RESTAURANT

Auguste Escoffier udowodnit, ze prostota jest najwyzszg forma luksusu.
Pozostajemy wierni filozofii, w ktérej perfekcja nie potrzebuje nadmiaru.

Prawdziwa jako$¢ rodzi sie z koncentracji, szacunku do produktu, sezonowo$ci
i rzemiosta doprowadzonego do perfekcji.

Selekcja win na ten wieczdr autorstwa Tomasza Kolanowskiego prowadzi
z kuchnia dialog kontrastu, harmonii i subtelnego niuansu.

PROLOG
AMUSE-BOUCHE

Jan Nawrocki
TARTARE PRALINE
Kagoshima, galaretka z dashi, kawior

ACTE I — LES FONDEMENTS DE LA CUISINE
CLASSIQUE

Lech Plucinski & Robert Skubisz
OSTRYGA W DWOCH ODStONACH
Ogdrek, espumaz szampana, imbir, pieczona papryka, cebula, ocet Chardonnay

Artur Skotarczyk
CARABINERO
Por, yuzu kosho, ryz jasminowy

ACTE 11 — LA RIVIERA

Marcin Popielarz & Rafat Koziorzemski
OSMIORNICA Z FOIE GRAS
Pepperoni, jus Jacqueline, trzesak kedzierzawy, tardivo

Philippe Abraham & Jacek Fedde
GRANIK CZERWONY Z MONACO PRIMITIVO
Filet ,,confit”, zel z zttka, ,tarte Tatin”

ACTE 111 — LHERITAGE

Ernest Jagodziriski & Dominik Narloch
JAGNIECINA ,5 SMAKOW"
Ser kozi, szparagi, miso

INTERMEDE - RESPIRATION

Artur Szwacki
INTERMEZZO
Ruinart Blanc de Blancs, seler naciowy, truskawka

FINALE - DESSERT / HOMMAGE

Artur Szwacki
RABARBAR & WANILIA
Szparagj, kawior Antonius, Valrhona feves, wanilia tahitariska



