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HOTEL MANOR HOUSE**** PAt AC ODROWAZOW**x**

Karta weganska obiektu byta jedng z pierwszych wsrdd hotelowych restauradji

w kraju i od lat jest wyrdzniana znakiem jakosci V, ktéry potwierdza,

ze jest odpowiednia dla wegan. Restauracja spetnienia tez rygorystyczne
- wymogi miedzynarodowej certyfikacji ECARF — Manor House SPA

jest jedynym w Polsce ,Hotelem przyjaznym dla oséb z alergiami”.
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BOSKA BEZTROSKA

Z PASJA DO
DAROW NATURY

Matgorzata Figarska, szefowa gastronomii Hotel Manor House**** Patac Odrowgzow*****
pasje do gotowania odkryta w hotelu Manor House SPA (obecnie Najlepszy Hotel SPA
w Centrum i Best SPA Hotel 2023), gdzie pracuje od 20 lat. Uwielbia eksperymentowac,
taczyc ze sobg rozne smaki, pracowac na lokalnych produktach i tworzy¢ dania od
poczatku, co wigze sie z jej zamitowaniem do kuchni weganskiej.

Katarzyna Gubata: Co znajdziemy

w menu odwiedzajac Manor House
SPA?

Matgorzata Figarska: Nasza hotelowa
restauracja oferuje wykwintne menu,
ktére zaspokoi gusta nawet najbardziej
wymagajacych Gosci. Stawiamy na
jakos¢ sktadnikéw, lokalne i sezonowe
produkty. Mamy kreatywne podejscie
do kulinariéw, potrawy sg przygoto-
wane z pasja i dbatoscig o kazdy detal.
Staramy sie zapewnic niezapomniane
doznania kulinarne w klimatycznej
atmosferze naszej restauracji. Zgodnie
z charakterem kompleksu (Manor
House SPA**** Patac Odrowazow******
jest jedna z najstarszych posiadtosci na
ziemiach polskich) serwujemy trady-
cyjne smaki. W tym wyselekcjonowane
miesa najwyzszej jakosci, np. poledwice
wotowa z grillowanym boczniakiem
czy pier$ z kaczki z jabtkiem i puree
buraczanym. W naszym menu s tez
Swieze ryby i owoce morza od spraw-

dzonych dostawcéw, ponadto maka-
rony, kotduny, przygotowywane na
miejscu pierogi.

Katarzyna Gubata: A co poza standar-
dowa karta?

Matgorzata Figarska: Oczywiscie karta
wegariska, z ktérej jestem bardzo dum-
na. Kuchnia roslinna to nie tylko praw-
dziwe bogactwo smakdw i koloréw, ale
tez ogromny potencjat na tworzenie
kreatywnych kompozydji, a prywatnie
- moja fascynacja. Menu Wege Manor
House jest jednym z pierwszych wsrdd
hotelowych restauracji w Polsce, a Fun-
dacja Viva od ponad dekady sygnuje
go znakiem V, co potwierdza, ze zawie-
ra dania odpowiednie dla wegan.
Nasza restauracja jest rowniez doskona-
le przygotowana, by sprostac oczeki-
waniom Gosci z dietami specjalnymi

i ograniczeniami, zapewniajgc im kom-
fort i petne bezpieczenstwo kulinarne.
Posiadamy miedzynarodowy certyfikat

ECARF, ktory gwarantuje, ze nasza ofer-
ta jest dostosowana do potrzeb Gosci
z alergiami. To prestizowe wyrdznienie
potwierdza najwyzszy standard ustug

i obstugi Manor House SPA pod katem
oferty hotelowej i gastronomicznej
oraz indywidualnego podejscia do
potrzeb oséb, ktére zmagaja sie z pro-
blemem alergii.

Katarzyna Gubata: Wasze $niadania
staty sie juz stynne. Czego mozna sie
spodziewac przegladajac kredensy na
bufecie $niadaniowym?

Matgorzata Figarska: Sniadania

w naszej restauracji sg dostepne

w formie bufetu lub serwowanej. Dba-
my o ich réznorodnos¢ i jakos¢, a kazdy
poranek ze $niadaniem w Manor House
jest inny. Sg zaréwno dania roslinne,

jak i miesne, na ciepto i zimny bufet.
Naprzemiennie zur, kietbaski, stacja
grillowa z warzywami i boczkiem,

a na stodko racuchy z jabtkiem
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‘ SNIADANIA W MANOR HOUSE SPA
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Sniadania w restauradji s dostepne w formie bufetu lub serwowanej.

Dbamy o ich réznorodnosc i jakos¢, a kazdy poranek ze sniadaniem 4

w Manor House jest inny. Sq zaréwno dania rodlinne, jak i miesne,

na ciepfo i zimny bufet. Jest tez szeroki wachlarz dan kuchni roslinnej,

e —

Swieze warzywa, bogaty wybdr swiezych satatek i sezonowych

warzyw i ziét, kiszonki, zakwasy z ogérkow i kapusty kiszonej

oraz pasty z buraka czy hummusy z papryki.

