MENU DEGUSTACY]JNE
,Powrot do korzeni...”

Podroz przez smaki Beskidu i Trojwsi Beskidzkiej,

oparta na lokalnych produktach i naszej interpretacji tradycji.
Zagroda | Gruszka, cynamon, miod gryczany

Biesiada goralska | Dzikie ptactwo, biala polewka, wedzona slonina
Ziarno | Chleb na zakwasie, fermentowane ziarno, maslo, twarog
Legenda | Wolowina, lubezyk, Antonius Caviar

Potok | Sezonowana roc, ikra, chrzan

Kwasnica inaczej | Policzek wieprzowy, ziemniak, grzyby
Zrodlo | Pstrag z Wisly Czarne, raki

Las | Sarna,ziemniak z ogniska, kurki

Laka | Rokitnik, czarny bez

Swierk | Czekolada, owoce lesne, orzech

Od Gazdziny | Sliwka, porzeczka, malina

Menu degustacyjne
Selekeja win
Selekeja bezalkoholowa

PRZYSTAWKI

Tatar z poledwicy wolowej
szezypior ) grzyby /wedzony kawior 7 Sledzia ' maslane grzanki / lubczyk

Paczki

ciasto kukurydziane / bundz / kozieradka marmolada 7z gorzkiej pomarariczy
Sezonowany pstrag

twaraog z Sero Sfery / piklowana cebula / ikra / koper / chrzan

Kluska ,$laska”

duszona wolowina / ogorki malosolne ' wedzona mangalica

piklowana kapusta / ciemny sos 7 gorczyeq

7UPY

Kwasnica
policzek wieprzowy / majerankowe ziemniaki / grzyby sezonowe
panko / szczypiorek

Bulion z ryb rzecznych

terrina, pieczona papryka

Salaciorka

wedzona zentyea / salata maslowa / hryndza

Chlodnik z pomidora
letnie kolorowe pomidory / twardg / szyjki rakowe / wedzony pstrqg / mlode warzywa ogrodowe
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DANIA GLOWNEL

Comber z sarny

kurki/ botwina ' mloda cebula / jagniecina / wedzony ziemniak / brokul
Szaszlyk jagni¢ey

owcezy jogurt / proziak / pieczona paprvka ' bryndza

Pierogi

jagniecina / hulion 7z pieczonej jagnieciny / polowka wigzkowa / szpinak / emilgrana

Supreme z kurczaka
szcezypiorek / czarna kurka / miod lipowy / mizeria / puree z ziemniaka

Pstrag z truflg
gulasz 7 rakow / chorizo / salata / zielona fasolka / piana 7 pstrqga

Karkowka z mangalicy
s0S8 7 gorczyeq / houlanger ziemniaczany / kalarepa / dzem 7z hoczku

Kopvtka
bob / kurki / emilgrana

DANIAZ GILLA

Kurczak kukurydziany
glazura terivaki/ salaty 7z sosem verde

Baklazan
brvndza /' pomidory / czosnek / salaty z sosem verde

Sum
la granobloise / brazowe maslo / kapary / czosnek / cyvtryna / dzikie ziola

Antrykot
stek z sezonowanego (lll[l’/\’k()l‘ll ll’()l()llf’(fg() S(ll(ll:\’ 7 sosem verde

Poledwica
stek z poledwicy wolowej / salaty 7z sosem verde

Rosthel
stek 7z sezonowanego rosthefu i poledwicy wolowej 7 kosciq / salaty z sosem verde

T-bone

stek z sezonowanego rosthefu i poledwicy wolowej 7 kosciq / salaty z sosem verde
* Podana gramatura stekow i cen dotyezy 100 g mi
Wysma a, mieso w naturalny sposob traci ¢ swojej wagi. Prosimy mie¢ to na uwadze, wybie
to bezposredni wplyw na ostateczng wage poreji. Liste dostepnych w danym dniu rozmiarow i ilosci stekow podaje obsluga.

DODATKI DO STEKOW I DAN 7 GRILLA:

Grillowane warzywa 29 Salaty 7z ogorkiem malosolnym 25
Truflowe frytki 29  Sos demi glace 24
Purée z pieczonych ziemniakow 25 Sos pieprzowy 25

DESERY

Stokrotka
truskawka / pylek kwiatowy

Mus czekoladowy
pralina orzechowa ' owoce lesne

sa przed obrobka termiczng. W trakeie obrobki termicznej, w zaleznosci od stopnia
stopien wysmazenia, gdyz ma
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TASTING MENU
"Back to the Roots..."

A journey through the flavours of the Beskid Mountains and the Beskid Tripoint region,
inspired by local ingredients and our interpretation of regional traditions.

