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ul. Poselska 19, Kraków

# aktualizacja 24/11/2021 # updated 24/11/2021 #

FRUTTI DI MARE E PESCI / RYBY I OWOCE MORZA / FISH & SEAFOOD

FRUTTI DI MARE 
owoce morza*: kalmar, ośmiorniczki, mule, małże nowozelandzkie, małże św. jakuba, 
krewetki tygrysie, krewetki koktajlowe, pomidorki koktajlowe, białe wino, 
ostra papryczka chili
seafood*: squid, octopus, new zealand mussels, scallops, cocktail shrimps, tiger shrimps,
cherry tomatoes, white wine, peperoncino

OSTRICA 
ostryga: świeża z cytryną / z cydrem i granatem / zapiekana z białym winem
oyster: fresh with lemon / with cider and pomegranate / baked with white wine

COZZE AL VINO BIANCO 
małże, czosnek, pietruszka, śmietana, białe wino, grzanki z masłem i pietruszką
mussels, garlic, parsley, cream, white wine, croutons with butter and parsley

BISTECCA DI CALAMARI 
stek z kalmara, ziemniaki truflowe, sałatka z kopru włoskiego, sos salsa-verde
squid steak, truffle potatoes, fennel salad, salsa-verde sauce

GAMBERI ALLA GRIGLIA 
grillowane krewetki (14 szt.), czosnek, chili, grzanki z masłem i pietruszką
grilled shrimps (14 pcs.), garlic, chili, parsley, croutons with butter and parsley

BRANZINO FARCITO CON I PORRI CON PATATE 
okoń morski z duszonymi porami, pomidorki cherry, 
pieczone ziemniaki z rozmarynem i czerwoną cebulką
sea bass with stewed leeks, cherry tomatoes,
baked potatoes with rosemary and red onion

300 g / 59 zł

1 szt. / 12 zł

500 g / 47 zł

140 g / 59 zł

140 g / 63 zł

350 g / 68 zł

PIATTO PRINCIPALE / DANIA GŁÓWNE / MAIN DISHES

BISTECCA DI CAVOLFIORE 
stek z kalafiora (400 g), hummus, rukola, orzechy, pesto z rukoli, pikantna pasta harrisa
cauliflower steak (400 g), hummus, rocket salad, nuts, rocket salad pesto, harris paste

OSSOBUCTO DI VITELLO 
ossobuco - gicz cielęca (300 g), warzywa, pomidorki, risotto szafranowe
veal ossobuco (300 g), vegetables, tomatoes, saffron risotto

SCALOPPINE DI VITELLO 
eskalopki cielęce (140 g), sos czosnkowo-borowikowy, śmietana, szpinakowe gnocchi
veal escalopes (140 g), garlic-boletus sauce, cream, spinach gnocchi

PETTO D'ANATRA 
pierś z kaczki (160 g), sos figowy, dziki brokuł, zapiekanka gratin
duck breast (160 g), fig sauce, wild broccoli, gratin casserole

TAGLIATA DI MANZO 
płaty polędwicy (250 g), rukola, parmezan, pomidorki cherry, orzeszki pinii, 
sos salsa-verde, pieczone ziemniaki z rozmarynem
tenderloin slices (250 g), rocket salad, parmesan, cherry tomatoes, pine nuts,
salsa-verde sauce, baked potatoes with rosemary

450 g / 43 zł

450 g / 65 zł

240 g / 68 zł

280 g / 71 zł

400 g / 89 zł

DOLCE / DESERY / DESSERTS

PANNA COTTA 
panna cotta, mus z wiśniami
panna cotta, cherry mousse

TORTA AL CIOCCOLATO 
torcik czekoladowy, mus malinowy, owoce
chocolate cake, raspberry mousse, fruit

TIRAMISÙ 
mascarpone, biszkopty, amaretto, kawa, posypka z kakao
mascarpone, biscuits, amaretto, coffee, cocoa sprinkles

CRÈME BRÛLÉE CON FICHI 
krem brulee, figa, karmelizowany cukier
cream brulee, fig, caramelized sugar

TORTA ‘DACQUOISE’ 
beza, krem z serka mascarpone, kajmak, orzechy, daktyle
meringue, mascarpone cream, butterscotch, nuts, dates

GELATO ALLA VANIGLIA CON PEPE 
lody waniliowe (3 gałki), karmel, pieprz, migdały, ananas
vanilla ice cream (3 scoops), caramel, pepper, almonds, pineapple

100 g / 18 zł

100 g / 21 zł

100 g / 20 zł

110 g / 19 zł

120 g / 22 zł

120 ml / 21 zł

120 g / 18 zł

1 szt. / 12 zł

50 g / 13 zł

70 g / 20 zł

50 g / 22 zł

20 g / 25 zł

120 g / 29 zł

50 g / 26 zł

40 g / 27 zł

160 g / 31 zł

180 g / 33 zł

180 g / 35 zł 

450 g / 62 zł

250 g / 33 zł

250 g / 35 zł

250 g / 34 zł 

250 g / 38 zł

250 g / 39 zł

250 g / 37 zł

250 g / 34 zł

250 g / 37 zł

TAPAS / MINI-STARTERY NA DOBRY POCZĄTEK :) / TAPAS

MINI-FOCACCIA & 3 TAPENADES 
mini-podpłomyk z pieca, rozmaryn, oliwa, 3 dipy:
hummus z suszonymi pomidorami, czarne oliwki z figą, bakłażan z pieczoną papryką
mini-flatbread from the oven, rosemary, olive oil, 3 tapenades:
hummus with dried tomatoes, black olives with figs, figs, aubergine with roasted peppers

OSTRICA FRESCA 
ostryga z Bretanii do wyboru: / oyster from Brittany:
– świeża podana z cząstką cytryny / fresh served with a lemon wedge
– z cydrem, jabłkiem i granatem / with cider, apple and pomegranate
– zapiekana z domowym majonezem, białym winem i natką pietruszki
baked with homemade mayonnaise, white wine and parsley

INVOLTINI DI MELANZANE 
roladka z bakłażana na ciepło, ser provolone, sos pomidorowy
warm aubergine, provolone cheese, tomato sauce

GAMBERI AL PEPERONCINO 
grillowane duże krewetki argentyńskie (2 szt.), czosnek, chili,
guacamole, grzanka z masłem i pietruszką
large grilled argentinean prawns (2 pcs), garlic, chili,
guacamole, toast with butter and parsley

VITELLO TONNATO 
plastry cielęciny, sos na bazie tuńczyka, kapary, roszponka, ocet balsamiczny
veal slices, tuna-based sauce, capers, lamb's lettuce, balsamic vinegar

FOIE GRAS 
foie gras, domowa drożdżowa bułeczka, konfitura z czerwonej cebuli, pieczone jabłko
foie gras, home baked yeast bun, red onion jam, baked apple

PIATTO DI FORMAGGI 
deska włoskich serów (pecorino, parmezan, gorgonzola), konfitura z gruszki
plate of italian cheeses (pecorino, parmesan, gorgonzola), pear jam

ANTIPASTI E INSALATA / PRZYSTAWKI I SAŁATKI / STARTERS & SALADS

CARPACCIO DI MANZO 
klasyczne carpaccio wołowe, parmezan, rukola, sos majonezowy
classic beef carpaccio, parmesan cheese, rocket salad, mayonnaise sauce

CARPACCIO DI POLPO 
carpaccio z ośmiornicy, ziemniak truflowy, sos kaparowy, czosnek, 
natka pietruszki, oliwa
octopus carpaccio, truffle potato, caper sauce, garlic, parsley, olive oil

FORMAGGIO DI CAPRA SU CICORIA 
kozi ser, cykoria, winogrona, orzechy włoskie, zioła, sos miodowo balsamiczny
goat cheese, chicory, grapes, walnuts, herbs, honey-balsamic sauce

INSALATA CON POLLO MARINATO 
kurczak marynowany w kremie balsamicznym z tymiankiem i rozmarynem, mix sałat, 
szpinak, rukola, pomidorki cherry, orzeszki pinii, sos malinowo-balsamiczny
chicken marinted in balsamic cream with thyme and rosemary, mix of salads
rocket salad, spinach, cherry tomatoes, pine nuts, raspberry-balsamic sauce

INSALATA DI FRUTTI DI MARE 
sałatka z owoców morza (kalmar, mięso małż, ośmiornica), seler naciowy, 
fenkuł (koper włoski), mieszanka sałat, cytryna
seafood salad (squid, clam meat, octopus), celery, fennel, mixed lettuce, lemon

ANTIPASTO TOSCANO 
 włoskie wędliny i sery, papryki nadziewane, oliwki, crostini - przystawka dla 2 osób
italian meat and cheeses, stuffed peppers, olives, crostini – apetizer for 2 people

PASTA FRESCA / DOMOWE MAKARONY / HOME MADE PASTA

RISOTTO AI FUNGHI 
ryż arborio, grzyby, szalotka, parmezan, natka pietruszki, masło
arborio rice, mushrooms, shallots, parmesan, parsley, butter

RAVIOLI CON FINFERLI 
ravioli (5 sztuk), kurki, ricotta, cebula, czosnek, natka pietruszki, masło
ravioli (5 pieces), chanterelles, ricotta, onion, garlic, parsley, butter

GNOCCHI DI SPINACI AI TRE FORMAGGI 
gnocchi szpinakowe, sos na bazie trzech serów, orzechy włoskie
spinach gnocchi, three cheeses sauce, walnuts

SPAGHETTI ALLA CHITARRA CON GAMBERI 
spaghetti alla chitarra, szpinak, krewetki, pomidory suszone, czosnek, 
ostra papryczka chili
spaghetti alla chitarra, spinach, prawns, dried tomatoes, garlic, peperoncino

TROFIE NERO CON POLIPETTI 
trofie nero, ośmiorniczki baby, pomidorki, kapary, ostra papryczka chili
trofie nero, baby octopuses, cherry, capers, peperoncino

LASAGNETTE DI CINGHIALE 
płaty makaronu lasagne, mięso z dzika, ricotta, dynia, warzywa korzeniowe, oliwa 
truflowa, sos chimichurri
lasagne, wild boar meat, ricotta, pumpkin, root vegetables, truffle oil, chimichurri sauce

RAVIOLI DI CALABRIA 
ravioli (5 sztuk), salami spianata piccante, pecorino, masło
ravioli (5 pieces), salami spianata piccante, pecorino, butter

BUSIATE CON CARNE DI VITELLO 
busiate, cielęcina, pieczarki, cebula, fasolka szparagowa, porto
busiate, veal, mushrooms, onion, green beans, port-wine

350 ml / 19 zł

350 ml / 21 zł

350 ml / 32 zł

ZUPPE / ZUPY / SOUPS

CREMA DI POMODORO E PEPERONE 
krem pomidorowo-paprykowy, pieczona papryka, pesto
tomato and pepper cream, roasted pepper, pesto

BRODO D'ANATRA 
esencjonalny rosół z kaczki, lane kluseczki, mięso z kaczki, warzywa
warming duck broth, noodles, duck meat, vegetables

ZUPPA DI PESCE E FRUTTI DI MARE 
zupa z owoców morza: krewetki, kalmary, dorsz, małże, warzywa, 
ostra papryczka chili, natka pietruszki
seafood soup: shrimps, calamari, cod, mussels,
vegetables, peperoncino, parsley

