
MENU

MAIN COURSES
 Kopytka z buraka i lędźwianu** z Zabłocia 

                                                               

DESERY DESSERTS
Brownie z białej czekolady 
gruszka, jogurt, pigwa, sorbet z rokitnika
White chocolate brownie with pear, yoghurt, quince and sea buckhorn sorbet

DODATKI SIDES
Selekcja sałat z winegretem 16 zł
Salad selection with vinaigrette

Oliwki Bella di Cerignola 
Bella di Cerignola olives

DANIA GŁÓWNE
54 zł

płatki drożdżowe, ser wegański, śliwka, beszamel z czosnkiem niedźwiedzim
Beetroot and grass-pea “gnocchi” from Zabłocie with yeast flakes, plum, vegan cheese, bechamel 
with wild garlic

 Gładzica 74 zł
fasolka, groszek, kalafior, kapusta, kapary, ogórek kiszony, sos limonkowy 
Plaice fillet with string-beans, peas, cauliflower, cabbage, capers, pickled cucumber, lime sauce

Pierogi z ptactwa 53 zł
purée z cebuli, suszone pomidory, szpinak, sos kurkowo-rydzowy
Poultry dumplings with onion purée, dried tomatoes, spinach, chanterelle-rydz mushroom sauce

Pierś gęsi marynowana w cydrze 88 zł
purée z topinamburu i ziemniaka, kapusta włoska z gruszką i wędzonym w Widnokręgu 
karczkiem, brukselka, sos demi-glace z owocami leśnymi
Goose breast marinated in cider with Jerusalem artichoke and potato purée, savoy cabbage with 
pear and smoked pork neck, Brussels sprouts, demi-glace sauce with forest fruits

 Polędwiczka wieprzowa w popiele z warzyw 59 zł
brukselka, burak, kiszona kapusta, pieczarka, śmietana, sos demi-glace z granatem 
Pork tenderloin in vegetable ash with brussels sprouts, beetroot, sauerkraut, mushroom, cream, 
demi-glace sauce with pomegranate

 Polędwica cielęca 89 zł
boczniak królewski, purée z pietruszki, skorzonera, czyli „zimowy szparag”, sos ze smardzy
Veal tenderloin with royal oyster mushroom, parsley purée, scorzonera (black salsify) called 
‘winter asparagus’ and morel sauce

32 zł

Sernik dyniowy 
ciastko migdałowe, jabłko, imbir, figa, pistacja, biała czekolada 
Pumpkin cheesecake with almond cookie, apple, ginger, fig, pistachio, white chocolate

32 zł

Selekcja serów od Jacka Szklarka***
Selection of cheeses from Jacek Szklarek, which we recommend with wine labels from our main 
wine list.

35 zł

Espresso Martyny – aksamitny koktajl deserowy 
Inspirowany klasycznym Espresso Martini – autorski koktajl naszej barmanki na bazie rumu, 
likieru kawowego oraz śmietanki.
Martina's Espresso – a velvety dessert cocktail inspired by the classic Espresso Martini - our 
barmaid's original cocktail based on rum, coffee liqueur and cream.

36 zł

Dla grup od 6 Gości, doliczamy serwis w wysokości 10% rachunku. 
Dla grup od 6 Gości, nie ma możliwości podziału rachunku. 

For groups of 6 or more, we add service in the amount of 10% of the bill.
 It is not possible to split the bill for groups of 6 or more Guests. 

** Lędźwian to roślina strączkowa o wysokiej zawartości białka, znany także jako soczewica 
     podlaska. Uprawiany był już przez prawdawnych Słowian. Ma wysoką odporność na suszę. 
     Zabłocie to miejscowość na Lubelszczyźnie, gdzie znajduje się gospodarstwo ekologiczne, 
     gdzie kupujemy oleje tłoczone na zimno, nasiona roślin oleistych oraz lędźwian.
    ‘Lędźwian’ is a leguminous plant with a high protein content, also known as ‘lentil from Podlasie 
     region’. It was already cultivated by the ancient Slavs. This plant has a high resistance to drought. 
     Zabłocie is a village in the Lublin region where there is an organic farm where we buy cold-pressed 
     oils, oilseeds and loquat.

