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RESTAURANT A LA CARTE

Tworzenie wykwintnych positkdw to sztuka, a nasz
Szef Kuchni i kucharze opanowali jg do perfekcii.
Kuchnia w restauracji Chapeau Bas to lekkie, ciekawie
skomponowane dania, w asyscie win z catego $wiata.

Potgczone smaki kuchni staropolskiej z nowosciami
kuchni europeiskiej tworzg niepowtarzalny smak, ktéry
poruszy najbardziej wymagajgce podniebienia. Smak
i zapach, adle rowniez wyglgd potraw to klucz do
sukcesu, przypieczetowany wieloma wyrdznieniami.

Zadbalismy réwniez o komfortowy i nowoczesny wystrdj
restauracji. Kompozycje S$wiezych kwiatdéw, ktére
Zawsze goszczg na naszych stotach, sprawiajqg, iz kazdy
znajdzie tu miejsce dla siebie i spedzi mite chwile.

Doktadamy wszelkich staran, aby goscie mieli mite
wspomnienia. Cieszymy sie kiedy Goscie do nas
wracajg - to dowdd na to, ze warto sprobowad
jedzenia w restauracji Chapeau Bas.



: Marcin Szwak
2 szef kuchni

Olbrzymi talent kulinarny, podchodzgcy do
gotowania z prawdziwg pasjg. Swoje do-
Swiadczenie budowat pracujgc jako szef
kuchniw wielu hotelachirestauracjach, mie-
dzy innymi w Hotelu Lindos Princes w Grecji,
w Hotelu Novotel w Poznaniu czy w Restaura-
cji The House w Anglii. Kazde z tych do$wiad-
czen uksztattowato go jako kucharza, ktéry
nie boi sie nowosci, ma niekonwencjonalne
podejscie do kuchni i potgczen kulinarnych.
Ambitny, lubigcy wyzwania, niepoprawny
optymista i pracoholik. Z determinacjg osig-
gajgcy wyznaczone sobie cele. Mozliwos¢
tgczenia ze sobg smakdw i tekstur daje mu
niesamowitg przyjemnosc.
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PRZYSTAWKI

Sledz / olej rydzowy / warzywa
kompresowane
29.00 zt

Wodka Belvedere

Belvedere - Polska
40 ml / 20.00 PLN

Miecznik / pomarancza
/ avocado / ogodrek
38.00 zt

Mirassou Sauvignon Blanc

Mirassou Winery - USA California
100 ml / 16.00 PLN

Tatar z jelenia / zO6ttko / grzyby
39.00 zt
Cocoon Zinfandel

Maremagnum - USA California
100 ml / 16.00 PLN

Pierogi z gesing / grzyby
/ dynia / kurki
29.00 zt

Castiglioni Chianti

Castiglioni - Italy Chianti
100 ml / 19.00 PLN



SALATKI

Jesiotr / awokado
/ satata rzymska / dressing
31.00 zt

Cloudy Bay Sauvignon blanc
Cloudy Bay - New Zeland Marlborough
100 ml / 32.00 zt

Kozi ser / burak / dynia
/ satata / dressing
29.00 zt

Vouvray
J. Moreau & Fils - France AOC LOIRE
100 ml / 19.00 zt

Poledwica wotowa / gruszka
/ rukola / orzeszki pini

/ dressing balsamiczny

36.00 zt

Apothic
Apothic - USA California
100 ml / 19.00 zt



LUPY

Bulion z kaptona / pierozki
19.00 zt

Chtodnik z kiszonej botwiny
/ truskawki / szparagi
22.00 zt

Chrzanowa / z6ttko / ozorek cielecy
22.00 zt

Kapusniak / puree
/ marchew / jesioftr
19.00 zt



DANIA GtOWNE

Leberka / burak / gotgbek z kaszy
orkiszowej / chips orkiszowy

/ zel z z6ttka / grys z bekonu i bagietki
42.00 zt

Torres - Spain Ribera Del Duero

Stek New York / au gratin z batata
z szalotkg / warzywa
76.00 zt

Don Martin - Argentina DO Mendoza

Skoki z krélika w panko / purée

z zielonego groszku / mini marchewki
/ rzodkiewki / suszone oliwki / rokitnik
41.00 zt

