
APERITIF | 80 ml  

Negroni sbagliato | campari, martini rosso, wino musujące	 	 	 	 	 	 	   20 

Lillet | brzoskwinia, tonik	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	   20 

Kir Royal | wino musujące, likier porzeczkowy	 	 	 	 	 	 	 	   20 

Ostrygi Boudeuse no.4 z marakują, olej z chilli, sezam, mięta | 1 / 3 / 5 szt 	 	 	 	   19 / 54 / 85  

Krokiety „carbonara” z wędzoną pancettą, aioli z czosnku niedźwiedziego, dojrzewający karczek | 2 szt	  	    30  

PO PIERWSZE MNIEJSZE 

Chłodnik z młodych buraków i botwinki z jajkiem, rzodkiewka, kozi twaróg, młody ziemniak (veg)  	 	    35 

Zupa kurkowa z morelami, kurze serca, orzeszki pinii, olej sezamowy, nasturcja, szczypiorek	 	 	    42  

Gzik z wiejskim twarogiem, ziemniaki, pieczona szalotka, bułka tarta, palone masło (veg)	 	 	    36 

Tatar wołowy z ogórkiem małosolnym, szalotka, majonez z pora, dojrzewający udziec	 	 	 	    55  

Pierożki z kozim serem i ziemniakami, sos maślano - winny, kwiat cukinii, estragon (veg)	 	  	    47 

Dorsz crudo z pomidorami, maślanka z kiszonymi szparagami, oliwki, olej rzepakowy	  	 	 	    60  

PO DRUGIE WIĘKSZE 

Spaghetti z kurkami i bobem, pecorino romano, pistacje, suszone żółtko, szczypiorek (veg)	 	 	    71 
*spróbuj z dodatkiem czarnej trufli letniej (5g) | +20 

Pstrąg z Zielenicy z pomidorami, krewetki grenlandzkie, kukurydza, sos szafranowy, masło rakowe	 	   92 
*spróbuj z dodatkiem wędzonej ikry ze śledzia (10g) | +15  

Sznycel z wieprzowiny rasy Duroc z masłem Café de Paris, cytryna	 	 	 	 	 	   67 

PO TRZECIE SŁODKIE  

„Jagodzianka” Chefa Arka z lodami drożdżowymi, budyń waniliowy, kruszonka z karmelizowanego mleka	   30 

DODATKI 

nasz chleb na zakwasie z ubijanym masłem ziołowym	  	 12 

ogórki małosolne ze straciatellą, pistacjami i estragonem	 	 20 

sałata rzymska z sosem śmietanowym i bryndzą	 	 	 20 

gotowane ziemniaki w emulsji maślanej z koperkiem	 	 20 

fasolka szparagowa z sosem rémoulade i bułką tartą	 	 20 

DANIE DLA DZIECKA 

Zapytaj co możemy ugotować dla Twojego maluszka 	  	 20 
*oferta dla dzieci do 10 roku życia 

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	                  veg - vegetarian 

W przypadku alergii lub nietolerancji pokarmowych, uprzejmie prosimy o poinformowanie pracownika obsługi.  

Do grup 6 osobowych i większych doliczamy opłatę serwisową w wysokości 10% wysokości rachunku 

Michelin Guide 2026
menu no13 | wczesne lato 

Chef Kamil Stefanów



      

APERITIF | 80 ml  

Negroni sbagliato | campari, martini rosso, sparkling wine	 	 	 	 	 	 	   20 

Lillet | peach, tonic	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	   20 

Kir Royal | sparkling wine, blackcurrant liqueur	 	 	 	 	 	 	 	   20 

Oysters Boudeuse no.4 with passionfruit, chilli oil, sesame, mint | 1 / 3 / 5 pcs	 	 	 	   19 / 54 / 85  

Croquettes a’la carbonara with smoked pancetta, wild garlic aioli and aged pork neck  | 2 pcs	 	 	    30  

SMALLER 

Young beetroot and beet greens cold soup with egg, goat's cheese, radish, new potato (veg) 	 	 	    35 

Chanterelle soup with apricots, chicken hearts, pine nuts, sesame oil, nasturtium, chives	 	 	    42  

Gzik with cottage cheese, potatoes, roasted shallots, breadcrumbs, brown butter (veg)	 	 	 	    36 

Beef tartare with pickled cucumber, shallot, leak mayo, aged beef leg		 	 	 	 	    55 

Goat cheese and potato dumplings, butter and wine sauce, zucchini flower, tarragon (veg)	 	  	    47 

Cod crudo with tomatoes, buttermilk with pickled asparagus, olives, rapeseed oil	 	 	 	    60  

BIGGER 

Spaghetti with chanterelles and broad beans, pecorino romano, pistachios, dried egg yolk, chives (veg)	 	    71 
*try it with summer black truffle (5g) | +20 

Trout from Zielenica with tomatoes, greenland shrimp, corn, saffron sauce, crayfish butter 	 	 	   92 
*try with smoked herring caviar (10g) | +15  

Duroc pork schnitzel with Café de Paris butter, lemon	 	 	 	 	 	 	   67 

SWEET  

Chef Arek’s „jagodzianka” with yeast ice cream, vanilla pudding, caramelized milk crumble	 	  30 

EXTRAS 

our sourdough bread with whipped herb butter	 	  	 	 12 

lightly fermented cucumbers with stracciatella, pistachios, and tarragon	 20 

romaine lettuce with cream dressing and bryndza cheese	 	 	 20 

boiled potatoes with butter emulsion and dill	 	 	 	 20 

green beans with rémoulade sauce and breadcrumbs	 	 	 20 

KIDS MENU 

Talk to the waiting staff about the meal options for your child 	 	 	 20 
*available for kids under 10 yo 

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	                  veg - vegetarian 

In case of any food allergies or intolerances, please inform our staff. 

