MENU DEGUSTACYJNE

Aperitif
americano

Amuse bouche
I chleb na zakwasie / masto drozdzowe
Il biata kietbasa / cebula / kasza gryczana
Il knedel / parmezan / $liwka / pistacja

Przystawka
bulion / gesina / fasola Orzet / lubczyk
Q Pinot Grigio DOC delle Venezie / Pinot Grigio / Winetelling / Delle Venezie / Wiochy 2024

Danie giéwne |

pstrag / beurre blanc / cytryna
Q Bébrka 1853 / Riesling / Winnice Rymandw / Podkarpacie / Polska 2021

Intermezzo

Danie giéwne Il
jagniecina / zimowe warzywa / pomidor / czerwone wino
Q Chateau Le Temple / Merlot/Cabernet Sauvignon/Petit Verdot / Bordeaux / Medoc AOC CRU / Francja 2019

Predeser
krem z biatej czekolady / sliwka / czarny bez

Deser
sernik baskijski / ganache z mlecznej czekolady
Y Okowita / TripleHead / Kordiat

Cena
menu degustacyjne - 189 zt/ os.
pairing alkoholi do menu degustacyjnego - 109 zt/ os.
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