,Staramy sie
zapewnic
niezapomniane
doznania
kulinarne
w klimatycznej
atmosferze

naszej restauracji’

i cynamonem oraz owoce, ciasta,
konfitury i lokalne miody. W ofercie
$niadaniowej nasi Goscie znajda m.in.:
pieczone miesa, pasztety, twarodgi,
rézne jogurty — klasyczne i roslinne.
Jest tez szeroki wachlarz dan kuchni ro-
élinnej, Swieze warzywa, bogaty wybor
Swiezych satatek i sezonowych warzyw
i ziot, kiszonki, kwasy z ogorkéw i kapu-
sty kiszonej oraz pasty z buraka czy

z pieczonej papryki, ktéra kréluje na na-
szym $niadaniowym kredensie. Catosci
dopetniajg przygotowywane na stadji
live cooking jajka sadzone, jajecznica

w réznych odstonach czy omlet
weganski oraz ciepte pieczywo zytnie,
pszenne, wieloziarniste i czosnkowe.
Oczywiscie pyszna kawa z ekspresu,
wybor herbat i ziofa.

Katarzyna Gubata: W kuchni Manor
House SPA nie brak swiezych ziét.
Jakakie dania z nich tworzysz?

Matgorzata Figarska: Uwielbiam
wykorzystywac swieze ziota: bazylie,
oregano, majeranek, miete, kolendre...
Pozwalajg one tworzyc lekkie, aroma-
tyczne dania, ktére doskonale kompo-
nuja sie z holistycznym charakterem
hotelu. W naszej kuchni powstaja inspi-
rowane bogactwem natury potrawy
m.in. pieczone warzywa korzeniowe

z nasionami stonecznika i Swiezych ziot
czy krem z zielonego groszku

i kolendry z kwasng limonka. Opraco-
watam tez sezonowe menu degusta-
cyjne Smaki Lasu, w ktérym wykorzy-
stujemy jadalne dary natury: grzyby,
mtode pedy paproci, szyszki, mtode
listki brzozy, ,noski” z klonu, paki lipy
czy kwiaty bzu.

Katarzyna Gubata: Jak Manor House
SPA taczy diete z tym, co dzieje sie
w kompleksie?

Matgorzata Figarska: Kazdy element

pobytu w naszym hotelu jest starannie
przemyslany, aby wspiera¢ zdrowie,
harmonie i dobre samopoczucie na-
szych Gosci. Serwowane przez nas da-
nia, chociazby te z karty weganskiej lub
autorskiej Diety Zycia, ktéra tgczy rézne
style zdrowego odzywiania, doskonale
komponuja sie z atmosferg wyciszenia

i regeneracji, ktore zapewniajg zabiegi
SPA, relaksujace kapiele i koncerty mis

i gongow tybetanskich. Dzieki takiemu
potgczeniu Goscie moga odpoczadé

i zregenerowac ciafo, ale réwniez za-
dbac o swoje zdrowie.

Katarzyna Gubata: Jestes jurorka

w konkursie kulinarnym , Ztoty kar-
czoch”, jak oceniasz roslinne dania,
ktére pojawiaja sie na konkursie?
Matgorzata Figarska: Tak, juz po raz
drugi zasiadam w jury tego konkursu
kuchni weganskiej. Szczegdlng uwage
zwracam na uzyte sktadniki, a takze
smak i wyglad dan, ktére biorg udziat
w rywalizacji. Uwielbiam bowiem, gdy
potrawy zachwycaja nie tylko smakiem,
ale réwniez kolorami i estetyka poda-
nia. Cenie sobie kreatywnos¢, odwazne
potgczenia smakowe i nieszablonowe
pomysty, ktére inspirujg i pokazuja
pasje szeféw kuchni. To wiasnie te
elementy sprawiaja, ze kazde danie
staje sie matym dzietem sztuki kuli-
narnej. Konkursowe dania, petne barw
i aromatéw, sg dowodem na to, jak
piekna i réznorodna moze by¢ sztuka
gotowania. W mojej ocenie liczy sie nie
tylko technika, ale tez emocje ukryte

w kazdej potrawie, bo dobre jedzenie
to nie tylko smak - to przezycie, ktore
zostaje z nami na dtugo i spotkania
ciekawych ludzi.

Katarzyna Gubata: Co po godzinach
lubi jes¢ szefowa kuchni i czy dania
robi wtedy sama czy czesciej korzysta
z propozydji innych kucharzy?

Matgorzata Figarska: Kuchnia to dla
mnie nie tylko praca, ale tez pasja, ktérg
pielegnuje zaréwno w Manor House,
jak i w domu. Uwielbiam spedzac

czas gotujac z moim trzynastoletnim
synem. To wtasnie on inspiruje mnie do
odkrywania nowych smakéw i ekspe-
rymentowania z ciekawymi potacze-
niami. Réwniez rodzinne podréze to
poznawanie kuchni swiata. Kazdy kraj,
kazdy region, miasto i restauracja niesie
inspiracje, nowe aromaty, techniki i pro-
dukty, ktére wzbogacaja moje podej-
$cie do gotowania i pozwalaja tworzyc
dania petne pasji i swiezosci. Z tych
wypraw czerpie niezapomniane dozna-
nia, a kulinarne doswiadczenia znajduja
odzwierciedlenie w mojej kuchni.
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,Opracowatam
sezonowe menu
degustacyjne
Smaki Lasy,

w ktorym
wykorzystujemy
jadalne dary

natury”



