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RESTAURACJA CZYNNA W GODZ. 12 - 21.30 (ZAMOWIENIA Z KUCHNI DO 21.00).

RESTAURANT IS OPEN 12 PM - 9.30 PM (THE ORDERS FROM KITCHEN TO 9 PM).

+

WSZYSTKIE DANIA PRZYGOTOWUJEMY NA BIEZACO, DLATEGO TEZ
CZAS OCZEKIWANIA NA NIEKTORE POTRAWY WYNOSI DO 40 MINUT
- ZAPYTAJ KELNERA.

ALL DISHES ARE PREPARED ON THE GO, THAT IS WHY THE WAITING
TIME FOR SOME DISHES IT IS UP TO 40 MINUTES - ASK THE WAITER.

+

LISTA ALERGENOW - ZAPYTAJ KELNERA.
LIST OF ALLERGENS - ASK THE WAITER.

+

PRZY GRUPACH LICZACYCH 10 OSOB LUB WIECE]J]
DOLICZAMY 10% SERWISU.
A 10% SERVICE CHARGE WILL BE ADDED FOR TABLES OF 10 OR
MORE PEOPLE.

<+

WSZYSTKIE CENY ZAWIERAJA PODATEK VAT.
ALL PRICES INCLUDE TAX.

<&

REZERWACJA STOLIKA TEL.:
TABLE RESERVATION - CALL:

148 605 45 38 25 10_1;;{-48%‘5; 44 10 85
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j/\( Flagowa Przystawka Szefa Kuchni i%

MOZARELLA AL FORNO Z PROSCIUTTO 36 zt

\><‘

Delikatna mozarella owinieta cienkimi plastrami dojrzewajacej szynki prosciutto, zapiekana w piecu.
Podawana na $wiezej rukoli, dopeiniona lekkim winegret i sosem balsamicznym.
Aromatyczna, ciepta przystawka inspirowana kuchniag wtoska.

Polecane dodatki: pomidorki koktajlowe pieczone (6zt), parmezan extra (6z1), oliwa truflowa (7z1), pieczywo (5z1).

Polecane wino:
Prosecco DOC — swiezos¢ i lekkosé, idealne na start
Pinot Grigio — delikatne, dobrze balansujace stonos¢ prosciutto
Chardonnay — lekko kremowe, podkresla mozzarelle.

+

Przystawka klasyczna (uniwersalna)

Dla 1-2 oséb: 48 zt
ANTIPASTI - SELEKCJA SEROW IWEDLIN  Dus2 dla 3§ wiecej oséb: 112 21

Starannie dobrana selekcja seréw oraz dojrzewajacych wedlin, podawana z dodatkami sezonowymi oraz §wiezym
pieczywem. Idealna propozycja do dzielenia sie, doskonata jako przystawka lub lekka kolacja.

Dodatki: oliwki marynowane, suszone pomidory, konfitura, pieczywo rzemieslnicze.

Polecane wino:
Prosecco DOC — idealne na starti do dzielenia
Primitivo — §wietne do wedlin dojrzewajgcych @
Pinot Noir — eleganckie, uniwersalne.

4

Przystawka lekka (vege)

BRUSCHETTA KLASYCZNA 32zt

Chrupiace grzanki z aromatycznym pesto pomidorowym, delikatng nuta czosnku oraz bazylia. Prosta, lekka
przystawka inspirowana kuchnig wloska, idealna na start.

e
N

Polecane wino:
Prosecco DOC — §wiezos¢ i lekkosé.
Sauvignon Blanc — ziolowe nuty pasujace do bazylii.

3.1
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* Flagowa zupa Szefa Kuchni *
ZUREK STAROPOLSKI 26 zi

Tradycyjna zupa na zakwasie zytnim z biatg kietbasa i jajkiem, aromatyczna, sycaca, doprawiona majerankiem.

*

ROSOL (*dostepny w wybrane dni) 22 zk

Tradycyjny, klarowny rosét drobiowy, dtugo gotowany, podawany z makaronem i natka pietruszki.

