


LIMONKOWE KREWETKI Z TEQUILLĄ                                                                  55 pln
Duszone krewetki, delikatnie marynowane w soczystych limonkach
i tequili, doprawione czerwoną papryką i ostrą zieloną papryczką
podane z chrupiąca bagietką czosnkową. 300g/ 1,2,7,12

LIME SHRIMP WITH TEQUILA
Shrimp delicately marinated in lime juice with a bold tequila aroma,
seasoned with red paprika and spicy green chili, served
with toasted garlic baguette slice

 PRZYSTAWKI /APPETIZERS

Wino/ Wine Vina Zorzal Chardonnay 
Hiszpania/ Spain

700 ml 160 PLN
125 ml 25 PLN



TATAR WOŁOWY                                                                                                  50 PLN
Siekana świeża wołowina nakreślona marynowanym borowikiem,
kwaśnym ogórkiem, cebulką, musztardą Dijon w towarzystwie żółtka,
podane z chrupkim pieczywem. 290g/1,3,10

BEEF TARTARE
Finely chopped fresh beef garnished with marinated boletus mushrooms,
tangy gherkins, onions, Dijon mustard, egg yolk, served with toasted baguette slice

CROSTINI Z KOZIM SEREM I WINOGRONAMI DUSZONYMI W SHERRY            35 PLN
Kruchy lekko prażony chleb z kremowym, delikatnie pikantny kozim serem
podany z winogronem duszonym w słodkim Sherry. 310g/1,7

CROSTINI WITH GOAT CHEESE AND ROASTED GRAPES IN SHERRY WINE
Lightly toasted baguette slice with creamy, mildly spicy goat cheese,
served with tart grapes in sherry wine

 PRZYSTAWKI /APPETIZERS



KREMOWA ZUPA POROWO-KUKURYDZIANA                                                      30 PLN
Harmonia delikatności pora z bogactwem słodyczy kukurydzy 
w lekkiej zupie kremowej z chrupiącymi, lekko czosnkowymi grzankami.
700g/1,7,9

CREAM OF LEEK AND CORN 
The delicate flavor of leeks combined with the sweetness of corn 
in a light creamy soup with crispy, slightly golden garlic-infused bread cubes

ZUPY/ SOUPS

ROSÓŁ Z RYŻEM I KURCZAKIEM Z CYTRYNOWĄ NUTĄ                                      30 PLN
Złocisty rosół podany z delikatnym ryżem Basmati,
w asyście soczystych kawałków kurczaka z nutą świeżej cytryny.
600g/9

CHICKEN AND RICE BROTH WITH A HINT OF LEMON
Golden broth served with Basmati rice and chicken with a touch of fresh lemon



SAŁATKA CEZAR Z ŁOSOSIEM                                                                             50 PLN
Chrupiąca mieszanka liści sałat z maślankowo-jogurtowym dressingiem,
doprawionym czosnkiem i parmezanem z pieczonymi plastrami łososia, 
uwieńczonymi chrupiącymi pajdami złocistej bagietki. 330g/1,4,7

CAESAR SALAD WITH SALMON
Crispy mixed greens with buttermilk-yogurt dressing,
flavored with aromatic garlic and Parmesan,
topped with roasted salmon and a golden baguette slice

SAŁATKI/ SALADS

SAŁATKA Z GRILOWANYM KURCZAKIEM CURRY                                              45 PLN
Soczysta mieszanka liści świeżych sałat podana z plastrami grillowanego
kurczaka o nucie aromatycznego curry, z dodatkiem serka koziego,
skropiona ziołowym vinaigrette podana z chrupiącą bagietką. 500g/ 1,6,7

CURRIED GRILLED CHICKEN SALAD
A mix of fresh greens served with slices of grilled curry chicken, 
topped with goat cheese, drizzled with herb vinaigrette,
served with a toasted baguette slice

SAŁATKA Z RUKOLĄ I JARMUŻEM                                                                      40 PLN
Rukola i delikatny jarmuż urozmaicone pieczonymi słodkimi ziemniakami
i marchwią, delikatnym kremowym kozim serem, plastrami jabłka, 
kandyzowanymi orzechami włoskimi i listkami mięty,
aromatyczny tymiankowo-cytrynowym vinaigrette, chrupka bagietka.
500g/1,7,8

