
Restauracja Arłamów

MENU



AMUSE-BOUCHE I - LAS  AMUSE BOUCHE I - THE FOREST	        	          19 PLN

tartaletka krucha | mus z wędzonego pstrąga | kawior z pstrąga | olej koperkowy 
shortcrust tartlet | smoked trout mousse | trout caviar | dill oil

Pierwszy smak Bieszczad.

The first taste of Bieszczady.

alergeny/contains: 1, 3, 4, 7

AMUSE-BOUCHE II - ŁĄKA  AMUSE BOUCHE II - THE MEADOW   	  21 PLN

ptyś z serem zagrodowym | fermentowany agrest | olej ze szczawiu | młode zioła 
farm cheese puff | fermented gooseberries | sorrel oil | young herbs

Inspiracja bieszczadzkimi łąkami i lokalnym mleczarstwem.

Inspired by the Bieszczady meadows and local dairy farming.

alergeny/contains: 1, 3, 7

INTERMEZZO   	          	  15 PLN

ziemniak pieczony w sianie | masło ziołowe | puder lubczykowy | emulsja z maślanki | chips z ziemniaka 
potato baked in hay | herb butter | lovage powder | buttermilk emulsion | potato chips

Hołd dla prostoty, ogniska i smaku dzieciństwa spędzonego w Bieszczadach.

A tribute to the simplicity, hearth and taste of childhood spent in the Bieszczady Mountains.

alergeny/contains: 7



PSTRĄG Z GÓRSKICH WÓD  MOUNTAIN TROUT	    	                      47 PLN

pstrąg dojrzewający | maślanka fermentowana | agrest | sosna | koper 
aged trout | fermented buttermilk | gooseberries | pine | dill

Pstrąg dojrzewający przez 24 godziny w soli morskiej, podawany z fermentowaną maślanką, agrestem w dwóch 
teksturach oraz olejem z młodych pędów sosny.

Trout aged for 24 hours in sea salt, served with fermented buttermilk, gooseberries in two textures and young pine

shoot oil.

alergeny/contains: 7, 12

SARNA  ROE DEER 	          	  85 PLN

tatar z sarny | borówka fermentowana | jałowiec | lubczyk | gryka 
venison tartare | fermented blueberries | juniper | lovage | buckwheat

Ręcznie siekany comber sarny, fermentowana borówka, olej lubczykowy oraz ekspandowana gryka.

Hand-chopped venison loin, fermented blueberries, lovage oil and expanded buckwheat.

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 kwasowością koziego sera.

The earthy sweetness of roasted beetroot is offset by the acidity of goat cheese.

alergeny/contains: 7, 12

PRZYSTAWKI STARTERS



KREM Z KUREK CHANTERELLE CREAM	 41 PLN

kurki | żółtko 63°C | szałwia | palony pęczak 	
chanterelles | 63°C egg yolk | sage | roasted pearl barley

Kurki smażone na maśle, kremowe żółtko sous-vide, krem z kurek oraz pęczak palony na maśle noisette.

Chanterelles fried in butter, creamy sous-vide egg yolk, chanterelle cream and barley roasted in noisette butter.

alergeny/contains: 1, 7, 9, 12

RZEKA SAN  SAN RIVER	 36 PLN

chłodnik z ogórka małosolnego | maślanka | kawior z pstrąga | koper | olej koperkowy 
cold pickled cucumber soup | buttermilk | trout caviar | dill | dill oil

Chłodnik przygotowany z ogórka małosolnego fermentowanego w koperku i czosnku, podawany z maślanką, 
kawiorem z pstrąga oraz olejem koperkowym. Danie inspirowane chłodnymi wodami Sanu i letnimi smakami 
Podkarpacia.

Cold soup made with lightly salted cucumbers fermented in dill and garlic, served with buttermilk, trout caviar, and dill  
oil. Inspired by the cool waters of the San River and the summer flavors of the Subcarpathian region.

alergeny/contains: 4, 7

LAS  THE FOREST	 39 PLN

consommé z jelenia | mini pieróg | młoda marchew | lubczyk 
venison consommé | mini dumpling | young carrot | lovage

Krystalicznie klarowny consommé przygotowywany przez 24 godziny z kości jelenia i dziczyzny. Podawany z 
ręcznie lepionym pierożkiem wypełnionym sarniną, aromatem jałowca i świeżym lubczykiem. Najbardziej 
szlachetny smak bieszczadzkiego lasu.

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



COMBER Z JELENIA  VENISON LOIN	           	 135 PLN

jeleń dojrzewający | pęczotto lubczykowe | fermentowana śliwka | borowik | jeżyna | jus jałowcowy
aged deer | lovage pearl barley | fermented plum | boletus | blackberry | juniper juice

Najpełniejsze odzwierciedlenie Bieszczad.

The fullest reflection of the Bieszczady Mountains.

alergeny/contains: 1, 7, 9, 12

PSTRĄG Z BIESZCZAD – RZEKA I OGIEŃ  
BIESZCZADY TROUT - RIVER AND FIRE	          	  71 PLN

pstrąg pieczony nad ogniem bukowym | ziemniak pieczony w sianie | fasolka szparagowa | maślanka  
fermentowana | kawior z pstrąga | koper 
trout baked over a beech fire | potato baked in hay | green beans | fermented buttermilk | trout caviar | dill

Pstrąg z lokalnej hodowli pieczony nad żywym ogniem drewna bukowego. Podawany z ziemniakiem pieczonym 
w sianie, fasolką w trzech teksturach, fermentowaną maślanką i kawiorem z pstrąga. Danie budujące historię 
Sanu, ogniska i podkarpackiego lata.

