JEDLI W WISLE

RESTAURACJA

"Jedli w Wisle" jest miejscem, w ktorym gotuja rodowite, wislanskie kucharki.
Swojego rzemiosta uczyty sie od swoich babg, dlatego regionalna kuchnia wpisana
jest w ich historie od samego poczatku, a mitoS¢ do tradycji wislanskiej przekazywana
z pokolenia na pokolenie. Chcemy bowiem pokazac Wam, jak onegdaj jedli w Wisle!

Zawarte w menu dania wykonywane sg wedtug tradycyjnych receptur, ktoérych
autentycznosSc potwierdzajg znalezione przez nas zapisy z poczatku XX wieku.
Dlatego tez mozesz byc pewien, ze positki przygotowywane sg tak jak dawniej,

choc niektdre wzbogacone sg nutg nowoczesnosci.

Wszystko to, czego dzis sprobujesz, zostato stworzone od serca.

SPROBUJ ZATEM. JAK SMAKUJA SKARBY TEJ ZIEMI
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Z duma informujemy, ze Hotel Pod Jedlami posiada certyfikat programu "Menu Bez Glutenu”.
Personel kuchni zostat gruntownie przeszkolony przez specjalistow z Polskiego Stowarzyszenia Osob
z Celiakig i na Diecie Bezglutenowej (www.celiakia.pl), dlatego tez niemal cata karta menu restauragji
"Jedli w Wisle" jest bezglutenowa lub moze by¢ dostosowana do wymagan diety bezglutenowe;j.

Przy daniach znajdziesz nastepujgce oznaczenia:

Ten piktogram oznacza, ze danie jest bezglutenowe.
Przy zamowieniu poinformuj obstuge, ze jesteS na diecie bezglutenowe;j,
poniewaz utatwi nam to proces bezpiecznego przygotowania dania.

Ten piktogram oznacza, ze mamy mozliwo5¢ wykonania danej potrawy
w opgji bezglutenowej - zapytaj obstuge o szczegoty.

www.facebook.com/jedliwwisle

No wez zalajkuj! Dopiero raczkujemy, wiec kazda tapka w gore jest dla nas
baardzo cenna! Mozesz rowniez podzielic sie swojg opinig, w ktorej
napiszesz, ze byto Swietnie, smacznie, wystrzatowo :D

@jedli_w_wisle

No wez obserwuj! Bo na insta tez jesteSmy! Dzielimy sie restauracyjnym
zyciem, wstawiamy fotki, nagrywamy, relacje i takie sprawy. Wiecie o co
chodzi, takie influencerskie zycie ;)

Wszystkie potrawy s3 przygotowywane na biezgco z wykorzystaniem
Swiezych produktow, dlatego czas oczekiwania na zamowione danie moze
wynies¢ do 40 minut.

Optata za serwis poza restauracjg "Jedli w Wisle" wynosi 30 zt.



http://www.celiakia.pl/

BESKIDZKIE TAPAS

Zebroczka z wyrzoskami lub z cebulg i czosnkiem, chrust z kiszonej kapusty,

siekane rydze z miodem beskidzkim
(90g/10g/30g)

Carpaccio z jelenia, umami miodowe z okowitg jabtkowa, karmelizowane orzechy
(40 g/200 mi/10 g)

Marynowane kuleczki z pstraga wislanskiego z paprykowg pomazanka wg przepisu Pani

Broni
(50g/30¢g)

Ser koniakowski w tempurze, zurawina z jabtkiem, puder z boczku
(60 g/40g/10 g)

Tatar wotowy z kiszonym ogorkiem, oliwa szczypiorkowa, suszone zo6ttko, majonez
grzybowy

(60 g/20 g)

Ziemniak z ogniska, Sledz w wiejskiej Smietanie z piklowang szalotka lub gzikiem z bryndza

i kaparami
(1szt./80 g)

Gesie pipki z podgrzybkami w jedlovej butce, sos z pieczonej cebuli, jarmuz

(1szt./30g/30 g)

Krem ze Swiezych pomidorow z bryndza i Smietang
(300ml)

Domowy rosot z trzech mies z makaronem
(300 mI/50 g)

Zurek po wislansku na wedzonce z ttuczonymi ziemniakami i jajkiem
(320 ml/50 g/1 szt.)
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Zur nalezy do najstarszych potraw przygotowywanych na Slasku.
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Tradycyjny zur zawsze przyrzadzano z tzw. "miesng wktadkg" - z boczku lub z kietbasy. Nazwa zupy
pochodzi od niemieckiego stowa "sauer”, oznaczajgcego kwasowos¢, zakwaszenie. W Polsce przyjat sie
okoto XV wieku. Poczatkowo najpopularniejszy byt na Slasku, a w wiekszoéci doméw znajdowat sie nawet

specjalny garnek zwany "zurokiem", w ktorym kisit sie zur.