ARUGULA AND KALE SALAD
Fresh arugula and delicate kale served with roasted sweet potatoes and carrots,
creamy goat cheese, slices of apple, topped with candied walnuts and mint leaves,
drizzled with thyme and lemon vinaigrette, crispy baguette slice



FILET Z SUMA AFRYKAŃSKIEGO Z CYTRYNOWĄ SKORUPKĄ                          60 PLN
Pieczony filet z suma z cytrynową skorupką, serwowany z chrupiącymi 
frytkami z batatów i brukselkami. 530g/4,7

AFRICAN CATFISH FILLET WITH LEMON CRUST
Lemon crusted baked African catfish fillet served 
with crispy sweet potato fries, brussel sprouts

RYBY/ FISH

HALIBUT                                                                                                              70 PLN
Grillowany filet z halibuta podany na ryżu Basmati, 
w towarzystwie chutney z czerwonej cebuli. 610g/4,7

HALIBUT
Lightly grilled halibut fillet served on Basmati rice topped with red onions chutney



RYBY/ FISH

PIECZONY DORSZ Z KARCZOCHAMI                                                                 70 PLN
Pieczony filet z dorsza z delikatnymi sercami karczocha w sosie 
z czerwonego wina i cytryny podany na lekko tłuczonych ziemniakach 
z aromatycznymi ziołami. 600g/4,7

BAKED COD WITH ARTICHOKES
Baked cod fillet with artichoke hearts in a red wine and lemon sauce,
served with herb infused potatoes purée 

Wino / Wine Sancerre Les Baronnes Henri Bourgeois
Francja/France

750 ml 350 PLN



GARGANELLI Z BOCZKIEM I GROSZKIEM CUKROWYM                                      45 PLN
Garganelli z podsmażonym soczystym boczkiem z dodatkiem świeżego 
chrupiącego groszku cukrowego, zanurzone w kremowym sosie z czosnkiem 
i szalotką, oprószony parmezanem, podanym ze złocistą bagietką. 400g/1,7

GARGANELLI WITH BACON AND SUGAR SNAP PEAS
Garganelli with sautéed bacon bits and crispy sugar snap peas
in a creamy garlic and shallot sauce, sprinkled with Parmesan,
served with golden baguette slice

                                                                                                                                                                      

PASTA

ZAPIEKANE CANNELLONI NADZIEWANE WOŁOWINĄ                                        50 PLN
Cannelloni wypełnione wołowym mięsnym nadzieniem, ostrym sosem 
pomidorowym oraz Mozzarellą. 500g/7,9

BAKED CANNELLONI STUFFED WITH BEEF
Cannelloni filled with minced beef over a spicy tomato sauce and topped with mozzarella

                                                                                                                                                                      
FETUCCINI AFREDO                                                                                               45 PLN
Zielone Fetucccini w śmietankowo-serowym sosie z dominacją serów
dojrzewających, doprawionym papryczką piri-piri, podane z grillowanymi 
płatkami kurczaka* lub łososia*, lekko oprószonym parmezanem,
podane z  chrupiącą bagietką. 500g/1,7
*dodatkowo płatne 10 pln    

FETTUCCINE ALFREDO
Green Fettuccini coated in a creamy cheese sauce, dominated by mature cheeses,
seasoned with piri-piri peppers and served with grilled chicken or salmon**,
lightly dusted with Parmesan, served with toasted baguette slice
**additional charge 10 PLN



KURCZAK MARSALA                                                                                             50 PLN    
Soczysty filet z kurczaka delikatnie marynowany i smażony ze świeżymi 
pieczarkami w czerwonym winie Marsala, serwowany z chrupkimi 
złocistymi frytkami z batata i chrupiącym groszkiem cukrowym. 660g/1.7

CHICKEN MARSALA
Chicken fillet delicately marinated and sautéed with fresh mushrooms
in a red Marsala wine sauce, served with crispy golden sweet potato fries
and delicate sugar snap peas

DANIA GŁÓWNE/ MAIN COURSES

ROLADA Z KRÓLIKA                                                                                              70 PLN
Delikatna roladka z królika podana z intensywnym sosem demi-glace 
w asyście kremowego, miętowego puree z zielonego groszku i szparagami.
650g/1,7