+

BARSZCZ UKRAINSKI 26 zi

Tradycyjna zupa z burakéw, kapusty i warzyw, na aromatycznym wywarze miesnym, podawana ze $mietang

i koperkiem.

*

ZUPA DNIA 22
Zapytaj obstuge o aktualna propozycje Szefa Kuchni.

4+
nyele
4+

SZNYCEL WIEPRZOWY NA SPOSOB WIEDENSKI 44 z}

ZYocisty, chrupiacy sznycel z wysokiej jako$ci wieprzowiny, panierowany na klasyczny sposéb. Podawany \

z ¢wiartkg cytryny, ziemniakami z koperkiem oraz $wieza, sezonowa suréwka.

<+

PANIEROWANY SCHAB WIEPRZOWY Z JAJKIEM SADZONYM 45z

lasyczny, soczysty schab wieprzowy w ztocistej, chrupiacej panierce z jajkiem sadzony

Poda\’r ny z aksamitnym ziemniaczanym purée oraz $wieza, klasyczng surowka, o‘les}aw.

- '

W&
/]

/() <\

L




3

N T Sy
N P\

KOTLET MYSLIWEGO 52 7

~Soczyste plastry grillowanego schabu podane ze smazonymi pieczarkami. Serwowany z chrupiacymi fry

+

SZNYCEL DROBIOWY 49 z}

Soczysty sznycel z piersi kurczaka w zlocistej panierce, podawany z chrupigcymi ziemniakami opiekanymi

z rozmarynem oraz delikatng suréwka sezonowa.

+

Polecane dodatki do sznycli: mata satatka grecka, suréwka colestaw, ogérek kiszony, buraczek zasmazany.

Polecane wina do sznycli:
Griiner Veltliner — swieZe, pieprzne nuty, Swietne do panierki
Pinot Grigio — lekkie, wytrawne, bardzo uniwersalne

Riesling (wytrawny) — dobra kwasowos¢ balansujgca ttustos¢ dania.

+

+

PSTRAG Z PIECA 52 zi

Delikatny pstrag pieczony w piecu, aromatyzowany ziotami i cytryna, podawany z warzywami gotowanymi
na parze oraz prazonymi ziarnami stonecznika.

Polecane dodatki: ziemniaki opiekane, sos mango.

+

PIECZONY STEK Z EOSOSIA ATLANTYCKIEGO 59 zt

Soczysty stek z tososia atlantyckiego , pieczony na zloto, podawany z klasyczna salatkg grecka, kaparami oraz

autorskim sosem mango.

Polecane dodatki: grillowane warzywa, ziemniaki opiekane, sos mango.

Wina polecane do ryb:
Sauvignon Blanc — Swieze, mineralne, z nutg cytruséw i ziét
Pinot Grigio — lekkie, delikatne, bardzo uniwersalne
Riesling (wytrawny) — subtelna kwasowosé, idealna do pieczonej ryby

Chardonnay (lekko beczkowane) f * 0 ve, z nutg masta i wanilii.
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PIEROGI Z MIESEM 38 zt

\ Tradycyjne pierogi z delikatnego ciasta, recznie lepione, wypelione aromatycznym farszem miesnym. Podawane /

z klasycznag okrasa z chrupigcego boczku i cebuli oraz kwasng $mietana.

+

PIEROGI RUSKIE 34 7t

Tradycyjne, recznie lepione pierogi z delikatnego ciasta, wypehlione klasycznym farszem z twarogu, ziemniakéw

i cebuli. Podawane z aromatyczng okrasa z cebuli smazonej na masle oraz kwasna $mietana.

+

PIEROGI Z FETA I SZPINAKIEM 36 zt

Recznie lepione pierogi z delikatnego ciasta, nadziewane kremowym farszem ze szpinaku i sera feta. Podawane z mastem

klarowanym i $wiezymi ziolami i kleksem kwas$nej $mietany.

4

Polecane dodatki: sos czosnkowy, porcja suréwki dnia (7 z1).

