
ANTIPASTI| PRZYSTAWKI 
 
1. BURRATA CON POMODORI E PESTO  | 39zł | 10€ | 240g 
Kremowy ser Burrata z Apulii, podawany z rukolą, pomidorkami koktajlowymi, 
pesto alla genovese oraz oliwą extra vergine. 
 

2. GAMBERI ALL’AGLIO | 74 zł | 18,50€ | 320g 
Pięć krewetek tygrysich duszonych na maśle i winie z dodatkiem czosnku, 
peperoncino oraz natki pietruszki. Całość serwowana jest z pieczywem. 
 

3. CARPACCIO DI MANZO | 69zł | 17€ | 90g 
Cienko rozbity plaster polędwicy wołowej z dodatkiem rukoli, smażonych 
kaparów, płatków Parmigiano Reggiano, oliwek i domowego majonezu 
truflowego. Danie serwowane jest pod kloszem wypełnionym dymem z drzewa 
pomarańczowego. 
 

4. RAVIOLO CON UOVO | 28zł | 6,50€ | 120g 
Jedno ręcznie robione raviolo. Nadziewane szpinakiem, serem ricotta oraz 
żółtkiem. Serwowane z palonym masłem szałwiowym. 
Istotne jest to, aby po ugotowaniu żółtko dalej pozostało płynne. 

 

PRIMI | DANIA PIERWSZE 
 
5. ZUPPA DI FORMAGGIO | 36zł | 9€ | 300ml 
Włoska zupa serowa z górskiego regionu Alto Adige. Serwowana z grzankami, 
podsmażonym speckiem i oliwą szczypiorkową. 
 

6. SPAGHETTI ALLA CARBONARA (PREMIUM) | 89zł | 22€ | 480g 
Makaron spaghetti w sosie na bazie sera Pecorino Romano, Guanciale 
i żółtek. Danie serwowane jest przez Szefa Kuchni z krążka Parmezanu. 
 

7. SPAGHETTI ALLA CARBONARA | 59zł | 14€ | 450g 
Klasyczne danie kuchni rzymskiej. Makaron spaghetti w sosie na bazie sera 
Pecorino Romano, Guanciale i żółtek. 
 

8. TAGLIATELLE „I LOVE PASTA” | 69zł | 17€ | 500g 
Makaron tagliatelle ze świeżym łososiem, szpinakiem, pomidorkami 
koktajlowymi, cebulą i śmietaną. 
 
 
 
 



 
 
9. TAGLIATELLE AI FRUTTI DI MARE | 99zł | 22€ | 500g 
Czarny makaron tagliatelle w sosie z owocami morza, pomidorkami koktajlowymi, 
winem, natką pietruszki i peperoncino. 
 

10. CARBONARA DI MARE | 89zł | 22€ | 500g 
Makaron spaghetti w sosie na bazie sera Pecorino Romano, żółtek 
z podsmażonym łososiem i krewetkami. 
 

11. SPAGHETTI AL POMODORO | 36zł | 9€ | 300g 
Makaron spaghetti w klasycznym sosie pomidorowym. 
 

12. TAGLIATELLE AL RAGU | 52zł | 130€ | 450g 
Tradycyjne danie pochodzące z Bolonii. Makaron tagliatelle z mięsnym ragu. 
 

13. SPAGHETTI AL NERO DI SEPPIA | 62zł | 15,50€ | 400g 
Sycylijski przysmak! Czarny makaron spaghetti z kalmarami w czarnym sosie nero 
di seppia. Danie serwowane z natką pietruszki. 
 

14. PENNE AI QUATRO FORMAGGI | 52zł | 13€ | 450g 
Makaron penne w sosie z czterech włoskich serów podawany 
z pomidorkami koktajlowymi. 

15. SPAGHETTI AGLIO E OLIO | 38zł | 9,50€ | 350g 
Klasyczne danie kuchni włoskiej. Składa sie jedynie z makaronu spaghetti, oliwy 
extra vergine, papryczki peperoncino, czosnku oraz natki pietruszki. 
 

16. SPAGHETTI ALLA CALABRESE | 56zł | 14€ | 500g 
Popularne danie z Kalabrii. Makaron spaghetti z pulpecikami z mięsa wołowego w 
sosie pomidorowym posypane natką pietruszki.  
 