WINO STOŁOWE / HOUSE WINE	 	 	  
	 10 cl	 0,5 l	 1 l

Bianco IGT / Solatio / Toskania / Włochy	 18 zł 	 77 zł	  136 zł

Rosso IGT / Solatio / Toskania / Włochy	 18 zł 	 77 zł 	 136 zł

WINO MUSUJĄCE / SPARKLING WINE		  	  
		  10 cl	 0,75 l

Millesimato Rosé Brut DOC / Rebuli / Veneto / Włochy  		  22 zł 	 125 zł
truskawkowo-poziomkowe / z delikatną słodyczą / idealne jako aperitif
strawberry and wild strawberry / with delicate sweetness / perfect as aperitif

Treviso Extra Dry DOC / Rebuli / Veneto / Włochy 		  24 zł 	 133 zł
cytrusowo-jabłkowo-gruszkowe / lekkie / orzeźwiające
citrus with apple and pear / light / refreshing

Vintage Reserva Organic Brut Nature / Loxarel / Penedès / Hiszpania 			   149 zł
z orzeźwiającą kwasowością / limonkowo-cytrynowe / mocno wytrawne
with refreshing acidity / lime and lemon / very dry

Franciacorta Brut DOCG / Santus / Lombardia / Włochy  			   299 zł
delikatnie drożdżowe / eleganckie / mineralne
slightly yeasty / elegant / mineral 

Champagne Blanc de Blancs Extra Brut / Colette Bonnet / Champagne / Francja 			   399 zł
kompleksowe / pełne w smaku / jabłkowo-brioszkowe
complex / full of flavor / apple and brioche 
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ul. Poselska 19, Kraków

# aktualizacja 24/11/2021 # updated 24/11/2021 #

FRUTTI DI MARE E PESCI / RYBY I OWOCE MORZA / FISH & SEAFOOD

FRUTTI DI MARE 
owoce morza*: kalmar, ośmiorniczki, mule, małże nowozelandzkie, małże św. jakuba, 
krewetki tygrysie, krewetki koktajlowe, pomidorki koktajlowe, białe wino, 
ostra papryczka chili
seafood*: squid, octopus, new zealand mussels, scallops, cocktail shrimps, tiger shrimps,
cherry tomatoes, white wine, peperoncino

OSTRICA 
ostryga: świeża z cytryną / z cydrem i granatem / zapiekana z białym winem
oyster: fresh with lemon / with cider and pomegranate / baked with white wine

COZZE AL VINO BIANCO 
małże, czosnek, pietruszka, śmietana, białe wino, grzanki z masłem i pietruszką
mussels, garlic, parsley, cream, white wine, croutons with butter and parsley

BISTECCA DI CALAMARI 
stek z kalmara, ziemniaki truflowe, sałatka z kopru włoskiego, sos salsa-verde
squid steak, truffle potatoes, fennel salad, salsa-verde sauce

GAMBERI ALLA GRIGLIA 
grillowane krewetki (14 szt.), czosnek, chili, grzanki z masłem i pietruszką
grilled shrimps (14 pcs.), garlic, chili, parsley, croutons with butter and parsley

BRANZINO FARCITO CON I PORRI CON PATATE 
okoń morski z duszonymi porami, pomidorki cherry, 
pieczone ziemniaki z rozmarynem i czerwoną cebulką
sea bass with stewed leeks, cherry tomatoes,
baked potatoes with rosemary and red onion

300 g / 59 zł

1 szt. / 12 zł

500 g / 47 zł

140 g / 59 zł

140 g / 63 zł

350 g / 68 zł

PIATTO PRINCIPALE / DANIA GŁÓWNE / MAIN DISHES

BISTECCA DI CAVOLFIORE 
stek z kalafiora (400 g), hummus, rukola, orzechy, pesto z rukoli, pikantna pasta harrisa
cauliflower steak (400 g), hummus, rocket salad, nuts, rocket salad pesto, harris paste

OSSOBUCTO DI VITELLO 
ossobuco - gicz cielęca (300 g), warzywa, pomidorki, risotto szafranowe
veal ossobuco (300 g), vegetables, tomatoes, saffron risotto

SCALOPPINE DI VITELLO 
eskalopki cielęce (140 g), sos czosnkowo-borowikowy, śmietana, szpinakowe gnocchi
veal escalopes (140 g), garlic-boletus sauce, cream, spinach gnocchi

PETTO D'ANATRA 
pierś z kaczki (160 g), sos figowy, dziki brokuł, zapiekanka gratin
duck breast (160 g), fig sauce, wild broccoli, gratin casserole

TAGLIATA DI MANZO 
płaty polędwicy (250 g), rukola, parmezan, pomidorki cherry, orzeszki pinii, 
sos salsa-verde, pieczone ziemniaki z rozmarynem
tenderloin slices (250 g), rocket salad, parmesan, cherry tomatoes, pine nuts,
salsa-verde sauce, baked potatoes with rosemary

450 g / 43 zł

450 g / 65 zł

240 g / 68 zł

280 g / 71 zł

400 g / 89 zł

DOLCE / DESERY / DESSERTS

PANNA COTTA 
panna cotta, mus z wiśniami
panna cotta, cherry mousse

TORTA AL CIOCCOLATO 
torcik czekoladowy, mus malinowy, owoce
chocolate cake, raspberry mousse, fruit

TIRAMISÙ 
mascarpone, biszkopty, amaretto, kawa, posypka z kakao
mascarpone, biscuits, amaretto, coffee, cocoa sprinkles

CRÈME BRÛLÉE CON FICHI 
krem brulee, figa, karmelizowany cukier
cream brulee, fig, caramelized sugar

TORTA ‘DACQUOISE’ 
beza, krem z serka mascarpone, kajmak, orzechy, daktyle
meringue, mascarpone cream, butterscotch, nuts, dates

GELATO ALLA VANIGLIA CON PEPE 
lody waniliowe (3 gałki), karmel, pieprz, migdały, ananas
vanilla ice cream (3 scoops), caramel, pepper, almonds, pineapple

100 g / 18 zł

100 g / 21 zł

100 g / 20 zł

110 g / 19 zł

120 g / 22 zł

120 ml / 21 zł

120 g / 18 zł

1 szt. / 12 zł

50 g / 13 zł

70 g / 20 zł

50 g / 22 zł

20 g / 25 zł

120 g / 29 zł

50 g / 26 zł

40 g / 27 zł

160 g / 31 zł

180 g / 33 zł

180 g / 35 zł 

450 g / 62 zł

250 g / 33 zł

250 g / 35 zł

250 g / 34 zł 

250 g / 38 zł

250 g / 39 zł

250 g / 37 zł

250 g / 34 zł

250 g / 37 zł

TAPAS / MINI-STARTERY NA DOBRY POCZĄTEK :) / TAPAS

MINI-FOCACCIA & 3 TAPENADES 
mini-podpłomyk z pieca, rozmaryn, oliwa, 3 dipy:
hummus z suszonymi pomidorami, czarne oliwki z figą, bakłażan z pieczoną papryką
mini-flatbread from the oven, rosemary, olive oil, 3 tapenades:
hummus with dried tomatoes, black olives with figs, figs, aubergine with roasted peppers

OSTRICA FRESCA 
ostryga z Bretanii do wyboru: / oyster from Brittany:
– świeża podana z cząstką cytryny / fresh served with a lemon wedge
– z cydrem, jabłkiem i granatem / with cider, apple and pomegranate
– zapiekana z domowym majonezem, białym winem i natką pietruszki
baked with homemade mayonnaise, white wine and parsley

INVOLTINI DI MELANZANE 
roladka z bakłażana na ciepło, ser provolone, sos pomidorowy
warm aubergine, provolone cheese, tomato sauce

GAMBERI AL PEPERONCINO 
grillowane duże krewetki argentyńskie (2 szt.), czosnek, chili,
guacamole, grzanka z masłem i pietruszką
large grilled argentinean prawns (2 pcs), garlic, chili,
guacamole, toast with butter and parsley

VITELLO TONNATO 
plastry cielęciny, sos na bazie tuńczyka, kapary, roszponka, ocet balsamiczny
veal slices, tuna-based sauce, capers, lamb's lettuce, balsamic vinegar

FOIE GRAS 
foie gras, domowa drożdżowa bułeczka, konfitura z czerwonej cebuli, pieczone jabłko
foie gras, home baked yeast bun, red onion jam, baked apple

PIATTO DI FORMAGGI 
deska włoskich serów (pecorino, parmezan, gorgonzola), konfitura z gruszki
plate of italian cheeses (pecorino, parmesan, gorgonzola), pear jam

ANTIPASTI E INSALATA / PRZYSTAWKI I SAŁATKI / STARTERS & SALADS

CARPACCIO DI MANZO 
klasyczne carpaccio wołowe, parmezan, rukola, sos majonezowy
classic beef carpaccio, parmesan cheese, rocket salad, mayonnaise sauce

CARPACCIO DI POLPO 
carpaccio z ośmiornicy, ziemniak truflowy, sos kaparowy, czosnek, 
natka pietruszki, oliwa
octopus carpaccio, truffle potato, caper sauce, garlic, parsley, olive oil

FORMAGGIO DI CAPRA SU CICORIA 
kozi ser, cykoria, winogrona, orzechy włoskie, zioła, sos miodowo balsamiczny
goat cheese, chicory, grapes, walnuts, herbs, honey-balsamic sauce

INSALATA CON POLLO MARINATO 
kurczak marynowany w kremie balsamicznym z tymiankiem i rozmarynem, mix sałat, 
szpinak, rukola, pomidorki cherry, orzeszki pinii, sos malinowo-balsamiczny
chicken marinted in balsamic cream with thyme and rosemary, mix of salads
rocket salad, spinach, cherry tomatoes, pine nuts, raspberry-balsamic sauce

INSALATA DI FRUTTI DI MARE 
sałatka z owoców morza (kalmar, mięso małż, ośmiornica), seler naciowy, 
fenkuł (koper włoski), mieszanka sałat, cytryna
seafood salad (squid, clam meat, octopus), celery, fennel, mixed lettuce, lemon

ANTIPASTO TOSCANO 
 włoskie wędliny i sery, papryki nadziewane, oliwki, crostini - przystawka dla 2 osób
italian meat and cheeses, stuffed peppers, olives, crostini – apetizer for 2 people

PASTA FRESCA / DOMOWE MAKARONY / HOME MADE PASTA

RISOTTO AI FUNGHI 
ryż arborio, grzyby, szalotka, parmezan, natka pietruszki, masło
arborio rice, mushrooms, shallots, parmesan, parsley, butter

RAVIOLI CON FINFERLI 
ravioli (5 sztuk), kurki, ricotta, cebula, czosnek, natka pietruszki, masło
ravioli (5 pieces), chanterelles, ricotta, onion, garlic, parsley, butter

GNOCCHI DI SPINACI AI TRE FORMAGGI 
gnocchi szpinakowe, sos na bazie trzech serów, orzechy włoskie
spinach gnocchi, three cheeses sauce, walnuts

SPAGHETTI ALLA CHITARRA CON GAMBERI 
spaghetti alla chitarra, szpinak, krewetki, pomidory suszone, czosnek, 
ostra papryczka chili
spaghetti alla chitarra, spinach, prawns, dried tomatoes, garlic, peperoncino

TROFIE NERO CON POLIPETTI 
trofie nero, ośmiorniczki baby, pomidorki, kapary, ostra papryczka chili
trofie nero, baby octopuses, cherry, capers, peperoncino

