| Ksiega Menu — Ksiega Menu - Old Iceland
Restaurant (Reykjavik)

Dokument generowany przyrostowo przez chefAgent. Nie edytuj recznie sekcji miedzy znacznikami.

Przeglad

Przeglad

Old Iceland — Sumarmatsedill / Karta letnia 2025 (v2) Restauracja casual/premium w Reykjaviku, kuchnia:
wspétczesna islandzka / New Nordic / farm-to-table / owoce morza. ~40-50 nakry¢, silny segment gosci
turystycznych oraz GF/celiakia.

Cel: podnies¢ istniejgce, lubiane dania o efekt ,wow" przy tej samej cenie — hojniejsze porcje, sosy dolewane
przy stole, mocniejsza narracja terroir — oraz domkna¢ luki z opinii (prawdziwy deser GF, jawne $ciezki
weganhska/bezglutenowa).

Struktura: 5 przystawek - 5 dah gtéwnych - 3 desery (13 dan). Poziom trudnosci 3/5 (parytet z obecna kartg —
te same stacje i umiejetnosci, ciekawszy i bardziej lokalny efekt).

Status pipeline: menu v2 zatwierdzone (critic_gate — 3 poprawki wdrozone), 13/13 receptur technicznych z
metrycznymi proporcjami i kanonicznymi bazami (bisque, demi-glace 1:1, beurre blanc <57°C, aioli 1
261tko:200-250 ml).

Profil klienta

Profil projektu i koncepcja

Pole Wartos¢

Lokal Old Iceland Restaurant, Reykjavik (Laugavegur 72)

Typ Casual / kameralna restauracja autorska (~40-50 nakry¢)

Kuchnia Wspétczesna islandzka / New Nordic, farm-&-sea-to-table

Format A la carte (przystawki / dania gtéwne / desery)

Poziom cenowy Premium / luxury ($r. danie gt. ~6 400 ISK)

Sezon Lato islandzkie + catoroczne kotwice

Sktadniki Priorytet lokalny (golec, dorsz, jagniecina, skyr, rabarbar, jagody, ziota)
Kuchnia (sprzet) Grill, sous-vide, piec, wedzarnia, frytkownica

Kadra Standard

Trudnos¢ docelowa 3/5 (parytet =1) — ten sam poziom stacji, ale ciekawszy i bardziej lokalny

Sygnatury (anchory — nie rotuja)

Jagniecina (antrykot + wolna topatka), policzki wotowe 15h, golec arktyczny z sosem orzechowym, kremowa
zupa skorupiakowa, zupa z dzikich grzybéw. Skyr i rabarbar = motywy marki.



Koncepcja nowego menu — ,,ten sam poziom, ciekawiej i bardziej lokalnie"

Cel: podnies¢ postrzegana wartosc¢ bez podnoszenia ceny (gtéwny zarzut z opinii) i zamkna¢ luki:

1. Zachowujemy i wzmacniamy bestsellery (jagniecina, policzki, golec, zupy) — to filary 4,8/5; nie
ruszamy tego, co kochaja goscie.

2. Podnosimy ,,wow" za te sama cene — efekty stotowe (sos dolewany przy gosciu, wieksza porcja zup
— ,we wish they gave us more"), wyrazniejsza narracja terroir (ziota, jagody, glony, brennivin).

3. Petna, rownolegta sciezka bezglutenowa i weganska — nie ,on request". W tym petnoprawny
deser bezglutenowy (najczestsza luka z opinii GF).

4. Czystsza progresja smakowa: lekkie—ciezkie, zimne—ciepte, kwas po ttuszczu, anti-fatigue (max 2 te
same techniki, rotacja aromatéw).

5. Mocniejsza sezonowos¢ lata islandzkiego — bdb, groszek, ziota tgkowe, ryby letnie, dzikie jagody.

Rozpoznanie (menu + opinie)

Rekonesans — stan obecny

Restauracja: Old Iceland Restaurant, Laugavegur 72, 101 Reykjavik Profil: rodzinna restauracja (od 2014),
kuchnia islandzka / New Nordic, ,,from farmer and fisherman — to your plate", nacisk na owoce morza i islandzka
jagniecine. Zrédto menu: https://www.oldiceland.is/menu (HTML, dwujezyczne EN/IS) — weryfikacja podwdjna
(Tavily + Firecrawl), @ wysoka pewnos¢.

Reputacja

e Google: 4,8/5 (2 892 opinii), poziom cenowy: drogi.
o TripAdvisor: 4,7/5 (3 215 opinii), #13 / 503 restauracje w Reykjaviku.

Obecne menu (ceny w ISK)

Przystawki (3 290-3 790): zupa z dzikich grzybéw (VG), kremowa zupa skorupiakowa (GF), gravlax z tososia
(skyr szczypiorkowy, wedzona ikra, pianka stodowa), ceviche, satatka z matzy (ser Tindur), peklowana jagniecina
(krem rabarbar-skyr, chrupigca czerwona kapusta). Dania gtéwne (5 690-7 290): smazony golec arktyczny
(confit ziemniaki, mus rabarbarowy, sos orzechowy), ryba dnia (kremowy jeczmien z grzybami), filet z dorsza
(sos szampanski z gtéw dorsza), policzki wotowe (braising 15h, BBQ ziemniaki, sos zielonopieprzowy), antrykot
jagniecy + wolno pieczona topatka + demi-glace, pieczony kalafior (VG, N). Desery (2 990): rabarbar & owies
(ganache biatej czekolady-skyr), 1947 (kleinur + krem rabarbarowy), skyr & jagody.

Trudnosé: 3/5 — confit, braising 15h, demi-glace, sos z gtéw dorsza, gravlax, pianki/espuma, chrupigce enoki,
zaawansowana cukiernia. Styl opisu: ingredient-led, zwiezty, mocna narracja lokalna; skyr i rabarbar jako
motywy przewodnie.

Mocne strony (z opinii)

Jagniecina — ,most delicious lamb | have ever tasted", ,, SO tender". Sygnaturowe danie.

¢ Policzki wotowe (15h) — ,Best beef I've ever had! Didn't even need to use my knife".

¢ Golec arktyczny — crispy skin + kreatywny sos orzechowy; ,,so so good".

¢ Kremowa zupa skorupiakowa / fish stew — ,top ten tastiest foods I've ever had", ,we wish they
gave us more!".

e Zupa grzybowa — ,glorious".

e Ciepty chleb bezglutenowy z mastem i sola jagodowa — kultowy wsrdd gosci GF, buduje lojalnos¢.

¢ Obstuga rodzinna, ciepta, sSwiadoma alergenéw — GF wyraZnie oznaczone, kelnerzy wiedza o
celiakii.

¢ Prezentacja — ,as if an artist plated it".


https://www.oldiceland.is/menu

Stabe strony (z opinii) — do zaadresowania w nowym menu

1. Cena vs wartos¢ — najczestszy zarzut: ,way too much considering the mediocre quality" (gtos
dysydencki). Trzeba podnies¢ postrzegang wartosé/,wow" za te samg cene.

2. Brak rezerwacji / mata sala — kolejki; problem operacyjny, nie menu.

. Plain atmosphere — wystrdj odbierany jako skromny wzgledem ceny.

4. Brak deseru bezglutenowego (poza lodami improwizowanymi) — wyrazna luka w menu, wielokrotnie
wskazywana przez gosci GF.

5. Ryzyko cross-kontaminacji dla celiakéw — maka ,all over the kitchen"; niszowy, ale realny problem.

w

Zrodta

e https://www.oldiceland.is/menu , /about

e Google Places (4,8/5, 2 892 opinie)

e TripAdvisor #13/503 (4,7/5, 3 215 opinii) + FAQ

e FindMeGIlutenFree (30+ wpiséw dish-level), Rick Steves Forum, FB Blue Lagoon Iceland group

Menu

Karta zbudowana wokdt tego, co goscie kochajg najbardziej — islandzkiej jagnieciny, policzkéw wotowych 15h,
golca arktycznego i kremowej zupy skorupiakowej — podniesiona o efekt ,wow" przy tej samej cenie: hojniejsze
zupy, sosy dolewane przy stole, mocniejsza narracja terroir (bl6dberg, jagody arktyczne, glony, brennivin). v2
domyka uwagi critica: prawdziwy, w petni wegarniski i bezglutenowy deser (beza na aquafabie, puder z
weganskiej biatej czekolady), jawna réwnolegta sciezka wegariska w przystawce buraczanej (ziotowy ,,skyr" na
bazie owsa) oraz zrdwnowazony repertuar technik (mniej powtdrzen purée i pikli).

Wersja 2
Forréttir — Przystawki
Golec arktyczny mi-cuit, ogdérek geotermalny, dziki szczaw

Golec wolno gotowany do tekstury mi-cuit, chrupiacy ogérek z geotermalnej szklarni, zel z dzikiego szczawiu,
ikra wedzona, olej koperkowy.

