
Comber z sarny
kurki / botwina / młoda cebula / jagnięcina / wędzony ziemniak / brokuł 

155

Szaszłyk jagnięcy
owczy jogurt / proziak / pieczona papryka / bryndza

92

DANIA GŁÓWNE

Pierogi
jagnięcina / bulion z pieczonej jagnięciny / polówka wiązkowa / szpinak / emilgrana

59

Supreme z kurczaka
szczypiorek / czarna kurka / miód lipowy / mizeria / puree z ziemniaka

87

90

92

62

Pstrąg z truflą 
gulasz z raków / chorizo / sałata / zielona fasolka / piana z pstrąga

Karkówka z mangalicy
sos z gorczycą / boulanger ziemniaczany / kalarepa / dżem z boczku

Kopytka
bób / kurki / emilgrana

Kurczak kukurydziany 
glazura teriyaki / sałaty z sosem verde

60

Bakłażan 
bryndza / pomidory / czosnek / sałaty z sosem verde

39

DANIA Z GILLA

Stokrotka
truskawka / pyłek kwiatowy

38

Mus czekoladowy
pralina orzechowa / owoce leśne

38

DESERY

Sum
la granobloise / brązowe masło / kapary / czosnek / cytryna / dzikie zioła

72

Antrykot
stek z sezonowanego antrykotu wołowego / sałaty z sosem verde

62

52

66Polędwica 
stek z polędwicy wołowej / sałaty z sosem verde

Rostbef
stek z sezonowanego rostbefu i polędwicy wołowej z kością / sałaty z sosem verde

50

100g

100g

100g

100gT-bone
stek z sezonowanego rostbefu i polędwicy wołowej z kością / sałaty z sosem verde
* Podana gramatura steków i cen dotyczy 100 g mięsa przed obróbką termiczną. W trakcie obróbki termicznej, w zależności od stopnia
wysmażenia, mięso w naturalny sposób traci część swojej wagi. Prosimy mieć to na uwadze, wybierając stopień wysmażenia, gdyż ma
to bezpośredni wpływ na ostateczną wagę porcji. Listę dostępnych w danym dniu rozmiarów i ilości steków podaje obsługa.

DODATKI DO STEKÓW I DAŃ Z GRILLA:

Grillowane warzywa 
Truflowe frytki 
Purée z pieczonych ziemniaków 

29
29
25

Sałaty z ogórkiem małosolnym
Sos demi glace 
Sos pieprzowy 

25
24
25

MENU DEGUSTACYJNE
„Powrót do korzeni...”

Podróż przez smaki Beskidu i Trójwsi Beskidzkiej,
oparta na lokalnych produktach i naszej interpretacji tradycji.

Zagroda |  rabarbar, truskawka, miód lipowy
Biesiada góralska | dzikie ptactwo, biała polewka, wędzona słonina
Ziarno | chleb na zakwasie, fermentowane ziarno, masło, twaróg
Legenda |  wołowina, lubczyk
Źródło| pstrąg źródlany, chrzan 
Kwaśnica inaczej | policzek wieprzowy, ziemniak
Potok | pstrąg z Wisły Czarne, trufla
Las | sarna, kurki, botwina
Łąka | poziomki ze Złotego Gronia, szczaw, śmietana
Świerk  | czkolada, owoce leśne, orzech 
Od Gaździny  | czekolada, jagoda, malina

Menu degustacyjne
Selekcja win 
Selekcja bezalkoholowa

370
190
160

szczypior / grzyby / wędzony kawior z śledzia / maślane grzanki / lubczyk  
Tatar z polędwicy wołowej 79

Pączki
ciasto kukurydziane / bundz / kozieradka marmolada z gorzkiej pomarańczy

42

Sezonowany pstrąg
twaróg z Sero Sfery / piklowana cebula / ikra / koper /  chrzan

49

PRZYSTAWKI

Kluska „śląska” 
duszona wołowina / ogórki małosolne / wędzona mangalica /
piklowana kapusta / ciemny sos z gorczycą

53

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

49

Bulion z ryb rzecznych
terrina, pieczona papryka

49

ZUPY

Sałaciorka
wędzona żentyca / sałata masłowa / bryndza

42

Chłodnik  z pomidora
letnie kolorowe pomidory / twaróg / szyjki rakowe / wędzony pstrąg / młode warzywa ogrodowe

49



Zagroda |  rabarbar, truskawka, miód lipowy

Biesiada góralska | dzikie ptactwo, biała polewka,
wędzona słonina

Ziarno | chleb na zakwasie, fermentowane ziarno,
masło, twaróg

Legenda |  wołowina, lubczyk

Źródło| pstrąg źródlany, chrzan 

Kwaśnica inaczej | policzek wieprzowy, ziemniak

Potok | pstrąg z Wisły Czarne, trufla

Las | sarna, kurki, botwina

Łąka | poziomki ze Złotego Gronia, szczaw, śmietana

Świerk  | czkolada, owoce leśne, orzech 

Od Gaździny  | czekolada, jagoda, malina

MENU DEGUSTACYJNE
„Powrót do korzeni...”


