JESIENNE MENU SEZONOWE

PRZEKASKI

OSTRYGI Fine de Claire No. 2 1szt. 12,00 zt
Swieze podane na lodzie lub panierowane

KREM ZIEMNIACZANO-CHRZANOWY 22,00 zt
na zakwasie zytnim z chrupigcg gesing i chutneyem z moreli

CHRUPIACE SAKIEWKI Z GESINA 28,00 zt
na konfiturze z pertowej cebuli i musem z pieczonej dyni

TATAR Z GESINY 36,00 zt
z suszonymi prawdziwkami, marynowang opierikg, szalotkami i majonezem szczypiorkowym

DANIA GLOWNE

RAVIOLI Z KACZKA 34,00 zt
z pieczonymi kawatkami dyni, emulsjg szalwiowg i prazonymi orzechami pini

WEGE WELLINGTON 41,00 zt
pieczony burak w ciescie francuskim na musie z pieczonej dyni i borowikami z patelni

FILET Z BALTYCKIEGO KURKA CZERWONEGO 69,00 zt
pieczony w mleku, z puree szczypiorkowym, sezonowymi warzywami i gorczycowo szafranowym sosem

KONFITOWANE GESIE UDO 76,00 zt
na puree z czerwonej kapusty, z karmelizowanymi burakami i korzennym sosem z czarnym bzem i czekoladg

DESER

WANILIOWY CREMEUX 18,00 zt
na finansjerce z chrupigcym nadzieniem karmelowym i konfiturg z czarnej porzeczki

BUSINESS LUNCH
PON-PT 12.00-16.00
3 DANIA 29,00 zt




MENU REGULARNE

PRZEKASKI

PIECZONA KASZANKA
z winnymi jabtkami i konfiturg z cebuli

HOLENDERSKI MATJAS
macerowany w oliwie, na satatce ziemniaczane;j

TATAR WOLOWY / Z KONINY (do wyboru) regularny
siekany recznie, z dodatkiem pikli, jajkiem przepiérczym i frytkami powiekszony

‘CALAMARI FRITTI
panierowane kalmary z sosami aioli i picante

CARPACCIO
wotowe z black angusa, z marynowanymi kurkami, kaparami, parmezanem i oliwg truflowg

MULE 0,5kg
w sosie maslano-winnym lub po prowansalsku w sosie pomidorowym z ziotami

POLEDWICA Z TUNCZYKA
lekko opiekana, z musem z awokado

KREWETKI KROLEWSKIE 3 szt.
w winno-maslanym sosie z chili, na chutneyu z mango i imbiru 6 szt.
RAKI

szyjki rakowe w kremowym sosie brandy

OSMIORNICA
duszona w sosie z chorizo, oliwkami, kaparami i pomidorkami koktajlowymi

SMAZONE FOIE GRAS
na grzance, z jabtkami w karmelu i konfiturg z czarnych porzeczek

ZUPY

KREM Z DYNI
z wanilig, imbirem i nutg cynamonu

RYBNA
Z owocami morza

Gwarantujac profesjonalng obstuge do przyje¢ od pieciu oséb doliczamy 10% serwisu

26,00 zt

29,00 zt

34,00 zt

42,00 zt

34,00 zt

36,00 zt

39,00 zt

42,00 z¢

45,00 zt

78,00 zt

49,00 zt

65,00 zt

69,00 zt

21,00 zt

29,00 zt



WARZYWA | SALATY

CARPACCIO Z PIECZONEGO BURAKA 31,00 zt
z opiekanym owczym serem i karmelizowanymi orzechami wtoskimi

MIESZANE SALATY | ZIOLA ‘MESCLUN’ 32,00 zt
z zapiekanym dojrzewajgcym kozim serem na grzankach, gruszka i figg

NEW YORK CAESAR - RZYMSKA SALATA

z jajkiem poche, pieczonymi pomidorkami, parmezanem i grzankami z musem guacamole 34,00 zt

z kurczakiem grillowanym, jajkiem poche, pieczonymi pomidorkami, parmezanem 45,00 zt
i grzankami z musem guacamole

ze smazonymi krewetkami, jajkiem poche, pieczonymi pomidorkami, parmezanem 68,00 zt
i grzankami z musem guacamole

