MENU SEZONOWLE

Seasonal menu

Zupa: Krem z kalafiora z kawiorem z pstraga, piklowanym kalafiorem i oliwa chili
Soup: Cauliflower cream soup with trout caviar, pickled cauliflower, and chili oil

32 PLN

Przystawka: Krokiety z dzika z kasztanami i grzybami, emulsja czosnkowo-szpinakowa i rukola
Starter: Wild boar croquettes with chestnuts and mushrooms, garlic-spinach emulsion, arugula

45 PLN

Dania gtéwne: Dorsz Skrei z sosem XO, potrawka z pszenicy, sojg edamame,
dzikim brokutem i krewetkowym chipsem z tapioki
Main courses: Skrei cod with XO sauce, wheat, edamame soybeans, wild broccol
and shrimp tapioca chips

95 PLN

Gicz jagnieca z ziemniaczanym purée aromatyzowanym chrzanem, warzywami korzeniowymi
i sosem rozmarynowym
Lamb shank with horseradish-flavored mashed potatoes, root vegetables and rosemary sauce

90 PLN

Kaszotto brokutowe z romanesco, piklowana rzodkiewka i nasturcja &
Broccoli pearl barley risotto with rornanesco, pickled radish and nasturtium

50 PLN

Deser: Mus z biatej czekolady z marcepanem, zelem malinowym i kruszonka
Dessert: White chocolate mousse with marzipan, raspberry gel, and crumble

35 PLN

® Szczegolnie polecane | Our recommendations

Sezonowana wotowina Ryby i owoce morza
Seasoned beef Fish and seafood

Zapytaj naszg obstuge o aktualng oferte | Ask our staff about the current offer

® Dodatki do wyboru | Optional extras

Warzywa grillowane w emulsji maslanej 23 PLN Frytki z batatéw z sosem aioli 35 PLN
Grilled vegetables in butter emulsion Sweet potato fries with aioli sauce
Swieze sataty z vinaigrette 23 PLN Risotto z pesto bazyliowym 23 PLN
Fresh salads with vinaigrette Risotto with basil pesto
. . . . PLN
Ziemniaki la Ratte z koperkiem 23 PLN Sosy 10
Sauces

La Ratte potatoes with dill

. .. . . PLN . L .
Dziki brokut w emulsji maslanej 25 ® - danie wegetarianskie /
Wild broccoli in butter emulsion vegetarian meal



Tworzac dania na waszych talerzach dbamy o pochodzenie sktadnikow.
Starannie selekcjonujemy dostawcow, skupiamy sie na produkcie.
Sami tez wypiekamy pieczywa, sezonujemy miesa, uprawiamy ogrod
warzywno — ziotowy, a wino domu Chateau Isolette jest owocem
pielegnowanych przez nas winorosli w Dolinie Rodanu.

When creating our menu, we care about the origin of all the ingredients. We
carefully select our suppliers, with a focus on the product quality. We also bake
our home bread, season meats and cultivate a vegetable-herb garden, while
the Chateau Isolette wine is the fruit of our own-nurtured vineyards in the
Rhone Valley.



® Przystawki
Starters

Zupa rybna z krewetkami i tososiemn MOWI Supreme, warzywami 45 PLN
oraz kwasna Smietang i koperkiem

Fish soup with shrimps and MOW! Supreme salmon, vegetables, sour cream and dill

- Y Chateau Isolette Marius

Zupa krem z wedzonego ziemniaka i pora, z opalanymi ziemniakami 32 PN
i kawiorem koperkowym @ wece

Smoked potato and leek cream soup with charred potatoes and dill caviar

- Y Chateau Isolette Orclair

Krewetki w sosie Smietanowym z biatym winem, szpinakiem i chorizo 65 PN
Shrimps in cream sauce with white wine, spinach, and chorizo

Tatar z wotowiny z Pniew, ze szczypiorkiem, kremowym zéttkiem i kaparami 55 PLN
Beef tartare from Pniewy with chives, creamy egq yolk and capers
- Y Chateau Isolette Le Gamin

Sledz a'la Bismarck marynowany w syropie cebulowym, z kawiorem jabtkowym, 45 PLN
maslanka koperkowa i szczawikiem zajeczym

Bisrnarck-style herring marinated in onion syrup with apple caviar, dill buttermilk and

wood sorrel

Podwedzana gesina z pomaranczami, fermentowanym czosnkiem, 47 PN
popcornem z kaszy gryczanej i roszponka

Smoked goose with oranges, fermented garlic, buckwheat popcorn

and lamb’s lettuce

Ravioli grzybowe z sosem z palonego masta, szatwig, 472 PN
pieczarka brunatna i chipsami z jarmuzu @ wece

Mushroom ravioli with brown butter sauce, sage, brown mushroom and kale chips

- Y Chateau Isolette Cuvée Prestige

Dla grup powyzej 9 oséb doliczany jest serwis w wysokosci 10 % wartosci zamdwienia
For groups over 9 person 10 % extra service fee s added

Informacja o alergenach, gramaturach i sktadach dostepna u obstugi

Ask staff upon allergens and ingredients

MOWI W naszych daniach korzystamy z tososia MOWI Supreme

SUPREME We use MOW/I Supreme salmon in our dishes



e Sataty
Salads

Nicejska z jajkiem przepidrczym, oliwkami, fasolka szparagowa i winegretem 45 PN
arachidowym @ weae
Nicoise Salade with quail egg, olives, green beans, and peanut vinaigrette

L W opgji z dodatkowym kurczakiem Supreme / grillowanym tunczykiem 65/85PHN
(optionally with chicken Supreme / grilled tuna)
- Y Chateau Isolette Ondine