Napoje polecane do pierogéw:
Riesling (pétwytrawny) — dobrze balansuje ttustos¢ boczku
Pinot Grigio — lekkie i neutralne

Piwo Ksigzece Ztote Pszeniczne — klasyczne polgczenie z pierogami

Ee

& Czas oczekiwania na dania - do 40 minut

Waiting time up to 40 minutes
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Do makaronéw
poleca’ml:] kieliszek
Pinot G'r“ig io lub
Chardonnay -
Swietnie podlereélajq
kremowe sosy.

Klasyka kuchni wloskiej

TAGIATELLE ZE SZPINAKIEM 42 z}

Makaron tagliatelle podawany w aksamitnym sosie §mietanowo-szpinakowym z dodatkiem suszonych pomidoréw
oraz dojrzewajacego parmezanu. Delikatne, aromatyczne danie inspirowane kuchniag wtoska.

Polecane dodatki: parmezan extra (6 zt), oliwa truflowa (7 zt), grillowany filet z kurczaka (12 z1),
krewetki (18 z1).

Polecane wino:
@ Sauvignon Blanc — swiezos¢ i ziotowe nuty

Pinot Grigio — lekkie i uniwersalne.

+

PENNE Z KURCZAKIEM 48 zi

Makaron penne z soczystym filetem z kurczaka w aromatycznym sosie §mietanowo-ziotowym, przygotowanym na
bazie Swiezych zi6t i przypraw. Klasyczne, sycace danie.

Polecane dodatki: parmezan extra lub Grana Padano (6 z1), suszone pomidory (6 z1), boczek chrupigcy
(7 z1), oliwa chilli (5 z1).

Polecane wino:

Chardonnay (lekko beczkowane) — kremowos¢ i balans
Pinot Noir — delikatne czerwone do drobiu.

<

SPAGHETTI AGLIO E OLIO Z KREWETKAMI >2 zk

Makaron spaghetti podsmazany na oliwie z czosnkiem i nutg chili, podawany z soczystymi
krewetkami oraz natkg pietruszki. Proste, aromatyczne danie inspirowane klasyka kuchni

wloskiej.

Polecane wino:

Sauvignon Blanc — Swiezos¢ i cytrusowe nuty
Prosecco DOC — lekkosé i finezja.

ot

& Czas oczekiwani dania - do 40 minut

Waiting time ‘to 1' tes
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s'c  Flagowy burger Szefa Kuchni 7//?

PORK BURGER

52 zt

Butka maslana z panierowanym w panko schabem wieprzowym, dopeliona chrupiacym boczkiem, satata,
pieczarkami, ogérkiem kiszonym oraz autorskim sosem szefa kuchni, ktory podkresla gteboki smak miesa

Calos¢ serwowana z frytkami i §wieza suréwka. Klasyka w eleganckim, nowoczesnym wydaniu

Polecane dodatki: ser cheddar lub gouda (4z1), boczek chrupiacy (571), jajko sadzone (4z1), pikantny sos
BBQ (3zD).

Wszgstkte
burg ery
podawane sq

z frgtka'mt

Polecane napoje:

Ksigzece Czerwony Lager klasyczny — idealnie czysci smak
Ksigzece IPA — Swietne do boczku i soséw
Lemoniada domowa — 14 zt
Coca Cola / Coca Cola zero — 10 zt Woda gaz./niegaz. — 8 zt

Czerwone wino lekkie, owocowe (Primitivo / Merlot) - kieliszek 18 zt

CHICKEN BURGER 54 zk

Chrupiaca pier$ kurczaka w panierce panko, colestaw, Swieza satata oraz sos miodowo-musztardowy. Lekka

ajednoczesnie bardzo soczysta propozycja.

Polecane napoje:
Piwo pszeniczne - Piwo jasne

Woda niegazowana - Coca Cola Zero.

+

SMASH BURGER - KLASYK

55 z}
Wolowina 200 g w stylu smash, §wiezy pomidor, cebula, ser cheddar oraz aromatyczny sos czosnkowy.

