HUR

PO POLSCE

"POMORZE’

350 pln / os. / per

AMUSE-BOUCHE
Chef: Dawid Bielecki - KUK Restaurant
Gesie pipki
Goose Hearts

PRZYSTAWKA | STARTER

Chef: Rafat Koziorzemski — Fisherman Sopot
Metka z suma | Marynowany koper wtoski | Kawior z kiszonego ogoérka | Majonez rybny
Catfish tartare | Marinated fennel | Fermented cucumber caviar | Fish mayonnaise

ZUPA | SOUP
Chef: Karol Kaminski - Biaty Krolik Gdynia
Zupa szczawiowa | Wedzony wegorz | Ziemniaki z koperkiem
Sorrel soup | Smoked eel | Potatoes with fresh dill

DANIE GEOWNE | | MAIN COURSE |
Chef: Rafat Koziorzemski — Fisherman Sopot
Troc¢ fiordowa / sos paprykowy / kopytka / ogorek z rzepakiem
Fjord trout / pepper sauce / Polish potato dumplings / cucumber with rapeseed

INTERMEZZO
Chef: Dawid Bielecki - KUK Restaurant
Sorbet z rokitnika | Granita marchewka
Sea buckthorn sorbet | Carrot granita

DANIE GEOWNE I | MAIN COURSE I
Chef: Karol Kaminski - Biaty Krolik Gdynia
Kaczka | Modra kapusta | Buraki z jabtkiem
Duck | Braised red cabbage | Beetroot with apple

DESER | DESSERT

Cukiernik: Sylwia Lizak - KUK Restaurant
Miod | Zurawina | Gryka
Honey | Cranberry | Buckwheat

PETIT FOURS

Chef: Dawid Bielecki - KUK Restaurant
Mleczko Gdanskie | Rurka z kremem
Gdansk-style milk fudge | Cream-filled wafer roll

Ceny podane w PLN. Podatki wliczone w cene. Do kazdego rachunku doliczanejest 10% optaty serwisowej. Informacja o alergenach dostepna
na zyczenie. Prosimy zapytac obstuge. Prices are in PLN. Taxes are included. A 10% service charge will be added to your bill. Allergen information
is available upon request. Please ask your server.