Tekstury: jedwabista ryba, chrupigcy ogorek, zel, peretki ikry - Temp: zimne - GF | LF-opcja /\ ryba, mleko <
Riesling Signature René Muré (Alzacja) ¥ Kombucha z ogérka i kopru
Kremowa zupa skorupiakowa (porcja hojna)

Sygnatura domu, teraz w wiekszej porcji: bisque z islandzkich skorupiakéw, swieza ryba, matze, krewetki, pikle z
kopru wtoskiego, olej koperkowy — bulion dolewany przy stole z dzbanka.

Tekstury: aksamitny krem, jedrne skorupiaki, chrupigce pikle - Temp: gorgce - GF A\ skorupiaki, mieczaki, ryba,
mleko * Chablis Chanson (Burgundia) ™ Cydr Eldgos
Zupa z dzikich grzybow, brennivin, bl68berg (VG/Vegan)

Ulubiona zupa grzybowa w wersji wegahskiej: mauk z dzikich grzybéw z nutg brennivin, pikle grzybowe, enoki,
olej z dzikiego tymianku blédberg, dolewana przy stole.

Tekstury: gtadki krem, pikle, chrupigce enoki - Temp: gorace - VG | Vegan | GF ® Pinot Gris Pierres Séches
René Muré ™ Napar z palonego jeczmienia


https://www.oldiceland.is/menu

Peklowana jagniecina, krem rabarbar-skyr, czerwona kapusta w winegrecie

Sygnatura: cienko krojona peklowana jagniecina, aioli szalotka-rozmaryn, krem rabarbarowy ze skyrem,
chrupigca czerwona kapusta marynowana w winegrecie jagodowym, olej szczypiorkowy.

Tekstury: miekka jagniecina, kremowe aioli, chrupigca kapusta - Temp: zimne - GF )\ mleko, jaja * Pinot Noir
René Muré (Alzacja) ™ Lemoniada rabarbarowa

Pieczone buraki, ziotowy skyr LUB owsiany , skyr" (wersja weganska), prazony orzech laskowy,
jagoda arktyczna

Wegetarianska przystawka terroir z jawng, petnoprawng Sciezka weganska: buraki pieczone w soli, ziotowy skyr

— a w wersji weganhskiej kremowy ,,skyr" na bazie fermentowanego owsa — winegret z jagdéd arktycznych,
prazone orzechy laskowe, listki szczawiu. Wersja weganska serwowana jako odrebny talerz, nie ,na zyczenie".

Tekstury: miekki burak, kremowy skyr, chrupigce orzechy - Temp: ciepto-zimne - Vegetarian | GF | Vegan
(wersja owsiana, alergeny: orzechy) A\ mleko, orzechy ® Faustino VIl Rosé (Rioja) ™ Sok z buraka i jagéd
Adalréttir — Dania gtéwne

Smazony golec arktyczny, confit ziemniaki, sos orzechowy, rabarbar

Sygnatura: golec smazony od skéry na chrupko, confit ziemniaki, kremowy sos orzechowy (dolewany przy stole),
mus rabarbarowy, kalafior, prazone orzeszki.

Tekstury: chrupigca skéra, miekka ryba, kremowy sos, chrupigce orzeszki - Temp: gorace - GF | N A\ ryba,
orzeszki ziemne, mleko ® Sancerre Franc Millet (Loara) ¥ Kombucha rabarbarowa

Filet z dorsza, sos szampanski z gtéw dorsza, marchew na trzy sposoby

Sygnatura ulepszona: dorsz pieczony, kartoflane purée, confit marchew, crémeux marchewkowo-pomaranczowy,
chips marchewkowy, jedwabisty sos szampanski z gtéw dorsza dolewany przy stole.

Tekstury: ptatkujgca ryba, gtadki crémeux, chips chrupigcy - Temp: gorace - GF A\ ryba, mleko, siarczyny <
Allegrini Soave (Veneto) ™ Lemoniada z marchwi i pomarafczy
Policzki wotowe braising 15h, BBQ ziemniaki, sos zielonopieprzowy

Sygnatura: policzek wotowy duszony 15h, ziemniaki BBQ z chili, marchew, skyr szczypiorkowy, intensywny sos
zielonopieprzowy dolewany przy stole.

Tekstury: rozptywajgce sie mieso, chrupigce ziemniaki BBQ, kremowy skyr - Temp: goragce A\ mleko, seler =
Amarone della Valpolicella Corte Giara (Veneto) ¥ Napar z palonego jeczmienia i tymianku

Jagniecina dwojako: antrykot grillowany + wolno pieczona topatka, demi-glace

Sygnatura domu i najczesciej chwalone danie: grillowany antrykot jagniecy + wolno pieczona topatka, mus z
buraka, brukiew, marchew, smazone ziemniaki, demi-glace z blé&berg dolewany przy stole.



Tekstury: soczysty antrykot, rozpadajgca sie topatka, gtadki mus, chrupigce ziemniaki - Temp: gorace - GF A
seler, mleko * Black Label Malbec Las Moras (Argentyna) ¥ Sok z buraka, jabtka i tymianku
Pieczona gtowa kalafiora, mus marchewkowo-pomaranczowy, chimichurri (Vegan)

Sygnatura weganska, wzmocniona: cata gtowa kalafiora pieczona w glazurze z brennivin, mus marchewkowo-
pomaranczowy, kalafior krétko fermentowany, chimichurri, chips marchewkowy, kruszonka orzechowa.

Tekstury: miekki kalafior, gtadki mus, chrupigca kruszonka, chips - Temp: gorgce - Vegan | VG | N | GF A
orzeszki ziemne < Pinot Grigio Villa Lucia (Sycylia) ¥ Lemoniada z dzikiego tymianku

Eftirréttir — Desery

Skyr & jagody arktyczne, kruszonka owsiana, czarny pieprz

Napowietrzony mus skyr, dzikie islandzkie boréwki i jagody arktyczne, glazura jagodowa, prazona kruszonka
owsiana, akcent czarnego pieprzu wydobywajgcy kwiatowos$¢ owocdw.

Tekstury: aksamitny mus, soczyste owoce, chrupigca kruszonka - Temp: zimne - Vegetarian /A\ mleko, gluten
* Likier jagodowy (Reykjavik Distillery) ¥ Lekko palona kawa specialty

1947 — kleinur, krem rabarbarowy

Tradycyjne islandzkie kleinur (smazone skrecane pgczki) prosto z patelni, krem rabarbarowy, puder z palonej
biatej czekolady.

Tekstury: chrupigce kleinur, gtadki krem, puder - Temp: ciepto-zimne - Vegetarian A\ gluten, mleko, jaja <
Likier rabarbarowy (Reykjavik Distillery) ™ Napar z miety i melisy

Sorbet rabarbarowo-jagodowy, beza na aquafabie, puder z weganskiej biatej czekolady (Vegan/GF)

Petnoprawny deser w 100% weganski i bezglutenowy (NOWOSC — domyka najczeéciej wskazywang luke z
opinii): orzezwiajacy sorbet rabarbarowo-jagodowy, chrupigce bezy na aquafabie, Zzel jagodowy, puder z
karmelizowanej weganskiej biatej czekolady (na bazie masta kakaowego, bez mleka), swieze ziota. Bez glutenu,
bez nabiatu, bez jaj.

Tekstury: gtadki sorbet, krucha beza, zel - Temp: zimne - Vegan | GF | Vegetarian < Likier
zurawinowy/crowberry (Reykjavik Distillery) ¥ Lemoniada rabarbarowa z bgbelkami

Karty technologiczne

1947 — kleinur, krem rabarbarowy

Wydajnosc¢: 4 porcje Alergeny: gluten, mleko, jaja Sprzet: frytownica / gar do gtebokiego smazenia, rondel,
mikser, termometr

Komponent: Ciasto na kleinur

Sktadniki:



e 300 g maka pszenna

e 100 g jaja (2 szt)

e 40 g masto (roztopione)

e 60 g cukier

e 8 g kardamon, proszek do pieczenia

e 80 ml mleko / maslanka

e 1000 ml olej do smazenia (gtebokie smazenie)

Mise en place:

1. Zagnies¢ ciasto, schtodzi¢, rozwatkowad, wykroi¢ romby z nacieciem i przeples¢ (tradycyjny skret
kleinur). (4°C, rest 30 min)
2. Smazy¢ w gtebokim oleju do ztotego koloru, odsgczy¢. (175°C, 2-3 min)

Komponent: Krem rabarbarowy (curd)

Sktadniki:

250 g rabarbar

80 g cukier

40 g zéttka

60 g masto

10 ml sok z cytryny

Mise en place:

1. Dusi¢ rabarbar z cukrem, przetrze¢ na pulpe. (85°C)
2. Zaciggng¢ z zéttkami na curd, wmontowadé masto, schtodzi¢. (82-84°C)

Komponent: Puder z palonej biatej czekolady
Sktadniki:

e 80 g biata czekolada
Mise en place:

1. Pali¢ biatg czekolade w piekarniku do karmelowego koloru, ostudzi¢ i zmieli¢ na puder. (140°C, ok. 20
min, mieszajac)

Service (montaz na talerzu):

1. Utozy¢ ciepte kleinur w stos na prostokatnym talerzu. (ciepte)
2. Nanies¢ kropki kremu rabarbarowego (liczby nieparzyste). (zimne)
3. Oprészy¢ pudrem z palonej biatej czekolady. Serwowac od razu. (ciepto-zimne)

Filet z dorsza, sos szampanski z gtéw dorsza, marchew na trzy sposoby

Wydajnosc¢: 4 porcje Alergeny: ryba, mleko, siarczyny Sprzet: piekarnik, rondel, blender, sito drobne,
mandolina, dehydrator / piekarnik niski, dzbanek do serwisu

Komponent: Dorsz pieczony
Sktadniki:

e 560 g filet z dorsza (4 porcje po 140 g, gruba czesc (loin))
e 20 ml oliwa
e 4 gsdl(qg.s.)

