
350 pln / os. / per

PO POLSCE

AMUSE-BOUCHE
Chef: Kacper Sawoń, Gustaw

Pasztet z kaczki | Foie gras | Owoce lasu

Duck pâté | Foie gras | Forest fruits

“DOLNOŚLĄSKIE”

PRZYSTAWKA | STARTER 
Chef: Tomasz Czarnecki, Pomiędzy

Pstrąg wędzony | Kwiat bzu | Ikra z pstrąga | Złoty pstrąg

Smoked trout | Elderflower | Trout roe | Golden trout

ZUPA | SOUP
Chef: Tomasz Czarnecki, Pomiędzy

Krem szczawiowy | Ogon wołowy | Puree ziemniaczane | Chips ziemniaczany

Sorrel cream soup | Oxtail | Potato purée | Potato chip

DANIE GŁÓWNE I | MAIN COURSE I
Chef: Kacper Sawoń, Gustaw

Sandacz w maśle | Ziemniak | Sos beurre blanc

Pike-perch in butter | Potato | Beurre blanc sauce

INTERMEZZO
Bartosz Paluszkiewicz, Iza Bar Verte

Złoty Pociąg

Golden Train

DANIE GŁÓWNE II | MAIN COURSE II
Chef: Dawid Bielecki, KUK 

Śląskie Niebo

Silesian Heaven

DESER | DESSERT
Chef: Dawid Bielecki, KUK Restaurant

Bomba Wrocławska

Wrocław Bomb

PETIT FOURS

Ceny podane w PLN. Podatki wliczone w cenę.  Do każdego rachunku doliczanejest 10% opłaty serwisowej.
Informacja o alergenach dostępna na życzenie. Prosimy zapytać obsługę. 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.