***Jacek Szklarek - założyciel Slow Food Polska, odkrywca, promotor i znawca jakościowych 
      produktów kulinarnych, które wytwarzane są w sposób tradycyjny.
      Jacek Szklarek - founder of Slow Food Polska, discoverer, promoteur and expert on quality culinary 
      products that are produced in a traditional way.

18 zł



SAŁATKI SALADS
 Selekcja sałat z serem lokalnym od Pawła Lisa                                           48 zł

burak żółty, marchew, mandarynka, orzech włoski, winegret z granata i marakuji, pieczywo 
naszego wypieku
Selection of lettuces with local cheese from Paweł Lis with yellow beetroot, carrot, mandarin, 
walnut, pomegranate and passion fruit vinaigrette, homemade bread

brukselka, morwa, słonecznik, szalotka, żurawina, winegret z gruszki i mango, pieczywo 
naszego wypieku

Selekcja sałat z wędzoną w Widnokręgu piersią kaczki 

Selection of lettuces with smoked in Widnokrąg duck breast, brussels sprouts, mulberry, sunflower
seeds, shallots, cranberries, pear and mango vinaigrette and our homemade bread

56 zł

 

Wiesław Myśliwski, The Horizon

 , the most eminent of contemporary Polish wri-

the scenery of our town. Widnokrąg, an exceptional, truly Polish word, is usually rendered as 
‘horizon’, but it means much more.
We trust that our ‘Widnokrąg’ will also be exceptional for you.
Upon entering our ‘Widnokrąg’, you start a journey through time. Just near the last survi-
ving Gothic city gate of Sandomierz, the past meets the present. In the interiors of this nine-
teenth-century tenement house, our Chef creates a seasonal cuisine based on the best Polish 
and European traditions. For many dishes and bar suggestions, we use “the gifts of the Earth” 
from our farm and local products from Sandomierz region. Behind the Gothic city wall, we 
have created a space for contemplation and exposition of art – the Widnokrąg Art Gallery. 

We would like to cordially invite you to take a look at the novel and at our ‘Widnokrąg’. 
Team and Owners

Szanowni Goście, 
Szefem naszej Kuchni jest Przemysław Kaproń. To On wraz z Zespołem tworzy kuchnię 
Restauracji Widnokrąg. To Im zawdzięczamy codziennie kulinarne pomysły i smakoły-
ki. Wszystkie potrawy przygotowują na bieżąco z największą starannością, dlatego, przy 
pełnej sali, czas oczekiwania będzie nieco dłuższy. Będziemy wdzięczni za cierpliwość.  
Życzymy przyjemności.
Dear Guests,
Our Chef is Przemysław Kaproń. It is He, together with His team, who create the cuisine of the 
Widnokrąg Restaurant. We owe all this ideas and treats to them every day. They prepare all
dishes on an ongoing basis with the greatest care, therefore, with a full house, the waiting time 
would be slightly longer. We would very much appreciate Your kind patience. Enjoy:)

PRZYSTAWKI STARTERS

 Gravlax, czyli łosoś marynowany po skandynawsku                                                       45 zł  burak, musztarda z gorczycą, ogórek, olej z czosnku fermentowanego, pieczywo naszego 
wypieku
Gravlax - Scandinavian marinated salmon with beetroot, mustard with mustard seeds, cucumber, 
fermented garlic oil, homemade bread

ZUPY SOUPS

ryba wędzona na miejscu, groch, crème fraiche, boczniak królewski, pieczywo naszego 
wypieku

Courses from the a’la carte menu are served from Monday to Saturday 
from 12:30 to 21 p.m, on Sunday - until 20 p.m. 

Before a’la carte service from 8 a.m. to 11 a.m. we invite You for breakfast 
and all day long - for desserts and drinks. 

On Fridays and Saturdays You can enjoy our cocktails longer - until 22 p.m.