LASAGNETTE DI CINGHIALE 
płaty makaronu lasagne, mięso z dzika, ricotta, dynia, warzywa korzeniowe, oliwa 
truflowa, sos chimichurri
lasagne, wild boar meat, ricotta, pumpkin, root vegetables, truffle oil, chimichurri sauce

RAVIOLI DI CALABRIA 
ravioli (5 sztuk), salami spianata piccante, pecorino, masło
ravioli (5 pieces), salami spianata piccante, pecorino, butter

BUSIATE CON CARNE DI VITELLO 
busiate, cielęcina, pieczarki, cebula, fasolka szparagowa, porto
busiate, veal, mushrooms, onion, green beans, port-wine

350 ml / 19 zł

350 ml / 21 zł

350 ml / 32 zł

ZUPPE / ZUPY / SOUPS

CREMA DI POMODORO E PEPERONE 
krem pomidorowo-paprykowy, pieczona papryka, pesto
tomato and pepper cream, roasted pepper, pesto

BRODO D'ANATRA 
esencjonalny rosół z kaczki, lane kluseczki, mięso z kaczki, warzywa
warming duck broth, noodles, duck meat, vegetables

ZUPPA DI PESCE E FRUTTI DI MARE 
zupa z owoców morza: krewetki, kalmary, dorsz, małże, warzywa, 
ostra papryczka chili, natka pietruszki
seafood soup: shrimps, calamari, cod, mussels,
vegetables, peperoncino, parsley

WINO RÓŻOWE / ROSE WINE		  	  
		  10 cl	 0,75 l

Rosato ‘Taranta’ IGT / Vetrère / Puglia / Włochy  		  23 zł 	 154 zł
poziomkowo-truskawkowa / z delikatną słodyczą / słoneczne
wild strawberry and strawberry / with delicate sweetness / sunny

Rosé / Lichtenberger Gonzalez / Burgenland / Austria 			   165 zł
mineralne / delikatnie pikantne na finiszu / kompleksowe
mineral / slightly spicy in the finish / complex

WINO POMARAŃCZOWE / ORANGE WINE		  	  
		  10 cl	 0,75 l

Minù IGT / Vetrère / Puglia / Włochy  		  24 zł 	 164 zł
brzoskwiniowe / z delikatną taniną / ze słodszym finiszem 
peach / with delicate tannin / with sweeter finish

Verdeca IGT / Polvanera / Pulia / Włochy 		   	 162 zł
tropikalno-ziołowe / z delikatną taniną / aromatyczne
tropical and herbal / with delicate tannins / aromatic

Gewürztraminer ‘Hesperides’ AAC / Domaine Hering / Alzacja / Francja  			   199 zł
z nutą róży / delikatnie pikantny / z odświeżającą kwasowością
with hint of rose / slightly spicy / with refreshing acidity
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FRUTTI DI MARE E PESCI / RYBY I OWOCE MORZA / FISH & SEAFOOD

FRUTTI DI MARE 
owoce morza*: kalmar, ośmiorniczki, mule, małże nowozelandzkie, małże św. jakuba, 
krewetki tygrysie, krewetki koktajlowe, pomidorki koktajlowe, białe wino, 
ostra papryczka chili
seafood*: squid, octopus, new zealand mussels, scallops, cocktail shrimps, tiger shrimps,
cherry tomatoes, white wine, peperoncino

OSTRICA 
ostryga: świeża z cytryną / z cydrem i granatem / zapiekana z białym winem
oyster: fresh with lemon / with cider and pomegranate / baked with white wine

COZZE AL VINO BIANCO 
małże, czosnek, pietruszka, śmietana, białe wino, grzanki z masłem i pietruszką
mussels, garlic, parsley, cream, white wine, croutons with butter and parsley

BISTECCA DI CALAMARI 
stek z kalmara, ziemniaki truflowe, sałatka z kopru włoskiego, sos salsa-verde
squid steak, truffle potatoes, fennel salad, salsa-verde sauce

GAMBERI ALLA GRIGLIA 
grillowane krewetki (14 szt.), czosnek, chili, grzanki z masłem i pietruszką
grilled shrimps (14 pcs.), garlic, chili, parsley, croutons with butter and parsley

BRANZINO FARCITO CON I PORRI CON PATATE 
okoń morski z duszonymi porami, pomidorki cherry, 
pieczone ziemniaki z rozmarynem i czerwoną cebulką
sea bass with stewed leeks, cherry tomatoes,
baked potatoes with rosemary and red onion

300 g / 59 zł

1 szt. / 12 zł

500 g / 47 zł

140 g / 59 zł

140 g / 63 zł

350 g / 68 zł

PIATTO PRINCIPALE / DANIA GŁÓWNE / MAIN DISHES

BISTECCA DI CAVOLFIORE 
stek z kalafiora (400 g), hummus, rukola, orzechy, pesto z rukoli, pikantna pasta harrisa
cauliflower steak (400 g), hummus, rocket salad, nuts, rocket salad pesto, harris paste

OSSOBUCTO DI VITELLO 
ossobuco - gicz cielęca (300 g), warzywa, pomidorki, risotto szafranowe
veal ossobuco (300 g), vegetables, tomatoes, saffron risotto

SCALOPPINE DI VITELLO 
eskalopki cielęce (140 g), sos czosnkowo-borowikowy, śmietana, szpinakowe gnocchi
veal escalopes (140 g), garlic-boletus sauce, cream, spinach gnocchi

PETTO D'ANATRA 
pierś z kaczki (160 g), sos figowy, dziki brokuł, zapiekanka gratin
duck breast (160 g), fig sauce, wild broccoli, gratin casserole

TAGLIATA DI MANZO 
płaty polędwicy (250 g), rukola, parmezan, pomidorki cherry, orzeszki pinii, 
sos salsa-verde, pieczone ziemniaki z rozmarynem
tenderloin slices (250 g), rocket salad, parmesan, cherry tomatoes, pine nuts,
salsa-verde sauce, baked potatoes with rosemary

450 g / 43 zł

450 g / 65 zł

240 g / 68 zł

280 g / 71 zł

400 g / 89 zł

DOLCE / DESERY / DESSERTS

PANNA COTTA 
panna cotta, mus z wiśniami
panna cotta, cherry mousse

TORTA AL CIOCCOLATO 
torcik czekoladowy, mus malinowy, owoce
chocolate cake, raspberry mousse, fruit

TIRAMISÙ 
mascarpone, biszkopty, amaretto, kawa, posypka z kakao
mascarpone, biscuits, amaretto, coffee, cocoa sprinkles

CRÈME BRÛLÉE CON FICHI 
krem brulee, figa, karmelizowany cukier
cream brulee, fig, caramelized sugar

TORTA ‘DACQUOISE’ 
beza, krem z serka mascarpone, kajmak, orzechy, daktyle
meringue, mascarpone cream, butterscotch, nuts, dates

GELATO ALLA VANIGLIA CON PEPE 
lody waniliowe (3 gałki), karmel, pieprz, migdały, ananas
vanilla ice cream (3 scoops), caramel, pepper, almonds, pineapple

100 g / 18 zł

100 g / 21 zł

100 g / 20 zł

110 g / 19 zł

120 g / 22 zł

120 ml / 21 zł

120 g / 18 zł

1 szt. / 12 zł

50 g / 13 zł

70 g / 20 zł

50 g / 22 zł

20 g / 25 zł

120 g / 29 zł

50 g / 26 zł

40 g / 27 zł

160 g / 31 zł

180 g / 33 zł

180 g / 35 zł 

450 g / 62 zł

250 g / 33 zł

250 g / 35 zł

250 g / 34 zł 

250 g / 38 zł

250 g / 39 zł

250 g / 37 zł

250 g / 34 zł

250 g / 37 zł

TAPAS / MINI-STARTERY NA DOBRY POCZĄTEK :) / TAPAS

MINI-FOCACCIA & 3 TAPENADES 
mini-podpłomyk z pieca, rozmaryn, oliwa, 3 dipy:
hummus z suszonymi pomidorami, czarne oliwki z figą, bakłażan z pieczoną papryką
mini-flatbread from the oven, rosemary, olive oil, 3 tapenades:
hummus with dried tomatoes, black olives with figs, figs, aubergine with roasted peppers

OSTRICA FRESCA 
ostryga z Bretanii do wyboru: / oyster from Brittany:
– świeża podana z cząstką cytryny / fresh served with a lemon wedge
– z cydrem, jabłkiem i granatem / with cider, apple and pomegranate
– zapiekana z domowym majonezem, białym winem i natką pietruszki
baked with homemade mayonnaise, white wine and parsley

INVOLTINI DI MELANZANE 
roladka z bakłażana na ciepło, ser provolone, sos pomidorowy
warm aubergine, provolone cheese, tomato sauce

GAMBERI AL PEPERONCINO 
grillowane duże krewetki argentyńskie (2 szt.), czosnek, chili,
guacamole, grzanka z masłem i pietruszką
large grilled argentinean prawns (2 pcs), garlic, chili,
guacamole, toast with butter and parsley

VITELLO TONNATO 
plastry cielęciny, sos na bazie tuńczyka, kapary, roszponka, ocet balsamiczny
veal slices, tuna-based sauce, capers, lamb's lettuce, balsamic vinegar

FOIE GRAS 
foie gras, domowa drożdżowa bułeczka, konfitura z czerwonej cebuli, pieczone jabłko
foie gras, home baked yeast bun, red onion jam, baked apple

PIATTO DI FORMAGGI 
deska włoskich serów (pecorino, parmezan, gorgonzola), konfitura z gruszki
plate of italian cheeses (pecorino, parmesan, gorgonzola), pear jam

ANTIPASTI E INSALATA / PRZYSTAWKI I SAŁATKI / STARTERS & SALADS

CARPACCIO DI MANZO 
klasyczne carpaccio wołowe, parmezan, rukola, sos majonezowy
classic beef carpaccio, parmesan cheese, rocket salad, mayonnaise sauce

CARPACCIO DI POLPO 
carpaccio z ośmiornicy, ziemniak truflowy, sos kaparowy, czosnek, 
natka pietruszki, oliwa
octopus carpaccio, truffle potato, caper sauce, garlic, parsley, olive oil

FORMAGGIO DI CAPRA SU CICORIA 
kozi ser, cykoria, winogrona, orzechy włoskie, zioła, sos miodowo balsamiczny
goat cheese, chicory, grapes, walnuts, herbs, honey-balsamic sauce

INSALATA CON POLLO MARINATO 
kurczak marynowany w kremie balsamicznym z tymiankiem i rozmarynem, mix sałat, 
szpinak, rukola, pomidorki cherry, orzeszki pinii, sos malinowo-balsamiczny
chicken marinted in balsamic cream with thyme and rosemary, mix of salads
rocket salad, spinach, cherry tomatoes, pine nuts, raspberry-balsamic sauce

INSALATA DI FRUTTI DI MARE 
sałatka z owoców morza (kalmar, mięso małż, ośmiornica), seler naciowy, 
fenkuł (koper włoski), mieszanka sałat, cytryna
seafood salad (squid, clam meat, octopus), celery, fennel, mixed lettuce, lemon

ANTIPASTO TOSCANO 
 włoskie wędliny i sery, papryki nadziewane, oliwki, crostini - przystawka dla 2 osób
italian meat and cheeses, stuffed peppers, olives, crostini – apetizer for 2 people

PASTA FRESCA / DOMOWE MAKARONY / HOME MADE PASTA

RISOTTO AI FUNGHI 
ryż arborio, grzyby, szalotka, parmezan, natka pietruszki, masło
arborio rice, mushrooms, shallots, parmesan, parsley, butter

