
26 I 3 czelwca 2ou I Polska Dziennik

Rejsy
Jadali tu David Gilmour i Rod Stewart

Maciei
Dobrzlmiecki -
ptz)dent
zal'oarciel Aka-
demii Gastro-
nomicznej,
odwiedzil
rcstaurację w D$,orze
o|iY.skim w Gdańsku

Większości Gdańsk ko|arzy się
głównie ze starym Miastem
iw cieniupozostaje wciąż iego
drugie, nie mniej atrakcyjne
oblicze. Mowatu o Tlójmiei.
skim Parku Kraiobrazowym
i lego rzadziej odwiedzanej
części. Dolinie Radości.

w t}.rn upekaiącym otocze.
niu polożony iest DwóI
Oliwski, stylowo odrestauro-
wany XVl-wieczny dworek,
wktóIego składwchodzą ho-
tel z lestauracią, centrum kon-
ferencyjnym i SPA - otoczony
ogrodem w stylu francuskim.
Lokalizacja dworu w lesie spra-
wia' iż odwiedzający go goście
to często ceniące sobie prywat-
ność osobistości życiapublicz-
nego bądź gwiazdy popkultury
Dwór oliwski w swoiei historii
był miejscem pobytu księż-
niczki Ann' 11 plezydentów,
a także sł}'nnych a ystów, iak
David Gilmour i Rod Stewan.
Często spotkaćtu możnaipo1.
skich celebrytów

Gwi azdy i bratki rnl Dolinie Radości
Restauracja mieści się

w odrębnie wydzielonej części
dwolu, może przyjąć okolo
160 osób' |ej niewątpliwym
walolem iest, przy splzyjające'
pogodzie, możliwŃć skorzy.
stania ze stolików usytuowa-
nych w ogrodzie. Wysoka
estetyka wnętrza, z dbałością
o szczegóły, wpływa na pozy-
tywny nastrói przed rozpoczę-
ciem lektury karty dań.
Na szczególną uwagę zastu-
gują ozdobne lustla olaz ory-
ginalne dekorade ze świeżych
kwiatów. Warto dodać, że wy-
pielęgnowany, ładnie ilumino-
wany ogród, wraz z tarasem,
iawi się wieczolową porą ied-

nym z bardziei romantycz-
nychmieisc w Trójmieście.

Restaurację odwiedzitem
wpołowie maja, wraz z grupą
znajomych. Ku mojemu zdzi-
wieniu, menu, stanowiące
kombinację tradycyjnei pol-
skiej kuchni z nutą smaków
óródziemnomorskich, zawie-
rało typowe dla okresu
jesienno-zimowego elementy
i pozbawione było wiosennych

przysmaków. Gdypowróciłem
do restauracji po zaledwie
kilku dniach, z zadowoleniem
przląłem lekkie i typowo wio-
senne menu. Elementem kafiy,
którywywarł wTażenie namo-
ich zagranicznych przyjacio-
łach, i godnym ulrzymania
niezależnie od sezonu, są
,,Smaki.Polskiej Tradycji", czyli'
kilka wyszukalych dań odda-
|ących istotę prawdziwe|
kuchni staropolskiet, takich
jak żurek z polską kiełbasą czy
comber z jeleniawsosie z ja-
błek z dodatkiem żublówki.

o plestiż gastronomiczny
iego mieisca troszczy się
od kilku lat Marcin Kowalski,
który swoim kunsztem repre-
zemuje nową koncepqę poisldei
kuchni tradycyjnei. Tego dnia
,,powitanie Szefa" (drobnostka
podawana jeszcze przed prze-
kąskami) zmaterializowało się
na stole w postacikąska cielę-
ciny faszerowanei szpinakiem,
podawane j w towarzystwie ży-
niego chleba własnego wy.
pieku. Byłoto tylko preludium
do zamówionej pruystawki - ko-
zńy duszonej z delikamą paellą,
pielożków z iesiotrem i szpina.
kiem oraz potrawki z kalmarów
i mięsamałży zporem' z menu
wiosennego zaintrygował mnie
tatal z samy ze smażon}mibo-
Iowikami i szczypiorkową

UrzekająGe otoczenie i e|eganckie wnętrze

oliwą' ceny pEystawek wynio-
sły, w zależności od pozycji, na.
wet do 46 zł.

Wytlwałym smakoszom,
szczególnie w czasie upałów,
zalecam przed daniem głów-
nym splóbowanie chłodnika
ogórkowego z arbuzem (zt zł)'

wybrane przez nas dania
główne - Węgorz pieczony
nabrioszce z potrawką ze śli-
maków i szparagów (9ą zł)czy

polędwiczka cielęca pieczona
w wędzonej słoniŃe z kulebia-
kiem (99 zł)- okazały się inte-
Iesującą fuzją smakóW. Moje
zastrzeżenie budzi jedynie
,,zbyt hojnie" dodawana
do dań śmietana, zaburzająca
proporcie smakowe ponaw
będąca zapełvle jeszcze poZo.
stałością po francuskiej gastro.
nomicznei szkole byłego szefa
kuchni Dworu Oliwskiego.

Fantaz ja kierującego kuch.
nią MaTcina Kowalskiego
plzejawia się nie tylko
w smaku, ale i w kompozycii
dań' oryginalnym pomysłem
szefa 'est, niezależnie czypo-
daiecombel z zająca, czy filet
z sandacza, dekoracia dań
kwiatami, (rzecz iasna) iadal-
nymi, jak na przykład bratki.

Fachowa obstuga kelner-
ska i niezła kalta win są do-
datkowym powodem, dla któ-
rego w tym mieiscuwarto ce-
lebrować zarówno
wydarzenia biznesowe, jak
i prywatne uroczystości.

obfitość wcześnie j serwo-
wanych dań z trudem pozwo-
liła mi na zamówienie deseru,
choć propozycji, jaką są włas-
nei produkcii lody liliowe
z pomarańczą czy miętowe
zczekoladąi arbuzem,ciężko
było rni się jednak oprzeć...

Kontemplację p|zeilytych
doznań smakowych zakłóciła
chwila, w której otrzymałem
rachunek, bowiem ceny
w Dwolze oliwskim są zdecy-
dowanie zbyt wysokie, nawet
iak na standardy europeiskie.

Restaurację DwoTu
oliwskiego nominuię do 2
Maków PIesdżu.
Restauracia w Dworze
Oliwskim, ul. Bytowska 4,
Gdańsk' tel. 58 554 70 70
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