Locally farmed trout roasted over a live beechwood fire. Served with a potato baked in hay, three-texture beans,  
fermented buttermilk, and trout caviar. A dish that tells the story of the San River, the bonfire, and the Subcarpathian  
summer.

alergeny/contains: 4, 7

CIELĘCINA Z PODKARPACIA  VEAL FROM PODKARPACIE	          	  129 PLN

polędwica cielęca dojrzewająca | młoda kapusta w trzech teksturach | borowik | | masło ziołowe |  
jus cielęcy
mature veal tenderloin | young cabbage in three textures | boletus | | herb butter | veal jus

Polędwica cielęca pieczona na różowo, podawana z młodą kapustą przygotowaną w kilku technikach,  
borowikami, czarnym czosnkiem oraz intensywnym sosem cielęcym.

Veal tenderloin roasted pink, served with young cabbage prepared using several techniques, porcini mushrooms, black 
garlic, and an intense veal sauce.

alergeny/contains: 7, 9, 12

DANIA GŁÓWNE MAIN COURSES



SARNINA  ROE DEER	           	 163 PLN

comber sarny pieczony | palona gryka | borowik | borówka fermentowana | lubczyk | jus leśny 
roasted venison saddle | roasted buckwheat | boletus | fermented blueberries | lovage | forest jus

Comber sarny pieczony na różowo, podawany z gryką w trzech teksturach, borowikami przygotowanymi  
w kilku technikach, fermentowaną borówką oraz intensywnym jus leśnym.

Roast saddle of venison, pink-roasted, served with buckwheat in three textures, boletus prepared using several  
techniques, fermented blueberries and an intense forest sauce.

alergeny/contains: 7, 9, 12

BAKŁAŻAN Z OGNIA  ROASTED EGGPLANT vege	          	 43 PLN

bakłażan opalany nad ogniem bukowym | pomidor fermentowany | ser owczy dojrzewający | bazylia |  
papryka pieczona | oliwa ziołowa    
Eggplant roasted over a beech fire | fermented tomato | ripened sheep’s cheese | basil | roasted peppers |  
herbal olive oil

Bakłażan opalany bezpośrednio nad ogniem bukowym, podawany z fermentowanymi pomidorami, kremem  
z pieczonej papryki, dojrzewającym serem owczym oraz bazylią w kilku odsłonach.

Eggplant roasted directly over a beech fire, served with fermented tomatoes, roasted pepper cream, mature sheep’s  
cheese, and several varieties of basil.

alergeny/contains: 7

DANIA GŁÓWNE MAIN COURSES



BIESZCZADZKA BORÓWKA  BIESZCZADY BLUEBERRY	           	 32 PLN

borówka leśna | kefir | miód spadziowy | lody waniliowe | gryka
blueberries | kefir | honeydew honey | vanilla ice cream | buckwheat

Deser inspirowany połoninami i letnimi zbiorami bieszczadzkich lasów.

A dessert inspired by the mountain pastures and summer harvests of the Bieszczady forests.

alergeny/contains: 1, 3, 7, 8

BIAŁA CZEKOLADA  WHITE CHOCOLATE	          	  33 PLN

biała czekolada | ogórek | koper | cytryna  
white chocolate | cucumber | dill | lemon

Nowoczesna interpretacja polskiego lata.

A modern interpretation of Polish summer.

alergeny/contains: 3, 7

DESERY DESSERTS



1. �zboża zawierające gluten (pszenica, żyto, jęczmień, owies, orkisz) oraz produkty pochodne. 
cereals containing gluten (wheat, rye, barley, oats, spelled) and products thereof

2. �skorupiaki oraz produkty pochodne 
crustaceans and products thereof

3. �jaja i produkty pochodne 
eggs and products thereof

4. �ryby i produkty pochodne 
fish and products thereof

5. �orzeszki ziemnie, orzechy arachidowe oraz produkty pochodne 
peanuts and products thereof

6. �soja i produkty pochodne 
soya and products thereof

7. �mleko i produkty pochodne 
milk and products thereof

8. �orzechy: migdały, orzechy laskowe, włoskie, nerkowca, brazylijskie, pistacjowe oraz produkty 
pochodne 
nuts: almonds, hazelnuts, walnuts, cashews, Brazil nuts, pistachios and products thereof

9. �seler i produkty pochodne 
celery and products thereof

10. �gorczyca i produkty pochodne 
mustard and products thereof

11. �nasiona sezamu i produkty pochodne 
sesamy and products thereof

12. �dwutlenek siarki i siarczany w stężeniach powyżej 10 mg / kg lub 10mg w przeliczeniu na SO2 
sulfur dioxide and sulphates at concentrations above 10 mg / kg or 10 mg expressed as SO2 
and products thereof

13. �łubin i produkty pochodne 
lupine and derived products

14. ��mięczaki, ślimaki i produkty pochodne 
molluscs, snails and derived products

ALERGENY ALLERGENS