RAVIOLI CON FINFERLI 
ravioli (5 sztuk), kurki, ricotta, cebula, czosnek, natka pietruszki, masło
ravioli (5 pieces), chanterelles, ricotta, onion, garlic, parsley, butter

GNOCCHI DI SPINACI AI TRE FORMAGGI 
gnocchi szpinakowe, sos na bazie trzech serów, orzechy włoskie
spinach gnocchi, three cheeses sauce, walnuts

SPAGHETTI ALLA CHITARRA CON GAMBERI 
spaghetti alla chitarra, szpinak, krewetki, pomidory suszone, czosnek, 
ostra papryczka chili
spaghetti alla chitarra, spinach, prawns, dried tomatoes, garlic, peperoncino

TROFIE NERO CON POLIPETTI 
trofie nero, ośmiorniczki baby, pomidorki, kapary, ostra papryczka chili
trofie nero, baby octopuses, cherry, capers, peperoncino

LASAGNETTE DI CINGHIALE 
płaty makaronu lasagne, mięso z dzika, ricotta, dynia, warzywa korzeniowe, oliwa 
truflowa, sos chimichurri
lasagne, wild boar meat, ricotta, pumpkin, root vegetables, truffle oil, chimichurri sauce

RAVIOLI DI CALABRIA 
ravioli (5 sztuk), salami spianata piccante, pecorino, masło
ravioli (5 pieces), salami spianata piccante, pecorino, butter

BUSIATE CON CARNE DI VITELLO 
busiate, cielęcina, pieczarki, cebula, fasolka szparagowa, porto
busiate, veal, mushrooms, onion, green beans, port-wine

350 ml / 19 zł

350 ml / 21 zł

350 ml / 32 zł

ZUPPE / ZUPY / SOUPS

CREMA DI POMODORO E PEPERONE 
krem pomidorowo-paprykowy, pieczona papryka, pesto
tomato and pepper cream, roasted pepper, pesto

BRODO D'ANATRA 
esencjonalny rosół z kaczki, lane kluseczki, mięso z kaczki, warzywa
warming duck broth, noodles, duck meat, vegetables

ZUPPA DI PESCE E FRUTTI DI MARE 
zupa z owoców morza: krewetki, kalmary, dorsz, małże, warzywa, 
ostra papryczka chili, natka pietruszki
seafood soup: shrimps, calamari, cod, mussels,
vegetables, peperoncino, parsley

WINO BIAŁE / WHITE WINE		  	  
		  10 cl	 0,75 l

Soave ‘Capel del Prete’ DOC / Antonio Roncolato / Veneto / Włochy 		  20 zł 	 128 zł
brzoskwiniowe / pełniejsze w smaku / aromatyczne
peachy / fuller in taste / aromatic

Garganega IGT / Tasi / Veneto / Włochy   		  23 zł 	 172 zł
świeże / z odświeżającą kwasowością / owocowe
fresh / with refreshing acidity / fruity

Grüner Veltliner ‘Stockwerk’ DAC / Geyerhof / Kremstal / Austria   		  24 zł 	 175 zł
mineralne / ze słodkawo-pieprzną końcówką / gruszkowo-jabłkowe
mineral / with sweetish-pepper finish / pear and apple

Pinot Grigio IGT / Martini & Sohn / Alto Adige / Włochy 		  25 zł 	 187 zł
cytrusowe / orzeźwiające / uniwersalne 
citrus / refreshing / all-purpose

Pinot Bianco Lamm DOC / Martini & Sohn / Alto Adige / Włochy 		  27 zł 	 192 zł
jabłkowo-cytrusowe / świeże / niezobowiązujące 
apple and citrus / fresh / casual

Minutolo ‘Cre’ IGT / Vetrère / Puglia / Włochy   		  27 zł 	 197 zł
morelowo-mineralne / z przyjemną kwasowością / ze słodkim finiszem
apricot and mineral / with pleasant acidity / with sweet finish

Alvarinho Reserva DOC / Quinta de Santiago / Vinho Verde / Portugalia 			   174 zł
świeże / cytrusowo-mineralne / orzeźwiające 
fresh / citrus and mineral / refreshing

Riesling / Vinařství Plenér / Morawy / Czechy 			   184 zł
gruszkowo-brzoskwiniowy / z aromatami miodu i pigwy / pełne w smaku 
pear and peach / with aromas of honey and quince / full in taste

Weissburgunder / Lichtenberger-Gonzalez / Burgenland / Austria 			   185 zł
kompleksowe / z nutami dojrzałych jabłek i delikatnych orzechów / eleganckie 
complex / with notes of ripe apples and delicate nuts / elegant
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FRUTTI DI MARE E PESCI / RYBY I OWOCE MORZA / FISH & SEAFOOD

FRUTTI DI MARE 
owoce morza*: kalmar, ośmiorniczki, mule, małże nowozelandzkie, małże św. jakuba, 
krewetki tygrysie, krewetki koktajlowe, pomidorki koktajlowe, białe wino, 
ostra papryczka chili
seafood*: squid, octopus, new zealand mussels, scallops, cocktail shrimps, tiger shrimps,
cherry tomatoes, white wine, peperoncino

OSTRICA 
ostryga: świeża z cytryną / z cydrem i granatem / zapiekana z białym winem
oyster: fresh with lemon / with cider and pomegranate / baked with white wine

COZZE AL VINO BIANCO 
małże, czosnek, pietruszka, śmietana, białe wino, grzanki z masłem i pietruszką
mussels, garlic, parsley, cream, white wine, croutons with butter and parsley

BISTECCA DI CALAMARI 
stek z kalmara, ziemniaki truflowe, sałatka z kopru włoskiego, sos salsa-verde
squid steak, truffle potatoes, fennel salad, salsa-verde sauce

GAMBERI ALLA GRIGLIA 
grillowane krewetki (14 szt.), czosnek, chili, grzanki z masłem i pietruszką
grilled shrimps (14 pcs.), garlic, chili, parsley, croutons with butter and parsley

BRANZINO FARCITO CON I PORRI CON PATATE 
okoń morski z duszonymi porami, pomidorki cherry, 
pieczone ziemniaki z rozmarynem i czerwoną cebulką
sea bass with stewed leeks, cherry tomatoes,
baked potatoes with rosemary and red onion

300 g / 59 zł

1 szt. / 12 zł

500 g / 47 zł

140 g / 59 zł

140 g / 63 zł

350 g / 68 zł

PIATTO PRINCIPALE / DANIA GŁÓWNE / MAIN DISHES

BISTECCA DI CAVOLFIORE 
stek z kalafiora (400 g), hummus, rukola, orzechy, pesto z rukoli, pikantna pasta harrisa
cauliflower steak (400 g), hummus, rocket salad, nuts, rocket salad pesto, harris paste

OSSOBUCTO DI VITELLO 
ossobuco - gicz cielęca (300 g), warzywa, pomidorki, risotto szafranowe
veal ossobuco (300 g), vegetables, tomatoes, saffron risotto

SCALOPPINE DI VITELLO 
eskalopki cielęce (140 g), sos czosnkowo-borowikowy, śmietana, szpinakowe gnocchi
veal escalopes (140 g), garlic-boletus sauce, cream, spinach gnocchi

PETTO D'ANATRA 
pierś z kaczki (160 g), sos figowy, dziki brokuł, zapiekanka gratin
duck breast (160 g), fig sauce, wild broccoli, gratin casserole

TAGLIATA DI MANZO 
płaty polędwicy (250 g), rukola, parmezan, pomidorki cherry, orzeszki pinii, 
sos salsa-verde, pieczone ziemniaki z rozmarynem
tenderloin slices (250 g), rocket salad, parmesan, cherry tomatoes, pine nuts,
salsa-verde sauce, baked potatoes with rosemary

450 g / 43 zł

450 g / 65 zł

240 g / 68 zł

280 g / 71 zł

400 g / 89 zł

DOLCE / DESERY / DESSERTS

PANNA COTTA 
panna cotta, mus z wiśniami
panna cotta, cherry mousse

TORTA AL CIOCCOLATO 
torcik czekoladowy, mus malinowy, owoce
chocolate cake, raspberry mousse, fruit

TIRAMISÙ 
mascarpone, biszkopty, amaretto, kawa, posypka z kakao
mascarpone, biscuits, amaretto, coffee, cocoa sprinkles

CRÈME BRÛLÉE CON FICHI 
krem brulee, figa, karmelizowany cukier
cream brulee, fig, caramelized sugar

TORTA ‘DACQUOISE’ 
beza, krem z serka mascarpone, kajmak, orzechy, daktyle
meringue, mascarpone cream, butterscotch, nuts, dates

GELATO ALLA VANIGLIA CON PEPE 
lody waniliowe (3 gałki), karmel, pieprz, migdały, ananas
vanilla ice cream (3 scoops), caramel, pepper, almonds, pineapple

100 g / 18 zł

100 g / 21 zł

100 g / 20 zł

110 g / 19 zł

120 g / 22 zł

120 ml / 21 zł

120 g / 18 zł

1 szt. / 12 zł

50 g / 13 zł

70 g / 20 zł

50 g / 22 zł

20 g / 25 zł

120 g / 29 zł

50 g / 26 zł

40 g / 27 zł

160 g / 31 zł

180 g / 33 zł

180 g / 35 zł 

450 g / 62 zł

250 g / 33 zł

250 g / 35 zł

250 g / 34 zł 

250 g / 38 zł

250 g / 39 zł

250 g / 37 zł

250 g / 34 zł

250 g / 37 zł

TAPAS / MINI-STARTERY NA DOBRY POCZĄTEK :) / TAPAS

MINI-FOCACCIA & 3 TAPENADES 
mini-podpłomyk z pieca, rozmaryn, oliwa, 3 dipy:
hummus z suszonymi pomidorami, czarne oliwki z figą, bakłażan z pieczoną papryką
mini-flatbread from the oven, rosemary, olive oil, 3 tapenades:
hummus with dried tomatoes, black olives with figs, figs, aubergine with roasted peppers

OSTRICA FRESCA 
ostryga z Bretanii do wyboru: / oyster from Brittany:
– świeża podana z cząstką cytryny / fresh served with a lemon wedge
– z cydrem, jabłkiem i granatem / with cider, apple and pomegranate
– zapiekana z domowym majonezem, białym winem i natką pietruszki
baked with homemade mayonnaise, white wine and parsley

INVOLTINI DI MELANZANE 
roladka z bakłażana na ciepło, ser provolone, sos pomidorowy
warm aubergine, provolone cheese, tomato sauce

GAMBERI AL PEPERONCINO 
grillowane duże krewetki argentyńskie (2 szt.), czosnek, chili,
guacamole, grzanka z masłem i pietruszką
large grilled argentinean prawns (2 pcs), garlic, chili,
guacamole, toast with butter and parsley

VITELLO TONNATO 
plastry cielęciny, sos na bazie tuńczyka, kapary, roszponka, ocet balsamiczny
veal slices, tuna-based sauce, capers, lamb's lettuce, balsamic vinegar

FOIE GRAS 
foie gras, domowa drożdżowa bułeczka, konfitura z czerwonej cebuli, pieczone jabłko
foie gras, home baked yeast bun, red onion jam, baked apple

PIATTO DI FORMAGGI 
deska włoskich serów (pecorino, parmezan, gorgonzola), konfitura z gruszki
plate of italian cheeses (pecorino, parmesan, gorgonzola), pear jam

