Fotele Gotebiewsfi

JESTESMY CZESCIA
60-letniego dziedzictwa

MENU JUBILEUSZOWE

Andrzej Polan proponuje
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MENU JUBILEUSZOWE

PRZYSTAWKA

Dziki toso$

w garniturze,
kolorowe kwiatki

z rabatki, musztarda
koperkowa

tosos, krem twarogowy, ogoérek zielony,
kalarepa, chrzan wasabi, ziofa,
kwiaty jadalne, sos winegret,

grzanki z pieczywa pszennego

Alergeny: gluten, mleko, gorczyca, siarczyny

190 g 40 zt

ZUPA

Barszcz zielony,
posadzone jajko,
ser odymiony

Zakwas naturalny, kietbasa suszona,
jajko, natka pietruszki, cebula dymka,
szpinak, koperek, ser bursztyn

Alergeny: gluten, jaja, mleko

280 ml 28 zt




DANIE GEOWNE

Wieprzowina
zakrecona z bialg
kietbasg, fioletowy
ziemniak ttuczony,

bob, marchewka,
brokut dziki

Wieprzowina z biatg kietbasag 170 g,
purée z ziemniakéw fioletowych,
marchew, brokut dziki, bob, masto,
szpinak, cebula, ziota, kwiaty jadalne

Alergeny: mleko, gluten, siarczyny

400 g 66 zt

DANIE GEOWNE

Sum w $mietanie,
ogorki matosolne,
gorczyca, koper
Sum 160 g, Smietana 36%, ogorki
matosolne, ziemniak, musztarda

francuska, masto, wino biate, koperek

Alergeny: mleko, gorczyca, siarczyny

360g 76z




ANDRZEJ POLAN PROPONUJE

DESER

Rabarbar do kwadratu

Potaczenie delikatnego musu z biatej
czekolady z konfiturg z rabarbaru
na biszkopcie migdatowym

Alergeny: mleko, jaja, gluten, siarczyny

180 g 35 zt

» Mam pl’ZY]eml'lOS’oé Ni?zwyk’feg’o.prze.d'siebiorcy, .
ktory zagoscit najpierw przez zotadek
; 4 w sercach Polakdw, a nastepnie zbudowat
U‘C Ze Stnlc ZyC hotelowe imperium. Jesterr??)gromnie
. dumny, ze moge by¢ czesci
\4Y WYJ %tkowym wspé’::zesnej ﬁitoyrii Hoeteli Zo’fe;biewski
. . , . i mie¢ swoj wkiad w jej rozwo;.
projekcie, ktory jest
hotdem nie tylko
dla kuchni przesztosci,
ale dla historii Tadeusza
Golebiewskiego.

Andrzej Polan



WYJATKOWE MENU AUTORSTWA ANDRZEJA POLANA

Hotele Gotebiewski reinterpretuja
kulinarng historie Polski.

Hotele Gotebiewski, od dekad jeden z filaréw polskiej branzy hotelarskiej i symbol turystycznej
goscinnosci, otwieraja jubileuszowy sezon wyjgtkowym projektem gastronomicznym, ktéry
taczy tradycje, kulinarny kunszt i Swieze spojrzenie na polska kuchnie.

Przez najblizsze trzy miesigce we wszystkich restauracjach ,Zielonych” w hotelach sieci
pojawi sie specjalne, autorskie menu przygotowane przez Andrzeja Polana — cenionego szefa
kuchni, znanego m.in. z regularnych wystepow w jednej z najpopularniejszych

telewizji Sniadaniowych.

PODROZ W CZASIE

Smak sprzed 60 lat
w nowej odstonie.

Ta wyjatkowa wspotpraca otwiera rok jubileuszowych obchodéw marki TAGO — brandu,
ktory od szesciu dekad towarzyszy Polakom w najwazniejszych rodzinnych chwilach. Stodkosci
TAGO goszcza na stotach nie tylko w kraju, ale tez na ponad 60 rynkach na catym Swiecie.

Jubileusz ma tez piekny, symboliczny wymiar, bo TAGO to pierwsza marka stworzona przez
Tadeusza Gotebiewskiego — przedsiebiorce, ktérego wizja i odwaga staty sie poczatkiem
historii zarébwno TAGO, jak i p6zniejszych Hoteli Gotebiewski.

To wtasnie od tej dziatalnoSci zaczeta sie droga, ktéra z czasem przerodzita sie¢ w jedna

z najbardziej rozpoznawalnych marek hotelarskich w Polsce. Dzi§ zaréwno TAGO, jak i Hotele
Gotebiewski rozwijaja sie pod wspoélnym szyldem Gotebiewski Holding, kontynuujac rodzinne
dziedzictwo i filozofie goScinnosci budowang od pokoler.

Obchody jubileuszu sa wiec powrotem do korzeni — do momentu, w ktérym narodzita sie
idea tworzenia miejsc taczacych wypoczynek, rozrywke i gastronomie na duzg, niespotykana
wowczas skale. To takze ukton w strong intuicji i przedsiebiorczej energii Tadeusza
Gotebiewskiego, dzieki ktérym powstaty marki tak mocno wpisane w polska tradycje

i turystyczny krajobraz.




Smaki sprzed 60 lat majg w sobie niezwykla
glebie. Moim zadaniem byto wydoby¢ ich
esencje i nada¢ im wspotczesng forme.

Budzaca sie wiosna stata sig naturalnym pretekstem
do stworzenia jubileuszowego stotu — inspirowanego
naturg, sezonowo$cig i szacunkiem do produktu.

To byta fascynujgca praca. Balansowanie miedzy
sentymentem a innowacja. Ciesze sig, ze moge
zainaugurowac ten projekt w Hotelach Gotebiewski,
a inspiracja jest jubileusz TAGO, ktéry na mapie
polskiej kuchni i polskiej goscinnosci ma swoja
niebagatelna role.

Andrzej Polan

Jubileuszowe menu to nie jest
jedynie zmiana karty dan.

To starannie zaprojektowana opowie$¢ o polskiej kuchni, jej korzeniach i ewolucji.
Andrzej Polan siegnat do receptur sprzed szesciu dekad, inspirujac sie klasycznymi
smakami i regionalnymi produktami, tworzgc wspbtczesng opowieS€ o najlepiej pojetej
polskiej kuchni.

Kazde danie zostato zreinterpretowane przez pryzmat wspoétczesnej gastronomii,
dajac Izejsze, bardziej precyzyjne, estetycznie dopracowane, a jednoczesnie gteboko
osadzone w tradyciji.

Od marki TAGO do hoteli.
Jedna rodzina, ta sama wartos¢: GOSCINNOSC

Je,

1966 LAT 2026