Tatar z boczniaka królewskiego                                                       46 zł
boczniak, trufla, seler, żółtko jajka z Sokoła, pieczywo naszego wypieku
Royal oyster mushroom tartare with truffle, celery, Sokół egg yolk, homemade bread

Tatar z sezonowanej wołowiny 
boczniak, burak, ogórek, szalotka, majonez chilli, musztarda dyniowa, żółtko jajka z Sokoła, 
pieczywo naszego wypieku
Seasoned beef tartare with shallot, oyster mushroom, beetroot, cucumber, shallot, chilli mayonnaise, 
pumpkin mustard, Sokół egg yolk, homemade bread

                                   49 zł

Grzybowa zupa rybna                                    34 zł

Fish mushroom soup with fish with smoked fish, peas, crème fraiche, royal oyster mushroom, home-
made bread

Rosół królewski z pulpecikami z gęsiny 
kasza jaglana, marchew, pieczarka
Royal broth with goose meatballs, millet, carrot and mushroom

                                   34 zł

Żurek na wędzonym kalafiorze z fasolą wrzawską* 
zakwas, śliwka, pieczywo naszego wypieku
Żur soup with smoked cauliflower and local Wrzawska beans, sourdough, plum, homemade bread

                                   34 zł

* Fasola wrzawska jest uprawiana nieopodal Sandomierza. Matecznikiem jej jest wieś 
   Wrzawy, stąd popularna nazwa tej wyjątkowej rośliny strączkowej, która już w 2012 roku 
   została wpisana do rejestru chronionych produktów regionalnych w Unii Europejskiej.
   The Wrzawska bean is  grown near Sandomierz. Its motherland is the village of Wrzawy, hence the
    popular name of this unique legume, which was entered in the register of protected regional products 
    in the European Union as early as 2012.

Dania z menu a’la carte serwujemy od poniedziałku do soboty od 12:30 do 21, w niedzielę – do 20.
Przed serwisem a’la carte od 8 do 11 zapraszamy na śniadania, a przez cały dzień – na desery oraz napoje.

W piątki i soboty możecie cieszyć się Państwo naszymi koktajlami dłużej – do 22.

On the upper floor, we have 4 boutique guest rooms.

‘The Horizon’ is a novel by Wiesław Myśliwski
ters, who was born and raised in the vicinity of Sandomierz. The novel’s action takes place in

Getting started is the hardest part. Not getting to, but getting started. Taking the first step. For
this first step is not by your legs but by your heart. It’s the heart that moves on first, and only
then the legs follow. This requires not only strength but destiny as well – in order to overcome
the heart and say: I’m getting started.

Zespół oraz Właściciele

Z serdecznością zapraszamy do zanurzenia się w lekturze oraz do zasmakowania naszego 
Widnokręgu.

Nazwa naszego miejsca przywołuje powieść Wiesława Myśliwskiego. Dla nas to jedna
z piękniejszych i ważniejszych książek we współczesnej literaturze polskiej. Autor, życiem
i uczuciami silnie związany z Sandomierzem, akcję powieści umieścił w pejzażu miasta.
Powieść „Widnokrąg” została nagrodzona Nagrodą Nike w 1997 roku i przetłumaczono ją
na kilkanaście języków świata.

Widnokrąg to wyjątkowe, iście polskie słowo, tłumaczone zwykle jako „horyzont”, lecz
oznaczające coś więcej. Ufamy, że również wyjątkowy będzie dla Państwa nasz Widno-
krąg.
Przekraczając próg sandomierskiego Widnokręgu, zabieramy Państwa w podróż w czasie.
Przy ostatniej ocalałej, gotyckiej bramie miejskiej w Sandomierzu, przeszłość spotyka
się z teraźniejszością. We wnętrzach dziewiętnastowiecznej kamienicy, w której mieści 
się Restauracja Widnokrąg, Szef Kuchni tworzy współczesną kuchnię czerpiącą z naj-
lepszych tradycji polskich i europejskich. Do wielu potraw używa „darów Ziemi” z naszej
farmy lub produktów z okolic Sandomierza, a w menu przemyca doświadczenie oraz 
pasję do gotowania. Za gotyckim murem miejskim, stworzyliśmy Galerię Sztuki Widno-
krąg – miejsce kontemplacji, ekspozycji sztuki, ale i rodzinnych spotkań, koncertów, 
konferencji, pokazów filmowych czy wymiany myśli. Na piętrze urządziliśmy 4 pokoje 
gościnne.

„Najciężej jest ruszyć. Nie dojść, ale ruszyć. Bo ten pierwszy krok nie jest krokiem nóg, lecz
serca. To serce najpierw rusza, a dopiero potem nogi za nim zaczynają iść. A na to nie tylko
trzeba siły, ale i przeznaczenia, żeby przemóc serce i powiedzieć: to ruszam.”

Wiesław Myśliwski, „Widnokrąg”