ANTIPASTI E INSALATA / PRZYSTAWKI I SAŁATKI / STARTERS & SALADS

CARPACCIO DI MANZO 
klasyczne carpaccio wołowe, parmezan, rukola, sos majonezowy
classic beef carpaccio, parmesan cheese, rocket salad, mayonnaise sauce

CARPACCIO DI POLPO 
carpaccio z ośmiornicy, ziemniak truflowy, sos kaparowy, czosnek, 
natka pietruszki, oliwa
octopus carpaccio, truffle potato, caper sauce, garlic, parsley, olive oil

FORMAGGIO DI CAPRA SU CICORIA 
kozi ser, cykoria, winogrona, orzechy włoskie, zioła, sos miodowo balsamiczny
goat cheese, chicory, grapes, walnuts, herbs, honey-balsamic sauce

INSALATA CON POLLO MARINATO 
kurczak marynowany w kremie balsamicznym z tymiankiem i rozmarynem, mix sałat, 
szpinak, rukola, pomidorki cherry, orzeszki pinii, sos malinowo-balsamiczny
chicken marinted in balsamic cream with thyme and rosemary, mix of salads
rocket salad, spinach, cherry tomatoes, pine nuts, raspberry-balsamic sauce

INSALATA DI FRUTTI DI MARE 
sałatka z owoców morza (kalmar, mięso małż, ośmiornica), seler naciowy, 
fenkuł (koper włoski), mieszanka sałat, cytryna
seafood salad (squid, clam meat, octopus), celery, fennel, mixed lettuce, lemon

ANTIPASTO TOSCANO 
 włoskie wędliny i sery, papryki nadziewane, oliwki, crostini - przystawka dla 2 osób
italian meat and cheeses, stuffed peppers, olives, crostini – apetizer for 2 people

PASTA FRESCA / DOMOWE MAKARONY / HOME MADE PASTA

RISOTTO AI FUNGHI 
ryż arborio, grzyby, szalotka, parmezan, natka pietruszki, masło
arborio rice, mushrooms, shallots, parmesan, parsley, butter

RAVIOLI CON FINFERLI 
ravioli (5 sztuk), kurki, ricotta, cebula, czosnek, natka pietruszki, masło
ravioli (5 pieces), chanterelles, ricotta, onion, garlic, parsley, butter

GNOCCHI DI SPINACI AI TRE FORMAGGI 
gnocchi szpinakowe, sos na bazie trzech serów, orzechy włoskie
spinach gnocchi, three cheeses sauce, walnuts

SPAGHETTI ALLA CHITARRA CON GAMBERI 
spaghetti alla chitarra, szpinak, krewetki, pomidory suszone, czosnek, 
ostra papryczka chili
spaghetti alla chitarra, spinach, prawns, dried tomatoes, garlic, peperoncino

TROFIE NERO CON POLIPETTI 
trofie nero, ośmiorniczki baby, pomidorki, kapary, ostra papryczka chili
trofie nero, baby octopuses, cherry, capers, peperoncino

LASAGNETTE DI CINGHIALE 
płaty makaronu lasagne, mięso z dzika, ricotta, dynia, warzywa korzeniowe, oliwa 
truflowa, sos chimichurri
lasagne, wild boar meat, ricotta, pumpkin, root vegetables, truffle oil, chimichurri sauce

RAVIOLI DI CALABRIA 
ravioli (5 sztuk), salami spianata piccante, pecorino, masło
ravioli (5 pieces), salami spianata piccante, pecorino, butter

BUSIATE CON CARNE DI VITELLO 
busiate, cielęcina, pieczarki, cebula, fasolka szparagowa, porto
busiate, veal, mushrooms, onion, green beans, port-wine

350 ml / 19 zł

350 ml / 21 zł

350 ml / 32 zł

ZUPPE / ZUPY / SOUPS

CREMA DI POMODORO E PEPERONE 
krem pomidorowo-paprykowy, pieczona papryka, pesto
tomato and pepper cream, roasted pepper, pesto

BRODO D'ANATRA 
esencjonalny rosół z kaczki, lane kluseczki, mięso z kaczki, warzywa
warming duck broth, noodles, duck meat, vegetables

ZUPPA DI PESCE E FRUTTI DI MARE 
zupa z owoców morza: krewetki, kalmary, dorsz, małże, warzywa, 
ostra papryczka chili, natka pietruszki
seafood soup: shrimps, calamari, cod, mussels,
vegetables, peperoncino, parsley

Roero Arneis ‘Ave’ DOCG / Cascina Luisin / Piemont / Włochy 			   194 zł
eleganckie / gruszkowo-brzoskwiniowe / delikatne
elegant / pear-peach / delicate

Sauvignon DOC / Martini & Sohn / Alto Adige / Włochy 			   195 zł
tropikalno-agrestowe / aromatyczne / niezobowiązujące
tropical and gooseberry / aromatic / casual

Gavi di Gavi ‘Volo’ DOCG / Morgassi Superiore / Piemont / Włochy 			   214 zł
eleganckie / z mineralną kwasowością / złożone
elegant / with mineral acidity / complex

Gewürztraminer DOC / Martini & Sohn / Alto Adige / Włochy 			   220 zł
różane / kwiatowe / delikatne / z nutami liczi
rose / floral / delicate / with lychee notes

Timorgasso Monferrato DOC / Morgassi Superiore / Piemont / Włochy 			   250 zł
eleganckie / kompleksowe / orzechowe z mineralnym finiszem
elegant / complex / nutty with mineral finish

WINO DESEROWE / DESSERT WINE			    
			   50 ml

Moscatello Selvatico IGT / Polvanera / Pulia / Włochy  			   23 zł
kwiatowo-brzoskwiniowe / aromatyczne / słoneczne
floral and peach / aromatic / sunny

Aleatico Rosso Dolce IGT / Polvanera / Pulia / Włochy   			   22 zł
śliwkowo-czekoladowe / z pełnym, słodkim bukietem / aksamitne
plum and chocolate / with full, sweet bouquet / velvety

Rosso ‘Passito’ IGT / Vetrère / Puglia / Włochy  			   24 zł
czereśniowo-kakaowe / z delikatną taniną / idealne do czekoladowych deserów
cherry and cocoa / with delicate tannin / perfect for chocolate desserts
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FRUTTI DI MARE E PESCI / RYBY I OWOCE MORZA / FISH & SEAFOOD

FRUTTI DI MARE 
owoce morza*: kalmar, ośmiorniczki, mule, małże nowozelandzkie, małże św. jakuba, 
krewetki tygrysie, krewetki koktajlowe, pomidorki koktajlowe, białe wino, 
ostra papryczka chili
seafood*: squid, octopus, new zealand mussels, scallops, cocktail shrimps, tiger shrimps,
cherry tomatoes, white wine, peperoncino

OSTRICA 
ostryga: świeża z cytryną / z cydrem i granatem / zapiekana z białym winem
oyster: fresh with lemon / with cider and pomegranate / baked with white wine

COZZE AL VINO BIANCO 
małże, czosnek, pietruszka, śmietana, białe wino, grzanki z masłem i pietruszką
mussels, garlic, parsley, cream, white wine, croutons with butter and parsley

BISTECCA DI CALAMARI 
stek z kalmara, ziemniaki truflowe, sałatka z kopru włoskiego, sos salsa-verde
squid steak, truffle potatoes, fennel salad, salsa-verde sauce

GAMBERI ALLA GRIGLIA 
grillowane krewetki (14 szt.), czosnek, chili, grzanki z masłem i pietruszką
grilled shrimps (14 pcs.), garlic, chili, parsley, croutons with butter and parsley

BRANZINO FARCITO CON I PORRI CON PATATE 
okoń morski z duszonymi porami, pomidorki cherry, 
pieczone ziemniaki z rozmarynem i czerwoną cebulką
sea bass with stewed leeks, cherry tomatoes,
baked potatoes with rosemary and red onion

300 g / 59 zł

1 szt. / 12 zł

500 g / 47 zł

140 g / 59 zł

140 g / 63 zł

350 g / 68 zł

PIATTO PRINCIPALE / DANIA GŁÓWNE / MAIN DISHES

BISTECCA DI CAVOLFIORE 
stek z kalafiora (400 g), hummus, rukola, orzechy, pesto z rukoli, pikantna pasta harrisa
cauliflower steak (400 g), hummus, rocket salad, nuts, rocket salad pesto, harris paste

OSSOBUCTO DI VITELLO 
ossobuco - gicz cielęca (300 g), warzywa, pomidorki, risotto szafranowe
veal ossobuco (300 g), vegetables, tomatoes, saffron risotto

SCALOPPINE DI VITELLO 
eskalopki cielęce (140 g), sos czosnkowo-borowikowy, śmietana, szpinakowe gnocchi
veal escalopes (140 g), garlic-boletus sauce, cream, spinach gnocchi

PETTO D'ANATRA 
pierś z kaczki (160 g), sos figowy, dziki brokuł, zapiekanka gratin
duck breast (160 g), fig sauce, wild broccoli, gratin casserole

TAGLIATA DI MANZO 
płaty polędwicy (250 g), rukola, parmezan, pomidorki cherry, orzeszki pinii, 
sos salsa-verde, pieczone ziemniaki z rozmarynem
tenderloin slices (250 g), rocket salad, parmesan, cherry tomatoes, pine nuts,
salsa-verde sauce, baked potatoes with rosemary

450 g / 43 zł

450 g / 65 zł

240 g / 68 zł

280 g / 71 zł

400 g / 89 zł

DOLCE / DESERY / DESSERTS

PANNA COTTA 
panna cotta, mus z wiśniami
panna cotta, cherry mousse

TORTA AL CIOCCOLATO 
torcik czekoladowy, mus malinowy, owoce
chocolate cake, raspberry mousse, fruit

TIRAMISÙ 
mascarpone, biszkopty, amaretto, kawa, posypka z kakao
mascarpone, biscuits, amaretto, coffee, cocoa sprinkles

CRÈME BRÛLÉE CON FICHI 
krem brulee, figa, karmelizowany cukier
cream brulee, fig, caramelized sugar

TORTA ‘DACQUOISE’ 
beza, krem z serka mascarpone, kajmak, orzechy, daktyle
meringue, mascarpone cream, butterscotch, nuts, dates

GELATO ALLA VANIGLIA CON PEPE 
lody waniliowe (3 gałki), karmel, pieprz, migdały, ananas
vanilla ice cream (3 scoops), caramel, pepper, almonds, pineapple

100 g / 18 zł

100 g / 21 zł

100 g / 20 zł

110 g / 19 zł

120 g / 22 zł

120 ml / 21 zł

120 g / 18 zł

1 szt. / 12 zł

50 g / 13 zł

70 g / 20 zł

50 g / 22 zł

20 g / 25 zł

120 g / 29 zł

50 g / 26 zł

40 g / 27 zł

160 g / 31 zł

180 g / 33 zł

180 g / 35 zł 

450 g / 62 zł

250 g / 33 zł

250 g / 35 zł

250 g / 34 zł 

250 g / 38 zł

250 g / 39 zł

250 g / 37 zł

250 g / 34 zł

250 g / 37 zł

TAPAS / MINI-STARTERY NA DOBRY POCZĄTEK :) / TAPAS

MINI-FOCACCIA & 3 TAPENADES 
mini-podpłomyk z pieca, rozmaryn, oliwa, 3 dipy:
hummus z suszonymi pomidorami, czarne oliwki z figą, bakłażan z pieczoną papryką
mini-flatbread from the oven, rosemary, olive oil, 3 tapenades:
hummus with dried tomatoes, black olives with figs, figs, aubergine with roasted peppers