RABBIT ROULADE
Juicy and tender rabbit roulade served with an intense demi-glace sauce,
accompanied by a creamy minty green pea purée and asparagus
                                                                                                                                     

COMBER Z JELENIA                                                                                             130 PLN
Grillowany comber z jelenia ułożony na ziołowym puree, uwieńczony 
podsmażanymi leśnymi borowikami uzupełniony smakiem
karmelizowanych porzeczek.
 770g/1,7

SADDLE OF VENISON 
Saddle of grilled venison served over a herb purée,
sautéed boletus mushrooms complemented by caramelized currants

                                                                                                                                      



DANIA GŁÓWNE/ MAIN COURSES

PODWĘDZANE KONFITOWANE UDKO Z KACZKI                                                60 PLN
Delikatnie podwędzane udko z kaczki confit 
w towarzystwie opiekanych ziemniaków,
podane z sałatą frizee dodatkiem oliwy z oliwek i cytryny. 770g/1,2

SMOKED DUCK LEG CONFIT
Aromatic duck leg confit served with golden brown roasted potatoes,
accompanied by frisée lettuce drizzled with lemon and olive oil vinaigrette

                                                                                                                                      

POLĘDWICZKI WIEPRZOWE                                                                                 50 PLN 
Delikatne polędwiczki wieprzowe marynowane w syropie klonowym 
z czosnkiem, podane z ziemniakami o nucie cytrynowej i aromatycznym 
puree z dyni ze szczyptą gałki muszkatołowej. 500g/1,2,6,10

PORK TENDERLOIN
Delicate pork tenderloin marinated in garlic and maple syrup,
served with lemon flavored potatoes and pumpkin purée with a pinch of nutmeg

                                                                                                                                      



STEKI/ STEAKS

DESKA STEKÓW 300G                                                                                         180 PLN
POLĘDWICA, POLIKI WOŁOWE, ROSTBEF
Wykwintne sztuki mięs podane z dwoma sosami do wyboru: Whiskey, 
Roquefort, Pieprzowy oraz Chimichurri, chrupiące frytki stekowe
lub złotymi krążkami cebulowymi. 620g/7,6,10

BEEF STEAK BOARD 300G
TENDERLOIN, BEEF CHEEKS, ROAST BEEF
Exquisite cuts of meat served with your choice of 2 dipping sauces:
whiskey, Roquefort, peppercorn, or chimichurri,
accompanied by steak fries or golden onion rings

POLĘDWICA                                                                                                         120 PLN
Grillowany Filet Mignon serwowany z aromatycznymi ziemniakami al forno
oraz glazurowanymi warzywami korzeniowymi, sos whiskey. 600g/7,9

FILET MIGNON
Grilled beef tenderloin served with potatoes ‘al forno’ 
and glazed root vegetables, whiskey sauce for dipping



ROSTBEF SOUS-VIDE                                                                                           100 PLN
Soczysta sztuka rostbefu podana z sosem demi-glace, delikatnym puree 
z dyni o aromacie cynamonu, któremu towarzyszy pikantna salsa pomidorowa.
550g/7,6,10

WZBOGAĆ SWOJE DANIE:
FRYTKI STEKOWE 10 PLN/ FRYTKI Z BATATA 12 PLN/ SAŁATKA 10 PLN

SOUS-VIDE ROAST BEEF
Roast beef sous-vide served with demi-glace sauce,
delicate pumpkin purée with a hint of cinnamon,
accompanied with a spicy tomato salsa

ENHANCE YOUR DISH: 
STEAK FRIES 10 PLN / SWEET POTATO FRIES 12 PLN / SALAD 10 PLN

STEKI/ STEAKS

Wino/Wine Francis Coppola Diamond Collection Claret Cabernet Sauvignon
USA

750 ml 450 PLN



PÓŁMISEK PIEROGÓW ( 9 SZT. )                                                                          30 PLN                      
Kompozycja 3 smaków wyrabianych domowym sposobem
pierogów z kapustą, mięsem i serem z ziemniakami 
a to wszystko skąpane w omaście. 360g/1,3,7
   