Sprobuj wySmienitego zurku po wislansku na wedzonce z ttuczonymi ziemniakami i jajkiem!



DANIA GHOWNE

Rzymska satata z grillowanym kurczakiem lub wedzonym tofu, grzanki, tarty Bursztyn, sos

Cezar
(260 g)

Tradycyjna wotowa rolada Slaska, kluski biate z dziurka, modra kapusta z boczkiem i czabrem

(180 g/8 szt./180 g)
Gotabki w czerwonej kapuscie z szarpang gesig, kaszg gryczang i gesimi zotgdkami, leSne

grzyby w Smietanie, korzenny kompot z bani
(360 g/200 ml)

Kotleciki z dzika w sosie szalotkowym z boczkiem, knedel chlebowy z grzybami, buraczki

glazurowane w miodzie
(150 g/100 g/130 g)

Ciemne pierogi z ziemniakami i bryndza, kwasna Smietana

(8szt./80 g)

Kurczak zagrodowy sous vide, tagliatelle w sosie maslanym z szyjkami rakowymi, porem i
kurkami

(190 g/ 260 g)

Pieczony pstrag wislanski, domowe frytki, zestaw surowek

(1szt./150 g/150 g)

Schab z koscig, mus czosnkowy z rozmarynem, pieczonki goralskie z biatg kapusta,

satatka z kiszonego ogorka
(300 g/150 g/100 g)

Placki ziemniaczane z blachy, pestki dyni, wyrzoski wieprzowe lub wiejska Smietana

(4 szt./100 g)
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Produkcja pstraga gorskiego w Beskidzie Slaskim siega XIX wieku, a jego produkcja nie ulegta zmianie az

do dnia dzisiejszego! Gospodarstwa rybackie zajmujace sie jego hodowlg, usytuowane sg w terenie gorskim
- nad potokami, gdzie woda jest wyjatkowo czysta, a to ma wptyw na jakosc i smak ryby. Pstrag gorski zyje
wiec w warunkach zblizonych do naturalnych. Ryby w restauracji "Jedli W Wisle" pochodzg z wylegarni

pstraga zatozonej w 1877 roku, ktora miesci sie w Wisle Czarne. Jej zadaniem byto miedzy innymi

dostarczanie ryb na dwor krolewski w Budapeszcie!

Sprobuj pieczonego pstraga wislanskiego, podawanego z domowymi frytkami i surowka z biatej kapusty

i warzyw!



DESERY

Pieczony krem czekoladowy, wisnie kompotowe w czerwonym winie
(180 g/50 g)

Sernik z biatg czekolada, mus Sliwkowy, migdaty
(200 g/50 ml)

Szarlotka jabtkowa z bakaliami, sos waniliowy
(200 g/50 ml)

MENU DLA NAUMEODSZYCH

Krem ze Swiezych pomidorow z bryndzg lub mozzarellg i Smietang
(200 ml)

Domowy rosot z trzech mies z makaronem
(200 g/20 ml)

Ciemne pierogi z ziemniakami i bryndzg, kwasna Smietana
(5szt./50 g)

Chrupiace fileciki drobiowe, domowe frytki, surowka z marchewki i jabtka
(120 g/100 g/80 g)

Kluski Slaskie z sosem migsnym lub mastem i cukrem
(6 szt./100 ml)

Nalesniki z serem lub dzemem, bita Smietana
(2 szt./80 g)

DODATK

Domowe frytki
(180 g)

Ciepte buteczki

(2 szt.)

Ziemniaki z wody / Kluski biate
(200 g/2 szt.)

Suréwka dnia
(150 g)

Coroin -

B2
Py

23 It

=¥ S
O v

192t
() 8%
) Sk
D B

() P
8l

X 9y
X9

W Jedlovej Spizarni wyjatkowe smaki zamkneliSmy w stoiczkach. SkupiliSmy sie na unikalnym smaku
oraz w petni naturalnym sktadzie, tak by kazdy stoik przypominat czasy beztroskiego dziecinstwa, kiedy

w zywnosci nie byto tylu sztucznych dodatkow. Nasze przetwory sg pyszne, zdrowe, wolne

od konserwantow, tworzone przez znakomite wislanskie kucharki i dostepne rowniez w wers;ji
bezglutenowej! Spizarnie z produktami znajdziesz przed wejsciem do restauracji. Warto sprobowac!