DANIA GLOWNE

COMBER JAGNIECY wg. wagi 100 g 43,00 zt
kotlety z combra jagniecego z puree ziemniaczanym, blanszowanym szpinakiem
i pieprzowym sosem Merliniego

DORADA KROLEWSKA 62,00 zt
pieczona w catosci, z ziemniakami puree, grillowanymi warzywami i sosem maslano-cytrynowym

KACZKA PIECZONA 64,00 zt
z gruszka, wisniami, sosem korzennym i ziotowymi kluseczkami

STEK Z POLEDWICY WOLOWE]J 200 g 69,00 zt
z opiekanymi ziemniakami, blanszowanymi warzywami i pieprzowym sosem Merliniego

FILET Z L OSOSIA JURAJSKIEGO BIO 66,00 zt
z czarnym tajskim ryzem z sojg, sezamem, chili i smazong satatg rzymska

GRILLOWANA OSMIORNICA 79,00 zt
z puree ziemniaczano-szczypiorkowym i ratatouille warzywnym

MENU DEGUSTACYJNE

PIEC DAN Tos. 169,00zt
holenderski matjas / ravioli z kaczka / battycki kurek czerwony / comber jagniecy / torcik czekoladowy

DEGUSTACJA WIN 1 os. 140,00 zt
wine pairing - selekcja sommeliera

Gwarantujac profesjonalng obstuge do przyjec¢ od pieciu oséb doliczamy 10% serwisu



STEKI

RIB EYE lub ROSTBEF, CZERWONY ANGUS, POLSKA 300g

serwowany z frytkami, mieszanymi satatami i pieprzowym sosem Merliniego

FILET MIGNON, CZERWONY ANGUS, POLSKA 100 g
USDA

FILET MIGNON Z BLACK ANGUSA 100 g
USDA

NEW YORK STRIP Z BLACK ANGUSA 100 g

RIB EYE Z BLACK ANGUSA 100 g

RIB EYE Z KOSCIA Z BLACK ANGUSA 100 g

od Ottomanelli & Sons, Bleecker Str. NYC (takze dla 2 os6b)

ROSTBEF Tajima Gyu,

“Kobe Style” Klasa A5 / BMS12 Geet G
POLEDWICA / filet mignon Tajima Gyu, —
“Kobe Style” Klasa A5 / BMS12 et i

DEGUSTACJA STEKOW

SELEKCJA POROWNAWCZA STEKOW WYBRANYCH Z KAZDEJ RASY WOLOWINY
*dodatki wliczone

Wagyu

87,00 zt

43,00 zt

74,00 zt

42,00 zt

49,00 zt

48,00 zt

100 g 149,00 zi

100 g 210,00 zt

2 kg 1295,00 zt

- ogo6lna nazwa kilku ras miesnego bydta japoriskiego o wyjgtkowej jakosci i
wysokiej cenie. Bydto karmione jest ekologiczng, certyfikowang paszg, sktadajaca
sie ze zbdz, ryzu oraz roslin stragczkowych. Hodowcy pojg krowy piwem,
wmasowuja w nie takze sake. Sprawia to, ze ttuszcz rozprowadza sie
réwnomiernie w tkance miesniowej [marmurkowato$¢ miesal. Oprécz tego
zwierzetom puszczana jest muzyka klasyczna, aby byly jak najbardziej
zrelaksowane. Dzieki takiej specyficznej hodowli wotowina wzbogacona jest o
tluszcz o wyjgtkowym smaku, marmurkowatym wygladzie, ktéry umozliwia

samowystarczalne smazenie steku bez dodatkowych ttuszczow.

*wiecej informacji o specjatach Merliniego dostepne na profilu [i

DODATKI | SOSY DO STEKOW
grillowane warzywa / ratatouille / warzywa z wody / mieszane sataty
satatka z pomidorkéw cherry z cebulg

puree Merliniego / puree ziemniaczane / frytki stekowe / ziemniaki opiekane z ziotami

szpinak blanszowany

‘mac & cheese’ - makaron zapiekany z sosem cheddar

rukola z parmezanem, pomidorkami cherry i sosem vinaigrette
smazone foie gras

sos Merliniego - pieprzowy sos z czerwonego wina
inne sosy: gorgonzola / bernaise / rozmarynowy / truflowy

10,00 zt
12,00 zt
12,00 zt
14,00 zt
16,00 zt
16,00 zt
39,00 z

10,00 zt
10,00 zt