17. PASTA CON I BROCCOLI | 56zł | 14€ | 500g 
Makaron penne zapiekany z brokułami w sosie serowym. 
 

18. SPAGHETTI ALLA PUTTANESCA | 56zł | 14€ | 450g 
Makaron spaghetti w sosie z pomidorów, Anchois, oliwek, kaparów, cebuli, 
czosnku, chili i pietruszki. Serwowany z serem stracciatella. 
 

19. PASTA CON GAMBERI E ZUCCHINIE  | 76zł |19 € | 450g 
Klasyczne danie kuchni włoskiej. Makaron strozzapreti z krewetkami, cukinią, 
pomidorkami koktajlowymi, kaparami i natką pietruszki. 
 
 



 
 
20. PASTA CON POLPETTE | 56zł | 14€ | 480g 
Makaron tagliatelle z pulpecikami w sosie ze szpinakiem, suszonymi 
pomidorami i śmietaną. 
 

21. TAGLIATELLE CON RAGU E ‘NDUJA | 56zł | 14€ | 450g 
Makaron tagliatelle z ragu z karczku wieprzowego i wołowiny z ostrą, kalabryjską 
kiełbasą ‘nduja i natką pietruszki. 
 

22. PASTA AL FORNO | 56zł | 14€ | 450g 
Zapiekany pod beszamelem makaron penne w sosie ragù z włoskiej kiełbasy. 
 

23. GNOCCHI AL’AMATRICIANA | 48zł | 12€ | 450g 
Gnocchi w sosie z Guanciale, cebuli i pomidorów, natki pietruszki z lekką nutą 
peperoncino. 
 

24. GNOCCHI ALLA SORRENTINA | 56zł | 14€ | 450g 
Gnocchi w sosie pomidorowym z mozzarellą i bazylią. Danie pochodzi 
z regionu Kampania. 
 

25. RAVIOLI DI RICOTTA E SPINACI | 56zł | 14€ | 260g 
Dwanaście ręcznie robionych ravioli w kształcie serc z nadzieniem ze szpinaku  
i sera Ricotta. Serwowane z palonym masłem szałwiowym. Danie jest popularne 
w całych Włoszech. 
 

26. RAVIOLI DI GAMBERI E GRANCHIO | 76zł | 19€ | 290g 
Dwanaście ręcznie robionych ravioli z nadzieniem z krewetek i mięsa kraba. 
Serwowane w pikantnym ragu z krewetek z dodatkiem limoncello i natki 
pietruszki. 
 

27.RAVIOLI DI ‘NDUJA E TALEGGIO | 56zł| 14€ | 260g 
Dwanaście ręcznie robionych ravioli z nadzieniem z pikantnej kalabryjskiej 
kiełbasy oraz sera talleggio. Serwowane z palonym masłem szałwiowym 
i odrobiną miodu. 
 

28. ROSE DI LASAGNE | 56zł | 14€ | 450g 
Bogate i smaczne danie kuchni włoskiej. Zawijana lasagne z mięsnym sosem ragu 
 i beszamelem. Serwowana z dodatkiem natki pietruszki. 

 
 
 



SECONDI | DANIA DRUGIE 
 

29. INSALATA AL SALMONE | 62zł | 15,50€ | 300g 
Smażony łosoś serwowany na różnych rodzajach sałat z dodatkiem pomidorków 
koktajlowych, oliwek taggiasche, cebuli i kaparów. 
 

30. INSALATA CON POLLO | 59zł | 14,50€ | 350g 
Pierś z kurczaka skropiona oliwą z ‘ndują, podawana na różnych rodzajach sałat 
 z dodatkiem marynowanej cebuli, smażonych kaparów i suszonych pomidorów. 

Serwowana z sosem na bazie sera gorgonzola. 
 

31. SCALOPINE AL VINO BIANCO | 62zł | 15,50€ | 320g 
Eskalopki wieprzowe w sosie z białego wina i kaparów. Serwowane 
z pieczywem. 
 

32. FILETTO DI SALMONE IN PADELLA | 89zł| 22€ | 350g 
Przygotowywany metodą sous vide łosoś, obsmażony na patelni, serwowany  
z oliwą pietruszkową, szpinakiem, serem starcciatella i pieczonymi ziemniakami. 
 

33. TRIPPA FINTA | 58zł | 12€ | 350g 
Wegetariańskie danie. Flaczki z boczniaków w bogatym sosie warzywnym 
zapiekane pod Parmigiano Reggiano. Danie podawane jest z pieczywem. 
 

