Kreator Menu

Odkryj kilka prostych regut, ktére pozwola Ci zaprojektowac¢ menu
idealnie dostosowane do oczekiwan Twoich klientéw, przemyslane,
atrakcyjne wizualnie i ofertowo. Poznaj zasady tworzenia karty,
ktéra przyczyni sie do sukcesu Twojej restauracji!
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Wzorcowy uklad Menu
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Cos na dobry poczatek

Kaski z kurczaka 15 zt
Tosty z plesniowym serem i rukolg 12 zt

Tartinki z fososiem wedzonym 10 zt

Przystawki

Carpaccio wotowe 35 zt

Ratatouille warzywne 18 zt
Pianka chrzanowa z wedzong szynka 25 zt

Pasztet mysliwski z chutney gruszkowym 22 zt

Dania gtéwne

Poledwiczka wieprzowa w sosie czarnoleskim 36 zt
Risotto z krewetkami 29 zt
Pappardelle z kurkami w sosie $mietanowym 30 zt
Pieczony halibut na bukiecie satat 40 zt

Kurczak w chrupiacej panierce 28 zt

Desery

Panna Cotta z malinowym coulisem 18 zt
Szarlotka na goragco z lodami 22 zt

Sernik z sosem czekoladowym 12 zt
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