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									01.
									Restauracja								


								O nas

								
								Pełne niespodzianek i oryginalne menu Platter to odbicie pasji Karola Okrasy w tworzeniu świeżej

i zdrowej polskiej kuchni wzbogaconej międzynarodowymi akcentami.

Na menu Platter  składają się  potrawy inspirowane smakowitymi wspomnieniami Karola z dzieciństwa:

każdy ze składników jest naturalny, każdy smak autentyczny i każda ich część pochodzi prosto z serca.

Do tego wina starannie wyselekcjonowane  przez naszego sommeliera.

A wszystko to we wnętrzach stylowej Restauracji Platter by Karol Okrasa.


							

					    					

					

				

			
		

	





	
				
						

		
	    	


	
		
			
				
					
																			
								
									02.
									Wydarzenia								


								Miasto moje a w nim

								
								Hotel InterContinental Warszawa i MMC studio zaprosili gości na 40. piętro hotelu do Apartamentu Prezydenckiego, który zamieni się w na ten dzień w miejski park, aby wspólnie opowiedzieć historie o wyjątkowym mieście Warszawie. O Warszawie kulinarnie opowiada Karol Okrasa, szef kuchni restauracji Platter by Karol Okrasa, który specjalnie na tę okazję przygotować menu pełne warszawskich smaków m.in.: flaczki z pulpetami, cynaderki w miodzie z octem i pyzy ze słoika. Miejska moda duetu MMC Studio miała formę wernisażu połączonego z pokazem mody i była radosna, pena kolorów i bardzo energetyczna.

Goście podziwiali panoramę stolicy, popija szampana i rozkoszuję się wyjątkowym widokiem.




							

					    					

					

				

			
		

	




	
		
				

				

				

				

				

		
			


	
		
			
				
					02.
					Menu				


				

Menu


Szef Kuchni Karol Okrasa swoje inspiracje kulinarne czerpie z podróży po Polsce i świecie.

Z każdego odwiedzonego regionu dobiera niepowtarzalne produkty, przyprawy i smaki, które razem tworzą doskonałą całość.

Stworzone menu łączy nowoczesny styl z tradycyjnymi składnikami.

Ostatnie zamówienie: 21:30

Menu degustacyjne dostępne w godzinach 17:00-21:00






			

				Lunch
	Kolacja
	Menu degustacyjne
	Karta win

 
		

	


	
		


		
			
			
				
					
					  	przystawki					  	- 65pln				  	


				 		Burrata, marynowany burak, marmolada z pomarańczy
	Polska terrina, kapary, rodzynki, chrzan, castel franco
	Ceviche z dorady, krwista pomarańcza, żelka z marakui, pachnotka, chili


					
					
					  	zupy					  	- 42pln				  	


				 		Krem z karczocha, ziemniak, salsa ogórkowa, oliwa truflowa
	Żurek, biała kapusta, jajko przepiórcze, puree ziemniaczane


 

					
					
					  	dania główne					  	- 99pln				  	


				 		Risotto grzybowe, borowik mikołajkowy, domowy cream fraiche, puder grzybowy
	Pierś z perliczki, puree z kalafiora, seler truflowy, jus tymiankowe
	Ryba dnia, kiszona kapusta curry, puree z brokuła, sos holenderski


 

					
					
					  	specjał (za 100g)					  	- 75pln				  	


				 		Antrykot wołowy, z sosem z czarnego czosnku i sałatką ziołową


					
					
					  	dodatki					  	- 28pln				  	


				 		szpinak maślany z grzybami
	ziemniaczki z ogniska z majonezem z palonego siana
	frytki podlaskie
	chrupiące warzywa


					
					
					  	desery					  	- 45pln				  	


				 		Sernik, polski twaróg, pistacje, olej konopny, maślanka
	Mandarynkowe cremeux, jogurt, pomarańcza, kafir
	Tarta czekoladowa, Rum Stroh, suszone śliwki, czarna porzeczka


