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Menu Degustacyjne Regale

Degustacja 4 dań 410

Dobierz wine pairing w cenie 180 pln
(zapytaj nasz zespół o szczegóły)

Słodkie zakończenie

Pre deser

Rokitnik & miód

sernik z suszoną morelą / pomarańcza / Grand Marnier

Petit fours

Na początek

Łosoś Loch Duart
kompresowany zielony ogórek / pianka z
zielonego jabłka / kawior z pstrąga

Amuse bouche

Domowe pieczywo i masło 

Danie główne

Przepiórka
marchew / wędzona morela / cytryna

“Polskie pierogi” z sezonową truflą

consommé z wędzonych ziemniaków / kozia 
broda / czosnek niedźwiedzi



Regale Tasting Menu

4-course tasting 410

Add a curated wine pairing – PLN 180 
(please ask our team for details)

Sweet finale

Pre-dessert

Honey & sea buckthorn
dried apricot cheesecake / orange / Grand Marnier 

Petit fours

To begin

Loch Duart Salmon
compressed cucumber / green apple 
foam / trout caviar

Amuse bouche

Homemade bread and butter

“Polish pierogi” truffle dumplings

smoked potato consommé / goat’s beard
mushroom / wild garlic

Main course

Quail
carrot / smoked apricot / lemon



Menu Degustacyjne Regale

Degustacja 6 dań 480

Dobierz wine pairing w cenie 220 pln
(zapytaj nasz zespół o szczegóły).

Słodkie zakończenie

Pre deser

Rokitnik & miód

sernik z suszoną morelą / pomarańcza / Grand Marnier

Petit fours

Na początek

Łosoś Loch Duart

kompresowany zielony ogórek / pianka z zielonego jabłka / kawior z pstrąga

Amuse bouche

Domowe pieczywo i masło 

“Polskie pierogi” z sezonową truflą

consommé z wędzonych ziemniaków / kozia broda / czosnek niedźwiedzi

Tatar z polędwicy wołowej

owcze mleko / umami z zielonego pieprzu / kapary dzikiego
czosnku / chałka z białym makiem 

Dania główne

Przepiórka

marchew / wędzona morela / cytryna

Turbot

mousseline cytrynowy / velouté rybne z koperkiem / ziemniaki
La Ratte / skwarki z mangalicy



Regale Tasting Menu

6-course tasting 480

Add a curated wine pairing – PLN 220 
(please ask our team for details)

Sweet finale

Pre-dessert

Honey & sea buckthorn

dried apricot cheesecake / orange / Grand Marnier 

Petit fours

To begin

Loch Duart Salmon

compressed cucumber / green apple foam / trout caviar

Amuse bouche

Homemade bread and butter

“Polish pierogi” truffle dumplings

smoked potato consommé / goat’s beard mushroom / wild garlic

Quail

carrot / smoked apricot / lemon

Turbot

lemon mousseline / fish velouté / dill / La Ratte
potatoes / Mangalica cracklings

Main courses

Polish beef tenderloin tartare

sheep milk / green pepper umami / wild garlic capers
challah bread with white poppy seed
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