Klasyka w najlepszym wydaniu.

Polecane napoje:
Tyskie - Zywiec Jasne
Lemoniada domowa - Woda niegazowana

+

b 5 \’
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BURGER DRWALILA - “KONKRET” 59 z}

a |

Soczysta wotowina 200 g, chrupiagcy bekon, jajko sadzone, ser cheddar oraz autorski sos firmo
zamkniete w puszystej butce maslanej. Syte i wyraziste polaczenie dla prawdziwych smakoszy.

Polecane napoje: /
Zywiec - Ksigzece czerwony lager

Coca Cola / Coca Cola Zero - Woda gazowana.

*

BURGER HUBERTA - NA OSTRO 59 z}

Wotowina 200 g, papryczki jalapefio, pomidor, ogérek kiszony, ser cheddar oraz pikantny sos chili. Wyrazisty
burger z charakterem.

Polecane napoje:

Piwo KsigZzece zlote pszeniczne

Coca-cola . Woda gazowana

*

BURGER PREMIUM 69 zk

Podwdjna porcja wotowiny (2 x 180 @), ser plesniowy, rukola, cebula oraz sos firmowy. Intensywny, bogaty w smaku
burger dla najbardziej wymagajacych.

Polecane napoje:
KsigZzece Hefe-Weissbier - Ksigzece Ciemne Porter

Woda niegazowana - Coca Cola Zero

*
SOSY DO BURGEROW

Do burgeréw *(do wyboru)
polecamy [PA lub * SosBBQ
Piwo Pszenicz-ne - * Sos czosnkowy
/ Swietnie e Sos chili \
bala’nsu_Jq ttustosé e Sos miodowo-musztardowy |

Wo{owmg Sos firmowy z mango - stodki lub ostry

Dodatkowy sos: 5 zt

A
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STEK Z ANGUSA NA GORACYM KAMIENIU

Czas oczekiwania do 60 minut /
Soczysty stek z wolowiny Angus, serwowany na rozgrzanym kamieniu lawowym, pozwalajagcym dopiec mieso /A

125 z} N

dokladnie wedtug preferencji Goscia. Podawany z frytkami stekowymi oraz klasyczng satatka grecka.
Polecane wino:
Cabernet Sauvignon - Malbec
Polecane napoje:

Piwo typu IPA - Ciemny lager
Woda mineralna gazowana - Coca Cola Zero

SEZONOWANY STEK Z ANTRYKOTU 94 z}

Starannie sezonowany antrykot wotowy, grillowany do perfekcji, podawany z frytkami stekowymi oraz zestawem

klasycznych soséw. Intensywny smak i wyjatkowa krucho$¢ miesa.

Polecane wino:
Merlot - Pinot Noir

Polecane napoje:
Piwo jasne petne - Pils

Woda niegazowana - Lemoniada domowa

POLEDWICA WOLOWA 7 GRILLA 119 z}
(*dostepna w wybrane dni)

Delikatna poledwica wotowa najwyzszej jakosci, grillowana do perfekcji, podawana z frytkami stekowymi,
grillowanymi warzywami oraz sosem do wyboru. Najbardziej krucha i subtelna w smaku propozycja dla mito$nikéw

klasycznej wolowiny.

Polecane wino:
Pinot Noir — eleganckie, delikatne

Merlot — miekkie i harmonijne.

Polecane napoje:
Pilsner Urquell - Paulaner Hefe-Weissbier
Woda niegazowana - Tonik

SOSY DO STEKOW (40 wyborey

-Sos czosnkowy - Sos Szefa Kuchni -Sos BBQ.

\‘\ ‘ /
‘, Dodatkowy sos: 8 zt | ( /
e Czas oczekiwania na dania - do 40 minut ; _ '_ '

‘ f 4&’ . / Waiting time up to 40 minutes
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* Flagowa satatka Szefa Kuchni
SAEATKA “ZIELONA MALINA” 48 74

' \ Autorska kompozycja satat z kurczakiem, malinami oraz delikatnym serem plesniowym. Cato$¢ potaczona / '
winegretem i malinowym sosem balsamicznym. Lekka, wyrazista i idealnie wpisujaca sie w charakter restauracji.