				

				
					
					  	przystawki					  					  	


				 		Marynowany tuńczyk (89 zł), kalarepa, oliwa szczypiorkowa, estragon, sos King Greg
	Orientalny tatar wołowy (79 zł), pachnotka, imbir, miso, szczypiorek, piana grzybowa
	Legendarna zupa rybna (65 zł),  sashimi, szczypiorek, oliwa ziołowa


					
					
					  	dania główne					  					  	


				 		Comber z sarny (210 zł), salsefia, marynowane orzechy, jeżyna
	Sola Dover w cydrze (230 zł), Palone masło z kaparami, chrust ziemniaczany
	Stek Rib Eye (75 zł / 100g), sałatka ziołowa, masło ziołowo – kaparowe, sos z czarnego czosnku


					
					
					  	dodatki do dań					  	- 28pln				  	


				 		 kremowe ziemniaki ze szczypiorkiem
	szpinak maślany z grzybami
	ziemniaczki z ogniska z majonezem z palonego siana
	podlaskie frytki
	chrupiące warzywa


					
					
					  	menu degustacyjne (6 daniowe)					  	- 360pln				  	


				 		Korzenny burak, mleko orzechowe, jeżyna, Jura Blue
	Rosół Czernieckiego, smardze, antrykot, limonka, imbir, brukselka, kolendra
	Smażony turbot, kawior Antonius 5*, seler naciowy, puree z pietruszki, esencja z pieczonego turbota
	Sorbet
	Gołąb w sianie, wężymord z piernikiem, konfitura z gorczycą, sos z pędów sosny, popcorn z kaszy gryczanej
	Deser


					
					
					  	menu degustacyjne (8 daniowe)					  	- 430pln				  	


				 		Małże świętego Jakuba, kwaśna śmietana, krwista pomarańcza, pachnotka, sałata
	Korzenny burak, mleko orzechowe, jeżyna, Jura Blue
	Foie gras, marynowane młode orzechy, wędzona śliwka, creme fraiche z boczkiem, piklowana gruszka
	Rosół Czernieckiego, smardze, antrykot, limonka, imbir, brukselka, kolendra
	Smażony turbot, kawior Antonius 5*, seler naciowy, puree z pietruszki, esencja z pieczonego turbota
	Sorbet
	Gołąb w sianie, wężymord z piernikiem, konfitura z gorczycą, sos z pędów sosny, popcorn z kaszy gryczanej
	Deser


					
					
					  	desery					  	- 45pln				  	


				 		Sernik, polski twaróg, pistacje, olej konopny, maślanka
	Rabarbar, ciasto francuskie, jaśmin, woda różana
	Tarta czekoladowa, Rum Stroh, suszone śliwki, czarna porzeczka


				

				
					
					  	Menu degustacyjne 6-daniowe					  	- 360pln				  	


				 		Korzenny burak, mleko orzechowe, jeżyna,
	Rosół Czernieckiego, smardze, antrykot, limonka, imbir, brukselka, kolendra,
	Smażony turbot, kawior Antonius 5*, seler naciowy, puree z pietruszki, esencja z pieczonego turbota,
	Sorbet,
	Gołąb w sianie, wężymord z piernikiem, konfitura z gorczycą, sos z pędów sosny, popcorn z kaszy gryczanej,
	Deser


					
					
					  	Menu degustacyjne 8-daniowe					  	- 430pln				  	


				 		Małże świętego Jakuba, kwaśna śmietana, krwista pomarańcza, pachnotka, sałata,
	Korzenny burak, mleko orzechowe, jeżyna,
	Foie gras, marynowane młode orzechy, wędzona śliwka, creme fraiche z boczkiem, piklowana gruszka,
	Rosół Czernieckiego, smardze, antrykot, limonka, imbir, brukselka, kolendra,
	Smażony turbot, kawior Antonius 5*, seler naciowy, puree z pietruszki, esencja z pieczonego turbota,
	Sorbet,
	Gołąb w sianie, wężymord z piernikiem, konfitura z gorczycą, sos z pędów sosny, popcorn z kaszy gryczanej,
	Deser 
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									03.
									Aktualności i oferty specjalne								


