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SOUP

GRZYBY
Krem z grzybéw lesnych z grzankami

OWOCE MORZA
Delikatny krem ziemniaczany z owocami morza

PERLICZKA
Bulion z perlicy z pierozkami z gesing

RAKI
Krem z polskich rakéw z pierozkiem szpinakowym i §wiezymi ziotami

SZPARAGI
Zupa szparagowa z serem Stilton i szpiankowym ciastkiem

BAZANT
Consomme z bazanta z grzybami i kluseczkami pétfrancuskimi

WEGETARIANSKI POMIDOR

Krem z pieczonych pomidoréw i czerwonej papryki z pianka sera koziego i motylim szczawikiem

KACZKA

Bulion z kaczki podawany z kaczym miesem, grillowanymi kurkami ,boréwkami lesnymi i szpinakowymi kluseczkami

WEGETERIANSKIE SMARDZE

Consommé ze smardz6w z karmelizowang w miodzie skorzoners i duszonym smardzem

BOLETUS
Cream of forest mushrooms with croutons

SEAFOOD
Delicate potato cream with seafood

GUINEA FOWL
Guinea fowl consommé with goose dumplings

CRAYFISH
Cream of Polish crayfish with spinach dumplings and fresh herbs

ASPARAGUS
Asparagus soup with Stilton cheese and crunchy biscuit

PHEASANT
Pheasant consomme with mushrooms and buttered dumplings

VEGETARIAN TOMATO
Baked tomatoes and red pepper cream soup with goat cheese foam and butterfly float

DUCK
Duck broth served with duck meat, grilled chanterelles, blueberries and spinach dumplings

VEGETERIAN MOREL
Morel consommé with honey caramelized black salsify and stewed morel
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MAIN COURSE MEAT

MUFLON MOUFLON
Muflon w ziolowej panierce podany na duszonych Mouflon in herbal breading served on braised
w masle szparagach i kurkach z sosem pietruszkowym i chrzanowa piana butter asparagus and chanterelles with parsley sauce and horseradish air mousse
JAGNIECINA LAMB
Pieczone udzce jagniece (jagniecina podhalanska) w sosie pieczeniowo-rozmarynowym z czerwonym winem Baked lamb leg (polish lamb) in a roast and rosemary sauce with red wine
i éwieza mietg, podawane z puree z dodatkiem gorczycy, pieczonym burakiem w karmelu i duszonymi kurkami and fresh mint, served with mashed potatoes, caramel baked beets and braised chanterelles
GES GOOSE
Udo gesi zatorskiej |confit| podane z racuchami z maslanki i miodu akacjowego Goose leg | confit | served with buttermilk and acacia honey pancakes
z gruszkowo-buraczanym gratin i porzeczkami with pear-beet gratin and currants
PRZEPIORKA QUAIL
Pieczona przepidrka z nadzieniem z gesich watrébek podana Roast quail with goose liver filling served
na rabarbarowym gniezdzie i sosem rodzynkowo-miodowym on a rhubarb nest and raisin-honey sauce
ZAJAC HARE
Comber z zajaca pieczony w czarnym pieprzu i grzybach oraz zajac w $mietanie Loin of a hare baked in black pepper and mushrooms and hare in cream sauce
podane z buraczkami smazonymi w miodzie i czosnkiem niedzwiedzim served with honey beetroots and wild garlic
SARNA ROE
Comber z sarny w cieécie kasztanowym, podany z karmelizowang gruszka Roe loin in chestnut dough, served with caramelized pear
i puree z topinambura z delikatnym sosem kawowym and topinambur puree with a delicate coffee sauce
JELEN DEER
Poledwica z jelenia pieczona w kapuscie z selerowo-gruszkowym gratin, Sirloin deer roasted in cabbage with celery and pear gratin,
sosem smardzowym i jezynami saffron milk cap sauce and blackberries
KACZKA DUCK
Kaczka wolno pieczona w majeranku i jabtkach z dyniowymi pyzami, Duck slowly baked in marjoram and apples with pumpkin dumplings,
karmelizowanymi warzywami i sosem koniakowym caramelized vegetables and cognac sauce
GES GOOSE
Ge$ confit podana na grzybowo-§liwkowym ragout i cukinig faszerowana dyniowym puree Goose confit served on a plum-mushroom ragout and zucchini stuffed with pumpkin puree
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DESSERT

TRUSKAWKI STRAWBERRIES
Truskawki w occie z czarnego bzu z kwasng $mietana i sorbetem z bazylii Strawberries with elderberry vinegar with sour cream and basil sorbet
RABARBAR RHUBARB
Parfait z maslanki z rabarbarem i biata czekolada Buttermilk parfait with rhubarb and white chocolate
NOUGAT NOUGAT
Smietankowy nougat / stonecznik w karmelu / galaretka z porzeczki / czekolada karmelowa Creamy nougat / sunflower in caramel / currant jelly / caramel chocolate
SERNIK CHEESE CAKE
Sernik New York New York cheesecake
CZEKOLADA CHOCOLATE
Suflet z pistacjami, piang z limonki i sorbetem z jabtka A soufflé with pistachios, lime foam and apple sorbet
CZERESNIE CHERRIES
Mille-Feuille z kremem waniliowym, czekolad, czeresniami i lodami z jogurtu i wisni Mille-Feuille with vanilla cream, chocolate, cherries and yoghurt-cherrie ice cream
LODY SZPARAGOWE ASPARAGUS ICE CREAM.
Lody z biatych szparagéw / maliny / truskawkowe assiette / crunch z preparowang kaszg jaglana Asparagus ice-cream / raspberries / truskawkowe assiette / crunch with prepared millet
MASCARPONE MASCARPONE
Czekoladowa kula nadziewana kremem Cointreau, truskawkami i sosem waniliowym Chocolate ball stuffed mascarpone-cointreau cream, strawberries and hot vanilla sauce
SZAMPAN CHAMPAGNE
Szamparnisko truskawkowe parfait na sosie koniakowym Champagne strawberry parfait | cognac sauce
MARAKUJA PASSION FRUIT
Torcik pomaranczowo-marakujowy z lodami pomidorowymi i §wiezymi owocami Orange-passion fruit cake with tomato ice cream and fresh fruit
MALINY RASPBERRIES
Bawarese kolendrowo-malinowe z sorbetem pomarariczowym i wata cukrowa Coriander and raspberry bawarese with orange sorbet and candyfloss
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SALAD AND SOUP BUFFET MENU