34. ZUPPA AI FRUTTI DI MARE | 89 zł | 22€ | 400g 
Pyszna potrawka z różnych rodzajów owoców morza w sosie z wina 
i pomidorów z dodatkiem czosnku, pietruszki oraz peperoncino. 
Serwowana z pieczywem. 
 

CONTORNI | DODATKI 
 

PANE | 14zł | 2,50€ | 100 g 
Pieczywo własnego wypieku. 
 

PATATINE AL FORNO | 24zł | 6€ | 150g 
Pieczone ziemniaki z rozmarynem. 
 

SPINACI | 24zł | 6€ | 150g 
Duszony na oliwie szpinak z dodatkiem czosnku i gałki muszkatołowej. 
 

INSALATA MISTA | 24zł | 6€ | 150g 
Klasyczna, mała włoska sałatka. Przygotowywana z marchewki, 
pomidorków, sałat oraz cebuli. 

 



 
 
 

BAMBINI MENU | MENU DZIECIĘCE 
 

SPAGHETTI AL POMODORO | 26zł | 6,50€ | 220g 
Makaron spaghetti w klasycznym sosie pomidorowym. 
 

TAGLIATELLE AL RAGÙ | 34zł | 8,50€ | 230g 
Makaron tagliatelle z mięsnym ragu. Tradycyjne danie pochodzące z Bolonii. 
 

RAVIOLI DI RICOTTA E SPINACI | 32zł| 8€ | 140g 
Sześć ręcznie robionych ravioli z nadzieniem ze szpinaku i sera Ricotta. 
Serwowane z masłem szałwiowym. Danie popularne w całych Włoszech. 
 

PASTA BIANCA | 20zł | 5€ | 200g 
Wybrany makaron z masłem lub oliwą extra vergine. 
 

DOLCI| DESERY 
 
TIRAMISU| 34zł | 250g | 8,50€ 
Klasyczny deser kuchni włoskiej. Według serwisu Restaurant Guru robimy 
najlepsze TIRAMISU w Jeleniej Górze. 
 

LODY WŁASNEJ PRODUKCJI | 9zł | 70g | 2,00€ 
Smaki zmieniają się sezonowo. O aktualnie dostępne proszę zapytać obsługę. 
 

PANNA COTTA | 30zł | 180g | 7,50€ 
Klasyczny włoski deser na bazie śmietanki. Serwowany z sosem 
z sezonowych owoców. 
 

TORTA DI FORMAGGIO | 32 zł | 180g | 8€ 
Mini sernik cytrynowy z serem mascarpone, serwowany 
z musem malinowo-różanym. 

 
 

 
 
 



 
NAPOJE 

 
NAPOJE ZIMNE 0,25 L | 10zł| 2,50 € 
Coca Cola, Fanta, Tonic, Sprite. 
 

CHINO, ARANCIATA, LIMONATA 0,33 L | 14zł | 3,50€ 
 

SOKI CAPPY 0,25 L | 10zł | 2,50€ 
Jabłko, pomarańcza, multiwitamina 
 

LEMONIADY 0,45 L | 22zł| 4,50€ 
Zapytaj obsługę o smak jaki dziś polecamy. 
 

SOKI ŚWIEŻO WYCISKANE 0,33 L 
Żółty (jabłko, pomarańcza) | 24zł| 6€ 
Zielony (jabłko, pomarańcza, imbir, szpinak) |28zł | 7€ 
 

WODA 
Gazowana/niegazowana 0,33 L | 8zł |2€ 
Gazowana/niegazowana 0,7 L | 14zł|3,50€ 
 

KAWA 
illy cafe 
 

Espresso | 12zł|3€ 
Espresso Doppio | 16zł|4€ 
Americano | 16zł|4€ 
Cappucino | 16zł|4€ 
Latte Macchiato | 18zł|4,50€ 
Flat White | 18zł|4,50€ 
 

HERBATA RICHMONT 0,45 L | 18zł | 4,50€ 
Osobne menu dostępne jest na stolikach. Herbaty serwowane są  

w dzbanuszkach. 
 