								Informacje

								
								JAK TRAFIĆ

Restauracja znajduje się na I piętrze Hotelu InterContinental

 


							

					    							
								
									03.
									Aktualności i oferty specjalne								


								Informacje

								
								PARKING

Zapraszamy do darmowego skorzystania z podziemnego parkingu Hotelu InterContinental.

Wjazd znajduje się od ul. Śliskiej.

Bilet parkingowy należy wręczyć Kelnerowi podczas regulowania rachunku.

*Darmowy parking przysługuje przez 2h w porze lunchowej lub 4h podczas kolacji.

*Po odblokowaniu biletu należy opuścić parking w ciągu 15 minut.

*Nie dotyczy grup oraz Gości hotelowych. 

 



SPECJALNA OKAZJA/RESTRYKCJE DIETOWE? 

Bardzo prosimy o kontakt, jeśli Państwa wizyta powiązana jest ze szczególną okazją.

Z przyjemnością przygotujemy dla Państwa specjalne atrakcje.

Zachęcamy do zgłaszania obsłudze wszelkich życzeń oraz restrykcji.

Szefowie kuchni dostosują każde danie do Państwa wytycznych.


							

					    							
								
									03.
									Aktualności i oferty specjalne								


								Wyjątkowe wina

								
								Platter to nie tylko wyjątkowe jedzenie, ale także znakomite trunki.

Nasz niezawodny Sommelier Marcin Kur poleca dwa wspaniałe wina, od dziś dostępne także na kieliszki: prosto z serca Toskanii – Brunello di Montalcino Poggio Antico, oraz złoto Hiszpanii – Alion, Ribera del Duero.

Zapraszamy!


							

					    							
								
									03.
									Aktualności i oferty specjalne								


								Voucher podarunkowy

								
								Nie masz pomysłu na prezent?

Podaruj najbliższym voucher na niezapomnianą kolację w Platter, a my już zajmiemy się resztą!

Zakup vouchera online jest możliwy po kliknięciu w zakładkę e-sklep.

Polecamy!


							

					    							
								
									03.
									Aktualności i oferty specjalne								


								Sommelier

								
								Nasz Sommelier ma zaszczyt zaprosić Państwa do skosztowania limitowanej serii Graham’s 90 Very Old Tawny Port. Wino to zostało zabutelkowane specjalnie z okazji obchodów 90-tych urodzin Królowej Brytyjskiej Elżbiety II, przez Symington Family wspólnie z legendarnym brytyjskim dystrybutorem Berry Brothers.

Wino jest dostępne tylko w 14 krajach na całym świecie!

Na rynek trafi jedynie 500 butelek o pojemności 75cl oraz zaledwie 8 buletek o pojemności 450cl. I my jesteśmy w posiadaniu jednej z nich!

Zatem nie zwlekaj!

Zapraszamy serdecznie do Restauracji Platter!


							

					    							
								
									03.
									Aktualności i oferty specjalne								


								Sommelier

								
								Nasz Sommelier Marcin Kur, zaprasza do degustacji win z ponad 22 regionów świata.

Pobierz kartę win
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					04.
					Kontakt				


				

Odwiedź nas


Platter by Karol Okrasa

Hotel InterContinental (1 piętro)

Emilii Platter 49, 00-125 Warszawa

Tel +48 22 328 8730

email: platter@ihg.com



Godziny otwarcia:

Lunch:

Wtorek – Piątek: 13:00 – 16:00

Kolacja:

Wtorek – Sobota: 17:00 – 22:00


Rezerwacje grupowe:



email: platter@ihg.com

Tel. +48 22 328 87 30



zobacz na mapie
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