PIEROGIES PLATTER (3 TYPES: UKRAINIAN, CABBAGE, MEAT) 
Homemade pierogies: 3 stuffed with potatoes and cheese, 3 stuffed with sour cabbage,
and 3 stuffed with ground pork, all fried in bacon-onion lard

TRADITIONAL POLISH MENU:

ROSÓŁ Z MAKARONEM                                                                                       25 PLN
Aromatyczny wywar drobiowo wołowy podany z tradycyjnym makaronem 
400g/1,4,7

CHICKEN BROTH WITH NOODLES
Aromatic chicken and beef broth served with fine egg noodles

ŻUREK STAROPOLSKI                                                                                          35 PLN 
Żurek sporządzany na domowym zakwasie z dodatkiem wędzonego boczku,
podsmażanej kiełbaski swojskiej, wiejskiego jajka serwowany 
w chrupkiej czarce chlebowej 420g/1,3,7

ŻUREK (FERMENTED RYE SOUP)
Homemade żurek soup prepared with sour rye flour, smoked bacon, pan-fried kielbasa,
and a hardboiled egg served in a bread bowl



   
SZABLA WOŁODYJOWSKIEGO                                                                              50 PLN
Szaszłyk z delikatnym mięsem polędwiczki wieprzowej
 w asyście aromatycznej cebuli, papryki czerwonej, serwowany 
z ziemniaczanymi rozetkami i sosem jogurtowo-miętowym.510g/1,7

WOŁODYJOWSKI'S SWORD
A skewer of pork tenderloin, aromatic onions, red bell peppers with yogurt-mint sauce, 
served with golden potato rosettes

TRADITIONAL POLISH MENU:

SCHABOWY TRADYCYJNY                                                                                     45 PLN 
Panierowany kotlet schabowy, smażony na smalcu,
serwowany z czosnkowym puree ziemniaczanym
i surówką z czerwonej kapusty. 600g/1,3,7

PORK SCHNITZEL
Breaded pork schnitzel fried in lard, served with garlic potatoes purée and red cabbage salad



TRADITIONAL POLISH MENU:

DESKA POLSKICH SMAKOŁYKÓW (NA 4 OSOBY)                                              360 PLN                   
Kompozycja składa się z golonki, karkówki, żeberek i boczku, 
podanych w asyście kompozycji zapiekanych pierogów, 
zasmażanej kapusty i złocistych frytek stekowych, chrzanu,
musztardy, smalcu, ogórka kiszonego, kwaśnej śmietany,
sosu pieczeniowego i podkarpackich proziaków. 3600g/1,3,7,9

POLISH DELICACIES PLATTER (For 4 persons)
A composition of pork knuckle, pork neck, ribs, and pork belly served with fried pierogies,
stewed cabbage, steak fries with sides of horseradish, mustard, sour cream,
gravy, pickles, lard, and Podkarpackie style soda bread

Wino/Wine Bodegas Casa Primicia Rioja Crianza
Hiszpania/ Spain

750 ml 160 PLN



CHICKEN BURGER                                                                                                   30 PLN                     
Panierowany soczysty filet z kurczaka z remuladą, pomidorem, 
ogórkiem kiszonym, rukolą. 410g/1,7,10,11

CHICKEN BURGER
Breaded juicy chicken fillet with remoulade sauce, tomato, pickle, arugula

         

BURGERY/ BURGERS

BURGER W TORTILLI                                                                                               35 PLN
Tostowana tortilla z mięsem wołowym, serem cheddar,słodkimi frytkami
z batata oraz świeżą sałatą doprawione kiszonym ogórkiem 
i wyjątkowym sosem autorskim. 360g/1,7,10

TORTILLA BURGER
Toasted tortilla sandwich with 100% beef, cheddar cheese,
stuffed with sweet potato fries, lettuce, pickles and house sauce

         



BURGERY/ BURGERS

BURGER Z KOZIM SEREM                                                                                      35 PLN
Grillowany burger z polskiej wołowiny z kozim serem i konfiturą 
z czerwonej cebuli, pomidorem i rukolą. 470g/1,7,10,11

GOAT CHEESE BURGER
100% beef burger grilled with goat cheese and red onion jam, tomato, and arugula
   