Mise en place:

1. Lekko posoli¢ dorsza 10 min przed (delikatne pekluowanie), osuszy¢. (10 min)
2. Piec delikatnie do 50-52°C w Srodku (ryba ptatkujgca, soczysta). (150°C, 8-10 min)



Komponent: Sos szampanski z gtéw dorsza
Sktadniki:

e 200 ml fumet z gtéw dorsza (zredukowany)

e 60 ml szampan / wino musujgce wytrawne (redukcja)

e 30 g szalotka (drobno)

e 30 ml ocet winny biaty

e 180 g zimne masto (monter au beurre, technika beurre blanc — nie przekraczac¢ 57°C)
e 40 ml Smietana 30% (stabilizacja)

Mise en place:

1. Zredukowa¢ szampan, ocet i szalotke prawie do sucha (au sec, ~15-30 ml). (sredni ogieri)

2. Dodac zredukowany fumet z gtéw i Smietane; na minimalnym ogniu wtrzepa¢ zimne masto po kostce.
(<57°C)

3. Przetrzed przez sito na aksamitng teksture; trzymad ciepto, nie gotowac (rozwarstwienie). (<57°C)

Komponent: Marchew na trzy sposoby
Sktadniki:

e 400 g marchew (confit + crémeux + chips)
e 100 ml pomarancza (sok + skérka)

e 40 g masto

e 200 g ziemniaki (purée)

Mise en place:

1. Cze$¢ marchwi confit w masle; czes¢ ugotowad i zblendowad z pomaranczg na crémeux (emulsja);
cienkie plastry wysuszy¢ na chips. (confit 85°C / chips 90°C)
2. Przygotowa¢ gtadkie kartoflane purée. (gorace)

Service (montaz na talerzu):

1. Na okragtym talerzu rozprowadzi¢ crémeux marchewkowy i kartoflane purée, dodac confit marchew.

(gorace)
2. Potozy¢ dorsza centralnie, wykonczy¢ chipsem marchewkowym. (gorace)
3. Sos szampanski poda¢ w dzbanku i dola¢ przy stole. (<57°C)

Golec arktyczny mi-cuit, ogérek geotermalny, dziki szczaw

Wydajnosé: 4 porcje Alergeny: ryba, mleko Sprzet: cyrkulator sous-vide, worki prézniowe, blender kielichowy,
sito drobne, mandolina, butelka do spryskiwania olejem

Komponent: Golec mi-cuit
Sktadniki:

e 480 g filet z golca arktycznego (bez skéry, odpinowany) (4 porcje po 120 g)
e 40 g sél morska (do solanki 5%)

¢ 800 ml woda (solanka)

¢ 30 ml oliwa z oliwek (do worka)

Mise en place:

1. Przygotowac solanke 5%: rozpusci¢ sél w wodzie. Zanurzy¢ filety na 12 min, osuszy¢. (4°C, 12 min)
2. Zapakowac¢ prézniowo kazdy filet z odrobing oliwy. (4°C)
3. Gotowac sous-vide do tekstury mi-cuit (pétsurowy, jedwabisty). (42°C, 18 min)

Komponent: Zel z dzikiego szczawiu



Skfadniki:

e 120 g liscie dzikiego szczawiu (blanszowane)
e 150 ml woda

e 2.5 g agar-agar

e 1gsdl(qg.s.)

Mise en place:

1. Blanszowa¢ szczaw 10 s, zhartowa¢ w wodzie z lodem dla zachowania koloru. (10 s)
2. Zmiksowac szczaw z wodg i przetrzed przez drobne sito. Zagotowad z agarem przez 60 s. (90°C, 60 s)
3. Schiodzi¢ do zestalenia, ponownie zblendowad na gtadki, I$nigcy zel. Przetozy¢ do butelki. (4°C)

Komponent: Ogdérek geotermalny i wykonczenie
Sktadniki:

e 1 szt ogdérek szklarniowy (kostka brunoise i cienkie plastry z mandoliny)
40 g wedzona ikra

80 g skyr (lekko dosolony)

30 ml olej koperkowy

1 g kwiaty/listki kopru (qg.s. do dekoracji)

Mise en place:

1. Pokroi¢ czes¢ ogérka w brunoise, czes$¢ w cienkie plastry na mandolinie; lekko posoli¢, odsaczy¢. (4°C)
2. Przygotowacd kropki skyru i natadowa¢ butelke z olejem koperkowym. (4°C)

Service (montaz na talerzu):

1. Wyja¢ golca z worka, delikatnie osuszy¢, roztozy¢ ptatki na osi poziomej zimnego, ptaskiego talerza. (ok.
42°C ryba / talerz zimny)

2. Rozmiescic¢ brunoise i plastry ogérka, nanies¢ kropki zelu szczawiowego i skyru (liczby nieparzyste).
(zimne)

3. Natozy¢ quenelle/punkty wedzonej ikry, spryskac olejem koperkowym, wykonczy¢ listkami kopru.
Serwowad natychmiast. (zimne)

Jagniecina dwojako: antrykot grillowany + wolno pieczona topatka, demi-glace

Wydajnos¢: 4 porcje Alergeny: seler, mleko Sprzet: grill, piekarnik, gruby rondel, blender, termometr,
dzbanek do serwisu

Komponent: Antrykot jagniecy grillowany
Sktadniki:

e 480 g antrykot jagniecy (4 porcje po 120 g)
e 20 ml oliwa, czosnek, rozmaryn
e 4 g sél, pieprz (g.s.)

Mise en place:

1. Zamarynowac¢ antrykot w oliwie z czosnkiem i rozmarynem. (4°C, 2 h)
2. Grillowa¢ do 54-56°C (medium), odpocza¢ 5 min. (grill wysoki, rest 5 min)

Komponent: Wolno pieczona topatka jagnieca
Sktadniki:

e 600 g topatka jagnieca
e 300 ml fond jagniecy/warzywny
e 150 g warzywa korzenne, czosnek



¢ 4 g dziki tymianek bl6dberg
Mise en place:

1. Obsmazy¢ topatke, wtozy¢ z warzywami i fondem, piec wolno pod przykryciem do rozpadania. (140°C, 5-
6 h)
2. Rozebra¢ mieso, uformowad; sok z pieczenia zachowa¢ do demi-glace. (gorace)

Komponent: Demi-glace z bl6dberg
Sktadniki:

e 250 ml sos espagnole (proporcja kanoniczna 1:1 z fond brun)
e 250 ml fond brun (brazowy wywor)

e 3 g dziki tymianek blédberg (infuzja na koncu)

¢ 60 ml sok z pieczenia topatki

Mise en place:

1. Potgczy¢ espagnole z fond brun (1:1), redukowa¢ o potowe, state odszumowywanie (dépouillage), az sos
pokryje grzbiet tyzki. (wolne wrzenie, ok. 45-60 min)
2. Dodac sok z topatki, na kohcu naciggngc¢ tymiankiem blédberg, przecedzi¢. (85°C)

Komponent: Garnitur warzywny
Sktadniki:

e 150 g burak (mus)

e 120 g brukiew

e 120 g marchew

e 200 g ziemniaki (smazone)

Mise en place:

1. Z buraka zrobi¢ gtadki mus; brukiew i marchew confit/glazurowac. (85°C)
2. Ziemniaki podgotowac i przysmazy¢ na chrupko. (wysoki)

Service (montaz na talerzu):

1. Na duzym talerzu rozprowadzi¢ mus z buraka, utozy¢ brukiew, marchew i smazone ziemniaki. (gorgce)
2. Umiesci¢ plastry grillowanego antrykotu i porcje rozebranej topatki (dwie tekstury jagnieciny). (gorace)
3. Demi-glace z blédberg poda¢ w dzbanku i dola¢ przy stole. (gorace)

