
MENU

PRZYSTAWKI / STARTERS

Żurek z jajkiem i białą kiełbasą 29
Traditional polish sour soup with egg and sausage

Jajka w majonezie z czarną trufą  29
Eggs in mayonaisse with black truffe

Sałata rzymska z dressingiem anchovies i parmezanem 32
Baby gem salad with anchovies dressing and parmesan

Sałatka z cykorii z krwistą pomarańczą i orzechami laskowymi 34
Chicory salad with bloody orange & hazelnut 

Gravlax z łososia szkockiego z sałatką z kopru włoskiego i pomarańczy 39
Scottish salmon gravlax with fennel & orange salad 

Baba ziemniaczana z kwaśną śmietaną i kawiorem z łososia 39
Potato cake with souer cream and salmon caviar

Grillowany ozór wołowy z fasolką i kukurydzą 37
Grilled beef tongue with corn and green beans

Mozarella burrata z burakiem, krwistą pomarańczą, awokado i pesto pistacjowym 45
Mozarella burrata with baked beetroot, blood orange, avocado and pistachio pesto

Parfait z Foie Gras z marmoladą z czerwonej cebuli  45
Foie Gras parfait with red onion marmalade 

Pieczony szpik kostny z boczniakami i ślimakami / 20 min / 48
Roasted bone marrow with oyster mushrooms and snails / 20 min /

Vitello tonnato / Cielęcina w sosie z tuńczyka i kaparów / 49
Vitello tonnato / Cold veal roast with tuna and caper sauce 

Butchery tatar wołowy z majonezem lubczykowym 51
Butchery beef tartare with lovage mayonnaise

Tatar z tuńczyka z awokado 65
Tuna tartare with avocado

Grasica cielęca z topinamburem i czarną trufą 68
Veal sweetbreads with jerusalem artichoke and black truffe 

Smażona foie gras z karmelizowaną gruszką na brioche 75
Fried foie gras with caramelized pear on brioche

Grillowana ośmiornica z czarnymi oliwkami i pieczoną papryką 79
Grilled octopus with black olives & roasted peppers

Szynka Cecina / długodojrzewająca noga z krowy Rubia Gallega  / 30 g / 65
Cecina ham / Long-maturing from the leg of a cow, Rubia Gallega / 

Dla stolików od 5 osób doliczamy 12,5% serwisu. /  Tables from 5 people 12.5% of service will be added
Informacje o alergenach dostępne u kelnera /  Allergen information available on request



 GRILL  

Butchery Burger / z serem / 230 g 46 / 49
Butchery Burger / with cheese / 230 g

Stek rzeźnika z szalotkami conft, frytkami i mieszanymi sałatami / 180 g / 59
Butcher's steak with conft shallots, chips and mixed salad / 180 g /

Butchery bryzol z polędwicy wołowej z sosem pieprzowym / 300 g / 89
Butchery Hache steak with green peppercorn sauce / 300 g /

Minute stek z rostbefu / frytki, papryczki padron, sos bearnaise / 200 g / 95
New York minute steak / chips, padron peppers, bearnaise sauce / 200 g / 

Rib Eye stek  / Polska, sezonowany na sucho 28 dni 300 g /                                           149
Rib Eye steak / Poland, dry aged for 28 days 300 g /

Rib Eye stek  / Polska, sezonowany na sucho 90 dni /                                          89 / 100 g
Rib Eye steak / Poland, dry aged for 90 days / 

Rib Eye stek / Australia, Czarny Angus / 89 / 100 g
Rib Eye steak / Australia, Black Angus / 

New York stek  / Polska, sezonowany na sucho 28 dni 300 g /                                          149
New York steak  / Poland, dry aged for 28 days 300 g / 

New York stek  / Polska, sezonowany na sucho 90 dni /                                             89 / 100 g
New York steak / Poland, dry aged for 90 days /  

New York stek / USA Prime Czarny Angus / 79 / 100 g
New York steak / USA Prime Black Angus /

Flat Iron stek / USA Prime Czarny Angus /   79 / 100 g
Flat Iron steak / USA Prime Black Angus  / 

Polędwica wołowa / Hiszpania, Rubia Gallega /            79 / 100 g
Beef fllet / Spain, Rubia Gallega /

Chateaubriand /dla 2 osób, Hiszpania, Rubia Gallega /                79 / 100 g
Chateaubriand / for 2, Spain, Rubia Gallega /

T-Bone stek / dla 2 osób, Polska, sezonowany na sucho 60 dni / 65 /100 g
T-Bone steak /for 2, Poland, dry aged for 60 days /

Wagyu Hida  / klasa marmurkowatości A5, kraj pochodzenia Japonia / 339 / 100 g
Wagyu Hida / marbling class A5, country of origin Japan /

Grilowany stek z tuńczyka z sałatą nicejską 135
Grilled tuna steak with nicoise salad

SOSY/ SAUCES 

Pieprzowy, Bearnaise, Madeira, Chimichurri, domowy ketchup, majonez, musztarda: Dijon, Pommery 7
Green peppercorn, Bearnaise, Madeira, Chimichurri, homemade ketchup, mayonnaise, mustard: Dijon or Pommery

DODATKI / SIDE

Frytki ręcznie robione                                          18   
Hand cut chips

Purée ziemniaczane z serem Gruyère                 26   
Mashed potatoes with Gruyère cheese
 
Mieszane sałaty                                                     15   
Mixed salad

Czarna trufa                                                    1g/19
Black truffe

Grilowane papryczki padron                                 21
Grilled padron peppers

Warzywne ratatouille                                             25
Vegetables ratatouille

Szpinak saute                                                           21
Spinach saute
 
Grillowane grzyby                                                  24
Grilled mushrooms

Smażona foie gras / 60 g /                                       59
Pan-fried foie gras / 60 g/ 