A 10% obligatory service charge will be added to a table of 6 sittings or more

Michelin Guide 2026
menu no13 | early summer 

Chef Kamil Stefanów



 

WINA MUSUJĄCE / SPARKLING WINE                                                                           	 	 	  

Marsuret, Prosecco Rose, Brut 	 	 	 	 	 	 	 	 	    31/170  	

Glera, Pinot Nero, Włochy, Veneto 

La Planta, Mas Goma, Brut Natur 	 	 	 	 	 	 	 	 	    36/220  	

Macabeu, Xarel.lo, Hiszpania, Katalonia 

Kiddo Pet - Nat, Milan Nestarec  	 	 	 	 	 	 	     	 	    250  

Pinot Gris, Pinot Noir, Czechy, Morawy, 2021 

Pet - Nat, Le Petit Negoce  	 	 	 	 	 	 	     	 	    260  

Pinot Gris, Gewurztraminer, Riesling, Francja, Alzacja 

La Grande Reserve, Crucifix Père&Fils, Brut 	 	 	 	 	 	 	                   450   

Chardonnay, Pinot Noir, Francja, Szampania, N.V. 

Taittinger Brut Réserve, Champagne	 	 	 	 	 	 	                   580   

Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier, Francja, Szampania 

Amethyste Brut, Champagne Louis Barthelemy (375 ml)	 	 	 	 	 	    210     

Chardonnay, Meunier, Pinot Noir, Francja, Szampania, N.V. 

WINA BIAŁE / WHITE WINE 

Pinot Grigio Delle Venezie, I Campi		 	 	 	 	 	 	 	    29/170 

Pinot Grigio, Włochy, Veneto, 2023 

Satellite, Spy Valley	 	 	 	 	 	 	 	 	 	    34/190   
Sauvignon Blanc, Nowa Zelandia, Marlborough, 2023 

Gartling, Nigl	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	    35/200  
Grüner Veltliner, Austria, Kremstal, 2024 

Haus Klosterberg, Marcus Molitor 		 	 	 	 	 	 	 	    220   
Riesling, Niemcy, Mozela, 2023 

Muscaris, Majątek Drzewce 	 	 	 	 	 	 	 	 	    240   
Muscaris, Polska, Płaskowyż Nałęczowski, 2022 

Gewurztraminer Alto Adige DOC, Rottenstainer	 	 	 	 	 	 	    270   
Gewurztraminer, Włochy, Tryntino-Dolomiti, 2023 

Gondorfer Gäns, Weingut Lubentiushof 	 	 	 	 	 	 	 	    400 

Riesling, Niemcy, Mozela, 2021 

Terroirs De Béru Chablis, Chateau De Beru	 	 	 	 	 	 	 	    450 

Chardonnay, Francja, Burgundia, 2022 

WINA PÓŁWYTRAWNE I SŁODKIE / SEMI-DRY AND SWEET WINE 

Moscato D’Asti, L’Armangia	 	 	 	 	 	 	 	 	    29/160   
Moscato, Włochy, Piemont, 2023 



 

WINA POMARAŃCZOWE / ORANGE WINE 

Sant’Ellero Bianco, La Ginestra 	 	 	 	 	 	 	 	 	    250   
Chardonnay, Trebbiano, Włochy, Toskania, 2022 

Čotar 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	    420 

Vitovska, Słowenia, Kras, 2019 

WINA RÓŻOWE / ROSE WINE 

Cuvee de Amandiers Rose, Banjamin Bruno	 	 	 	 	 	 	    32/170 

Cuvee, Francja, 2023 

WINA CZERWONE / RED WINE 

Amastuola, Vignatorta 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	    29/170 

Primitivo, Syrah, Włochy, Pulia, 2019 

Lagrein Riserva, Rottensteiner   	 	 	 	 	 	 	 	 	    35/200  

Lagrein, Włochy, Alto Adige, 2021 

Babel, Sziegl   	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	    280  

Cabernet Sauvignon, Kadarka, Kékfrankos, Zweigelt, Węgry, Hajós - Baja, 2021 

Cuvee Red, Majątek Drzewce	  	 	 	 	 	 	 	 	    290  

Regent, Rondo, Polska, Płaskowyż Nałęczowski, 2020 

Pepin Pinot Noir, Achillee  		 	 	 	 	 	 	 	 	    310  

Pinot Noir, Francja, Alzacja 

Cabernet Sauvignon, St. Francis	   	 	 	 	 	 	 	 	    400 

Cabernet Sauvignon, California, USA,, 2020 

NIE WINO / NOT WINE 	 	 	 	 	 	 	 	 	    

Eins-Zwei-Zero, Weingut Leitz   	 	 	 	 	 	 	 	 	    29/150 

Riesling, Niemcy, Rheingau, N.V.p 

Rose, Acala   	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	    150 

Herbata, hibiskus, wierzbowiec, Litwa