Polecane dodatki: kurczak extra (12 z1), ser plesniowy extra (6 z1), orzechy (5 z1).

Polecane wino:
Rosé — owocowe i Swieze
Pinot Noir (chtodzony) — delikatna elegancja.

SAEATKA CEZAR Z GRILLOWANYM KURCZAKIEM 44 7}

Kompozycja chrupiacych satat z grillowanym filetem z kurczaka, pomidorkami koktajlowymi oraz Parmezanem

lub Grana Padano.. Cato$¢ dopeliona klasycznym sosem czosnkowym. Lekka, a jednoczes$nie sycaca propozycja.

Polecane dodatki: parmezan extra (6 z1), oliwa truflowa (7 z1), grillowany boczek (8 z1), krewetki (18 z1).

Polecane wino:
Sauvignon Blanc — SwieZo$¢ i ziotowe nuty @

Chardonnay — delikatna kremowos¢.

+

SAEATKA Z EOSOSIEM I AWOKADO 49 z}

Swiezy mix satat z pieczonym tososiem, kremowym awokado oraz pomidorkami koktajlowymi.

Skropiona cytrynowym dressingiem jogurtowym. Elegancka, lekka i aromatyczna satatka.

Polecane dodatki: awokado extra (7 z1), oliwa truflowa (7 z1), krewetki (18 z1).

Polecane wino:
@ Pinot Grigio — lekkie i SwieZe

Riesling — subtelna owocowosé.

SAEATKA GRECKA 39 zi

/ Tradycyjna kompozycja Swiezych pomidoréw, ogérkéw, czerwonej cebuli, oliwek i sera feta, \

doprawiona oliwg z oliwek extra virgin oraz bazylig .

4

SALATKA ITALIANA 46 z}

eza rukola z dojrzewajaca szynkg prosciutto, pomidorami i kremowa mozzarella, skropic

oliwg z oliwek i delikatnym sosem balsamicznym.
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* Flagowy Deser Szefa Kuchni *

+ZIELONA MALINA”

32 zt

Autorski deser Szefa Kuchni. Krucha, lekka beza z aksamitnym kremem mascarpone, §wiezymi malinami

i owocami sezonowymi. Deser lekki, elegancki i niepowtarzalny — znak rozpoznawczy Zielonej Maliny.

+

CIASTO SZEFA 26 zt
(*dostepne w wybrane dni)

4

AFFOGATO 24 z}

5

(fOJe zimowe
oskonale
komponujq sie
z deserami
domowymi oraz
selekCJq serdw
z 'naszeJ kaﬂ:g

Kawa espresso i gatka lodéw waniliowych z likierem Advocat.

+

LODY RZEMIESLNICZE 28 zt

Rzemieslnicze lody przygotowywane z naturalnych sktadnikéw. Wyb6r smakéw — zapytaj obstuge.

<4

NALESNIKI NA SEODKO 34 z}

Nalesniki z owocami lub mascarpone oraz z dodatkiem czekolady.

*

REKOMENDACIJE:
- Kawa:

- Cappuccino - Latte - Americano - Latte Macchiato - Irish Coffee.

!
| ' s

/

Domowe ciasto przygotowywane wedtug autorskiej receptury Szefa Kuchni. Dostepno$é i smak — zapytaj obstuge.




\ HERBATA CZARNA, ZIELONA LUB OWOCOWA

14.-

+

HERBATA ZIMOWA 260 ml 16 zt

Aromatyczna herbata podawana na goraco, z dodatkiem $wiezej pomaranczy, korzennych gozdzikéw oraz
aksamitnego syropu malinowego. Idealna propozycja na chtodne dni — rozgrzewa i poprawia nastrdj.