Homestead | Pear, cinnamon, buckwheat honey

Highlander Feast | wild game, smoked milk soup, salt-cured lard
Grain | sourdough bread, fermented seeds, butter, cottage cheese
Legend | beef, lovage, Antonius Caviar

Stream | cured wild sea trout, trout roe, horseradish
Sauerkraut soup | braised pork cheek, potato

Spring | spring trout from Wisla Czarne, cryfish

Forest | venison fillet, camplfire potatoes, chanterelles

Meadow | sea buckthorn, elderberry

Spruce | chocolate, forest fruits, hazelnut

From the highland housewife | plum, black currant, raspberry

Tasting Menu
Wine Pairing
Non-Alcoholic Pairing

STARTERS

Beel Tenderloin Tartare
chives ' mushrooms /smoked herring caviar / huttered toast /' lovage

Corn I'ritters
corn batter / hundz cheese / fenugreek / bitter orange marmalade

Dry-Aged Trout
curd cheese from Sero Sfera / pickled onion / trout roe / dill / horseradish

Silesian Potato Dumpling
braised heef / lightly fermented cucumbers / smoked Mangalica pork
pickled cabbage / dark mustard sauce

SOUPS

Kwasnica
pork cheek ' marjoram potatoes / seasonal mushrooms
panko / chives

River I'ish Consomm¢
fish terrine / roasted pepper

Lettuce Soup
smoked sheep's whey cheese / butter lettuce / bryndza cheese

Chilled Tomato Soup
heirloom tomatoes / fresh curd cheese / crayfish tails ' smoked trout / young garden vegetables

370
190
160

49

49

42

49

MAIN COURSES

Venison Loin
chanterelles / beet greens / spring onion / lamb /' smoked potato / broccoli

Lamb Skewer
sheep's vogurt / proziak flathread ' roasted pepper / hryndza cheese

Picrogi
lamb /roasted lamb broth / spring onion / spinach / Emilgrana cheese

Chicken Supreme

chives / Dlack chanterelles / linden honey ' cucumber salad /' potato purée
Trout with Truffle

crayfish ragout / chorizo / lettuce / green heans / trout foam

Mangalica Pork Neck
mustard sauce / pommes boulangere / kohlrabi/ bacon jam

Potato Dumplings
broad beans / chanterelles ' 'milgrana cheese

IF'ROM THE GRILL

Corn-Fed Chicken
terivaki glaze / mixed greens with salsa verde

Fggplant
bryndza cheese / tomatoes / garlic / mixed greens with salsa verde

Wels Catlish
a la Grenobloise / hrown butter / capers / garlic / lemon / wild herbs

Dry-Aged Ribeye Steak
served with mixed greens and salsa verde

Beef Tenderloin Steak
served with mixed greens and salsa verde

Dry-Aged Striploin Steak
served with mixed greens and salsa verde

T-Bone Steak
dry-aged striploin and tenderloin on the bone, served with mixed greens and salsa verde

*Steak prices and weights are based on 100 g of raw meat before cooking. During cooking, meat naturally loses weight
depending on the desired level of doneness. Please take (his into account when selecting vour preferred cooking temperature.
The service stafl'will inform vou about the available steak cuts and weights of the day.

Steak & Grill Sides

Grilled vegetables 29 Mixed greens with lightly fermented cucumber 25
Truffle fries 29 Demi-glace sauce 24
Roasted potato purée 25 Pepper sauce 25
DESSERTS

Daisy

strawberry / flower pollen

Chocolate Mousse
hazelnut praline / forest berries
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MENU DEGUSTACY]JNE
,Powrot do korzeni...”

Biesiada goralska | Dzikie ptactwo, biala polewka, wedzona slonina
Zagroda | Gruszka, cynamon, miod gryczany

Ziarno | Chleb na zakwasie, fermentowane ziarno, maslo, twarog
Legenda | Wolowina, lubezyk, Antonius Caviar

Potok | Sezonowana (roc, ikra, chrzan

Kwasnica inaczej | Policzek wieprzowy, ziemniak, grzyby

Zrodlo | Pstragz Wisly Czarne, raki

Las | Sarna, ziemniak z ogniska, kurki

Laka | RoKitnik, czarny bez

Swierk | Czekolada, owoce lesne, orzech

0Od Gazdziny | Sliwka, porzeczka, malina

TASTING MENU
"Back to the Roots..."

Homestead | Pear, cinnamon, buckwheat honey

Highlander Feast | wild game, smoked milk soup, salt-cured lard
Grain | sourdough bread, fermented seeds, butter, cottage cheese
Legend | beel, lovage, Antonius Caviar

Suream | cured wild sea trout, trout roe, horseradish
Sauerkraut soup | braised pork cheek, potato

Spring | spring trout from Wisla Czarne, cryfish

Forest | venison fillet, campfire potatoes, chanterelles

Meadow

sea buckthorn, elderberry
Spruce | chocolate, forest fruits, hazelnut

From the highland housewife | plum, black currang, raspberry

MENU DEGUSTACYJNE
wPowrot do korzeni...”

