
——  Z U PA

Tradycyjna kwaśnica

350 ml • 42 zł

bulion jagnięcy, kiszona kapusta, 
konfitowana jagnięcina, tłuczone 
ziemniaki, prażona cebula

(alergeny: gluten, seler, soja, laktoza)

——  P R Z YS TAW K I

Carpaccio z jagnięciny 

120 g / 80 g • 72 zł

polędwiczka jagnięca, winegret cytrynowy, 
szpinak baby, jagody, puder z koziego sera, 
piklowane kurki, pieczywo 
(ilość porcji jest ograniczona)

(alergeny: gluten, laktoza)

Boczek jagnięcy z krokietem

80 g / 50 g • 66 zł

gotowany w niskiej temperaturze boczek 
jagnięcy, krokiet z konfitowanego mięsa 
jagnięcego, remulada, piklowane grzyby 
(alergeny: gluten, jajka, laktoza, seler, soja)

——  DA N I A  G ŁÓW N E

Pierogi z jagnięciną i krewetkami

200 g / 4 szt. / 4 szt. • 64 zł

konfitowane mięso jagnięce, krewetki 31/40, 
puree z karczocha, masło krewetkowe, szpinak 
baby, panko ze szczypiorkiem 

(alergeny: gluten, laktoza, seler, soja, skorupiaki)

Burger z jagnięciną 

150 g • 68 zł
grubo mielona jagnięcina, bułka maślana, 
piklowana biała kapusta z szalotką, 
sos Paloise z orzechami, ser wędzony, 
panierowany boczniak, papryka ramiro, frytki
(alergeny: gluten, jajka, laktoza, soja, orzechy)

Udziec jagnięcy

450 g / 150 g • 160 zł
puree z karczocha, sos demi-glace, 
karmelizowana cebula z miodem wrzosowym, 
konfitowane grzyby, macerowane pomidory 
koktajlowe, ziemniaki "bubble and squeak", 
prażona cebula 

(alergeny: laktoza, seler, soja)

——  D E S E R

Mille-feuille

190 g • 36 zł
krem pistacjowy, puree z moreli, macerowane 
mandarynki w bourbonie i palonym maśle, 
sorbet cytrynowo-rozmarynowy

(alergeny: gluten, laktoza, orzechy)

——  W I N O

Gnarly Head Old Vine Zinfandel 2021
125 ml • 39 zł, 750 ml • 220 zł
Czerwone, wytrawne

1924 Buttery Chardonnay 2022 
Limited Edition
125 ml • 39 zł, 750 ml • 220 zł
Białe, wytrawne

Esterhazy Pinot Noir 2021
125 ml • 39 zł, 750 ml • 220 zł
Czerwone, wytrawne

#tastyweeks

*  Wszystkie dania mogą zawierać śladowe 
ilości chilli, glutenu, orzechów i selera.

Wyjątkowa jagnięcina z ekologicznych hodowli na malowniczych połoninach Beskidu Niskiego.
Starannie wyselekcjonowana i hodowana specjalnie dla naszej restauracji, aby zapewnić 

niezrównany smak i najwyższą jakość.