BURGER Z JAJKIEM                                                                                                35 PLN
Grillowany burger z polskiej wołowiny z jajkiem sadzonym, aioli chipotle,
boczkiem, serem cheddar, pomidorem i czerwoną cebulą. 420g/1,3,7,10,11

EGG BURGER
100% beef burger grilled with sunny side up egg,
chipotle aioli, bacon, cheddar cheese, tomato, and red onion
         



BURGER HALOUMI                                                                                                  30 PLN
Wegetariański burger z grillowanym greckim serem halloumi, guacamole,
pomidorem, papryczką piri-piri, rukolą

HALOUMI BURGER
Vegetarian burger with grilled Greek halloumi cheese, guacamole, tomato,
piri-piri pepper, arugula

NA WIĘKSZY APETYT DOBIERZ:
ŁÓDECZKI FRYTKI LUB KRĄŻKI CEBULOWE LUB SURÓWKĘ COLESŁAW LUB MIX SAŁAT 10 PLN
CHRUPIĄCE FRYTKI Z BATATÓW 12 PLN
DODATKOWY KRĄŻEK POLSKIEJ WOŁOWINY 15 PLN

FOR AN ADDITIONAL CHARGE, CHOOSE:
BOAT SHAPED FRIES, ONION RINGS, COLESLAW SALAD, GARDEN SALAD 10 PLN
SWEET POTATO FRIES 12 PLN
ADDITIONAL BEEF PATTY 15 PLN

BURGERY/ BURGERS

Wino/ Wine Guigal Chateauneuf Du Pape
Francja/ France

750 ml 240 PLN



SALAME PICCANTE OLIVE NERE CIPOLLA                                                            30 PLN
Sos pomidorowy, pikantne salami, ser mozzarella, oliwki. 480g/1,7,9

SALAME PICCANTE OLIVE NERE CIPOLLA 
Tomato sauce, spicy salami, mozzarella, black olives, onion

GORGONZOLA ANANAS                                                                                        30 PLN
Ser gorgonzola, ananas, oliwa z oliwek. 360g/1,7,9

GORGONZOLA AND PINEAPPLE 
Gorgonzola, pineapple, olive oil. 

PROSCIUTTO FUNGHI                                                                                            30 PLN                      
Sos pomidorowy, Prosciutto, rukola, mozzarella. 510g/1,7,9

PROSCIUTTO FUNGHI 
Tomato sauce, prosciutto, arugula, mozzarella.  

TUNA                                                                                                                      30 PLN
Sos pomidorowy, Tuńczyk, oliwki, cebula. 500g/1,7,9

TUNA 
Tomato sauce, tuna, olives, onion. 

CAPRESSE                                                                                                               30 PLN
Sos pomidorowy, Mozzarella, pomidor, bazylia, sos balsamiczny. 480g/1,7,9

CAPRESSE 
Tomato sauce, mozzarella, tomato, basil, balsamic sauce. 

PIZZA RUSTYKALNA I CALZONE/ RUSTIC PIZZAS AND CALZONE



PIZZA RUSTYKALNA I CALZONE/ RUSTIC PIZZAS AND CALZONE
MARGHERITA                                                                                                         30 PLN
Sos pomidorowy, ser mozzarella. 400g/1,7,9

MARGHERITA 
Tomato sauce, mozzarella. 

CALZONE MIĘSNE                                                                                                  30 PLN
Sos pomidorowy, ser mozzarella, szynka, kiełbasa wiejska, boczek, papryka,
kukurydza, ricotta. 550g/1,7,9

MEAT CALZONE 
Tomato sauce, mozzarella, ham, kielbasa, pork belly bits,
bell pepper, corn, ricotta. 

CALZONE WARZYWNE                                                                                           30 PLN
Sos pomidorowy, ser mozzarella, szpinak, czosnek, pieczarki, papryka,
cebula, pomidory, ricotta. 550g/1,7,9

VEGETARIAN CALZONE 
Tomato sauce, mozzarella, spinach, garlic, mushrooms, bell pepper,
onions, tomatoes, ricotta. 