Biesiada goralska | Dzikie ptactwo, biala polewka, wedzona slonina
Zagroda | Gruszka, cynamon, miod gryczany

Ziarno | Chleb na zakwasie, fermentowane ziarno, maslo, twarog
Legenda | Wolowina, lubczyk, Antonius Caviar

Potok | Sczonowana (roc, ikra, chrzan

Kwasnica inaczej | Policzek wieprzowy, ziemniak, grzyby

Zrodlo | Pstrag z Wisly Czarne, raki

Las

Sarna, ziemniak z ogniska, kurki
Laka | Rokitnik, czarny bez
Swierk | Czekolada, owoce lesne, orzech

0d Gazdziny | Sliwka, porzeczka, malina

TASTING MENU
"Back to the Roots..."

Homestead | Pear, cinnamon, buckwheat honey

Highlander Feast | wild game, smoked milk soup, salt-cured lard
Grain | sourdough bread, fermented seeds, butter, cottage cheese
Legend | beel, lovage, Antonius Caviar

Stream | cured wild sea trout, trout roe, horseradish
Sauerkraut soup | braised pork cheek, potato

Spring | spring trout from Wisla Czarne, cryfish

Forest | venison fillet, camplire potatoes, chanterelles

Mecadow

sea buckthorn, elderberry
Spruce | chocolate, forest fruits, hazelnut

I'rom the highland housewife | plum, black currant, raspberry




MENU DEGUSTACY]JNE
,Powrot do korzeni...”

Podroz przez smaki Beskidu i Trojwsi Beskidzkiej,

oparta na lokalnych produktach i naszej interpretacji tradycji.
Zagroda | Gruszka, cynamon, miod gryczany

Biesiada goralska | Dzikie ptactwo, biala polewka, wedzona slonina
Ziarno | Chleb na zakwasie, fermentowane ziarno, maslo, twarog
Legenda | Wolowina, lubezyk, Antonius Caviar

Potok | Sezonowana roc, ikra, chrzan

Kwasnica inaczej | Policzek wieprzowy, ziemniak, grzyby
Zrodlo | Pstrag z Wisly Czarne, raki

Las | Sarna,ziemniak z ogniska, kurki

Laka | Rokitnik, czarny bez

Swierk | Czekolada, owoce lesne, orzech

Od Gazdziny | Sliwka, porzeczka, malina

Menu degustacyjne
Selekeja win
Selekeja bezalkoholowa

PRZYSTAWKI

Tatar z poledwicy wolowej
szezypior ) grzyby /wedzony kawior 7 Sledzia ' maslane grzanki / lubczyk

Paczki

ciasto kukurydziane / bundz / kozieradka marmolada 7z gorzkiej pomarariczy
Sezonowany pstrag

twaraog z Sero Sfery / piklowana cebula / ikra / koper / chrzan

Kluska ,$laska”

duszona wolowina / ogorki malosolne ' wedzona mangalica

piklowana kapusta / ciemny sos 7 gorczyeq

7UPY

Kwasnica
policzek wieprzowy / majerankowe ziemniaki / grzyby sezonowe
panko / szczypiorek

Bulion z ryb rzecznych

terrina, pieczona papryka

Salaciorka

wedzona zentyea / salata maslowa / hryndza

Chlodnik z pomidora
letnie kolorowe pomidory / twardg / szyjki rakowe / wedzony pstrqg / mlode warzywa ogrodowe
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DANIA GLOWNEL

Comber z sarny

kurki/ botwina ' mloda cebula / jagniecina / wedzony ziemniak / brokul
Szaszlyk jagni¢ey

owcezy jogurt / proziak / pieczona paprvka ' bryndza

Pierogi

jagniecina / hulion 7z pieczonej jagnieciny / polowka wigzkowa / szpinak / emilgrana

Supreme z kurczaka
szcezypiorek / czarna kurka / miod lipowy / mizeria / puree z ziemniaka

Pstrag z truflg
gulasz 7 rakow / chorizo / salata / zielona fasolka / piana 7 pstrqga

Karkowka z mangalicy
s0S8 7 gorczyeq / houlanger ziemniaczany / kalarepa / dzem 7z hoczku

Kopvtka
bob / kurki / emilgrana

DANIAZ GILLA

Kurczak kukurydziany
glazura terivaki/ salaty 7z sosem verde

Baklazan
brvndza /' pomidory / czosnek / salaty z sosem verde

Sum
la granobloise / brazowe maslo / kapary / czosnek / cyvtryna / dzikie ziola

Antrykot
stek z sezonowanego (lll[l’/\’k()l‘ll ll’()l()llf’(fg() S(ll(ll:\’ 7 sosem verde

Poledwica
stek z poledwicy wolowej / salaty 7z sosem verde

Rosthel
stek 7z sezonowanego rosthefu i poledwicy wolowej 7 kosciq / salaty z sosem verde

T-bone

stek z sezonowanego rosthefu i poledwicy wolowej 7 kosciq / salaty z sosem verde
* Podana gramatura stekow i cen dotyezy 100 g mi
Wysma a, mieso w naturalny sposob traci ¢ swojej wagi. Prosimy mie¢ to na uwadze, wybie
to bezposredni wplyw na ostateczng wage poreji. Liste dostepnych w danym dniu rozmiarow i ilosci stekow podaje obsluga.