SALATY
Satata lodowa, szpinak, rukola, kietki sojowe, pomidory, zielone ogérki,
czerwona cebula, pieczone buraki z musztardowym vinaigrette
Satatka Nicejska z turiczykiem
Satatka z gérskim bundzem, malinowym pomidorem i sosem pesto z natki pietruszki
Satatka z pieczonymi burakami i z kozim serem zagrodowym, §wiezymi lié¢mi szpinaku,
marynowanym stodkim ogoérkiem, melonem i wedzona makrela
Satatka Horiatiki z greckim sera feta, §wiezych warzyw i oliwek
Satatka z pomidoréw, ogdrkow, papryki i czerwonej cebuli z natka pietruszki, cytryna i oliwa
Satata z gruszkami i grillowang poledwica z awokado i szparagami
Grilled lemon herb mediterranean chicken salad
Honey mustard chicken, avocado, bacon salad
Salmon and avocado Caesar salad
Grilled tequila lime Chicken taco salad
Blackened shrimp, asparagus and avocado salad

ZUPY
Soupe au pistou, czyli francuska zupa warzywna z bazylia i matzami
Consomme z bazanta z kluseczkami pétfrancuskimi
Zupa serowa z pieczonymi grzankami z serem roquefort
Zupa Galangalowa z kurczakiem, bambusem i pasta curry
Zupa matzowa z marchewka, sera cammembert i biatego wina
Zupa bisque z homara i biatego wina
Zupa krem z biatych warzyw z ptatkami migdatlowymi
Krem ziemniaczany z maslakami i wedzonym boczkiem

SALADS
Iceberg lettuce, spinach, arugula, soy sprouts, tomatoes, green cucumbers,
red onion, roasted beets with mustard vinaigrette
Nicoise salad with tuna
Salad with mountain cheese bundz, raspberry tomato and pesto sauce with parsley
Salad with roasted beets and goat cheese, fresh spinach leaves,
marinated sweet cucumber, melon and smoked mackerel
Horiatiki salad with Greek feta cheese, fresh vegetables and olives
Salad of tomatoes, cucumbers, peppers and red onion with parsley, lemon and olive oil
Lettuce with pears and grilled sirloin with avocado and asparagus
Grilled lemon herb mediterranean chicken salad
Honey mustard chicken, avocado, bacon salad
Salmon and avocado Caesar salad
Grilled tequila lime Chicken taco salad
Blackened shrimp, asparagus and avocado salad

SOUPS
Soupe au pistou - French vegetable soup with basil and mussels
Consomme from pheasant with buttered dumplings
Cheese soup with roasted croutons and roquefort cheese
Galangal soup with chicken, bamboo and curry paste
Moussels soup with carrots, cammembert cheese and white wine
Bisque soup with lobster and white wine
White vegetables with almond flakes cream soup
Potato cream with buttermilk and smoked bacon
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Owoce filetowane (ananas, melon, pitahaya, marakuja, arbuz, pomararicze, greipfruty)
Tarta owocowa z mascarpone i malinami
Czekoladowe brownie z chilli i ptatkiem soli
Torcik jagodowy, gorzka czekolada, sos jagodowy
Tarta jabtkowa z karmelem
Sernik NY na zimno, wanilia, gorzka czekolada, gruszki, szafran, tymianek, chilli

Mus z czarnej porzeczki z listkami biatej czekolady

Mus malinowy z bitg $mietana i bailey's

Tarta $liwkowa z rozmarynem i miodem spadziowym
Tarta stony karmel, gorzka czekolada
Owalny torcik marakuja, sos mango, gorzkie kakao
Torcik malinowy, biata czekolada, wanilia, sos malinowy
Torcik malibu, kawior marakuja, biata czekolada
Mini Pavlowa z owocami
Macarons (4 rodzaje)

Filleted fruits (pineapple, melon, pitahaya, passion fruit, watermelon, oranges, grapefruit)
Fruit tart with mascarpone and raspberries
Chocolate brownie with chilli and salt flake
Berry cake, dark chocolate, blueberry sauce
Apple tart with caramel
NY cold cheesecake, vanilla, bitter chocolate, pears, saffron, thyme, chilli
Black currant mousse with white chocolate leaves
Raspberry mousse with whipped cream and bailey's
Plum tart with rosemary and honeydew honey
Salty caramel tart, dark chocolate
Opval passion fruit cake, mango sauce, bitter cocoa
Raspberry cake, white chocolate, vanilla, raspberry sauce

Malibu cake, passion fruit caviar, white chocolate

Mini Pavlowa with fruits and mascarpone
Macarons (4 types)
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