HERBATA ZIMOWA 0,45L | 26zł | 6,50€ 
 

MIÓD DO HERBATY | 6zł | 1,50€ 
 
 



 
 
 
 
PIWO LANE 
 
Roch 0,3 L | 16zł| 4€ 
Roch 0,5 L | 20zł| 5€ 
 
PIWO BUTELKOWE 
Birra Italia Lager 0,3L | 16zł| 4€ 
 
WINO / PIWO GRZANE 0,2 L | 24zł| 6€ 
 
DRINKI 
Serwujemy wyłącznie tradycyjne włoskie Aperitivo. 
 
Sambuco Aperitivo | 29zł | 7€ 
Aperitivo Spritz | 29zł| 7€ 
Aperitivo P31 (zielone) | 29zł | 7€ 
Pirlo | 29zł | 7€ 
Limoncello Spritz | 29zł |7€ 
 
Limoncello | 19zł | 5€ 
 
DRINKI BEZALKOHOLOWE 
Aperitivo Spritz | 25zł | 6€ 
Frutto di Passione | 25zł | 6€ 
Fragola  | 25zł | 6€ 
Frutti di Bosco | 29zł | 6€ 
Mojito | 25zł | 6€ 
 
 
 



ANTIPASTI| STARTERS 
 
1. BURRATA WITH TOMATOES AND PESTO | 39zł | 10€ | 240g 
Creamy Burrata cheese from Puglia, served with rucola, cherry tomatoes, pesto 
alla genovese and extra virgin olive oil. 
 

2. GAMBERI ALL’AGLIO | 74 zł | 18,50€ | 320g 
Five tiger prawns stewed in butter and wine with garlic, peperoncino and parsley. 
Bread is served with the dish. 
 

3. CARPACCIO DI MANZO | 69zł | 17€ | 90g 
Thinly smashed slice of beef tenderloin topped with rucola, fried capers, 
Parmigiano Reggiano flakes, olives and homemade truffle mayonnaise. The dish is 
served under dome filled with orange tree smoke.  
 

4. RAVIOLO CON UOVO | 28zł | 6,50€ | 120g 
One handmade raviolo. Stuffed with spinach, ricotta cheese and egg yolk. Served 
with roasted sage butter. 

 

PRIMI | FIRST COURSE 
 
5. ZUPPA DI FORMAGGIO | 36zł | 9€ | 300ml 
Italian cheese soup from the region Alto Adige. Served with croutons, fried speck 
and chive oil. 
 

6. SPAGHETTI CARBONARA (PREMIUM) | 89zł | 22€ | 480g 
Spaghetti pasta in a sauce based on Pecorino Romano cheese, Guanciale 
and egg yolks. The dish is served by the Chef with a Parmesan ring. 
 

7. SPAGHETTI ALLA CARBONARA | 59zł | 14€ | 450g 
A classic dish of Roman cuisine. Spaghetti pasta in a sauce based on Pecorino 
Romano cheese, Guanciale and egg yolks. 
 

8. TAGLIATELLE "I LOVE PASTA" | 69zł | 17€ | 500g 
Tagliatelle pasta with fresh salmon, spinach, cherry tomatoes, onion and cream. 
 

9. TAGLIATELLE AI FRUTTI DI MARE | 99zł | 22€ | 500g 
Black tagliatelle pasta in a sauce with seafood, cherry tomatoes, wine, parsley 
and peperoncino. 
 

 



 
 
10. CARBONARA DI MARE | 89zł | 22€ | 500g 
Spaghetti pasta in Pecorino Romano cheese sauce, egg yolks 
with fried salmon and prawns. 
 

11. SPAGHETTI AL POMODORO | 36zł | 9€ | 300g 
Spaghetti pasta in classic tomato sauce. 
 

12. TAGLIATELLE AL RAGU | 52zł | 13€ | 450g 
A traditional dish originating from Bologna. Tagliatelle pasta with meat ragu. 
 

13. SPAGHETTI AL NERO DI SEPPIA | 62zł | 15,50€ | 400g 
A Sicilian delicacy! Black spaghetti pasta with squid in nero di seppia sauce and 
parsley.  
 

14. PENNE AI QUATRO FORMAGGI | 52zł | 13€ | 450g 
Penne pasta in a sauce of four Italian cheeses, served 
with cherry tomatoes. 
 

15. SPAGHETTI AGLIO E OLIO | 38zł | 9,50€ | 350g 
A classic dish of Italian cuisine. It consists only of spaghetti pasta, extra virgin 
olive oil, peperoncino, garlic and parsley. 
 

