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Jadali tu David Gilmour i Rod Stewart , 7
Gwiazdyibratki wDolinie Radosci

Maciej
Dobrzyniecki -
prezydent
zatozyciel Aka-
demii Gastro-
nomicznej,
odwiedzit | !
restauracje w Dworze
Oliwskim w Gdarisku

Wigkszosci Gdansk kojarzy sie
gtéwnie ze Starym Miastem
iw cieniu pozostaje wciazjego
drugie, nie mniej atrakcyjne
oblicze. Mowa tu o Tréjmiej-
skim Parku Krajobrazowym
i jego rzadziej odwiedzanej
czesci- Dolinie Radosci.

W tym urzekajgcym otocze-
niu potozony jest Dwor
Oliwski, stylowo odrestauro-
wany XVI-wieczny dworek,
w ktorego sktad wchodza ho-
tel z restauracja, centrum kon-
ferencyjnym i SPA - otoczony
ogrodem w stylu francuskim.
Lokalizaeja dworu wlesie spra-
wia, iz odwiedzajgcy go goscie
to czesto cenigee sobie prywat-
nos¢ osobistosci zycia publicz-
nego badz gwiazdy popkultury.
Dwor Oliwski w swojej historii
byl miejscem pobytu ksiez-
niczki Anny, 11 prezydentow,
a takze stynnych artystow, jak
David Gilmour i Rod Stewart.
Czesto spotkac tumoznaipol-
skich celebrytow.

Restauracja miesci sie
w odrebnie wydzielonej czesci
dworu, moze przyja¢ okoto
160 0s0b. Jej niewatpliwym
walorem jest, przy sprzyjajacej
pogodzie, mozliwos¢ skorzy-
stania ze stolikow usytuowa-
nych w ogrodzie. Wysoka
estetyka wnetrza, z dbatoscia
o0 szczegoOty, wptywa na pozy-
tywny nastro6j przed rozpocze-
ciem lektury karty dan.
Na szczegolng uwage zastu-
guja ozdobne lustra oraz ory-
ginalne dekoracje ze §wiezych
kwiatéw. Warto dodaé, ze wy-
pielegnowany, tadnie ilumino-
wany ogrod, wraz z tarasem,
jawi sie wieczorowg porg jed-
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nym z bardziej romantycz-
nych miejsc w Tréjmiescie.
Restauracje odwiedzitem
w potowie maja, wraz z grupg
znajomych. Ku mojemu zdzi-
wieniu, menu, stanowigce
kombinacje tradycyjnej pol-
skiej kuchni z nutg smakéw
§rédziemnomorskich, zawie-
rato typowe dla okresu
jesienno-zimowego elementy
ipozbawione byto wiosennych

<

przysmakow. Gdy powrocitem
do restauracji po zaledwie
kilku dniach, z zadowoleniem
przyjatem lekkieitypowo wio-
senne menu. Elementem karty,
ktéry wywart wrazenie namo-
ich zagranicznych przyjacio-
tach, i godnym utrzymania
niezaleznie od sezonu, s3

»omaki Polskiej Tradycji”, czyli -

kilka wyszukanych dari odda-
jacych istote prawdziwej
kuchni staropolskiej, takich
jak zurek z polska kietbasg czy
comber z jelenia w sosie z ja-
btek z dodatkiem Zubrowki.

O prestiz gastronomiczny
tego miejsca troszczy sie
od kilku lat Marcin Kowalski,
ktory swoim kunsztem repre-
zentuje nowa koncepcje polskiej
kuchni tradycyjnej. Tego dnia
~powitanie Szefa” (drobnostka
podawana jeszcze przed prze-
kaskami) zmaterializowato sie
nastole w postacikaska ciele-
ciny faszerowanej szpinakiem,
podawanej w towarzystwie Zyt-
niego chleba wtasnego wy-
pieku. Byto to tylko preludium
dozaméwionej przystawki-ko-
ziny duszonej z delikatng paella,
pierozkow z jesiotremiszpina-
kiem oraz potrawkiz kalmarow
imigsa matzy z porem. Z menu
wiosennego zaintrygowat mnie
tatar z sarny ze smazonymi bo-
rowikami i szczypiorkowa

Urzekajace otoczenie i eleganckie wnetrze

oliwg. Ceny przystawek wynio-
sty, wzaleznosci od pozycji, na-
wetdo 46 zt.

Wytrwalym smakoszom,
szczegblnie w czasie upatow,
zalecam przed daniem gtow-
nym sprébowanie chtodnika
ogorkowego z arbuzem (21zt).

Wybrane przez nas dania
gtowne - wegorz pieczony
na brioszce z potrawka ze sli-
makoéw i szparagow (94 z1) czy

poledwiczka cieleca pieczona
w wedzonej stoninie z kulebia-
kiem (99 z1) - okazatly sie inte-
resujgcg fuzjg smakow. Moje
zastrzezenie budzi jedynie
»Zbyt hojnie” dodawana
do dan $mietana, zaburzajaca
proporcje smakowe potraw,
bedaca zapewne jeszcze pozo-
statoscia po francuskiej gastro-
nomicznej szkole bytego szefa
kuchni Dworu Oliwskiego.

FOT. MATERIALY PRASOWE

Fantazja kierujacego kuch-
nig Marcina Kowalskiego
przejawia sie nie tylko
w smaku, ale i w kompozycji
dan. Oryginalnym pomystem
szefa jest, niezaleznie czy po-
daje comber z zajaca, czy filet
z sandacza, dekoracja dan
kwiatami, (rzecz jasna) jadal-
nymi, jak na przyktad bratki.

Fachowa obstuga kelner-

" skainiezta karta win sg do-

datkowym powodem, dla kté-
rego w tym miejscu warto ce-
lebrowaé zZardwno
wydarzenia biznesowe, jak

" iprywatne uroczystosci.

Obfito$c¢ wezesniej serwo-
wanych dan z trudem pozwo-
lita mi na zamowienie deseru,
cho¢ propozycji, jaka sg wias-
nej produkcji lody liliowe
Z pomaranczg czy mietowe
zczekolada i arbuzem, cigzko
byto mi si¢ jednak oprzec...

Kontemplacje przezytych
doznan smakowych zaktocita
chwila, w ktorej otrzymatem
rachunek, bowiem ceny
w Dworze Oliwskim sg zdeey-
dowanie zbyt wysokie, nawet
jak na standardy europejskie.

Restauracje Dworu
Oliwskiego nominuje do 2
Makow Prestizu.
Restauracja w Dworze
Oliwskim, ul. Bytowska 4,
Gdansk, tel. 58 554 70 70



