
Przystawki / Apettizers
Tatar wołowy 79 zł
kiszona rzodkiewka/lubczyk/żółtko przepiórcze
Beef tartare
pickled radish/lovage/quail egg yolk

Śledź 52 zł
ogórek piklowany/ziemniak confit/jabłko/koperek/trybula
Herring
pickled cucumber/confit potato/apple/dill/chervil

Szparagi 46 zł
trybula/sos holenderski koperkowy/jajko poche/zioła/
chips tapioka fiolet
Asparagus
chervil/dill hollandaise/poached egg/herbs/purple tapioca chip

Sałatka wiosenna 46 zł
szparagi białe i zielone/piklowane rzodkiewki/oliwki/dressing
miodowo-cytrynowy
Spring salad
white and green asparagus/pickled radishes/olives/honey-lemon dressing

Krewetki argentyńskie 79 zł
przegrzebki/buree blanc/szczypiorek
Argentinian prawns
scallops/beurre blanc/chives

Zupy / Soups
Zupa gulaszowa z sarny 39 zł
kwaśna śmietana/zioła
Venison goulash soup
sour cream/herbs

Krem ze szparagów 36 zł
mięta/piana z koziego sera/szparagi
Asparagus cream soup
mint/goat cheese foam/asparagus



Dania główne / Main dishes
Boczniak mikołajkowy 45 zł
pasternak/czosnek/kawa/brokuł/sos demi glace warzywny
King oyster mushroom
parsnip/garlic/coffee/broccolini/vegetable demi-glace

Pierogi z kozim serem 49 zł
ziemniaki/sos smardzowy/trybula
Dumplings with goat cheese
potatoes/morel sauce/chervil

Pierś z kaczki 86 zł
sos foie gras/kapusta czerwona/kluski śląskie
Duck breast
foie gras sauce/red cabbage/silesian dumplings

Duszona jagnięcina 99 zł
sos jus/szpinak/młoda marchew/babka ziemniaczana/oliwa miętowa
Braised lamb
jus/spinach/young carrots/potato babka/mint oil

Schab z jelenia 110 zł
burak liściasty/ziemniak młody/sos smardzowy
Venison loin
leaf beet/new potatoes/morel sauce

Polędwica wołowa podawana na gorącym kamieniu 165 zł
polędwica/warzywa grillowane/trzy rodzaje sosów/ziemniaki pieczone
Beef tenderloin served on a hot stone
tenderloin/grilled vegetables/three types of sauces/roasted potatoes

Ribeye steak podawany na gorącym kamieniu 165 zł
antrykot wołowy/warzywa grillowane/trzy rodzaje sosów/ziemniaki
pieczone
Ribeye steak served on a hot stone
beef ribeye/grilled vegetables/three types of sauces/roasted potatoes



Ryby / Fish
Sandacz smażony 87 zł
sos holenderski koperkowy/szparagi zielone/kasza perłowa
Pan-fried pike-perch
dill hollandaise/green asparagus/pearl barley

Polędwica z dorsza 89 zł
sos kawiorowy/młoda cukinia/dymka/puree koperkowe
Cod loin
caviar sauce/young zucchini/spring onion/dill purée

Desery / Desserts
Czekoladowo-karmelowe Mille Feuille 39 zł
Chocolate-caramel mille-feuille

Beza z kremem waniliowym i truskawkami 39 zł
Meringue with vanilla cream and strawberries

Lody i sorbety 39 zł
Ice cream and sorbets

Szanowni Goście / Dear Guests
Przed złożeniem zamówienia prosimy o poinformowanie obsługi

o ewentualnych alergiach pokarmowych.
Before placing an order, please inform the staff about any food allergies.

Dbając o Państwa komfort oraz profesjonalny serwis do stołów
powyżej 5 osób doliczamy 10% serwisu kelnerskiego.

Taking care of your comfort and professional service, we add 10% waiter service
for tables of more than 5 people

Szef Kuchni
Enjoy your meal!

Przemysław Zieliński
Chef



Pałacowe klasyki / Palace Classics
Sałatka cezar 49 zł
z avocado vegan lub kurczakiem kukurydzianym
Caesar salad
with avocado (vegan) or corn-fed chicken

Ravioli z pomidorami i bazylią 52 zł
ravioli truflowe w maślanej emulsji z permigiano reggiano
Ravioli with tomatoes and basil
Truffle ravioli in butter emulsion with Parmigiano Reggiano

Ravioli truflowe w maślanej emulsji z permigiano reggiano  52 zł
Truffle ravioli in butter emulsion with Parmigiano Reggiano

Burger wołowy 70 zł
sałata/pikle/cebula/pomidor/ser chedar/sos tysiąca wysp/frytki
Beef burger
lettuce/pickles/onion/tomato/cheddar cheese/thousand island sauce/fries

Kotlet schabowy 69 zł
frytki/sałatka z kiszonych ogórków
Pork schnitzel
fries/pickled cucumber salad

Fisch & chips 69 zł
sos tatarski
Fish & chips
tartar sauce