DODATKI DO STEKOW I DAN 7 GRILLA:

Grillowane warzywa 29 Salaty 7z ogorkiem malosolnym 25
Truflowe frytki 29  Sos demi glace 24
Purée z pieczonych ziemniakow 25 Sos pieprzowy 25

DESERY
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truskawka / pylek kwiatowy

Mus czekoladowy
pralina orzechowa ' owoce lesne

sa przed obrobka termiczng. W trakeie obrobki termicznej, w zaleznosci od stopnia
stopien wysmazenia, gdyz ma
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TASTING MENU
"Back to the Roots..."

A journey through the flavours of the Beskid Mountains and the Beskid Tripoint region,
inspired by local ingredients and our interpretation of regional traditions.

Homestead | Pear, cinnamon, buckwheat honey

Highlander Feast | wild game, smoked milk soup, salt-cured lard
Grain | sourdough bread, fermented seeds, butter, cottage cheese
Legend | beef, lovage, Antonius Caviar

Stream | cured wild sea trout, trout roe, horseradish
Sauerkraut soup | braised pork cheek, potato

Spring | spring trout from Wisla Czarne, cryfish

Forest | venison fillet, camplfire potatoes, chanterelles

Meadow | sea buckthorn, elderberry

Spruce | chocolate, forest fruits, hazelnut

From the highland housewife | plum, black currant, raspberry

Tasting Menu
Wine Pairing
Non-Alcoholic Pairing

STARTERS

Beel Tenderloin Tartare
chives ' mushrooms /smoked herring caviar / huttered toast /' lovage

Corn I'ritters
corn batter / hundz cheese / fenugreek / bitter orange marmalade

Dry-Aged Trout
curd cheese from Sero Sfera / pickled onion / trout roe / dill / horseradish

Silesian Potato Dumpling
braised heef / lightly fermented cucumbers / smoked Mangalica pork
pickled cabbage / dark mustard sauce

SOUPS

Kwasnica
pork cheek ' marjoram potatoes / seasonal mushrooms
panko / chives

River I'ish Consomm¢
fish terrine / roasted pepper

Lettuce Soup
smoked sheep's whey cheese / butter lettuce / bryndza cheese

Chilled Tomato Soup
heirloom tomatoes / fresh curd cheese / crayfish tails ' smoked trout / young garden vegetables
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MAIN COURSES

Venison Loin
chanterelles / beet greens / spring onion / lamb /' smoked potato / broccoli

Lamb Skewer
sheep's vogurt / proziak flathread ' roasted pepper / hryndza cheese

Picrogi
lamb /roasted lamb broth / spring onion / spinach / Emilgrana cheese

Chicken Supreme

chives / Dlack chanterelles / linden honey ' cucumber salad /' potato purée
Trout with Truffle

crayfish ragout / chorizo / lettuce / green heans / trout foam

Mangalica Pork Neck
mustard sauce / pommes boulangere / kohlrabi/ bacon jam

Potato Dumplings
broad beans / chanterelles ' 'milgrana cheese

IF'ROM THE GRILL

Corn-Fed Chicken
terivaki glaze / mixed greens with salsa verde

Fggplant
bryndza cheese / tomatoes / garlic / mixed greens with salsa verde

Wels Catlish
a la Grenobloise / hrown butter / capers / garlic / lemon / wild herbs

Dry-Aged Ribeye Steak
served with mixed greens and salsa verde

Beef Tenderloin Steak
served with mixed greens and salsa verde

Dry-Aged Striploin Steak
served with mixed greens and salsa verde

T-Bone Steak
dry-aged striploin and tenderloin on the bone, served with mixed greens and salsa verde

*Steak prices and weights are based on 100 g of raw meat before cooking. During cooking, meat naturally loses weight
depending on the desired level of doneness. Please take (his into account when selecting vour preferred cooking temperature.
The service stafl'will inform vou about the available steak cuts and weights of the day.

Steak & Grill Sides

Grilled vegetables 29 Mixed greens with lightly fermented cucumber 25
Truffle fries 29 Demi-glace sauce 24
Roasted potato purée 25 Pepper sauce 25
DESSERTS
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strawberry / flower pollen

Chocolate Mousse
hazelnut praline / forest berries
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