OSTRICA FRESCA 
ostryga z Bretanii do wyboru: / oyster from Brittany:
– świeża podana z cząstką cytryny / fresh served with a lemon wedge
– z cydrem, jabłkiem i granatem / with cider, apple and pomegranate
– zapiekana z domowym majonezem, białym winem i natką pietruszki
baked with homemade mayonnaise, white wine and parsley

INVOLTINI DI MELANZANE 
roladka z bakłażana na ciepło, ser provolone, sos pomidorowy
warm aubergine, provolone cheese, tomato sauce

GAMBERI AL PEPERONCINO 
grillowane duże krewetki argentyńskie (2 szt.), czosnek, chili,
guacamole, grzanka z masłem i pietruszką
large grilled argentinean prawns (2 pcs), garlic, chili,
guacamole, toast with butter and parsley

VITELLO TONNATO 
plastry cielęciny, sos na bazie tuńczyka, kapary, roszponka, ocet balsamiczny
veal slices, tuna-based sauce, capers, lamb's lettuce, balsamic vinegar

FOIE GRAS 
foie gras, domowa drożdżowa bułeczka, konfitura z czerwonej cebuli, pieczone jabłko
foie gras, home baked yeast bun, red onion jam, baked apple

PIATTO DI FORMAGGI 
deska włoskich serów (pecorino, parmezan, gorgonzola), konfitura z gruszki
plate of italian cheeses (pecorino, parmesan, gorgonzola), pear jam

ANTIPASTI E INSALATA / PRZYSTAWKI I SAŁATKI / STARTERS & SALADS

CARPACCIO DI MANZO 
klasyczne carpaccio wołowe, parmezan, rukola, sos majonezowy
classic beef carpaccio, parmesan cheese, rocket salad, mayonnaise sauce

CARPACCIO DI POLPO 
carpaccio z ośmiornicy, ziemniak truflowy, sos kaparowy, czosnek, 
natka pietruszki, oliwa
octopus carpaccio, truffle potato, caper sauce, garlic, parsley, olive oil

FORMAGGIO DI CAPRA SU CICORIA 
kozi ser, cykoria, winogrona, orzechy włoskie, zioła, sos miodowo balsamiczny
goat cheese, chicory, grapes, walnuts, herbs, honey-balsamic sauce

INSALATA CON POLLO MARINATO 
kurczak marynowany w kremie balsamicznym z tymiankiem i rozmarynem, mix sałat, 
szpinak, rukola, pomidorki cherry, orzeszki pinii, sos malinowo-balsamiczny
chicken marinted in balsamic cream with thyme and rosemary, mix of salads
rocket salad, spinach, cherry tomatoes, pine nuts, raspberry-balsamic sauce

INSALATA DI FRUTTI DI MARE 
sałatka z owoców morza (kalmar, mięso małż, ośmiornica), seler naciowy, 
fenkuł (koper włoski), mieszanka sałat, cytryna
seafood salad (squid, clam meat, octopus), celery, fennel, mixed lettuce, lemon

ANTIPASTO TOSCANO 
 włoskie wędliny i sery, papryki nadziewane, oliwki, crostini - przystawka dla 2 osób
italian meat and cheeses, stuffed peppers, olives, crostini – apetizer for 2 people

PASTA FRESCA / DOMOWE MAKARONY / HOME MADE PASTA

RISOTTO AI FUNGHI 
ryż arborio, grzyby, szalotka, parmezan, natka pietruszki, masło
arborio rice, mushrooms, shallots, parmesan, parsley, butter

RAVIOLI CON FINFERLI 
ravioli (5 sztuk), kurki, ricotta, cebula, czosnek, natka pietruszki, masło
ravioli (5 pieces), chanterelles, ricotta, onion, garlic, parsley, butter

GNOCCHI DI SPINACI AI TRE FORMAGGI 
gnocchi szpinakowe, sos na bazie trzech serów, orzechy włoskie
spinach gnocchi, three cheeses sauce, walnuts

SPAGHETTI ALLA CHITARRA CON GAMBERI 
spaghetti alla chitarra, szpinak, krewetki, pomidory suszone, czosnek, 
ostra papryczka chili
spaghetti alla chitarra, spinach, prawns, dried tomatoes, garlic, peperoncino

TROFIE NERO CON POLIPETTI 
trofie nero, ośmiorniczki baby, pomidorki, kapary, ostra papryczka chili
trofie nero, baby octopuses, cherry, capers, peperoncino

LASAGNETTE DI CINGHIALE 
płaty makaronu lasagne, mięso z dzika, ricotta, dynia, warzywa korzeniowe, oliwa 
truflowa, sos chimichurri
lasagne, wild boar meat, ricotta, pumpkin, root vegetables, truffle oil, chimichurri sauce

RAVIOLI DI CALABRIA 
ravioli (5 sztuk), salami spianata piccante, pecorino, masło
ravioli (5 pieces), salami spianata piccante, pecorino, butter

BUSIATE CON CARNE DI VITELLO 
busiate, cielęcina, pieczarki, cebula, fasolka szparagowa, porto
busiate, veal, mushrooms, onion, green beans, port-wine

350 ml / 19 zł

350 ml / 21 zł

350 ml / 32 zł

ZUPPE / ZUPY / SOUPS

CREMA DI POMODORO E PEPERONE 
krem pomidorowo-paprykowy, pieczona papryka, pesto
tomato and pepper cream, roasted pepper, pesto

BRODO D'ANATRA 
esencjonalny rosół z kaczki, lane kluseczki, mięso z kaczki, warzywa
warming duck broth, noodles, duck meat, vegetables

ZUPPA DI PESCE E FRUTTI DI MARE 
zupa z owoców morza: krewetki, kalmary, dorsz, małże, warzywa, 
ostra papryczka chili, natka pietruszki
seafood soup: shrimps, calamari, cod, mussels,
vegetables, peperoncino, parsley

WINO CZERWONE / RED WINE		  	  
		  10 cl	 0,75 l

Rosso IGT / Il Campo / Toskania / Włochy 		  21 zł 	 114 zł
niezobowiązujące / z aromatami czerwonych owoców / przystępne
casual / with aromas of red fruit / affordable

Negroamaro ‘Tempio di Giano’ IGT / Vetrère / Puglia / Włochy   		  22 zł 	 134 zł
śliwkowo-wiśniowe / z delikatną taniną / z przyjemną słodyczą
plum-cherry / with delicate tannin / with pleasant sweetness

Pinot Nero DOC / K. Martini & Sohn / Alto Adige / Włochy   		  23 zł 	 155 zł
z lżejszym ciałem / jagodowo-malinowe / z nutami beczkowymi na finiszu
with lighter body / blueberry and raspberry / with barrel notes on the finish

Cuvee Rouge ‘Leopold’ DOC / Fiegl / Friuli / Włochy 		  24 zł 	 159 zł
eleganckie i ułożone / czereśniowo-kakaowe / dojrzałe
elegant and arranged / cherry and cocoa / ripe

Valpolicella Superiore DOC / Tasi / Veneto / Włochy   		  25 zł 	 174 zł
z nutami czerwonych owoców / z orzeźwiającą kwasowością / charakterne
with notes of red fruit / with refreshing acidity / character

Chianti Classico DOCG / Vecchie Terre di Montefili / Toskania / Włochy 		  28 zł 	 210 zł
czereśniowo-jeżynowe / pełne w smaku / z dobrą strukturą 
cherry and blackberry / full of flavor / with good structure

Malbec ‘Natal’ / Alpamanta / Mendoza / Argentyna 			   184 zł
jagodowo-śliwkowe / z soczystą kwasowością / z delikatną słodyczą na finiszu
blueberry and plum / with juicy acidity / with delicate sweetness on the finish

Primitivo ‘Livruni’ IGT / Vetrère / Puglia / Włochy  			   189 zł
jagodowo-czekoladowe / ze słodkich finiszem / pełne 
blueberry and chocolate / with sweet finish / full body

Groslot BIO / Les Grandes Vignes / Dolina Loary / Francja 			   195 zł
lekkie / z orzeźwiającą kwasowością / unikalna rustykalność / z nutami czerwonych owoców
light / with refreshing acidity / unique rusticity / notes of red fruit

Nebbiolo ‘Langhe’ DOC / Cascina Luisin / Piemont / Włochy 			   230 zł
eleganckie / z nutami pieczonych truskawek i leśnych grzybów / z wyraźnie zaznaczoną taniną
elegant / with notes of baked strawberries and forest mushrooms / with clearly marked tannins
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FRUTTI DI MARE E PESCI / RYBY I OWOCE MORZA / FISH & SEAFOOD

FRUTTI DI MARE 
owoce morza*: kalmar, ośmiorniczki, mule, małże nowozelandzkie, małże św. jakuba, 
krewetki tygrysie, krewetki koktajlowe, pomidorki koktajlowe, białe wino, 
ostra papryczka chili
seafood*: squid, octopus, new zealand mussels, scallops, cocktail shrimps, tiger shrimps,
cherry tomatoes, white wine, peperoncino

OSTRICA 
ostryga: świeża z cytryną / z cydrem i granatem / zapiekana z białym winem
oyster: fresh with lemon / with cider and pomegranate / baked with white wine

COZZE AL VINO BIANCO 
małże, czosnek, pietruszka, śmietana, białe wino, grzanki z masłem i pietruszką
mussels, garlic, parsley, cream, white wine, croutons with butter and parsley

BISTECCA DI CALAMARI 
stek z kalmara, ziemniaki truflowe, sałatka z kopru włoskiego, sos salsa-verde
squid steak, truffle potatoes, fennel salad, salsa-verde sauce

GAMBERI ALLA GRIGLIA 
grillowane krewetki (14 szt.), czosnek, chili, grzanki z masłem i pietruszką
grilled shrimps (14 pcs.), garlic, chili, parsley, croutons with butter and parsley

BRANZINO FARCITO CON I PORRI CON PATATE 
okoń morski z duszonymi porami, pomidorki cherry, 
pieczone ziemniaki z rozmarynem i czerwoną cebulką
sea bass with stewed leeks, cherry tomatoes,
baked potatoes with rosemary and red onion

300 g / 59 zł

1 szt. / 12 zł

500 g / 47 zł

140 g / 59 zł

140 g / 63 zł

350 g / 68 zł

PIATTO PRINCIPALE / DANIA GŁÓWNE / MAIN DISHES

BISTECCA DI CAVOLFIORE 
stek z kalafiora (400 g), hummus, rukola, orzechy, pesto z rukoli, pikantna pasta harrisa
cauliflower steak (400 g), hummus, rocket salad, nuts, rocket salad pesto, harris paste

OSSOBUCTO DI VITELLO 
ossobuco - gicz cielęca (300 g), warzywa, pomidorki, risotto szafranowe
veal ossobuco (300 g), vegetables, tomatoes, saffron risotto

SCALOPPINE DI VITELLO 
eskalopki cielęce (140 g), sos czosnkowo-borowikowy, śmietana, szpinakowe gnocchi
veal escalopes (140 g), garlic-boletus sauce, cream, spinach gnocchi

PETTO D'ANATRA 
pierś z kaczki (160 g), sos figowy, dziki brokuł, zapiekanka gratin
duck breast (160 g), fig sauce, wild broccoli, gratin casserole