Kremowa zupa skorupiakowa (porcja hojna)

Wydajnos¢é: 4 porcje Alergeny: skorupiaki, mieczaki, ryba, mleko Sprzet: gruby rondel, blender, sito drobne /
chinois, patelnia, dzbanek do serwisu przy stole

Komponent: Bisque ze skorupiakéw (baza)
Sktadniki:

e 1350 g pancerze skorupiakéw (krewetki/langustynki) (proporcja kanoniczna ~4,5 kg : 5 L — skalowane)
e 1500 ml woda / fumet rybny

e 135 g mirepoix (cebula, seler, marchew) (drobna kostka)

e 20 ml masto klarowane (do pocenia)

e 45 g koncentrat pomidorowy (~100 g/L zredukowanej bazy)

e 30 ml brennivin (lub koniak) (do flambirowania)

e 110 ml Smietana 30% (~200-250 mi/L bazy)

e 40 g zimne masto (monter au beurre)

Mise en place:



1. Poci¢ mirepoix i pancerze na masle klarowanym, az pancerze zabarwig sie na czerwono. (sredni ogien, 8-
10 min)

2. Dodac¢ koncentrat pomidorowy, przesmazy¢ 1-2 min; flambirowa¢ brennivin. (2 min)

3. Zala¢ woda/fumetem, gotowac¢ max 30-45 min (dtuzej = gorycz), odszumowywac. Przecedzi¢ przez
chinois. (lekkie wrzenie, 30-45 min)

4. Zredukowac¢ baze o potowe, zabieli¢ Smietang; przed serwisem wtrzepa¢ zimne masto (nie gotowac po
emulsji). (<85°C)

Komponent: Garnitur morski i pikle
Sktadniki:

e 160 g Swieza ryba (kostka)

200 g matze (oczyszczone)

160 g krewetki (obrane)

80 g koper wtoski (pikle) (marynata 1:1:1 woda-ocet-cukier)
20 ml olej koperkowy

Mise en place:

1. Przygotowacd szybkie pikle z kopru wioskiego (zalewa 1:1:1), odstawi¢ min. 30 min. (30 min)
2. Otworzy¢ matze na parze, wyjgc¢ z muszli; krewetki i rybe trzymad surowe do serwisu. (schtodzone)

Service (montaz na talerzu):

1. W gtebokiej misie utozy¢ Swieza rybe, matze, krewetki i pikle z kopru wtoskiego. (misa ciepta)

2. Zagrza¢ bisque do <85°C, sprawdzi¢ emulsje i doprawienie, przela¢ do dzbanka. (<85°C)

3. Przy stole zala¢ garnitur gorgcym bisque z dzbanka (efekt wow); ryba i krewetki dochodzga w goragcym
bulionie. Wykonhczy¢ olejem koperkowym. (gorace)

Peklowana jagniecina, krem rabarbar-skyr, czerwona kapusta w winegrecie

Wydajnosc: 4 porcje Alergeny: mleko, jaja Sprzet: worki prézniowe / pojemnik do peklowania, blender,
mozdzierz, mandolina, rézga

Komponent: Peklowana jagniecina (na sucho)
Sktadniki:

e 320 g comber jagniecy (bez kosci)

e 60 g sél peklowa / morska (peklowanie na sucho)

e 30 g cukier

e 10 g rozmaryn, jatowiec, czarny pieprz (rozkruszone)

Mise en place:

1. Wymieszac sél, cukier i przyprawy; obtoczy¢ comber, peklowaé na sucho w lodéwce. (2-4°C, 10-12 h)
2. Optukad z peklu, doktadnie osuszy¢, podmrozi¢ dla tatwego krojenia, kroi¢ cienko na carpaccio tuz przed
serwisem. (-2°C krojenie)

Komponent: Aioli szalotka-rozmaryn

Sktadniki:

20 g zéttko (1 duze — proporcja kanoniczna 1 Zéttko : 200-250 ml oleju)
220 ml olej rzepakowy/oliwa (wlewac po kropli)

e 12 g czosnek (pasta z moZdzierza)

20 g szalotka (drobno, blanszowana)

10 ml sok z cytryny

1 g rozmaryn (q.s.)

Mise en place:



1. Utrze¢ czosnek z sola w moZdzierzu na paste. Dodac zéttko i sok z cytryny. (temp. pokojowa)
2. Wlewac olej po kropli, intensywnie ubijajac rézga, do stabilnej emulsji; doda¢ szalotke i rozmaryn. (temp.
pokojowa)

Komponent: Krem rabarbar-skyr i kapusta w winegrecie

Skfadniki:

150 g rabarbar (kompresowany/duszony)

120 g skyr

120 g czerwona kapusta (cienkie plastry z mandoliny)

40 ml winegret jagodowy (jagody arktyczne, olej, ocet) (marynata do kapusty)
20 ml olej szczypiorkowy

Mise en place:

1. Dusi¢ rabarbar do miekkosci, przetrze¢, potgczyc ze skyrem na gtadki krem; doprawié. (85°C)
2. Marynowac plastry czerwonej kapusty w winegrecie jagodowym min. 20 min dla chrupkosci i koloru. (20
min)

Service (montaz na talerzu):

1. Roztozy¢ plastry peklowanej jagnieciny na zimnym okrggtym talerzu, lekko zwiniete. (zimne)
2. Nanies$¢ kropki kremu rabarbar-skyr i aioli (liczby nieparzyste), rozmiesci¢ marynowang kapuste. (zimne)
3. Wykohczy¢ olejem szczypiorkowym i swiezymi listkami. Serwowac schtodzone. (zimne)

Pieczona gtowa kalafiora, mus marchewkowo-pomaranczowy, chimichurri (Vegan)
Wydajnosc¢: 4 porcje Alergeny: orzeszki ziemne Sprzet: piekarnik, blender, rondel, patelnia do prazenia
Komponent: Pieczona gtowa kalafiora w glazurze brennivin

Sktadniki:

e 4 szt mate gtéwki kalafiora (porcyjne, ok. 250-300 g kazda)
¢ 40 ml olej rzepakowy

40 ml brennivin (glazura)

20 g syrop z agawy / cukier (glazura)

6 g sél, kminek (qg.s.)

Mise en place:

1. Blanszowa¢ gtéwki kalafiora 4 min, osuszy¢. (wrzatek, 4 min)
2. Posmarowac glazura (olej, brennivin, syrop, przyprawy), piec polewajac, do ztoto-brgzowego koloru.
(200°C, 25-30 min)

Komponent: Mus marchewkowo-pomaranczowy
Sktadniki:

e 350 g marchew

e 100 ml sok i skérka pomarahczy

e 30 ml oliwa (emulsja zamiast masta (wegan))
e 4 gsdl(qg.s.)

Mise en place:

1. Gotowac marchew do miekkosci, zblendowacd z sokiem pomaranczowym i oliwg na jedwabisty mus.
(85°C)

Komponent: Chimichurri, pikle i kruszonka

Sktadniki:



e 40 g natka pietruszki, kolendra, oregano

e 10 g czosnek, chili

¢ 80 ml ocet czerwony, oliwa

e 100 g kalafior (krétka fermentacja/pikle) (solanka 2%, 24-48 h)
e 50 g orzeszki ziemne prazone (kruszonka)

e 30 g chips marchewkowy

Mise en place:

1. Posiekac ziota, potgczy¢ z czosnkiem, chili, octem i oliwg na chimichurri. (temp. pokojowa)
2. Przygotowac krétka fermentacje rézyczek kalafiora (solanka 2%, 24-48 h); uprazy¢ i posiekac orzeszki.
(24-48 h)

Service (montaz na talerzu):

1. Rozprowadzi¢ mus marchewkowo-pomarahczowy na okragtym talerzu. (gorace)
2. Umiesci¢ catg pieczong gtowe kalafiora centralnie. (gorace)
3. Skropi¢ chimichurri, doda¢ fermentowany kalafior, kruszonke orzechowa i chips marchewkowy. (gorace)

Pieczone buraki, ziotowy skyr LUB owsiany ,,skyr" (wersja weganska), prazony orzech
laskowy, jagoda arktyczna

Wydajnosé: 4 porcje Alergeny: mleko, orzechy Sprzet: piekarnik, blender, patelnia do prazenia, rekawiczki,
sito

Komponent: Buraki pieczone w soli
Sktadniki:

e 600 g buraki (3 kolory: czerwony, z6tty, chioggia)
e 400 g gruba sél morska (ptaszcz solny, nie do jedzenia)
e 10 g tymianek, czosnek

Mise en place:

1. Utozy¢ buraki na ptaszczu solnym z tymiankiem, piec do miekkosci. (180°C, 50-70 min)
2. Obra¢ ciepte buraki (rekawiczki), kroi¢ w éwiartki/plastry; zachowa¢ osobno wg koloru. (ciepfe)

Komponent: Ziotowy skyr (wege) / owsiany ,,skyr" (weganska sciezka rownolegta)
Sktadniki:

e 160 g skyr (wersja wegetariariska)

e 160 g fermentowany jogurt owsiany (wersja wegarnska — odrebny talerz; alergeny: brak mleka)
e 12 g ziota (szczypiorek, koperek)

e 4 g sél, sok z cytryny (qg.s.)