Opcja alkoholowa: rum lub wodka + 8 zt

<

HERBATA ROZKWITAJACA - SMAK, KTORY ZACHWYCA ROWNIEZ OCZY Dzbanek 500 ml 28 zk

Wyjatkowa herbata klasy premium, ktéra w kontakcie z goragcag woda efektownie rozkwita. Subtelny smak
najwyzszej jakosci lisci herbaty potgczony z niezwyklym spektaklem dla zmystéw — smak i estetyka

w jednej ceremonii.

+

Kawa
CZARNA KAWA DOPPIO CAFFE LATTE
3 s 5
ESPRESSO LATTE MACCHIATO ESPRESSO MACCHIATO
% 18.- 14.-
AMERICANO CAPUCCINO IRISH COFFEE
¥ +
CORTADO * FLAT WHITE

14.-

+

Wino grzane

*250 ml

22.-

<&

Rozgrzewajace wino grzane, przygotowywane wedtug tradycyjnej receptury. Do wyboru wersja

enna z aromatycznymi przyprawami badzZ wersja z dodatkiem soczystej pomaranczy. Idealne na

‘l

zZimowe wieczory.

‘l ‘-ﬁ
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WODA MINERALNA NIEGAZOWANA / GAZOWANA

/
I
10 S177272C
+

0,33 L — 8.-
0,7L — 14.-

+

KARAFKA WODY Z CYTRYNA
0,5L-10.-
1L-16.-

+

DZBANEK SOKU POMARANCZOWEGO
1L-22.-

+

COCA-COLA / COCA-COLA ZERO / SPRITE
0,25L —10.-

+

LEMONIADA Z PEATKOW ROZY LUB CYTRYNOWA

275 ML - 14.-

+

NATURALNY SOK TEOCZONY
250 ML — 12.-
-JABEKOWY - POMARANCZOWY
- GRUSZKOWY - POMIDOROWY

Rembowskich

“\ 4-_\:

/
/

P y y"

Rembowskich
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@ Drinki alkoholowe

* Flagowy Drink Restauracji j%
,ZIELONA MALINA” 28 74

Autorski koktajl inspirowany nazwg restauracji: wédka premium, likier malinowy, Swieza mieta, sok z limonki,
woda gazowana, 16d. Orzezwiajacy, lekko stodki, idealnie zbalansowany.

+

GIN & TONIC 240 ml 26zt
Klasyczne potaczenie ginu z tonikiem, podawane z lodem i §wieza cytryna. Orzezwiajacy, lekki i ponadczasowy
drink.
CUBA LIBRE 240 ml 26zt

Bacardi potaczone z Coca-Cola, Swieza limonka i lodem. Prosty, wyrazisty klasyk barowy.

APEROL SPRITZ 320 ml 30zt

Aperol, prosecco oraz woda gazowana, serwowane z pomarancza i lodem. Lekki, musujacy aperitif idealny na

kazda pore dnia.

+

MOJITO 260 ml 28 zt

Bacardi, woda gazowana, bragzowy cukier, §wieza mieta i limonka, podawane z kruszonym lodem.

Intensywnie orzezwiajacy klasyk.

+
@ Drinki bezalkoholowe @

Eo

MALINA I MIETA 18 zt

Sok malinowy, $wieza mieta, malina,Jimonka, woda gazowana. Lekki, naturalnie orzezwiajacy.

CYTRUSOWY FIZZ

, woda gazowanq’syr op
¥ y

po ;? 3 czowylcytryno v krowy. SW iezy, lekko musuja y apo

L



uhh . <

o 4p°

W" A

X

7 7AY

NG

(7/

Liz2L4é

*alkohol szkodzi zdrowiu
.
Piwo o051

PIWO REGIONALNE KASZTELAN

*

17.-

KSIAZECE ZLOTE PSZENICZNE  15.-

*

KSIAZECE IPA

KSIAZECE CZERWONY LAGER  15.- KSIAZECE CIEMNE PORTER
TYSKIE 15.- ZYWIEC
J . . PIWO BEZALKOHOLOWE

Po wiecej

alkoholi 0,331-14 .-

zapraszamy do *
baru. 40wl
Whiskey
CHIVAS REGAL12Y.O. BALLANTINE’S
18.- 18.-
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i
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+ +