TAGLIATA DI MANZO 
płaty polędwicy (250 g), rukola, parmezan, pomidorki cherry, orzeszki pinii, 
sos salsa-verde, pieczone ziemniaki z rozmarynem
tenderloin slices (250 g), rocket salad, parmesan, cherry tomatoes, pine nuts,
salsa-verde sauce, baked potatoes with rosemary

450 g / 43 zł

450 g / 65 zł

240 g / 68 zł

280 g / 71 zł

400 g / 89 zł

DOLCE / DESERY / DESSERTS

PANNA COTTA 
panna cotta, mus z wiśniami
panna cotta, cherry mousse

TORTA AL CIOCCOLATO 
torcik czekoladowy, mus malinowy, owoce
chocolate cake, raspberry mousse, fruit

TIRAMISÙ 
mascarpone, biszkopty, amaretto, kawa, posypka z kakao
mascarpone, biscuits, amaretto, coffee, cocoa sprinkles

CRÈME BRÛLÉE CON FICHI 
krem brulee, figa, karmelizowany cukier
cream brulee, fig, caramelized sugar

TORTA ‘DACQUOISE’ 
beza, krem z serka mascarpone, kajmak, orzechy, daktyle
meringue, mascarpone cream, butterscotch, nuts, dates

GELATO ALLA VANIGLIA CON PEPE 
lody waniliowe (3 gałki), karmel, pieprz, migdały, ananas
vanilla ice cream (3 scoops), caramel, pepper, almonds, pineapple

100 g / 18 zł

100 g / 21 zł

100 g / 20 zł

110 g / 19 zł

120 g / 22 zł

120 ml / 21 zł

120 g / 18 zł

1 szt. / 12 zł

50 g / 13 zł

70 g / 20 zł

50 g / 22 zł

20 g / 25 zł

120 g / 29 zł

50 g / 26 zł

40 g / 27 zł

160 g / 31 zł

180 g / 33 zł

180 g / 35 zł 

450 g / 62 zł

250 g / 33 zł

250 g / 35 zł

250 g / 34 zł 

250 g / 38 zł

250 g / 39 zł

250 g / 37 zł

250 g / 34 zł

250 g / 37 zł

TAPAS / MINI-STARTERY NA DOBRY POCZĄTEK :) / TAPAS

MINI-FOCACCIA & 3 TAPENADES 
mini-podpłomyk z pieca, rozmaryn, oliwa, 3 dipy:
hummus z suszonymi pomidorami, czarne oliwki z figą, bakłażan z pieczoną papryką
mini-flatbread from the oven, rosemary, olive oil, 3 tapenades:
hummus with dried tomatoes, black olives with figs, figs, aubergine with roasted peppers

OSTRICA FRESCA 
ostryga z Bretanii do wyboru: / oyster from Brittany:
– świeża podana z cząstką cytryny / fresh served with a lemon wedge
– z cydrem, jabłkiem i granatem / with cider, apple and pomegranate
– zapiekana z domowym majonezem, białym winem i natką pietruszki
baked with homemade mayonnaise, white wine and parsley

INVOLTINI DI MELANZANE 
roladka z bakłażana na ciepło, ser provolone, sos pomidorowy
warm aubergine, provolone cheese, tomato sauce

GAMBERI AL PEPERONCINO 
grillowane duże krewetki argentyńskie (2 szt.), czosnek, chili,
guacamole, grzanka z masłem i pietruszką
large grilled argentinean prawns (2 pcs), garlic, chili,
guacamole, toast with butter and parsley

VITELLO TONNATO 
plastry cielęciny, sos na bazie tuńczyka, kapary, roszponka, ocet balsamiczny
veal slices, tuna-based sauce, capers, lamb's lettuce, balsamic vinegar

FOIE GRAS 
foie gras, domowa drożdżowa bułeczka, konfitura z czerwonej cebuli, pieczone jabłko
foie gras, home baked yeast bun, red onion jam, baked apple

PIATTO DI FORMAGGI 
deska włoskich serów (pecorino, parmezan, gorgonzola), konfitura z gruszki
plate of italian cheeses (pecorino, parmesan, gorgonzola), pear jam

ANTIPASTI E INSALATA / PRZYSTAWKI I SAŁATKI / STARTERS & SALADS

CARPACCIO DI MANZO 
klasyczne carpaccio wołowe, parmezan, rukola, sos majonezowy
classic beef carpaccio, parmesan cheese, rocket salad, mayonnaise sauce

CARPACCIO DI POLPO 
carpaccio z ośmiornicy, ziemniak truflowy, sos kaparowy, czosnek, 
natka pietruszki, oliwa
octopus carpaccio, truffle potato, caper sauce, garlic, parsley, olive oil

FORMAGGIO DI CAPRA SU CICORIA 
kozi ser, cykoria, winogrona, orzechy włoskie, zioła, sos miodowo balsamiczny
goat cheese, chicory, grapes, walnuts, herbs, honey-balsamic sauce

INSALATA CON POLLO MARINATO 
kurczak marynowany w kremie balsamicznym z tymiankiem i rozmarynem, mix sałat, 
szpinak, rukola, pomidorki cherry, orzeszki pinii, sos malinowo-balsamiczny
chicken marinted in balsamic cream with thyme and rosemary, mix of salads
rocket salad, spinach, cherry tomatoes, pine nuts, raspberry-balsamic sauce

INSALATA DI FRUTTI DI MARE 
sałatka z owoców morza (kalmar, mięso małż, ośmiornica), seler naciowy, 
fenkuł (koper włoski), mieszanka sałat, cytryna
seafood salad (squid, clam meat, octopus), celery, fennel, mixed lettuce, lemon

ANTIPASTO TOSCANO 
 włoskie wędliny i sery, papryki nadziewane, oliwki, crostini - przystawka dla 2 osób
italian meat and cheeses, stuffed peppers, olives, crostini – apetizer for 2 people

PASTA FRESCA / DOMOWE MAKARONY / HOME MADE PASTA

RISOTTO AI FUNGHI 
ryż arborio, grzyby, szalotka, parmezan, natka pietruszki, masło
arborio rice, mushrooms, shallots, parmesan, parsley, butter

RAVIOLI CON FINFERLI 
ravioli (5 sztuk), kurki, ricotta, cebula, czosnek, natka pietruszki, masło
ravioli (5 pieces), chanterelles, ricotta, onion, garlic, parsley, butter

GNOCCHI DI SPINACI AI TRE FORMAGGI 
gnocchi szpinakowe, sos na bazie trzech serów, orzechy włoskie
spinach gnocchi, three cheeses sauce, walnuts

SPAGHETTI ALLA CHITARRA CON GAMBERI 
spaghetti alla chitarra, szpinak, krewetki, pomidory suszone, czosnek, 
ostra papryczka chili
spaghetti alla chitarra, spinach, prawns, dried tomatoes, garlic, peperoncino

TROFIE NERO CON POLIPETTI 
trofie nero, ośmiorniczki baby, pomidorki, kapary, ostra papryczka chili
trofie nero, baby octopuses, cherry, capers, peperoncino

LASAGNETTE DI CINGHIALE 
płaty makaronu lasagne, mięso z dzika, ricotta, dynia, warzywa korzeniowe, oliwa 
truflowa, sos chimichurri
lasagne, wild boar meat, ricotta, pumpkin, root vegetables, truffle oil, chimichurri sauce

RAVIOLI DI CALABRIA 
ravioli (5 sztuk), salami spianata piccante, pecorino, masło
ravioli (5 pieces), salami spianata piccante, pecorino, butter

BUSIATE CON CARNE DI VITELLO 
busiate, cielęcina, pieczarki, cebula, fasolka szparagowa, porto
busiate, veal, mushrooms, onion, green beans, port-wine

350 ml / 19 zł

350 ml / 21 zł

350 ml / 32 zł

ZUPPE / ZUPY / SOUPS

CREMA DI POMODORO E PEPERONE 
krem pomidorowo-paprykowy, pieczona papryka, pesto
tomato and pepper cream, roasted pepper, pesto

BRODO D'ANATRA 
esencjonalny rosół z kaczki, lane kluseczki, mięso z kaczki, warzywa
warming duck broth, noodles, duck meat, vegetables

ZUPPA DI PESCE E FRUTTI DI MARE 
zupa z owoców morza: krewetki, kalmary, dorsz, małże, warzywa, 
ostra papryczka chili, natka pietruszki
seafood soup: shrimps, calamari, cod, mussels,
vegetables, peperoncino, parsley

Chianti Clasicco Riserva DOCG / Le Fonti / Toskania / Wochy 			   254 zł
dojrzałe / pełne w smaku / z aromatami słodkich czereśni i jeżyn / podkreślone eleganckimi dębowymi nutami 
ripe / full in taste / with aromas of sweet cherries and blackberries / underlined with elegant oak notes

Chianti Clasicco Riserva ‘Levigne’ DOCG / Istine / Toskania / Włochy 			   254 zł
z nutami leśnych owoców / średnio zbudowane / uniwersalne
notes of forest fruit / medium structured / universal

Il Riccio DOCG / Rignana / Toskania / Włochy 			   270 zł
jeżynowo-śliwkowe / z delikatną taniną / z wyczuwalną słodyczą na finiszu
blackberry and plum / with delicate tannin / with noticeable sweetness in the finish

Chianti Classico Gran Selezione DOCG / Le Fonti / Toskania / Włochy 			   281 zł
dojrzałe i eleganckie / z nutami ciemnych owoców i leśnych grzybów / lekko dymne
ripe and elegant / with notes of dark fruit and forest mushrooms / slightly smoky

Le Trame DOCG / Le Boncie / Toskania / Włochy 			   314 zł
kompleksowe / z nutami dojrzałych czereśni i jagód / rustykalne / delikatnie ziołowe
complex / with notes of ripe cherries and blueberries / rustic / slightly herbal

Barbaresco ‘Rabaja’ DOCG / Cascina Luisin / Piemont / Włochy 			   314 zł
eleganckie / z nutami pieczonych truskawek i wiśni / ziołowo-grzybowe
elegant / with notes of baked strawberries and cherries / herbal and mushroom

Amarone della Valpolicella Riserva DOCG / Antonio Roncolato / Veneto / Włochy 			   350 zł
gęste i pełne / z nutami ciemnych, pieczonych owoców i czekolady / ze słodkim finiszem
dense and full / with notes of dark, baked fruit and chocolate / with sweet finish

Barolo DOCG / Cascina Luisin / Piemont / Włochy 			   375 zł
wyjątkowe / dojrzałe / z delikatną taniną / z nutami pieczonych czereśni, czekolady i kawy
exceptional / ripe / with delicate tannins / with notes of roasted cherries, chocolate and coffee

Brunello di Montalcino DOCG / Belpoggio / Toskania / Włochy 			   375 zł
kompleksowe / z aromatami jagód i czekolady / idealne do czerwonych mięs
complex / with aromas of berries and chocolate / perfect with red meats

Bruno di Rocca IGT / Vecchie Terre di Montefili / Toskania / Włochy 			   395 zł
złożone / z nutami ciemnych owoców / z delikatną kwasowością / z dymno-skórzanym finiszem
complex / with hints of dark fruit / with delicate acidity / with smoky-leather finish