16. SPAGHETTI ALLA CALABRESE | 56zł | 14€ | 500g 
A popular dish from Calabria. Spaghetti pasta with beef meatballs in tomato 
sauce sprinkled with parsley.  
 

17. PASTA CON I BROCCOLI | 56zł | 14€ | 500g 
Penne pasta baked with broccoli in cheese sauce. 
 

18. SPAGHETTI ALLA PUTTANESCA | 56zł | 14€ | 450g 
Spaghetti in a sauce of tomatoes, anchovies, olives, capers, onions, garlic, chili 
and parsley. Served with stracciatella cheese. 
 

19. PASTA CON GAMBERI E ZUCCHINIE | 76zł |19 € | 450g 
A classic dish of Italian cuisine. Strozzapreti pasta with prawns, zucchini, cherry 
tomatoes, capers and parsley. 
 

 
 
 



 
 
 
20. PASTA CON POLPETTE | 56zł | 14€ | 480g 
Tagliatelle pasta with meatballs in sauce with spinach, dried 
tomatoes and cream. 
 

21. TAGLIATELLE CON RAGU MAIALE E 'NDUJA | 56zł | 14€ | 450g 
Tagliatelle pasta with pork neck and beef ragu with spicy Calabrian 'nduja sausage 
and parsley. 
 

22. PASTA AL FORNO | 56zł | 14€ | 450g 
Baked under béchamel penne pasta in Italian sausage ragù sauce. 
 

23. GNOCCHI AL’AMATRICIANA | 48zł | 12€ | 450g 
Gnocchi in Guanciale, onion and tomato sauce, parsley with a peperoncino. 
 

24. GNOCCHI ALLA SORRENTINA | 56zł | 14€ | 450g 
Gnocchi in tomato sauce with mozzarella and basil. The dish comes from 
from the Campania region. 
 

25. RAVIOLI DI RICOTTA E SPINACI | 56zł | 14€ | 260g 
Twelve handmade heart-shaped ravioli with spinach and Ricotta cheese filling. 
Served with roasted sage butter. The dish is popular all over Italy. 
 

26. RAVIOLI DI GAMBERI E GRANCHIO | 76zł | 19€ | 290g 
Twelve handmade raviolis stuffed with shrimp and crab meat. Served in a spicy 
shrimp ragu with limoncello and parsley. 
 

27.RAVIOLI 'NDUJA E TALEGGIO | 56zł| 14€ | 260g 
Twelve handmade raviolis stuffed with spicy Calabrian sausage and talleggio 
cheese. Served with roasted sage butter and honey. 
 

28. ROSE DI LASAGNE | 56zł | 14€ | 450g 
A rich and tasty dish of Italian cuisine. Wrapped lasagna with meat ragu sauce 
 and béchamel. Served with parsley. 

 
 

 
 

 



SECONDI | MAIN COURSES 
 

29. INSALATA AL SALMONE | 62zł | 15,50€ | 300g 
Fried salmon served on various types of lettuce with cherry tomatoes, taggiasche 
olives, onions and capers. 
 

30. INSALATA CON POLLO | 59zł | 14,50€ | 350g 
Chicken breast drizzled with olive oil and 'nduja served on a variety of lettuces 
 with the addition of pickled onions, fried capers and sun-dried tomatoes. Served 

with a sauce based on gorgonzola cheese. 
 

31. SCALLOPINE AL VINO BIANCO | 62zł | 15,50€ | 320g 
Pork escalopes in white wine and capers sauce. Served 
with bread. 
 

32. FILETTO AL SALMONE IN PADELLA | 89zł| 22€ | 350g 
Salmon prepared using the sous vide method, fried in a pan, served  
with parsley oil, spinach, starcciatella cheese and baked potatoes. 
 

33. TRIPPA FINTA | 58zł | 12€ | 350g 
Vegetarian dish. Oyster mushroom tripe in a rich vegetable sauce baked with 
Parmigiano Reggiano. The dish is served with bread. 
 

34. ZUPPA AI FRUTTI DI MARE | 89 zł | 22€ | 400g 
Delicious stew of various types of seafood in wine sauce 
and tomatoes with garlic, parsley and peperoncino. 
Served with bread. 
 

CONTORNI | ACCESSORIES 
 

PANE | 14zł | 2,50€ | 100 g 
Home-baked bread. 
 