WYBIERZ SWÓJ ULUBIONY SOS:
Sos autorski 
Oliwa z oliwy z czosnkiem i tymiankiem 
Domowy sos czosnkowy
Sos pomidorowy

CHOOSE YOUR FAVORITE SAUCE:
House sauce
Garlic and thyme olive oil
Homemade garlic sauce
Tomato sauce



OREO TIRAMISU                                                                                                       30 PLN
Mascarpone połączone z intensywnym aromatem espresso,
likieru migdałowego i chrupkością herbatników Oreo. 300g/1,3,7

OREO TIRAMISU
Oreo cookie base with creamy mascarpone combined
with an intense aroma of almond liqueur and espresso flavor

DESERY/ DESSERTS

SERNIK Z CIEMNYM SPODZIE Z WIŚNIAMI I PISTACJOWYMI LODAMI                30 PLN
Kremowy sernik na intensywnie czekoladowej podstawie, połączony 
ze słodkością wiśni i orzeźwiającej nucie pistacjowych lodów. 310g/1,3,7,8

DARK CRUST CHEESECAKE WITH CHERRIES AND PISTACHIO ICE CREAM
Creamy cheesecake on a chocolate base combined
with the sweetness of cherries and the refreshing note of pistachio ice cream



DESERY/ DESSERTS

AFFOGADO Z WYSP KARAIBSKICH                                                                          30 PLN
Karaibski deser w postaci lodów bananowo-ananasowych z likierem 
Tia Marią i rumem Captain Morgan, polane aromatycznym espresso. 550g/1,3,7

CARIBBEAN ISLAND AFFOGATO
Caribbean dessert consisting of banana-pineapple ice cream
with Tia Maria and Captain Morgan accompanied with aromatic espresso flavor

CZEKOLADOWY SUFLET Z LODAMI WANILIOWYMI                                              30 PLN
Wilgotne ciasto czekoladowe z wypływającym czekoladowym 
wnętrzem podany z lodami waniliowymi. 200g/1,3,7,8

CHOCOLATE SOUFFLÉ WITH VANILLA ICE CREAM
Moist chocolate cake served warm with a molten chocolate center
with a side of vanilla ice cream

 Smacznego/ Enjoy 



1. Zboża zawierające gluten (tj. pszenica, żyto, jęczmień, owies, orkisz, Kamut lub ich szczepy hybrydowe) i produkty pochodne,
 Cereals containing gluten (i.e. wheat, rye, barley, oats, spelled, Kamut or their hybrid strains) and derived products, 

 2. Skorupiaki produkty pochodne,
 Shellfish derived products, 
 3. Jajka produkty pochodne, 

 Egg derived products,
4. Ryby produkty pochodne 

 Fish derived products 
5. Orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne, 

Peanuts ( peanuts) and derivatives,
6. Soja produkty pochodne, 

Soybean products,
7. Mleko produkty pochodne, 

Milk derivatives,
8. Orzechy tj. migdały (amygdalus communis l), orzechy laskowe (corylus Avellana), orzechy włoskie (juglans regia) nerkowce (anacardium Occidentale), orzechy pekan

(carya llinoiesis/wangenh/ k. koch), orzechy Brazylijskie (bertholletia exelsa), pistacje (pistacia vera), orzechy Makadamie lub orzechy queensland 
(macadamia ternifolia) i produkty pochodne, 

Nuts, i.e. almonds (amygdalus communis l), hazelnuts (corylus Avellana), walnuts (juglans regia) cashews (anacardium Occidentale), nuts pecans (carya
llinoiesis / wangenh / k. koch), brazil nuts (bertholletia exelsa), pistachios (pistacia vera), macadam or queensland nuts (macadamia ternifolia) 

and derived products,
9. Seler zwyczajny i produkty pochodne, 

Celery and derived products,
10. Gorczyca produkty pochodne, 
Mustard products derivatives,

11. Nasiona sezamu i produkty pochodne, 
Sesame seeds and derivatives,

12. Dwutlenek siarki i siarczyny w stężeniach powyżej 10 mg/kg lub mg/l w przeliczeniu na so2, 
 Sulfur dioxide and sulphites at concentrations above 10 mg / kg or mg / l expressed as SO2,

13. Łubin produkty pochodne, 
Lupine derivatives, 

14. Mięczaki produkty pochodne
Mollusks derived products

ALERGENY/ ALLERGEN