GENTLEMAN JACK JAMESON JOHNNIE WALKER RED LABEL
25.- 18.- 15.-
JACK DANIEL'S JAGERMEISTER BACARDI BLACK
18.- 16.- 15.-
SEAGRAM'S METAXA ##k SIERRA TEQUILA
14.- 16.- 18.-

*
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Wodka

<+

STOCK
4c110.- 0,51 85.-
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ABSOLU
4cl 12“ 0,51
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@ Wina musujqce
PROSECCO DOC
Wtochy
Swieze, lekkie, z nutami zielonego jabtka i cytruséw. Idealne na aperitif.
Kieliszek (150 ml) - 18 zt
Butelka - 95 zt

+
Wina biate @

SAUVIGNON BLANC
Nowa Zelandia / Chile
Swieze, mineralne, z nutami cytruséw i agrestu. Polecane do ryb, satatek, pierogéw ze szpinakiem.
Kieliszek (150 ml): 18 zt
Butelka: 89 zt

+

PINOT GRIGIO DOC
Wtochy
Lekkie, delikatne, bardzo uniwersalne. Idealne do kuchni polskiej i dan lunchowych.
Kieliszek (150 ml): 17 zt
Butelka: 85 zt

4

RIESLING

Niemcy

Wino pétwytrawne. Aromatyczne, zbalansowane, z przyjemng kwaskowato$cig. Polecane do
pierogéw, zurku oraz dan tradycyjnych.
Kieliszek (150 ml): 17 zt
Butelka: 85 zt

/ + \
CHARDONNAY

Francja

Wino lekko beczkowane. Kremowe, z nutami masta i wanilii. Idealne do tososia oraz dan

rybnych.
Kieliszek (150 ml): 20 zt N
~ Butelka:110zt
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Wina rézowe

ROSE
Francja, Witochy

Wino wytrawne, $wieze, owocowe, lekkie. Swietne do tososia, satatek i letnich dan.
Kieliszek (150 ml): 18 zt
Butelka: 95 zt

‘»

Wina czerwone

PINOT NOIR

Francja, Niemcy
Lekkie, eleganckie, z nutami czerwonych owocoéw. Pasujace do sznycli, pierogéw z migsem i
innych klasykéw polskiej kuchni.
Kieliszek (150 ml): 20 zt
Butelka: 99 zt

*

MERLOT
Chile

Miekkie, owocowe i delikatne. Idealne do schabéw, kotletéw oraz dan miesnych.
Kieliszek (150 ml): 19 zt
Butelka: 99 zt

+

CABERNET SAUVIGNON
Chile / Argentyna

Peliejsze, wyraziste. Z nutami czarnej porzeczki, Swietnie pasuje do dan miesnych,, zaréwno
do klasykéw restauracyjnych, jak i potraw z grilla.
Kieliszek (150 ml): 21 zt
Butelka: 115 zt

*
Wina domu

Biate badZ czerwone

Kieliszek 150 ml: 15 zt
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lunche /lunches

uroczyste obiady / gala dinners
przyjecia weselne/ wedding receptions
imieniny, urodziny / name day, birthday
komunie / communions
rauty firmowe / corporate receptions
imprezy integracyjne / integration events
bankiety / corparate banquete
stypy/ funeral banquete

+
Ole organise gpecial events, for bl
and ca/?&@m%
+

RESTAURACJA
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Ho_tel Hubertus o

v 3  Restaurant&Cafe..

06

. 605 45 38 25

www.villahubertus.eu
villahubertus@vp.pl

AL RESTAURACJA

RESTAURACJA a
Zielona Malina

DO

6 881441085

www.zielona-malina.pl
zielona.malina@vp.pl

AREZERWU]
NOCLEG JUZ DZIS!

q\ BADK YOUR

ACOMODATION
TODAY!

ODWIEDZ STRONE
NASZE]
RESTAURAC]I

| CHCK THE WEBSITE
j OF OUR
RESTAURANT
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