Mise en place:

1. Wymieszac skyr (lub jogurt owsiany dla wersji weganskiej) z posiekanymi ziotami, doprawié. (4°C)
2. Trzymac obie bazy osobno i opisane, by uniknaé kontaktu mleko/wege. (4°C)

Komponent: Winegret jagodowy i orzechy
Sktadniki:

e 60 g jagody arktyczne

¢ 60 ml olej rzepakowy

20 ml ocet jabtkowy

60 g orzechy laskowe (prazone, grubo siekane)
1 g listki szczawiu (q.s.)



Mise en place:

1. Zblendowad czes¢ jagdd z octem i olejem na winegret; reszte jagdd zostawi¢ w catosci. (temp. pokojowa)
2. Prazy¢ orzechy laskowe do aromatu, obra¢ ze skérki, grubo posiekaé. (160°C, 8 min)

Service (montaz na talerzu):

1. Rozmiesci¢ buraki w trzech kolorach na okragtym talerzu (kompozycja nieparzysta). (ciepto-zimne)

2. Nanies¢ kleksy ziotowego skyru (LUB owsianego ,,skyru" dla goscia weganhskiego — odrebny talerz),
skropi¢ winegretem jagodowym. (zimne)

3. Posypac prazonymi orzechami, dodac¢ cate jagody i listki szczawiu. (ciepto-zimne)

Policzki wotowe braising 15h, BBQ ziemniaki, sos zielonopieprzowy

Wydajnos¢: 4 porcje Alergeny: mleko, seler Sprzet: piekarnik / piec konwekcyjny, braziera / garnek zeliwny,
grill / salamandra, rondel, dzbanek do serwisu

Komponent: Policzki wotowe braising 15h
Sktadniki:

e 720 g policzki wotowe (oczyszczone) (4 porcje po ~180 g)
e 200 g mirepoix (cebula, marchew, seler)

¢ 800 ml fond wotowy

e 200 ml wino czerwone wytrawne

¢ 30 g koncentrat pomidorowy

e 20 ml olej

Mise en place:

1. Obsmazy¢ policzki ze wszystkich stron (Maillard), wyja¢; podsmazy¢ mirepoix i koncentrat. (wysoki)

2. Deglasowa¢ winem, doda¢ fond, wtozy¢ policzki; dusi¢ nisko i wolno (braising) do miekkosci rozpadajacej
sie. (85-90°C, 15 h)

3. Wyjac policzki, przecedzi¢ i zredukowad sos braising jako baze pod sos zielonopieprzowy. (redukcja)

Komponent: BBQ ziemniaki i skyr szczypiorkowy

Skfadniki:

400 g ziemniaki

20 ml olej, chili (glazura BBQ)

120 g skyr

10 g szczypiorek

160 g marchew, warzywa korzenne

Mise en place:

1. Podgotowac ziemniaki, nastepnie grillowac/przypiec z glazura chili-BBQ do chrupkosci. (grill wysoki)
2. Wymiesza¢ skyr ze szczypiorkiem; warzywa korzenne podsmazy¢. (4°C / gorace)

Komponent: Sos zielonopieprzowy
Sktadniki:

e 250 ml zredukowany sos braising
e 20 g zielony pieprz (w solance)

e 60 ml Smietana 30%

e 20 g masto (monter au beurre)

Mise en place:

1. Potgczy¢ redukcje braising z rozgniecionym zielonym pieprzem i Smietang, doprawié. (80°C)



2. Wykonczy¢ mastem na potysk; trzymac ciepto. (80°C)
Service (montaz na talerzu):

1. Na gtebokim talerzu utozy¢ warzywa korzenne i policzek wotowy, obok BBQ ziemniaki. (gorace)
2. Dodac¢ kleks skyru szczypiorkowego. (zimne na goracym)
3. Intensywny sos zielonopieprzowy podac¢ w dzbanku i dola¢ przy stole. (gorace)

Skyr & jagody arktyczne, kruszonka owsiana, czarny pieprz

Wydajnosé: 4 porcje Alergeny: mleko, gluten Sprzet: mikser planetarny, syfon (opcja), rondel, piekarnik, sito
Komponent: Napowietrzony mus skyr

Sktadniki:

e 300 g skyr

e 120 ml Smietana 36% (ubita)
e 40 g cukier puder

e 2 g skérka cytrynowa

Mise en place:

1. Ubi¢ $mietane, delikatnie potaczy¢ ze skyrem, cukrem i skérka cytryny. (4°C)
2. Schtodzi¢; opcjonalnie nabi¢ do syfonu dla Izejszej tekstury. (4°C)

Komponent: Jagody i glazura jagodowa
Sktadniki:

e 200 g jagody arktyczne + boréwki
e 30 g cukier
¢ 10 ml sok z cytryny

Mise en place:

1. Czes¢ owocdw podgrzac z cukrem i cytryng na glazure; reszte zostawié swiezg. (80°C)
Komponent: Kruszonka owsiana
Sktadniki:

e 80 g ptatki owsiane

40 g maka

50 g masto

40 g cukier trzcinowy

1 g czarny pieprz $wiezo mielony (akcent kwiatowy)

Mise en place:
1. Zagnies$¢ kruszonke, piec do ztoto-chrupkiego, doprawi¢ czarnym pieprzem. (170°C, 12-15 min)
Service (montaz na talerzu):

1. W coupe/gtebokim talerzu natozy¢ mus skyr, doda¢ glazure jagodowa i Swieze owoce. (zimne)
2. Posypac kruszonka owsiang, wykohczy¢ akcentem Swiezego czarnego pieprzu. (zimne)

Smazony golec arktyczny, confit ziemniaki, sos orzechowy, rabarbar

Wydajnosc: 4 porcje Alergeny: ryba, orzeszki ziemne, mleko Sprzet: patelnia stalowa, piekarnik, blender,
rondel, dzbanek do serwisu przy stole

Komponent: Golec smazony od skory



Sktadniki:

e 520 g filet z golca ze skéra (4 porcje po 130 g)
¢ 20 ml olej rzepakowy

e 30 g masto (do arrosage)

e 4 g sél, pieprz (qg.s.)

Mise en place:

1. Nacig¢ skére, osuszyé, posoli¢ tuz przed smazeniem. (temp. pokojowa)
2. Smazy¢ od skéry dociskajgc, polewajgc mastem (arrosage), do chrupkosci; dotozy¢ w piekarniku do 48-
50°C w $rodku. (patelnia goraca / piek. 160°C, 5-7 min)

Komponent: Confit ziemniaki
Sktadniki:

e 400 g ziemniaki (kostka réwna)
e 200 ml masto klarowane (confit, do zakrycia)
e 10 g czosnek, tymianek

Mise en place:

1. Gotowad ziemniaki w masle klarowanym z czosnkiem i tymiankiem do miekkosci. (85-90°C, 25-30 min)
2. Przed serwisem przysmazy¢ na ztoto i chrupko. (wysoki)

Komponent: Sos orzechowy i mus rabarbarowy
Sktadniki:

e 80 g orzeszki ziemne prazone

e 200 ml fond rybny

e 80 ml Smietana 30%

e 150 g rabarbar

e 20 g cukier

e 120 g kalafior + prazone orzeszki do garnituru

Mise en place:

1. Zblendowa¢ prazone orzeszki z fondem i Smietang na gtadki, emulsyjny sos; przetrze¢, doprawié. (80°C)
2. Dusi¢ rabarbar z cukrem na mus; rézyczki kalafiora podsmazy¢. (85°C)

Service (montaz na talerzu):

1. Na owalnym talerzu utozy¢ confit ziemniaki, obok mus rabarbarowy i kalafior. (gorace)
2. Potozy¢ golca skérg do géry (chrupkos¢ widoczna), posypac prazonymi orzeszkami. (gorace)
3. Sos orzechowy poda¢ w dzbanku i dolaé przy stole. (gorace)

Sorbet rabarbarowo-jagodowy, beza na aquafabie, puder z weganskiej biatej czekolady
(Vegan/GF)

Wydajnos¢: 4 porcje Sprzet: maszyna do lodéw / Pacojet, mikser planetarny, piekarnik / suszarka, rondel,
termometr cukierniczy

Komponent: Sorbet rabarbarowo-jagodowy

Sktadniki:

250 g rabarbar

150 g jagody arktyczne
140 g cukier

150 ml woda



¢ 30 g glukoza (stabilizacja) (gfadsza tekstura)
e 15 ml sok z cytryny

Mise en place:

