FROM FARM TO TABLE




PRZEWODNIK MICHELIN

Restauracja Farmer&Son's zostata wyr6zniona Bib Gourmand w Przewodniku Michelin
— nagrodg przyznawang miejscom oferujgcym wybitng jako$é kuchni w wyjatkowo
korzystnej relacji ceny do jakosci.

SZEF KUCHNI

Naszg kuchnig kieruje Jakub Kasprzak jeden z najbardziej doswiadczonych szeféw kuchni w Polsce.
Dwukrotny zwycigzca polskiej edycji Bocuse d'Or Poland, zdobywat doSwiadczenie w polskich
i zagranicznych restauracjach, a takze w Institut Paul Bocuse.

W swojej kuchni stawia na prostote, precyzje | wyrazny smak produktu.

Kazde danie buduje wokoét gléwnego sktadnika, podkreslajac jego smak i strukture. Konkursy traktuje jako
forme rozwoju i motywacje do ciggtego podnoszenia poprzeczki, te sama strategig przenosi na codzienng
prace zespolu.

NASZA FILOZOFIA

JesteSmy wspétczesnym bistro opartym na miesie, w duchu ,From Farm to Table”.
Wybieramy wylacznie produkty najwyzszej jakosci, wspotpracujgc z lokalnymi dostawcami z dbatoscig
0 $wiezo$¢ produktéw i odpowiedzialng droge ich pozyskania.

Nasze menu taczg tradycje z nowoczesnym podej$ciem, pozwalajac w petni wydoby¢ smak gtéwnego
sktadnika. Menu jest sezonowe i zmienia si¢ w zaleznosci od dostgpnosci produktéw, aby kazda potrawa

byta $wieza i wyjatkowa.

Inormacje dla Gosci

Wszystkie nasze dania mogg zawiera¢ orzechy, gluten, nabial lub inne alergeny.
Spis alergenéw i gramatury dan dostepne u obstugi.

Dla stolikéw powyzej 4 os6b doliczamy 10% serwisu.

FROM FARM TO TABLE

PRZYSTAWKI

Pieczywo / 16 zt

pieczywo naszego wypieku z autorskim twarozkiem

Tatar wotowy / 59 zt

krakersy, cebulka perfowa, marynowany podgrzybek, chrzan, zéltko, gorczyca
Sezonowe pomidory / 42 zt

brzoskwinia, kwiaty cukinii, twarog cytrynowy, olej pomidorowy, maslanka
Satatka nicejska / 89 zt

turiczyk, fasolka szparagowa, sataty, mtode ziemniaki, jajko

Chiodnik z letnich warzyw / 39 zt

salata mastowa, ogorek, rzodkiewka, jajko przepiorcze, szczypiorek

Zurek [ 42 zt
jajko po szkocku w biatej kietbasie, suszone podgrzybki, piklowana kalarepa

DANIA GEOWNE

Biodrowka jagnieca / 119 zt

kluska z bobem, grillowana kapusta z gremolatg ziotowa, kremowy sos tymiankowy
Kotlet schabowy / 62 zi

mizeria z ogoérkiem matosolnym, puree ziemniaczane ze szczypiorkiem
Nadziewany kurczak / 79 zt

sezonowe warzywa, puree z palonego kalafiora, sos potrawkowy

Pstrag z Zielenicy / 84 zt

kurki, bob, ziemniaki La Ratte, sos maslany z kaparami i estragonem

Pierogi z cielecing / 59 zi

sos cielgcy, karmelizowana cebula, kwasna $mietana, groszek cukrowy

Wieprzek w kurkach / 69 zt

dziki brokut, placek ziemniaczany, sos kurkowy

Szare kluchy / 69 zt

duszony polik wotowy, wioska kapusta, sos wiasny z ziotami

Burger wolowy / 79 zt

so0s pieczeniowy, selekcjonowana wotowina, masliana butka, ogorek matosolny, chrust ziemniaczany

WOLOWINA DODATKI DO WYBORU
Antrykot 100 g / 60 zt Miode ziemniaki z koperkiem i mastem palonym / 19 zt
Polgdwica wotowa 180 g / 99 zt Frytki z serem bursztyn / 19 zt

Puree ziemniaczane ze szczypiorkiem / 23 z{
MASEA SMAKOWE Fasolka szparagowa z butka tart i czosnkiem / 29 zi
Masto ziotowe / 10 z Sezonowe warzywa w sosie chrzanowo-pomararnczowym / 29 zt
Masto truflowe / 10 zt Sataty z dressingiem / 24 zt
Masto palone z czosnkiem / 10 zt Sos demi-glace / 15 zt

Sos pieprzowy / 15 zt
DESERY
Rolada biszkoptowa / 35 zi

konfitura malinowa, crémeux czekoladowe, mascarpone & wanilia

Racuchy na maslance / 39 zt
sezonowe owoce, kwasna $mietana, cukier puder
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