowa | Yeast bun
	Jagoda / palone masło / sos waniliowy | berry / brown butter / vanilla sauce

	Deser lodowy | Ice-cream dessert
	Kompozycja lodów o smaku mango i ananasa / crunch ciasteczkowy
	A combination of mango- and pineapple-flavoured ice cream / biscuit crunch
	Brownie
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	MENU DLA DZIECI KID’S MENU
	Zupa pomidorowa (200 ml) z makaronem
	Tomato soup (200 ml) with noodles

	Stripsy drobiowe (120 g) z frytkami i marchewką
	Chicken strips (120 g) with fries and carrot

	Spaghetti bolognese (200 g)
	ALERGENY ALLERGENES
	Zboża zawierające gluten (pszenica, żyto, jęczmień, owies i ich odmiany)
	Skorupiaki
	Jaja
	Ryby
	Orzeszki ziemne
	Soja
	Mleko (w tym laktoza)
	Orzechy (migdały, laskowe, włoskie, nerkowce, pistacje itd.)
	Seler
	Gorczyca
	Nasiona sezamu
	Dwutlenek siarki i siarczyny
	Łubin
	Mięczaki


	DRINK MENU
	NAPOJE ZIMNE / COLD DRINKS
	0,25l
	Coca-cola Coca-cola zero Sprite Fanta Tonic Schweps Fuzz Tea Sok pomarańczowy / Orange juice Sok jabłkowy / Apple juice Burn Ice coffee Matcha ice tea
	Woda niegazowana / Still water Woda gazowana / Sparkling water Lemoniada / Lemonade zapytaj o smak / ask about the flavor
	12 12 12 12 12 12 12 12 12 22 33

	0,3l
	12 12 22

	1l
	22 22 39


	NAPOJE GORĄCE / HOT DRINKS
	Espresso Double espresso Kawa czarna / Black coffe Kawa biała / White coffe Caffe Latte Capuccino Flat white Herbata / Tea
	14 18 16 16 22 20 20 19

	WINO CZERWONE / RED WINE
	125ml
	Tank 32 Primitivo 14% Barista Pinotage 13% The Ned Pinot Noir 14% Sangria
	26 29 40

	0,5l
	0,75l
	1l
	149 169 245


	WINO BIAŁE / WHITE WINE
	125ml
	0,5l
	0,75l
	1l
	Vinho Verde Margado 11.5% Barista Chardonay 12,5% Aurora Goldhammer 14,5% Sangria
	21 28 36
	99 159 219



	DRINK MENU
	PIWA / BEERS
	0,25ml
	0,5l

	WHISKY
	40ml
	Heineken lany 5% Heineken but. 5% Heineken 0% Żywiec lany 5,6% Piwo regionalne Regional beer 4,6 - 8,8% zapytaj o smak | ask about the flavor Piwo regionalne 0% Regional beer 0% 0.5l zapytaj o smak | ask about the flavor Żywiec Biały but. 4,9% Żywiec Porter but. 9,5% Żywiec IPA but. 5% Żywiec 0% but. Żywiec Radler 0%
	20
	17
	27 25 25 24 28
	24 26 26 23 23
	28


	WÓDKA / VODKA
	40ml
	Pravda 40% Pravda Coconaut 37,5% Finlandia 40% Finlandia smakowa flavoured 30-37,5%
	29 29 20 20


	LIKIERY / LIQUEURS
	40ml
	Lagavulin 16 43% The Glenlivet 18 40% The Glenlivet 15 40% Chivas Regal 18 40% Chivas Regal XV 40% Chivas Regal 12 40% Glenfiddich 12 40% Woodford Reserve 43% Jak Daniels Gentleman 40% Jameson 40%
	58 60 48 51 35 26 43 43 33 26


	GIN
	40ml
	Malfy Originale 41% Malfy Con Limone 41% Malfy Arancia 41% Bombay 40% Hendricks 41,4%
	31 31 34 28 37


	RUM
	40ml
	Bumbu Cream 15% Bumbu Barbados 40% Havana 7 40% Havana 3 40%
	48 48 36 24
	Aperol 11% Campari 25% Cointreau 40 % Baileys 17% Amaretto 25% Kahlua 16% Limoncello 25% Sambuca 38% Jegermeister 35% Malibu 21% Beherovka 38%
	22 24 23 23 25 25 22 23 23 22 22


	BRANDY
	40ml
	Martel XO Martel VSOP Metaxa 7
	202 58 29


	TEQUILLA
	40ml
	Altos Resposado 38% Altos Plata 30%
	36 26



	DRINK MENU
	KOKTAJLE / COCTAILS
	LONG ISLAND
	ESPRESSO MARTINI
	WHISKY SOUR
	GIN SOUR
	PORNSTAR MARTINI
	HEMINGWAY DAIQUIRI
	MANHATTAN
	BASIL SPRITZ
	TEQUILA SUNRISE SPRITZ
	CUCUMBER MINT SPRITZ
	JUNGLE BIRD

	MOKTAJLE / MOCTAILS
	COSMO 0%
	MUAY THAI 0%
	MANGO MINT FIZZ 0%