1. Zagotowac syrop (woda, cukier, glukoza), doda¢ rabarbar i jagody, gotowa¢ do miekkosci. (90°C, 8-10
min)

2. Zblendowad na gtadko, przetrzeé, dodac sok z cytryny, schtodzi¢ i zmrozi¢ w maszynie (lub Pacojet).
(-18°C)

Komponent: Beza na aquafabie (weganska, bezglutenowa)
Sktadniki:

e 120 ml aquafaba (woda z ciecierzycy) (zamiennik biatka)

e 120 g cukier drobny

e 2 g krem z kamienia winnego (cream of tartar) (stabilizacja piany)
e 5 ml sok z cytryny

Mise en place:

1. Ubi¢ aquafabe z kremem winnym na sztywno, dodajac stopniowo cukier do I$Snigcej, sztywnej piany.
(temp. pokojowa, 8-10 min)
2. Wyciskac lub rozsmarowac i suszy¢ nisko az do petnej chrupkosci. (90-100°C, 90-120 min)

Komponent: Zel jagodowy i puder z weganskiej biatej czekolady
Sktadniki:

e 100 g jagody arktyczne

30 g cukier

1.5 g agar-agar

60 g weganska biata czekolada (na masle kakaowym, bez mleka) (palona na puder)
e 1 g $wieze ziota (np. melisa) (qg.s.)

Mise en place:

1. Zagotowac jagody z cukrem i agarem 60 s, schtodzi¢, zblendowa¢ na zel. (90°C, 60 s)
2. Pali¢ weganska biatg czekolade do karmelowego koloru, ostudzi¢, zmieli¢ na puder. (140°C, ok. 20 min)

Service (montaz na talerzu):

1. Na gtebokim talerzu nanies¢ kropki zelu jagodowego, utozy¢ odtamki bezy na aquafabie. (zimne)

2. Uformowad quenelle sorbetu rabarbarowo-jagodowego i utozy¢ centralnie. (zmrozone)

3. Oprészy¢ pudrem z weganskiej palonej biatej czekolady, wykonczy¢ Swiezymi ziotami. 100% wegan,
bezglutenowe. (zimne)

Zupa z dzikich grzybéw, brennivin, blédberg (VG/Vegan)

Wydajnosé: 4 porcje Sprzet: gruby rondel, blender duzej mocy, sito drobne, patelnia, dzbanek do serwisu przy
stole

Komponent: Mauk z dzikich grzybéw (krem weganski)
Sktadniki:

e 500 g dzikie grzyby (kurki, podgrzybki, borowiki)
80 g cebula (drobna kostka)

8 g czosnek

30 ml olej rzepakowy

30 ml brennivin (deglasowanie)

800 ml bulion warzywny



e 150 ml mleko owsiane (barista) (kremowosc¢ bez nabiatu)

e 69sdl (g.s.)

Mise en place:

1. Zeszkli¢ cebule i czosnek na oleju, dodad grzyby, smazy¢ do odparowania wody i ztotego koloru
(Maillard). (sredni-wysoki, 10-12 min)

2. Deglasowacd brennivin, odparowac alkohol; zostawi¢ ~80 g grzybdéw do garnituru. (2 min)

3. Zala¢ bulionem, gotowac¢ 12 min; zblendowa¢ z mlekiem owsianym na gtadko, przetrze¢ przez sito.
Doprawié. (85°C, 12 min)

Komponent: Garnitur i wykonczenie

Skfadniki:

e 60 g enoki

Mise en place:

80 g pikle grzybowe (np. kurki) (zalewa 1:1:1 woda-ocet-cukier)
20 ml olej z dzikiego tymianku blédberg
80 g rezerwowane smazone grzyby

1. Przygotowac pikle grzybowe (min. 30 min). Podsmazy¢ enoki na chrupko tuz przed serwisem. (30 min)
2. Natadowac butelke olejem tymiankowym blédberg. (temp. pokojowa)

Service (montaz na talerzu):

1. W gtebokiej misie utozy¢ rezerwowane grzyby, pikle i chrupigce enoki. (misa ciepta)
2. Zagrza¢ mauk do 85°C, przela¢ do dzbanka. (85°C)
3. Zala¢ garnitur kremem przy stole, wykonczy¢ olejem blédberg. (gorgce)

Pairingi

Pairingi (wino + bezalkoholowe)

Pairingi zaprojektowane wg zasad: kwas po ttuszczu, ziotowo$¢ mostkujgca terroir, lokalne nalewki Reykjavik

Distillery do deseréw.

Danie

Wino

Bezalkoholowe

Golec mi-cuit

Riesling Signature René Muré (Alzacja)

Kombucha ogérek-koper

Zupa skorupiakowa

Chablis Chanson (Burgundia)

Cydr Eldgos

Zupa grzybowa (Vegan)

Pinot Gris Pierres Séches René Muré

Napar z palonego jeczmienia

Peklowana jagniecina

Pinot Noir René Muré (Alzacja)

Lemoniada rabarbarowa

Pieczone buraki

Faustino VII Rosé (Rioja)

Sok burak-jagoda

Smazony golec

Sancerre Franc Millet (Loara)

Kombucha rabarbarowa

Filet z dorsza

Allegrini Soave (Veneto)

Lemoniada marchew-pomarancza

Policzki wotowe 15h

Amarone Corte Giara (Veneto)

Napar jeczmien-tymianek

Jagniecina dwojako

Black Label Malbec Las Moras (Argentyna)

Sok burak-jabtko-tymianek

Gtowa kalafiora (Vegan)

Pinot Grigio Villa Lucia (Sycylia)

Lemoniada z dzikiego tymianku

Skyr & jagody

Likier jagodowy (Reykjavik Distillery)

Lekko palona kawa specialty

1947 kleinur

Likier rabarbarowy (Reykjavik Distillery)

Napar mieta-melisa

Sorbet (Vegan/GF)

Likier zurawinowy/crowberry (Reykjavik Distillery)

Lemoniada rabarbarowa z bgbelkami




Macierz alergenéw

Matryca alergendow (v2)

Petna matryca alergenéw dla wszystkich 13 dan, spdjna miedzy karta menu a recepturami technicznymi.
Kluczowe korekty wersji 2: deser sorbetowy = brak alergenéw (beza na aquafabie, weganska biata czekolada
bez mleka); przystawka buraczana = jawna, réwnolegta Sciezka weganska (owsiany ,skyr").

Danie Ryba | Skorup. | Miecz. | Mleko | Jaja | Gluten | Orzechy | Orz. Seler | Siarcz. | Diety
ziemne

Golec mi-cuit | v v GF

Zupa v v v v GF

skorupiakowa

Zupa Vegan,

grzybowa GF

Peklowana v v GF

jagniecina

Pieczone v v Vegetarian,

buraki GF

(wege)

Pieczone v Vegan,

buraki GF

(wegan)

Smazony v v v GF

golec

Filet z dorsza | v v v GF

Policzki v v —

wotowe 15h

Jagniecina v v GF

dwojako

Gtowa v Vegan,

kalafiora GF

Skyr & v v Vegetarian

jagody

1947 kleinur v v v Vegetarian

Sorbet Vegan,

(Vegan/GF) GF

Sciezki réownolegte: weganska (zupa grzybowa, buraki-owies, gtowa kalafiora, sorbet) i bezglutenowa
(wiekszos¢ dan + petnoprawny deser sorbetowy) sg jawne i kompletne — nie ,na zyczenie".

Notatki robocze

Decyzje techniczne (QA):

e Wszystkie 13 dan ma karte technologiczng w formacie BOM (miary metryczne, q.s. dozwolone).
e Bazy klasyczne zweryfikowane w chef classic (BEZ halucynacji proporcji):

o demi-glace = espagnole : fond brun 1:1, redukcja o potowe, dépouillage;

o bisque = ~4,5 kg pancerzy : 5 L : 450 g mirepoix; wykonczenie ~100 g koncentratu + 200-250
ml $mietany / 1 L bazy; gotowanie max 30-45 min;

o aioli = 1 zéttko : 200-250 ml oleju : 10-15 g czosnku;



o beurre blanc / sos szampanski = 60 ml wino + 60 ml ocet + 30 g szalotka + 225 g zimne
masto, hold <57°C.

Poprawki critic_gate (vl - v2):

1. Deser sorbetowy: aquafaba + weganska biata czekolada — alergeny [] (zgodnos$¢ z tagiem Vegan/GF).
2. Buraki: jawna réwnolegta Sciezka weganska (owsiany ,,skyr"), nie ,opcja na zyczenie".
3. Techniki: purée i pikle zredukowane do =2 (wprowadzono winegret, crémeux, mus, fermentacja).

Uwaga operacyjna: worker (run_worker reasoning) dwukrotnie zawiddt na critic gate (halucynacja / pusty
output). Verdict i receptury wykonane przez chefa z weryfikacjg kanonu.

