
 

 

PRZYSTAWKI | STARTERS 
 
Tartaletka ze ślimakami, czosnkiem, pietruszką, kawiorem, purée figowym                   47,- 
Braised snails tart, garlic, parsley, caviar, fig puree 
 
Pâte z kaczych wątróbek, marmolada z czerwonej cebuli, galaretka jabłkowa,      39,- 
ciasto brioche  
Duck Pâte, red onion marmalade, apple jelly, brioche 
 
Tatar z polędwicy wołowej, wędzone żółtko, kapary, szalotka, grzanka maślana                                       59,-  
Beef tartare, smoked egg yolks, cappers, shallot, butter toast  
 
Suflet serowy, fondue z pora i trufli, sałatka z orzechami włoskimi i winogronem                          39,- 
Double baked cheese souffle, leek & truffle fondue, walnuts & grapes salad 
 
Krewetki po Prowansalsku 6szt, białe wino, sos prowansalski, czosnek, estragon, bagietka                   59,-                                          
Prawns “a la Provençale” 6 pcs, white wine, Provence sauce, garlic, tarragon, baguette  
 
Mule po Marynarsku, białe wino, śmietana,  czosnek, estragon, bagietka    250g/800g          51,-/91,-  
Mussels “a la Mariniere”, white wine, cream, garlic, tarragon, baguette 250g/800g 
 
Mule po Prowansalsku, białe wino, sos prowansalski, czosnek, estragon, bagietka    250g/800g    49,-/88,-                                                                                                                                                              
Mussels “a la Provençale”, white wine, Provence sauce, garlic, tarragon, baguette 250g/800g       
 
Kalmary, panko, sos tatarski                                                                                                     49,- 
Calamari, panko, tartar sauce                                                                                                     
 
 
ZUPY | SOUPS 
 
Tradycyjna francuska zupa cebulowa           29,- 

French onion soup 
 
Krem z grzybów, chmurka śmietanowa, puder grzybowy          31,- 
Mushroom soup with cream cloud, mushroom powder 
 
 
DANIA GŁÓWNE | MAIN COURSES 
 
Policzki wołowe po burgundzku, ziemniaki purée, grzyby shimeji,       75,-  
karmelizowana perłowa cebula, wędzony boczek 
Beef cheeks bourguignon, potatoes puree, shimeji mushroom,  
caramelized pearl onion, smoked pancetta 

 
Polędwiczki wieprzowe marynowane w musztardzie Dijon,         73,- 
zapiekanka ziemniaczana, remoulade z selera 
Marinated pork tenderloin with Dijon mustard, gratin potatos, 
celery remoulade 



 
Noga z kaczki konfitowana, kapusta włoska, purée żurawinowe, demi-glace                                            88,- 
Duck leg confited, cabbage, cranberry puree and demi-glace sauce 
 
Filet z kaczki, dziki brokuł, puree z czerwonej kapusty, demi-glace wiśniowy                                           88,- 
Duck fillet, wild broccoli, red cabbage puree, cherry demi-glace 
 
Klasyczna tarta z karmelizowanej cebuli, mousseline z koziego sera,                   36,- 
orzechy laskowe, olej szczypiorkowy 
Caramelized shallots and goats cheese tart, chive oil, hazelnuts 
 
Sałatka z kozim serem, pieczone warzywa, grzanka z tapenadą                                                                 47,- 
Goat cheese salad, baked vegetables, tapenade toast 
 
Okoń morski, Ratatouille, fenkuł, sos beurre blanc                                                                                       78,- 
Roasted sea bass, Ratatouille, fennel, beurre blanc sauce 
 
Sola meuniere, kapary, młode ziemniaki ze szpinakiem                                                      109,-  
Sole meuniere, capers, early potetoes with spinach 
 
Zupa Bouillabaisse, krewetki, małże, kalmary, mule, łosoś, sandacz, sos prowansalski      75,- 

Bouillabaisse soup, shrimps, vongol, calamari, mussels, salmon, zander, Provence sauce 
 
 
DESERY | DESSERTS 
 
Czekoladowy fondant, sorbet malinowy, czekoladowe cremuxe, żel z limonki                 26,- 
Dark chocolate fondant, raspberry sorbet, lime leaf gel 
 
Crème brûlée                26,- 
Crème brûlée 
 
Tarta tatin z lodami waniliowymi                       29,-  
Tarte tatin with vanilla ice cream 
 
Profiteroles, orzechy laskowe, lody waniliowe i sos czekoladowy                                                              31,- 
Profiteroles, hazelnuts, vanilla ice cream, and chocolate sauce 
 
 

Jeżeli posiadasz jakiekolwiek alergie pokarmowe lub specjalne wymagania dietetyczne, 
prosimy poinformuj obsługę przed złożeniem zamówienia. Ceny zawierają podatek vat. 

If you have any food allergies or special dietary requirements, 
please inform service before you order. The prices include tax. 

 
Serwis nie jest wliczony. Do stolików od 6 osób doliczamy usługę gastronomiczną 10% 
Service is not included. For tables of 6 or more people we charge a service fee of 10% 

 
Dziękujemy serdecznie. Rafał Kalisz Szef Kuchni H15 Hotel Francuski 

Thank you. Rafał Kalisz Head Chef at H15 Hotel Francuski 
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