Anfiteatro IGT / Vecchie Terre di Montefili / Toskania / Włochy 			   395 zł 
wyjątkowy Supertoskan / z nutami pieczonych czerwonych owoców / z grzybowo-dymnym finiszem 
i delikatną taniną 
unique Supertoscan / with notes of roasted red fruit / with mushroom-smoky finish and delicate tannin
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FRUTTI DI MARE E PESCI / RYBY I OWOCE MORZA / FISH & SEAFOOD

FRUTTI DI MARE 
owoce morza*: kalmar, ośmiorniczki, mule, małże nowozelandzkie, małże św. jakuba, 
krewetki tygrysie, krewetki koktajlowe, pomidorki koktajlowe, białe wino, 
ostra papryczka chili
seafood*: squid, octopus, new zealand mussels, scallops, cocktail shrimps, tiger shrimps,
cherry tomatoes, white wine, peperoncino

OSTRICA 
ostryga: świeża z cytryną / z cydrem i granatem / zapiekana z białym winem
oyster: fresh with lemon / with cider and pomegranate / baked with white wine

COZZE AL VINO BIANCO 
małże, czosnek, pietruszka, śmietana, białe wino, grzanki z masłem i pietruszką
mussels, garlic, parsley, cream, white wine, croutons with butter and parsley

BISTECCA DI CALAMARI 
stek z kalmara, ziemniaki truflowe, sałatka z kopru włoskiego, sos salsa-verde
squid steak, truffle potatoes, fennel salad, salsa-verde sauce

GAMBERI ALLA GRIGLIA 
grillowane krewetki (14 szt.), czosnek, chili, grzanki z masłem i pietruszką
grilled shrimps (14 pcs.), garlic, chili, parsley, croutons with butter and parsley

BRANZINO FARCITO CON I PORRI CON PATATE 
okoń morski z duszonymi porami, pomidorki cherry, 
pieczone ziemniaki z rozmarynem i czerwoną cebulką
sea bass with stewed leeks, cherry tomatoes,
baked potatoes with rosemary and red onion

300 g / 59 zł

1 szt. / 12 zł

500 g / 47 zł

140 g / 59 zł

140 g / 63 zł

350 g / 68 zł

PIATTO PRINCIPALE / DANIA GŁÓWNE / MAIN DISHES

BISTECCA DI CAVOLFIORE 
stek z kalafiora (400 g), hummus, rukola, orzechy, pesto z rukoli, pikantna pasta harrisa
cauliflower steak (400 g), hummus, rocket salad, nuts, rocket salad pesto, harris paste

OSSOBUCTO DI VITELLO 
ossobuco - gicz cielęca (300 g), warzywa, pomidorki, risotto szafranowe
veal ossobuco (300 g), vegetables, tomatoes, saffron risotto

SCALOPPINE DI VITELLO 
eskalopki cielęce (140 g), sos czosnkowo-borowikowy, śmietana, szpinakowe gnocchi
veal escalopes (140 g), garlic-boletus sauce, cream, spinach gnocchi

PETTO D'ANATRA 
pierś z kaczki (160 g), sos figowy, dziki brokuł, zapiekanka gratin
duck breast (160 g), fig sauce, wild broccoli, gratin casserole

TAGLIATA DI MANZO 
płaty polędwicy (250 g), rukola, parmezan, pomidorki cherry, orzeszki pinii, 
sos salsa-verde, pieczone ziemniaki z rozmarynem
tenderloin slices (250 g), rocket salad, parmesan, cherry tomatoes, pine nuts,
salsa-verde sauce, baked potatoes with rosemary

450 g / 43 zł

450 g / 65 zł

240 g / 68 zł

280 g / 71 zł

400 g / 89 zł

DOLCE / DESERY / DESSERTS

PANNA COTTA 
panna cotta, mus z wiśniami
panna cotta, cherry mousse

TORTA AL CIOCCOLATO 
torcik czekoladowy, mus malinowy, owoce
chocolate cake, raspberry mousse, fruit

TIRAMISÙ 
mascarpone, biszkopty, amaretto, kawa, posypka z kakao
mascarpone, biscuits, amaretto, coffee, cocoa sprinkles

CRÈME BRÛLÉE CON FICHI 
krem brulee, figa, karmelizowany cukier
cream brulee, fig, caramelized sugar

TORTA ‘DACQUOISE’ 
beza, krem z serka mascarpone, kajmak, orzechy, daktyle
meringue, mascarpone cream, butterscotch, nuts, dates

GELATO ALLA VANIGLIA CON PEPE 
lody waniliowe (3 gałki), karmel, pieprz, migdały, ananas
vanilla ice cream (3 scoops), caramel, pepper, almonds, pineapple

100 g / 18 zł

100 g / 21 zł

100 g / 20 zł

110 g / 19 zł

120 g / 22 zł

120 ml / 21 zł

120 g / 18 zł

1 szt. / 12 zł

50 g / 13 zł

70 g / 20 zł

50 g / 22 zł

20 g / 25 zł

120 g / 29 zł

50 g / 26 zł

40 g / 27 zł

160 g / 31 zł

180 g / 33 zł

180 g / 35 zł 

450 g / 62 zł

250 g / 33 zł

250 g / 35 zł

250 g / 34 zł 

250 g / 38 zł

250 g / 39 zł

250 g / 37 zł

250 g / 34 zł

250 g / 37 zł

TAPAS / MINI-STARTERY NA DOBRY POCZĄTEK :) / TAPAS

MINI-FOCACCIA & 3 TAPENADES 
mini-podpłomyk z pieca, rozmaryn, oliwa, 3 dipy:
hummus z suszonymi pomidorami, czarne oliwki z figą, bakłażan z pieczoną papryką
mini-flatbread from the oven, rosemary, olive oil, 3 tapenades:
hummus with dried tomatoes, black olives with figs, figs, aubergine with roasted peppers

OSTRICA FRESCA 
ostryga z Bretanii do wyboru: / oyster from Brittany:
– świeża podana z cząstką cytryny / fresh served with a lemon wedge
– z cydrem, jabłkiem i granatem / with cider, apple and pomegranate
– zapiekana z domowym majonezem, białym winem i natką pietruszki
baked with homemade mayonnaise, white wine and parsley

INVOLTINI DI MELANZANE 
roladka z bakłażana na ciepło, ser provolone, sos pomidorowy
warm aubergine, provolone cheese, tomato sauce

GAMBERI AL PEPERONCINO 
grillowane duże krewetki argentyńskie (2 szt.), czosnek, chili,
guacamole, grzanka z masłem i pietruszką
large grilled argentinean prawns (2 pcs), garlic, chili,
guacamole, toast with butter and parsley

VITELLO TONNATO 
plastry cielęciny, sos na bazie tuńczyka, kapary, roszponka, ocet balsamiczny
veal slices, tuna-based sauce, capers, lamb's lettuce, balsamic vinegar

FOIE GRAS 
foie gras, domowa drożdżowa bułeczka, konfitura z czerwonej cebuli, pieczone jabłko
foie gras, home baked yeast bun, red onion jam, baked apple

PIATTO DI FORMAGGI 
deska włoskich serów (pecorino, parmezan, gorgonzola), konfitura z gruszki
plate of italian cheeses (pecorino, parmesan, gorgonzola), pear jam

ANTIPASTI E INSALATA / PRZYSTAWKI I SAŁATKI / STARTERS & SALADS

CARPACCIO DI MANZO 
klasyczne carpaccio wołowe, parmezan, rukola, sos majonezowy
classic beef carpaccio, parmesan cheese, rocket salad, mayonnaise sauce

CARPACCIO DI POLPO 
carpaccio z ośmiornicy, ziemniak truflowy, sos kaparowy, czosnek, 
natka pietruszki, oliwa
octopus carpaccio, truffle potato, caper sauce, garlic, parsley, olive oil

FORMAGGIO DI CAPRA SU CICORIA 
kozi ser, cykoria, winogrona, orzechy włoskie, zioła, sos miodowo balsamiczny
goat cheese, chicory, grapes, walnuts, herbs, honey-balsamic sauce

INSALATA CON POLLO MARINATO 
kurczak marynowany w kremie balsamicznym z tymiankiem i rozmarynem, mix sałat, 
szpinak, rukola, pomidorki cherry, orzeszki pinii, sos malinowo-balsamiczny
chicken marinted in balsamic cream with thyme and rosemary, mix of salads
rocket salad, spinach, cherry tomatoes, pine nuts, raspberry-balsamic sauce

INSALATA DI FRUTTI DI MARE 
sałatka z owoców morza (kalmar, mięso małż, ośmiornica), seler naciowy, 
fenkuł (koper włoski), mieszanka sałat, cytryna
seafood salad (squid, clam meat, octopus), celery, fennel, mixed lettuce, lemon

ANTIPASTO TOSCANO 
 włoskie wędliny i sery, papryki nadziewane, oliwki, crostini - przystawka dla 2 osób
italian meat and cheeses, stuffed peppers, olives, crostini – apetizer for 2 people

PASTA FRESCA / DOMOWE MAKARONY / HOME MADE PASTA

RISOTTO AI FUNGHI 
ryż arborio, grzyby, szalotka, parmezan, natka pietruszki, masło
arborio rice, mushrooms, shallots, parmesan, parsley, butter

RAVIOLI CON FINFERLI 
ravioli (5 sztuk), kurki, ricotta, cebula, czosnek, natka pietruszki, masło
ravioli (5 pieces), chanterelles, ricotta, onion, garlic, parsley, butter

GNOCCHI DI SPINACI AI TRE FORMAGGI 
gnocchi szpinakowe, sos na bazie trzech serów, orzechy włoskie
spinach gnocchi, three cheeses sauce, walnuts

SPAGHETTI ALLA CHITARRA CON GAMBERI 
spaghetti alla chitarra, szpinak, krewetki, pomidory suszone, czosnek, 
ostra papryczka chili
spaghetti alla chitarra, spinach, prawns, dried tomatoes, garlic, peperoncino

TROFIE NERO CON POLIPETTI 
trofie nero, ośmiorniczki baby, pomidorki, kapary, ostra papryczka chili
trofie nero, baby octopuses, cherry, capers, peperoncino

LASAGNETTE DI CINGHIALE 
płaty makaronu lasagne, mięso z dzika, ricotta, dynia, warzywa korzeniowe, oliwa 
truflowa, sos chimichurri
lasagne, wild boar meat, ricotta, pumpkin, root vegetables, truffle oil, chimichurri sauce

RAVIOLI DI CALABRIA 
ravioli (5 sztuk), salami spianata piccante, pecorino, masło
ravioli (5 pieces), salami spianata piccante, pecorino, butter

BUSIATE CON CARNE DI VITELLO 
busiate, cielęcina, pieczarki, cebula, fasolka szparagowa, porto
busiate, veal, mushrooms, onion, green beans, port-wine

350 ml / 19 zł

350 ml / 21 zł

350 ml / 32 zł

ZUPPE / ZUPY / SOUPS

CREMA DI POMODORO E PEPERONE 
krem pomidorowo-paprykowy, pieczona papryka, pesto
tomato and pepper cream, roasted pepper, pesto

BRODO D'ANATRA 
esencjonalny rosół z kaczki, lane kluseczki, mięso z kaczki, warzywa
warming duck broth, noodles, duck meat, vegetables

ZUPPA DI PESCE E FRUTTI DI MARE 
zupa z owoców morza: krewetki, kalmary, dorsz, małże, warzywa, 
ostra papryczka chili, natka pietruszki
seafood soup: shrimps, calamari, cod, mussels,
vegetables, peperoncino, parsley
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