Receptura: golec mi cuit

Golec arktyczny mi-cuit, ogérek geotermalny, dziki szczaw

Wydajnos¢: 4 porcje - Alergeny: ryba, mleko - Sprzet: cyrkulator sous-vide, worki prézniowe, blender, sito,
mandolina

Komponent: Golec mi-cuit

Sktadnik llos¢ Jedn. Uwagi
Filet z golca (bez skéry, odpinowany) 480 o] 4x120 g
S6l morska 40 g solanka 5%
Woda 800 ml solanka
Oliwa z oliwek 30 ml do worka

Mise en place: solanka 5% — filety 12 min @4°C, osuszy¢ - pakowanie prézniowe z oliwg — sous-vide 42°C / 18
min (tekstura mi-cuit).

Komponent: Zel z dzikiego szczawiu

Sktadnik llosé Jedn.
LiScie szczawiu (blanszowane) 120 o}
Woda 150 ml
Agar-agar 2,5 g

Sol qg.s. —

Mise en place: blanszowanie 10 s + hartowanie w lodzie - miks z wodga, przetarcie - gotowanie z agarem
90°C/60 s — schtodzi¢, zblendowac na I$nigcy zel.

Komponent: Ogdérek geotermalny i wykonczenie: ogérek brunoise + plastry z mandoliny (osoli¢, osgczy¢),
wedzona ikra 40 g, skyr 80 g, olej koperkowy 30 ml, listki kopru q.s.

Serwis: ptatki golca na osi poziomej zimnego talerza — brunoise/plastry ogérka, kropki zelu i skyru (liczby
nieparzyste) —» punkty wedzonej ikry, spryskac olejem koperkowym, kwiaty kopru. Podawa¢ natychmiast.

Receptura: zupa skorupiakowa

Kremowa zupa skorupiakowa (porcja hojna)

Wydajnos¢: 4 porcje - Alergeny: skorupiaki, mieczaki, ryba, mleko - Sprzet: gruby rondel, blender, chinois,
dzbanek do serwisu



Komponent: Bisque ze skorupiakdéw (proporcje kanoniczne wg chef classic: ~4,5 kg pancerzy : 5L : 450 g
mirepoix; wykonczenie ~100 g koncentratu i 200-250 ml Smietany / 1 L zredukowanej bazy)

Skiadnik llos¢ Jedn. Uwagi

Pancerze skorupiakéw 1350 g krewetki/langustynki
Woda / fumet rybny 1500 ml

Mirepoix 135 g drobna kostka

Masto klarowane 20 ml pocenie

Koncentrat pomidorowy 45 g

Brennivin / koniak 30 ml flambirowanie
Smietana 30% 110 ml zabielenie

Zimne masto 40 g monter au beurre

Mise en place: poci¢ mirepoix + pancerze na masle 8-10 min - koncentrat 1-2 min, flambirowa¢ brennivin -
zala¢, gotowaé max 30-45 min (dtuzej = gorycz), odszumowad, chinois - redukcja o potowe, zabieli¢ Smietang,
przed serwisem monter au beurre, nie gotowac¢ po emulsji (<85°C).

Komponent: Garnitur morski i pikle: Swieza ryba 160 g, matze 200 g, krewetki 160 g, pikle z kopru
wtoskiego 80 g (zalewa 1:1:1), olej koperkowy 20 ml.

Serwis: garnitur w gtebokiej misie - bisque <85°C do dzbanka — zalanie przy stole (efekt wow);
ryba/krewetki dochodzg w gorgcym bulionie, wykohczy¢ olejem koperkowym.

Receptura: zupa grzybowa vegan

Zupa z dzikich grzybéw, brennivin, blédberg (VG/Vegan)
Wydajnos¢: 4 porcje - Alergeny: brak - Sprzet: gruby rondel, blender duzej mocy, sito, dzbanek do serwisu

Komponent: Mauk z dzikich grzybéw (krem weganski)

Sktadnik llos¢ Jedn. Uwagi

Dzikie grzyby 500 g kurki/podgrzybki/borowiki
Cebula 80 g

Czosnek 8 g

Olej rzepakowy 30 ml

Brennivin 30 ml deglasowanie

Bulion warzywny 800 ml

Mleko owsiane (barista) 150 ml kremowos¢ bez nabiatu
Sol qg.s. —

Mise en place: zeszkli¢ cebule/czosnek — grzyby do Maillarda 10-12 min - deglasowad brennivin (odparowad
alkohol), odtozy¢ 80 g grzybdéw — zala¢ bulionem 12 min - zblendowa¢ z mlekiem owsianym, przetrzec.

Komponent: Garnitur: enoki 60 g (na chrupko), pikle grzybowe 80 g, olej z blé6dberg 20 ml, rezerwowane
grzyby 80 g.

Serwis: garnitur w misie - mauk 85°C do dzbanka - zalanie przy stole, wykonczy¢ olejem blédberg.



Receptura: peklowana jagniecina

Peklowana jagniecina, krem rabarbar-skyr, czerwona kapusta w winegrecie

Wydajnos¢: 4 porcje - Alergeny: mleko, jaja - Sprzet: pojemnik do peklowania, blender, moZdzierz,
mandolina, rézga

Komponent: Peklowana jagniecina (na sucho): comber 320 g, sél+cukier+rozmaryn/jatowiec/pieprz,
peklowanie na sucho 2-4°C / 10-12 h, optukaé, osuszy¢, podmrozié, kroi¢ cienko na carpaccio.

Komponent: Aioli szalotka-rozmaryn (proporcja kanoniczna 1 zéttko : 200-250 ml oleju : 10-15 g czosnku)

Skiadnik llos¢ Jedn.
Z6ttko 20 g (1 duze)
Olej rzepakowy/oliwa 220 ml
Czosnek (pasta) 12 g
Szalotka (blanszowana) 20 g

Sok z cytryny 10 ml
Rozmaryn q.s. —

Mise en place: pasta czosnkowa w mozdzierzu — zéttko + cytryna — olej po kropli ubijajac r6zga do emulsji —»
szalotka, rozmaryn.

Komponent: Krem rabarbar-skyr i kapusta: rabarbar 150 g (duszony) + skyr 120 g na gtadko; czerwona
kapusta 120 g marynowana w winegrecie jagodowym 20 min; olej szczypiorkowy 20 ml.

Serwis: plastry jagnieciny zwiniete na zimnym talerzu — kropki kremu i aioli (nieparzyste) - marynowana
kapusta — olej szczypiorkowy.

Receptura: pieczone buraki

Pieczone buraki, ziotowy skyr LUB owsiany , skyr" (wersja weganska), prazony orzech
laskowy, jagoda arktyczna

Wydajnos¢: 4 porcje - Alergeny: mleko, orzechy (wersja weganhska: orzechy) - Sprzet: piekarnik, blender,
patelnia do prazenia, sito

Komponent: Buraki pieczone w soli: buraki 3 kolory 600 g na ptaszczu solnym (400 g, niejadalny) +
tymianek/czosnek, 180°C / 50-70 min, obrac ciepte, kroi¢, segregowac wg koloru.

Komponent: Baza kremowa — DWIE ROWNOLEGLE SCIEZKI

Wersja Baza llosé Alergeny
Wegetarianska Skyr + ziota 160 g mleko
Weganska (odrebny talerz) Fermentowany jogurt owsiany + ziota 160 g brak mleka

Obie bazy trzymane osobno i opisane — wersja weganska to petnoprawny, réwnolegty talerz, nie ,opcja
na zyczenie".

Komponent: Winegret jagodowy i orzechy: jagody arktyczne 60 g + ocet jabtkowy 20 ml + olej 60 ml;
orzechy laskowe 60 g prazone 160°C / 8 min, obrane, siekane; listki szczawiu q.s.

Serwis: buraki 3 kolory (kompozycja nieparzysta) — kleksy skyru LUB owsianego ,skyru" — winegret - orzechy,
cate jagody, szczaw.



Receptura: smazony golec

Smazony golec arktyczny, confit ziemniaki, sos orzechowy, rabarbar

Wydajnos¢: 4 porcje - Alergeny: ryba, orzeszki ziemne, mleko - Sprzet: patelnia stalowa, piekarnik, blender,
dzbanek do serwisu

Komponent: Golec smazony od skory: filet ze skérg 520 g (4x130 g), nacieta skéra, smazenie od skéry z
arrosage mastem — piekarnik 160°C do 48-50°C w Srodku.

Komponent: Confit ziemniaki: ziemniaki 400 g w masle klarowanym (200 ml) + czosnek/tymianek, 85-90°C /
25-30 min, przed serwisem przysmazy¢ na chrupko.

Komponent: Sos orzechowy i mus rabarbarowy: prazone orzeszki 80 g + fond rybny 200 ml + $mietana 80
ml - blend na emulsyjny sos, przetrze¢; rabarbar 150 g + cukier 20 g na mus; kalafior do garnituru.