PATATINE AL FORNO | 24zł | 6€ | 150g 
Baked potatoes with rosemary. 
 

SPINACI | 24zł | 6€ | 150g 
Spinach stewed in olive oil with garlic and nutmeg. 
 

INSALATA MISTA | 24zł | 6€ | 150g 
A classic, small Italian salad. Prepared with carrots, 
tomatoes, lettuces and onions. 

 



 
 
 

BAMBINI MENU | CHILDREN'S MENU 
 

SPAGHETTI AL POMODORO | 26zł | 6,50€ | 220g 
Spaghetti noodles in classic tomato sauce. 
 

TAGLIATELLE AL RAGÙ | 34zł | 8,50€ | 230g 
Tagliatelle pasta with meat ragu. A traditional dish from Bologna. 
 

RAVIOLI DI RICOTTA E SPINACI | 32zł| 8€ | 140g 
Six handmade raviolis stuffed with spinach and Ricotta cheese. Served with sage 
butter. A dish popular throughout Italy. 
 

PASTA BIANCA | 20zł | 5€ | 200g 
Pasta of your choice with butter or extra virgin olive oil. 
 

DOLCI| SWEETS 
 
TIRAMISU| 34zł | 250g | 8,50€ 
A classic dessert of Italian cuisine. According to the Restaurant Guru website, we 
prepare the best TIRAMISU in Jelenia Góra. 
 

ICE CREAM OF OWN PRODUCTION | 9zł | 70g | 2,00€ 
Flavors change seasonally. If you are currently available, please ask the staff. 
 

PANNA COTTA | 30zł | 180g | 7,50€ 
A classic Italian dessert based on cream. Served with seasonal fruits sauce. 
 

TORTA DI FORMAGGIO | 32 zł | 180g | 8€ 
Mini lemon cheesecake with mascarpone cheese, served 
with raspberry and rose mousse. 
 

 
 

 
 
 
 



 
DRINKS 

 
COLD DRINKS 0,25 L | 10zł| 2,50 € 
Coca Cola, Fanta, Tonic, Sprite. 
 

CHINO, ARANCIATA, LIMONATA 0.33 L | 14zł | 3,50€ incl. 
 

CAPPY JUICES 0,25 L | 10zł | 2,50€ 
Apple, orange, multivitamin 
 

LEMONIADES 0,45 L | 22zł| 4,50€ 
Ask the staff about the flavor we recommend today. 
 

FRESHLY SQUEEZED JUICES 0.33 L 
Yellow (apple, orange) | 24zł| 6€ 
Green (apple, orange, ginger, spinach) |28zł | 7€ 
 

WATER 
Sparkling/ still 0.33 L | 8zł |2€ 
Sparkling/ still 0.7 L | 14zł|3,50€ 
 

COFFEE 
illy cafe 
 

Espresso | 12zł|3€ 
Espresso Doppio | 16zł|4€ 
Americano | 16zł|4€ 
Cappucino | 16zł|4€ 
Latte Macchiato | 18zł|4,50€ 
Flat White | 18zł|4,50€ 
 

TEA RICHMONT 0,45 L | 18zł | 4,50€ 
A separate menu is available on the tables. Teas are served in a pots. 
 

WINTER TEA 0,45L | 26zł | 6,50€ 
 

HONEY FOR TEA | 6zł | 1,50€ 
 
 
 



 
 
 
TAP BEER 
 

Roch 0.3 L | 16zł| 4€ 
Roch 0.5 L | 20zł| 5€ 
 
BOTTLE BEER 
Birra Italia Lager 0.3L | 16zł| 4€ 
 
MULLED | 0,2 L | 24zł| 6€ 
 
DRINKS 
We serve only traditional Italian Aperitivo. 
 
Sambuco Aperitivo | 29zł | 7€ 
Aperitivo Spritz | 29zł| 7€ 
Aperitivo P31 (green) | 29zł | 7€ 
Pirlo | 29zł | 7€ 
Limoncello Spritz | 29zł |7€ 
 
Limoncello | 19zł | 5€ 
 
NON-ALCOHOLIC DRINKS 
Aperitivo Spritz | 25zł | 6€ 
Frutto di Passione | 25zł | 6€ 
Fragola  | 25zł | 6€ 
Frutti di Bosco | 29zł | 6€ 
Mojito | 25zł | 6€ 
 
 
 
 