Marynowana gruszka z karmelizowanym stonecznikiem, selerem naciowym, 45 PN
mazurskim serem typu Jersey Blue, satatka radicchio i dressingiem

winogronowym @ wece

Marinated pear with caramelized sunflower seeds, celery, Masurian Jersey Blue

cheese, radicchio salad, and grape dressing

Satatka z pieczonego buraka z rukolg, kaszubskim kozim serem, orzechami 48 PN
laskowymi oraz kremem balsamicznym @ wece

Roasted beetroot salad with arugula, Kashubian goat cheese, hazelnuts and

balsamic cream



® Dania gtowne
Main courses

Kotlet schabowy z sezonowanej wieprzowiny, ze szczypiorkowym purée 85 PN
ziemniaczanym, kapusta zasmazana z grzybami i czerwonym winem oraz satatka

z dzikich ziot

Aged pork chop with chives and potato purée, sautéed cabbage with mushrooms,

red wine and wild herb salad

Pieczona kaczka z kopytkami w okrasie, purée z pieczonego jabtka i wanilii, 120 PN
chutney z czerwonej kapusty z winem, rodzynkami i oliwg majerankowa, 1/2 kaczki

Roast duck with polish-style gnocchi, sauteed bacon and onions, baked apple and
vanilla purée, red cabbage chutney with wine, raisins, and marjoram oil, 1/2 duck
- Y Chateau Isolette Ego

Cata kaczka 220 PLN
Whole duck
Poledwica wotowa z podwedzanymi ziemniakami, karmelizowanga cebulg, 160 PN

szpinakiem, dzikim brokutem i sosem Cafe de Paris z gesig watroba
Beef tenderloin with smoked potatoes, caramelized onion, spinach, wild broccoli and
Cafe de Paris sauce with goose liver

STEK DNIA - zapytaj obstuge o aktualng oferte
STEAK OF THE DAY - ask the staff for the current offer

Pstrag z Zielenicy z makaronem fregola z melisg, purée dyniowym, satatka z 98 PN
kopru witoskiego, dressingiem z rokitnika i sosem z czerwonej pomaranczy

Trout from Zielenica, fregola pasta with lemon balm, pumpkin purée, fennel salad,

sea buckthorn dressing, and red orange sauce

Tunczyk z potrawka z ryzu, awokado i pistacji, ssnazonym pak choi i chili 135 PLN
Tuna with rice, avocado and pistachio stew, fried pak choi and chili

Gnocchi marchewkowe aromatyzowane szatwig, z puree z karczocha, 57 PN
orzeszkami piniowymi i satatka z jabtka @ wece
Breaded carrot gnocchi with artichoke puréee and mushroom espuma

Risotto truflowe z Parmigiano Reggiano, chipsami 78 PN
z topinamburu i nasturcja ® wece

Truffle risotto with Parmigiano Reggiano,

Jerusalem artichoke chips and nasturtium

- Y Chateau Isolette Chardonnay



® Dania dla najmtodszych
Kids menu

Rosot z makaronem i marchewka 25 PN
Broth with noodles and carrot

Krem z pieczonych pomidordw z mascarpone 25 PN
Roasted tormato cream With mascarpone

Chrupiace kawatki kurczaka, frytki belgijskie lub ziemniaki gotowane, Coleslaw 40 PN
Crispy chicken strips, fries or boiled potatoes, coleslaw

Fish & chips — ryba w panierce, frytki belgijskie, ketchup 42 PN
Fish & chips — breaded fish, Belgion fries, ketchup

Bolognese z makaronem garganelli i serem Grana Padano 40 PN
Bolognese with garganelli pasta and Grana Padano cheese

Pizza Cotto 35 PN
szynka, pieczarki
nam, mushrooms

Pizza Margherita 30 PN

Domowe nalesniki z serkiem mascarpone, truskawkowa konfiturg 30 P
i sosem czekoladowym

Homemade pancakes with mascarpone cheese, strawberry jam

and chocolate sauce

Lody rzemieslnicze 12 PLN
Craft ice cream



e Desery
Desserts

Fondant czekoladowy z lodami bakaliowymi i coulis malinowym
Chocolate fondant with dried fruit and nuts ice cream and raspberry coulis

- Y Chateau Isolette Cuvée Prestige

Jabtecznik z musem czekoladowym, sezamka ze stonecznika i zurawing

marynowana w whisky i miodzie

Apple pie with chocolate mousse, sunflower seeds and cranberries, marinated in

whiskey and honey

Créme brillée z gelato pistacjowym
Creme brlléee with pistachio gelato

Desery z naszej witryny cukierniczej

Desserts

Tiramisu
Tiramisu

Sernik baskijski
Basque cheesecake

Financier z rokitnikiem i musem
Z biatej czekolady

Financier with sea buckthorn and
white chocolate mousse

Brownie z musem czekoladowym
i coulis wisniowym

Brownie with chocolate mousse
and cherry coulis

Torcik dacquoise z kremem
kajmakowo - kawowym

i karmelizowanymi bakaliami
Dacguoise cake with caramel and
coffee cream and caramelized
dried fruits

28 PLN

28 PLN

28 PLN

28 PLN

28 PLN

Makaronik
Macarons

Praliny
Pralines

Paté de fruit
Pate de fruit

Café gourmand - selekcja
makaronikéw, pralin i trufli z naszej
cukierni, podawane z kawa

Cafe gourmand — a selection of
macarons, pralines, and truffles
from our confectionery, served With
coffee

Zajrzyj do naszej witryny cukierniczej, tam znajdziesz wiele wiecej.
Take a ook at our patisserie, there you will find many more.

3'7 PLN

35 PLN

35 PLN

'7 PLN

6 PLN

6 PLN

28 PLN



E Sprawdz nasze wydarzenia.
44 Check out our events.
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