La Bollina - Italy Piedmont

Kaczka / pszenica ptaskurka
/ gruszka / boczniaki
43.00 zt

Glen Carlou - South Africa Paarl



DANIA GtOWNE

Sarna / czarna soczewica / jezyny
/ czarne kurki / chips z tapioki
64.00 zt

Vina Pomal Reserva
Codorniu - Spain DO Rioja
100 ml / 25.00 zt

RYBY

Turbot / pomidory / szparagi

/ sos homarowy / zielony groszek
/ kluski ziemniaczane

52.00 zt

La Mora Vermentino
Cecchi - Italy Tuscan Maremma DOCG
100 ml / 16.00 zt

Kulbin / kalafior / kapusta / rokitnik
/ burak / dynia
49.00 zt

Tokaji Furmint

Bognar - Hungary Tokaji
100 ml / 20.00 zt



NADMORSKI
PRZYSMAK

Dorsz Battycki / surowka z kiszonej
kapusty / frytki lub ziemniaki
42.00 zt

Lubicz Pszeniczne

Lubicz - Polska Krakéw
500 ml / 15.00 zt

Persica Muscat
Jasiel Winery - Poland Jasiel
100 ml / 21.00 zt

Codziennie do
naszej Restauracii
jest dostarczana
Swieza

ryba prosto

z Usteckiego
portu aby mdc
zadowoli¢
oczekiwania
smakowe naszych
gosci.



DESERY

Sekacz / czerwone wino
/ przyprawy korzenne
22.00 zt
z Le Diciofto Lune

Grappa - ltaly

40 ml / 20.00 zt

«( Sencha Green Extra Special
/ Dilmah - Sri Lanka
—= szt. / 12.00 zt

Sliwka / kozi ser / beza wtoska
22.00 zt

La Trentina Morbida Aromatica
Grappa - ltaly
40 ml / 20.00 zt

Biata czekolada / midd
/ jatowiec / rokitnik
26.00 zt

Y
Y

Amfora Trentina Morbida

Grappa - Italy
40 ml / 20.00 zt

Chateau Muras Sauternes
Chateau Muras - France Sauternes
100 ml / 32.00 zt

Cytrusowe ptasie mleczko
/ gruszka / chips maslany
24.00 zt

Porto Tawny 10y
z Sogrape - Portugal DOC Porto

100 ml / 30.00 zt



MENU
DEGUSTACYJNE

Amuse-bouche

Sledz / olej rydzowy
/ warzywa kompresowane

Tatar z jelenia / z6ttko / grzyby

Chtodnik z buraka / truskawki

Sorbet cytrynowy

Turbot / pomidory / szparagi
/ sOs homarowy

Sarna / czarna soczewica
/ jezyny / czarne kurki

Deser

Kompozycja deserow

220.00 zt



LUPY

Delikatna pomidorowa
z ryzem lub makaronem
14.00 zt

%" Rosotek gotowany na kurze
Z kluseczkami lulbb makaronem
14.00 zt

DANIA GEtOWNE

Kotleciki drobiowe panierowane
z frytkami podane z suréwkg
Z marchewki
24.00 zt

Makaron spaghetti z klopsikami
cielecymi z sosem pomidorowym
24.00 zt

Pierogi z owocami i Smietang na
stodko
24.00 zt

DESERY

Nalesniki z serem i owocami
oraz sosem truskawkowym
18.00 zt

COWS .
‘g Lody z owocami
16.00 zt



KUCHARZE
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Adam Wypych

sous chef / Restauracja Fala
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Michat Gabrys

sous chef
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Kacper Gotebiowski
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Kacper Derda
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Tomasz Grzonka
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Jacek Brytka

Mariusz Debicki

Mateusz Matusiak



LASADY DOBORU
WINA DO POTRAW

Nasza hotelowa restauracja “Chapeau Bas” to
autorska kuchnia, ktéra tgczy kuchnie rdéznych
zakgtkdw Swiata i réwniez wykorzystuje smak
regionalnych oraz fradycyjnych, a przede wszystkim
Swiezych produktow. Przy wysmienitych potrawach
nigdy nie moze zabrakng¢ wysmienitych win, ktére
tworzg z nimi wspaniate kompozycje i pozwalajg
jeszcze bardziej zrozumiec ludzi odpowiedzialnych
za tworzenie karty.

Od lat przyjete byto, iz czerwone wino najlepiegj
komponowad bedzie sie z czerwonym miesem,
jednak trendy, jak i zasady, szybko sie zmienigjq.
W naszej restauracji  doktadamy  wszelkich
staran, aby kazde wino komponowato sie z naqj-
mniejszym szczegdtem w  potfrawie; tworzyto
harmonie, ktéra jest priorytetem dla kazdego
sommeliera. Dobrze dobrane wino to tylko czes¢
tego, co przed nami. Waznym aspektem jest réwniez
jego historia, ktéra opowiadana przy kazdym
serwowaniu wina, zgtebia jego tajemnice.

Niektére dania zawierajg alergeny - karta alergendéw
zawartych w potrawach dostepna u kelnera.