NAPOJE GORACE

Kawa

Espresso
(25 ml)

Espresso Doppio/Espresso Machiatto
(50 ml)

Americano (kawa czarna)
(100 ml)

Cappuccino
(200 ml)

Latte Machiatto

(300 ml)

Flat White (kawa biata)

(200 ml)

Latte Machiatto Fusion

(syrop orzechowy, piernikowy, dyniowy)
(300 ml)

Kawa po irlandzku
(200 ml)

Herbata
Herbata Dilmah Imbryk
(400 ml)

Herbata zimowa z miodem, imbirem, anyzem i cytryna
(200 ml)

Herbata z suszonymi owocami, pomaranczg i gozdzikiem
(200 ml)

Goraca czekolada z bitg Smietang
(200 ml)
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NAPOJE ZIMNE

Soki owocowe Cappy 0,25 |

Coca-Cola, Fanta, Sprite,
Tonic Kinley 0,25 |

Fuzetea 0,25 |
Burn Original 0,25 |

Woda Kropla Beskidu 0,33 |
gazowana/niegazowana

Woda Kropla Beskidu 0,75 |
gazowana/niegazowana

WHISKY

Ballantines 40 ml

Jim Beam 40 ml

Jack Daniels 40 ml

Jack Daniels Honey 40 ml
Jack Daniels Fire 40 ml
Jameson 40 ml

Johnie Walker Black 40 ml
Glenlivet Founders 40 ml
Chivas Regal 40 m|
Glenfiddich 12 YO 40 ml

Glenmorangie 10 YO 40 ml

3k

02

102
ez
8/t

[[yd

42

42
02t

02k
02k
02k
dyia
dyia
3 It
26 It
33 I

PIWA

Lane:
Piwo Zywiec 0,5 |

Piwo Zywiec 0,3

Butelkowe:
Tyskie 0,5 |

Noszak 0,5 |

Piwo Bezglutenowe 0,5 | &

(zapytaj obstuge o szczegoty)

Piwa rzemiesSlnicze z regionalnego
Browaru Ustroii:
(zapytaj obstuge o szczegoty)

Piwa bezalkoholowe:

Zywiec 0% 0,5 |
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WODK] ALKOHOLE INNE

Finlandia 40 ml 07 Tequila Silver 40 ml 77

Finlandia smakowa 40 ml 0 Metaxg 5* 40 m| 77k

Zubréwka biata 40 ml 97k Jagermeister 40 ml (N4

Zubréwka Bison Grass 40 ml 0k Malibu 40 ml Pz

Wyborowa 40 ml 92 Gin 40 ml ez

Hennessy 40 ml 22k

DESTYLATY REGIONALNE Martell 40 m g

Okowita 50% 40 m o0 7k S [
Sliwowiczka 40% 40 ml (/3
Chmielowka 50% 40 m B
Miodunka 40% 40 ml 17k

|/< ART A W“\I KIELISZEK / BUTELKA
10CL/75CL

Civimta - Saperavi - potstodkie gruzinskie wino czerwone produkowane z lokalnych winogron.
Idealne do owocowych satatek, deseréw i ciast. a7z 7SS

Los Pagos - Carmenere - wytrawne chilijskie wino czerwone. Harmonijne w smaku
z lekko wyczuwalng obecnoscia taniny, idealne do dan z rusztu, baraniny oraz serow. 127k /S0 2k

Civimta - Rkatsiteli - potstodkie gruzinskie wino biate o wspaniatej rownowadze miedzy
stodycza a kwasowoscia. Idealne do owocowych satatek, ciast oraz serow o wyraznych, W /SS 7k
mocnych smakach.

Los Pagos - Sauvignon Blanc - wytrawne chilijskie wino biate o ztocistej barwie i bogatym
owocowo-kwiatowym aromacie, z wyczuwalng nuta grejpfruta i cytryny. Idealne do ryb 122L/80 2k

oraz biatego miesa.

Valmarone Prosecco Frizzante - wtoskie, wytrawne wino musujgce 126 /60 2t



DRINKI BEZALKOROLOWE

Blue

Sprite, grenadina, syrop Blue Curacao
(200 ml)

Mojito Virgin
limonka, mieta, cukier, Sprite, woda
(200 ml)

GRZANCE

Wino

(100 ml)

Piwo
(500 ml)

Cydr

(200 ml)

Szarlotka na ciepto
(200 ml)

Jedlove Skarby 25 ml
40 ml
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DRINKI

Tequila Sunrise

tequila, sok pomaranczowy, grenadina
(210 ml)

Aperol Spritz

Aperol, prosecco, woda gazowana
(180 ml)

Cuba Libre

biaty rum, sok z limonki, Coca-Cola
(160 ml)

Mojito
biaty rum, woda gazowana, limonka, mieta,

cukier trzcinowy
(200 ml)

Whisky Sour

whisky, sok z cytryny, syrop cukrowy, biatko
jajek

(150 ml)

Long Island

wodka, tequila, biaty rum, gin, triple sec,

Coca-Cola, limonka
(150 ml)

Szarlotka
wodka zubrowka, sok jabtkowy, suszone

owoce, cynamon
(200 ml)
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Zorganizuj u nas przyjecie okolicznoSciowe i pokaz bliskim, jak onegdaj "Jedli w Wisle"!

+48 515 773 875 | grupy@podjedlami.pl



