
Restauracja Arłamów

MENU



SZCZAW SORREL	 35 PLN

żółtko 63°C | fondant ziemniaczany | olej koperkowy 	
63°C egg yolk | potato fondant | dill oil | garlic powder

Intensywnie zielony krem z młodego szczawiu o wyraźnej, naturalnej kwasowości. Kremowe żółtko i maślany 
fondant budują aksamitną równowagę. To smak wiosennej łąki tuż po deszczu.

An intensely green young sorrel cream with bright, natural acidity. Creamy egg yolk and buttery fondant create a silky 
balance. The taste of a spring meadow just after the rain

alergeny/contains: 3, 7

CONSOMMÉ Z JELENIA  VENISON CONSOMMÉ	 39 PLN

mini pieróg | młoda marchew | lubczyk 
mini dumpling | young carrot | lovage

Klarowany wywar z kości jelenia redukowany kilkanaście godzin, serwowany przy stole. Głęboki, czysty  
i skoncentrowany smak lasu zamknięty w przezroczystym bulionie.

Clear venison bone broth reduced for several hours and poured tableside. Deep, pure, and concentrated forest flavours 
captured in a crystal-clear broth.

alergeny/contains: 1, 3, 7, 9

ZUPY SOUPS



JELEŃ DOJRZEWAJĄCY 28 DNI  28-DAY DRY-AGED VENISON	           67 PLN

biały szparag | fermentowana porzeczka | pokrzywa 
asparagus | fermented currant | amber

Jedwabiste carpaccio z dojrzewającego jelenia. Grillowany szparag i fermentowana porzeczka podkreślają 
świeżość wiosny.

Silky carpaccio of dry-aged venison. Grilled asparagus and fermented currant highlight the freshness of spring

alergeny/contains: 7, 12

TATAR Z SARNY  ROE DEER TARTARE	          	  83 PLN

czosnek niedźwiedzi | piklowana dymka | jałowiec  | żółtko konfitowane  
wild garlic | pickled spring onion | juniper | confit egg yolk

Ręcznie siekane mięso o czystym smaku. Zielona świeżość i subtelna leśna przyprawowość.

Hand-cut meat with a clean, refined flavour. Green freshness with subtle woodland spice.

alergeny/contains: 1, 3, 10, 12

CARPACCIO Z BURAKA  BEETROOT CARPACCIO	          	  39 PLN

natka pietruszki | ser kozi dojrzewający | zioła  
parsley | aged goat cheese | herbs

Ziemista słodycz pieczonego buraka przełamana kremową kwasowością koziego sera. Świeżość natki pietruszki 
nadaje lekkości i zielonego, wiosennego charakteru.

Earthy sweetness of roasted beetroot balanced with the creamy acidity of aged goat cheese. Fresh parsley and aromatic 
herbs bring lightness and a refined, green character.

alergeny/contains: 7, 12

FILET Z BAŻANTA  PHEASANT FILLET	          	 79 PLN

rabarbar | seler | jus jałowcowy | czosnek niedźwiedzi | krokiet | marchew    
rhubarb | celeriac | juniper jus | wild garlic | croquette | carrot

Delikatny filet o krótkiej obróbce. Kwasowość rabarbaru równoważy intensywność mięsa.

Delicately cooked pheasant fillet. Rhubarb acidity balances the richness of the meat.

alergeny/contains: 1, 3, 7, 12

PRZYSTAWKI STARTERS



COMBER Z JELENIA  VENISON LOIN	           	 105 PLN

pietruszka | kapusta fermentowana | jus rozmarynowy | burak 
parsley | fermented cabbage | rosemary jus | beetroot

Krótko poddany ogniowi comber o perfekcyjnej soczystości. Redukowany jus buduje głębię smaku.

Lightly fire-kissed venison loin with perfect juiciness. Reduced jus builds depth and elegance.

alergeny/contains: 7, 9, 12

POLICZKI Z DZIKA  WILD BOAR CHEEKS	         	  85 PLN

młody ziemniak | marchew | sos winny 
young potato | carrot | red wine sauce

Długo duszone policzki o maślanej miękkości. Głęboki sos z czerwonego wina nadaje elegancji.

Slow-braised cheeks with buttery tenderness. Deep red wine sauce adds elegance.

alergeny/contains: 7, 9, 12

SARNINA  ROE DEER	          	  145 PLN

groszek | rydz konfitowany | emulsja z czosnku niedźwiedziego | kasza gryczana  
green peas | confit saffron milk cap mushroom | wild garlic emulsion | buckwheat

Różowe mięso w towarzystwie zielonego purée. Rydz podkreśla leśne umami.

Pink-roasted roe deer served with vibrant green purée. Wild mushroom enhances forest umami.

alergeny/contains: 7, 9, 12

TOPINAMBUR  JERUSALEM ARTICHOKE  vege	          	 59 PLN

grzyby leśne | orzech laskowy | emulsja pietruszkowa    
wild mushrooms | hazelnut | parsley emulsion 

Roślinna interpretacja lasu. Karmelowa nuta topinamburu i głębia grzybów.

A plant-based interpretation of the forest. Caramel notes of Jerusalem artichoke with deep mushroom flavours.

alergeny/contains: 7, 8

DANIA GŁÓWNE MAIN COURSES



RABARBAR  RHUBARB	           	 29 PLN

śmietanka | miód lawendowy | oliwa z oliwek
cream | lavender honey | olive oil

Naturalna kwasowość w równowadze z miodową słodyczą. Delikatny, świeży finał..

Natural acidity balanced with honey sweetness. A delicate, fresh finish.

alergeny/contains: 1, 3, 7

BIAŁA CZEKOLADA  WHITE CHOCOLATE	          	  39 PLN

ogórek | cytryna | beza 
cucumber | lemon | meringue

Kremowa struktura przełamana zieloną świeżością.

Creamy texture lifted with fresh green notes.

alergeny/contains: 1, 3, 7

DESERY DESSERTS