Serwis: confit ziemniaki + mus rabarbarowy + kalafior na owalnym talerzu —» golec skéra do géry (chrupkos¢) -
orzeszki —» sos orzechowy dolewany przy stole z dzbanka.

Receptura: filet dorsza

Filet z dorsza, sos szampanski z gtéw dorsza, marchew na trzy sposoby

Wydajnos¢: 4 porcje - Alergeny: ryba, mleko, siarczyny - Sprzet: piekarnik, rondel, blender, sito, mandolina,
dzbanek

Komponent: Dorsz pieczony: loin 560 g (4x140 g), lekkie solenie 10 min, piec 150°C do 50-52°C w $rodku.

Komponent: Sos szampanski (technika beurre blanc — wg chef classic: redukcja au sec + zimne masto, hold
<57°C)

Skiadnik llos¢ Jedn.
Fumet z gtéw dorsza (zredukowany) 200 ml
Szampan/wino musujace 60 ml
Szalotka 30 g
Ocet winny biaty 30 ml
Zimne masto 180 g
Smietana 30% 40 ml

Mise en place: szampan+ocet+szalotka redukcja au sec (~15-30 ml) —» fumet + $mietana -» monter au beurre
zimnym mastem <57°C - przetrzeé, trzymac ciepto, nie gotowad.

Komponent: Marchew na 3 sposoby: confit w masle, crémeux marchewkowo-pomaranczowy (emulsja), chips
suszony; + kartoflane purée.

Serwis: crémeux + purée + confit marchew — dorsz centralnie —» chips - sos szampanski dolewany przy
stole.

Receptura: policzki wolowe

Policzki wotowe braising 15h, BBQ ziemniaki, sos zielonopieprzowy

Wydajnos¢é: 4 porcje - Alergeny: mleko, seler - Sprzet: piec konwekcyjny, brytfanna Zzeliwna, grill, rondel,
dzbanek



Komponent: Policzki braising 15h: policzki 720 g (4x180 g), Maillard = mirepoix 200 g + koncentrat 30 g —»
deglasowac winem 200 ml + fond 800 ml - braising 85-90°C / 15 h do rozpadania; sos braising przecedzic¢ i
zredukowac jako baze.

Komponent: BBQ ziemniaki i skyr: ziemniaki 400 g podgotowane + glazura chili-BBQ, grill na chrupko; skyr
120 g + szczypiorek; warzywa korzenne 160 g.

Komponent: Sos zielonopieprzowy: redukcja braising 250 ml + zielony pieprz 20 g + Smietana 60 ml -»
monter au beurre 20 g.

Serwis: warzywa korzenne + policzek w gtebokim talerzu, BBQ ziemniaki obok — kleks skyru szczypiorkowego —
sos zielonopieprzowy dolewany przy stole.

Receptura: jagniecina dwojako

Jagniecina dwojako: antrykot grillowany + wolno pieczona topatka, demi-glace

Wydajnos¢: 4 porcje - Alergeny: seler, mleko - Sprzet: grill, piekarnik, rondel, blender, termometr, dzbanek

Komponent: Antrykot grillowany: 480 g (4x120 g), marynata oliwa/czosnek/rozmaryn 2 h, grill do 54-56°C
(medium), rest 5 min.

Komponent: Wolno pieczona topatka: 600 g, obsmazy¢ —» fond 300 ml + warzywa, 140°C / 5-6 h do
rozpadania; sok z pieczenia —» do demi-glace.

Komponent: Demi-glace z blédberg (proporcja kanoniczna wg chef classic: espagnole : fond brun = 1:1,
redukcja o potowe, dépouillage)

Sktadnik llosé Jedn.

Sos espagnole 250 ml

Fond brun 250 ml

Sok z pieczenia topatki 60 ml
Tymianek blédberg 3 g (infuzja)

Mise en place: 1:1 espagnole + fond brun - redukcja o potowe z odszumowaniem (~45-60 min) do ,, pokrywa
grzbiet tyzki" - sok z topatki, infuzja blédberg, przecedzic.

Komponent: Garnitur: mus z buraka 150 g, brukiew 120 g, marchew 120 g (glazurowane), smazone ziemniaki
200 g.

Serwis: mus buraczany + warzywa + ziemniaki = antrykot + rozebrana topatka (dwie tekstury) » demi-glace
dolewany przy stole.

Receptura: glowa kalafiora

Pieczona gtowa kalafiora, mus marchewkowo-pomaranczowy, chimichurri (Vegan)

Wydajnos¢: 4 porcje - Alergeny: orzeszki ziemne - Sprzet: piekarnik, blender, rondel, patelnia

Komponent: Gtowa kalafiora w glazurze brennivin: 4 gtéwki porcyjne, blanszowa¢ 4 min — glazura
(olej/brennivin/syrop/kminek), piec 200°C / 25-30 min polewajac.

Komponent: Mus marchewkowo-pomaranczowy: marchew 350 g + sok pomarahczy 100 ml + oliwa 30 ml
(emulsja zamiast masta — wegan), blend na jedwabiscie.

Komponent: Chimichurri, pikle, kruszonka: ziota+czosnek+-chili+ocet+oliwa; kalafior krétko fermentowany
(solanka 2%, 24-48 h); orzeszki prazone (kruszonka); chips marchewkowy.



Serwis: mus marchewkowo-pomaranczowy — cata gtowa kalafiora centralnie -» chimichurri, fermentowany
kalafior, kruszonka orzechowa, chips.

Receptura: skyr jagody

Skyr & jagody arktyczne, kruszonka owsiana, czarny pieprz
Wydajnosé: 4 porcje - Alergeny: mleko, gluten - Sprzet: mikser planetarny, syfon (opcja), rondel, piekarnik

Komponent: Mus skyr: skyr 300 g + ubita Smietana 36% 120 ml + cukier puder 40 g + skérka cytryny; opcja
syfon.

Komponent: Jagody i glazura: jagody arktyczne + boréwki 200 g, czes¢ na glazure (cukier 30 g, cytryna),
reszta Swieza.

Komponent: Kruszonka owsiana: ptatki 80 g + maka 40 g + masto 50 g + cukier trzcinowy 40 g, 170°C /
12-15 min, akcent $wiezo mielonego czarnego pieprzu (kwiatowos¢ owocow).

Serwis: mus skyr w coupe - glazura + $wieze owoce - kruszonka — czarny pieprz.

Receptura: 1947 kleinur

1947 — kleinur, krem rabarbarowy
Wydajnos¢: 4 porcje - Alergeny: gluten, mleko, jaja - Sprzet: frytownica, rondel, mikser, termometr

Komponent: Ciasto kleinur: mgka 300 g + jaja 100 g + masto 40 g + cukier 60 g + kardamon/proszek +
mleko 80 ml; rozwatkowad, wykroi¢ romby z tradycyjnym skretem, smazy¢ 175°C / 2-3 min.

Komponent: Krem rabarbarowy (curd): rabarbar 250 g + cukier 80 g (pulpa) —» zaciggna¢ z zéttkami 82-
84°C, montowac masto 60 g, schtodzic.

Komponent: Puder z palonej biatej czekolady: biata czekolada 80 g palona 140°C ~20 min, zmielona.

Serwis: ciepte kleinur w stos — kropki kremu rabarbarowego (nieparzyste) - puder z palonej biatej czekolady.

Receptura: sorbet vegan gf

Sorbet rabarbarowo-jagodowy, beza na aquafabie, puder z weganskiej biatej czekolady
(Vegan/GF)
Wydajnosc¢: 4 porcje - Alergeny: brak (100% wegan, bezglutenowe, bez nabiatu i jaj) - Sprzet: maszyna do
lodéw/Pacojet, mikser, piekarnik/suszarka, termometr cukierniczy

NOWOSC domykajaca luke z opinii — petnoprawny deser bez glutenu i w 100% weganski.
Komponent: Sorbet rabarbarowo-jagodowy: rabarbar 250 g + jagody 150 g + syrop (cukier 140 g, woda
150 ml, glukoza 30 g) + cytryna; gotowa¢, blend, mrozié.

Komponent: Beza na aquafabie (zamiast biatka jaja)



Sktadnik llosé Jedn.
Aquafaba 120 ml
Cukier drobny 120 g
Cream of tartar 2 g

Sok z cytryny 5 ml

Mise en place: ubi¢ aquafabe + cream of tartar na sztywno, cukier stopniowo - suszy¢ 90-100°C / 90-120 min
do chrupkosci.

Komponent: Zel jagodowy + puder z weganskiej biatej czekolady: jagody 100 g + agar 1,5 g (zel);
weganska biata czekolada 60 g (masto kakaowe, bez mleka) palona na puder.

Serwis: kropki zelu jagodowego + odtamki bezy — quenelle sorbetu — puder z weganhskiej palonej biatej
czekolady + Swieze ziota.



