31.12.2026

DINFRDE LA
SAINT= SYLVES",

Pozegnajmy rok przy wyjatkowej kolacji, stworzonej z thsl@
petnym smaku, celebracji i dobrego t ystwa. Szef ku'c.h‘h
zaprasza na sylwestrowe menu deg dl

/ ktérym kiasy b L
elegancja spotyka s:ezautorskl pod i do‘J'(uchm ,;Z}*

Gosci zapraszamy do rozpocze naeh 19 00-21: 30, ‘} #, A i
Wieczorowi tov fortepia . va'na zywo a. kazdyh "Q o

REZERWACJE /RE! PVATIQNS

d.szczebiot@mamaison. com P e 'e,,.'“‘ -0 N ey
a .l|_ R M v .i‘_ Y )
. . - s D ¥ £ oa ¥
. Y 4..'-.'.,-: .r-l. . o
VI Rl X o S
e o B aT oL


mailto:reservations.mmreg@mamaison.com
mailto:reservations.mmreg@mamaison.com

—f*“""

TN MENU
ﬁ h\ .‘i

~e-nouche

e zapleﬁ 1a z sosem holen‘rskl n

 Baked oy - Iandalse sau

NAPOJE /E

Cava Stars Brut
DO Cava, F

Riesling Kabinett .
Rheingau, Domd r

°] PL z~a-oso 2
aniu b Wro‘tnejpéed‘plat

prepayment applies to reservations made by 15 2mainin balancaduet
A 100% prepayment applies to reservations ber 202 and 15 .Decembie 20

REZERWACJE / RESERVATIONS

d.szczebiot@mamaison.com st S SRR
s BT Kt e .
. : = ‘, . :. 2 P i ;
L] A 'I L] 'l‘l air. o ¢>. s g
. 3 VI heltx g X ol T


mailto:reservations.mmreg@mamaison.com
mailto:reservations.mmreg@mamaison.com

	Pożegnajmy rok przy wyjątkowej kolacji, stworzonej z myślą o wieczorze pełnym smaku, celebracji i dobrego towarzystwa. Szef kuchni Paweł Łoś zaprasza na sylwestrowe menu degustacyjne, w którym klasyczna elegancja spotyka się z autorskim podejściem do kuchni.
	Gości zapraszamy do rozpoczęcia kolacji w godzinach 19:00–21:30. Wieczorowi towarzyszyć będzie muzyka fortepianowa na żywo, a każdy stolik kończy kolację we własnym rytmie.
	Celebrate the final evening of the year with a special dinner created for a night of flavour, celebration and good company. Chef Paweł Łoś invites you to discover a New Year’s Eve tasting menu combining classic elegance with his distinctive culinary approach.
	Guests are invited to begin their dinner anytime between 7:00 PM and 9:30 PM. Live piano music will accompany the evening, with each table concluding their dinner at its own pace.
	d.szczebiot@mamaison.com
	Amuse-bouche
	Ostryga zapiekana z sosem holenderskim
	Baked oyster with hollandaise sauce

	Terrina Foie Gras z brioche, chutney z mango z chili i figą
	Foie Gras Terrine with Brioche, Mango Chutney with Chili and Fig

	Przegrzebki z ragu z kalafiora, rodzynek,
	kaparów w sosie Beurre Blanc
	Scallops with cauliflower ragu, raisins
	and capers in Beurre Blanc sauce

	Filet z turbota, flan z cukinii, salsefia,
	puree z zielonego groszku i sosem szafranowym
	Turbot fillet, zucchini flan, salsify,
	green pea puree and saffron sauce

	Intermezzo
	Sorbet cytrynowy
	Lemon sorbet

	Comber z sarny z żółtym burakiem, ziemniakami
	Pommes Anna i sosem smardzowym
	Saddle of venison with yellow beetroot,
	Pommes Anna potatoes and morel sauce

	Fondant czekoladowy, kruszonymi
	pistacjami i sorbetem malinowym
	Chocolate fondant with crushed
	pistachios and raspberry sorbet

	Cava Stars Brut Reserva 2022
	DO Cava, Perelada

	Riesling Kabinett 2022
	Rheingau, Domdechant Werner
	Gardenos Reserva 2021
	DOC Rioja

	Woda mineralna, kawa lub herbata
	Mineral water, coffee or tea
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