Hotel """ KARTA MENU
Filmar

ZIMNE PRZYSTAWKI
- Tatar wegariski z awokado, $wiezego ogérka i kolendry z dodatkiem oliwy
- Carpaccio z oémiornicy podane z matq satatkq z rukoli i selera naciowego,
w towarzystwie kaparéw i oliwek
- Tatar z po|s|<iej WoJ(owiny z tradycyjnymi dodatkami i odrobing o|iwy z oliwek
- Carpaccio z gesi zagrodowej z zurawing, musem z czeremchy, rukolg,
parmigiano reggiano oraz sosem tuiczykowym
- Klasyczne carpaccio z poledwicy polskiej z wtoskim serem, rukolq i sosem balsamicznym
oraz z oliwg z pierwszego ttoczenia

CIEPLE PRZYSTAWKI

- Watrébka drobiowa na truflowej grzance, z mtodym szpinakiem oraz puree z ananasa
i wiéni pikantnej

- Loso$ wedzony w hotelowej wedzarni na pomaranczowej polencie, z serkiem philadelphia,
pistacjami oraz puree z jabtka

- Baktazan w zioJrowej otoczce z boczniakami, kozim serem i |<|asycznym sosem
pomidorowym \/

- Krewetki hiszpanskie z bagietkq oraz pomidorkiem koktajlowym i szpinakiem (vat 23%)

ZUPY
- Zupa dnia
- Rosét z kluseczkami (recznie robionymi) i warzywami na domowej kurze
- Plywajg w barszczu kotduny (recznie robione)
- Krem z pieczonego buraka z emulsjq émietankowaq, z ravioli z kozim serem i migdatem \/
- Prawdziwy Zur na |es’nyoh grzybach z bialq kietbasq i Wiejskim jajem
- Batkarska zupa rybna, z owocami morza podana z pomidorowq bruschettq (vat 23%)

SALATY
-Z pieczonym, marynowanym burakiem, kozim serem, czarng soczewicg, prazong
pestkq stonecznika oraz winegretem z dzikiej zurawiny 'V
- Z rillettes z kaczki, rajskim jabtuszkiem marynowanym wedtug staropolskiej receptury
z winegretem zurawinowym i chia
- Weganska z awokado, szpinakiem, prazong pestkq stonecznika, cebulg czerwong,
marynowanym boczniakiem, pi|<|oquq okrq, pieczong grusqu, winegretem mietowym v
- Rzymska z grillowanym kurczakiem, bekonem i krotonsami

RYBY | OWOCE MORZA

- Sandacz sous vide zapiekany z duszonym porem i parmezanem podany na duecie ryzéw,
z parisienne z miodowo-cytrynowej marchewki

- Poledwica z dorsza atlantyckiego zapiekana z kruszonkq orzechowaq, ziemniakiem
oraz warzywami i sosem porowym

- Loso$ pieczony podany na czarnej soczewicy z fasolkg edamame, palonym kalafiorem
oraz sosem winno-masglanym

- Halibut na zielonym asiette (risotto ze $wiezym szpinakiem, kalafior romanesco, $wiezy
groszek cukrowy) podany z sosem winno-maélanym z wongolami

- Mule z pomidorkami concasse, $wiezq natka pietruszki i grzankq ziotowq (VAT 23%)
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MAKARONY
- Spaghetti aglio e olio z czosnkiem, papryczkq piri- piri, parmezanem oraz pietruszkq Y 27 zt
" z dodatkami:

- z ratatoville i sosem pomidorowym oraz parmigiano reggiano \” 35 7}

- z kurczakiem i pomidorkami koktajlowymi 27 7}

- z krewetkami 4 szt. (vat 23%) 45 74

- Pappardelle z poledwiczkg wieprzowq, z suszonymi pomidorami oraz sosem grzybowym 45 74
z lekkg nutq trufli

- Tagliolini z sepig, w pergaminie, z owocami morza i parmigiano reggiano (vat 23%) 48 7t

DANIA GLOWNE

- Marynowany wegetarianski stek z kalafiora sous vide, zapiekany w sosie barbecue, 39 zt
podany na puree
- Kotlet z warchlaka z koécia na zasmazanej kapuscie, z ziemniakiem z wody 44 7t

oraz puree z buraka
- Gri||owany filet z kurczaka supreme z |otkq, z gri||owanymi warzywami, puree pietruszkowym 45 zt
oraz sosem z miodu spadziowego

- Grillowana po|@dwicz|<ct wieprzowa podana z gratin, z gri||owc1nymi warzywami 49 7t
oraz sosem demi glass z nutkq zurawiny i zielonego pieprzu
- Poliki wieprzowe duszone w czerwonym winie, na puree ziemniaczanym z pietrusqu 49 zt

oraz glazurowanymi buraczkami
- Zebro wieprzowe pieczone w bejcy na stodko z nutkq chili, podane z pieczonym ananasem 55 zt
oraz satatkg ziemniaczang ze szczypiorem

- Golonka gotowana sous vide w piwie, podawana na kujawski sposéb z peczakiem 69 zt
i fasolkg szparagowaq

- Skok z krélika duszony w biatym winie, z dodatkiem selera naciowego i tymianku 69 zt
podany z puree z groszkiem i mtodymi warzywami

- Kaczka po kujawsku, na szpinakowej klusce ¢lgskiej, z modrg kapusta, winnym jabtkiem 79
rajskim oraz sosem wigniowym

- Stek z polskiej poledwicy wotowej z sosem Cafe de Paris, ziemniakiem oraz warzywami 109 zt
sezonowymi

PIEROGI (RECZNIE ROBIONE)

- Ruskie z boczkiem, chrupigeq cebulkq i natka pietruszki (8 sztuk) \/ 35zt

- Z kiszong kapustq i suszonymi grzybami, z chrupiacq cebulka (8 sztuk) 35 z

- Ze szpinakiem na sosie serowym z suszonym pomidorkiem podane (8 sztuk) 37

- Cieleco-wieprzowe dobrze okraszone (8 sztuk) 39 zt

- Z gesing, okraszone skwarkami (8 sztuk) 47 2t

DESERY

- Lody z owocami (3 gatki: waniliowe, truskawkowe, czekoladowe) 23

- Torcik z czekolady pomaradczowej z pralinowym spodem 25 zt

- Strudla jabtkowa z przepisu Babci Zoji z rodzynkami, cynamonem oraz orzechami, 25 zt
podana z lodami waniliowymi

- Mus karmelowy na bazie czekolady, pistacjowym chrupkim spodzie, pokryty jadalnym 26
zamszem, z nutkqg sosu karmelowego

- Kula czekoladowa z owocami sezonowymi, sorbetem oraz sfonym karmelem 27 4

serwowana przez ke|nera



