
Witamy w Ratuszovej,
w historycznej kamienicy przy Starym Rynku 55 tworzymy współczesną

kuchnię polską opartą na sezonowości, gościnności i szacunku do produktu. 
Nasze menu zmienia się wraz z rytmem natury i łączy wielkopolskie tradycje

z nowoczesną interpretacją.

Gotujemy w dialogu z przeszłością i teraźniejszością. Sięgamy po lokalne smaki, sprawdzonych
dostawców i rzemiosło, które od lat definiuje naszą kuchnię. Pieczywo wypiekamy na miejscu, lody
przygotowujemy w naszej pracowni, a sery, mięsa i warzywa pochodzą od zaufanych hodowców.

Welcome to Ratuszova,
in a historic townhouse at 55 Old Market Square, we create contemporary Polish
cuisine rooted in seasonality, hospitality, and respect for the product. Our menu
follows the rhythm of the seasons and brings together the traditions of Greater

Poland with a modern interpretation.

We cook in dialogue with the past and the present. Our cuisine draws from local flavours, trusted
suppliers, and craftsmanship that has shaped our kitchen for years. We bake our bread on site, prepare
our ice cream in-house, and work with carefully selected producers of cheeses, meats, and vegetables.

Współczesna kuchnia polska w kamienicy Króla Jana Kazimierza II
Contemporary Polish cuisine in the townhouse of King John Casimir II



Kamienica przy Starym Rynku 55 należy do najbardziej wyjątkowych adresów Poznania i Polski. 
To miejsce, w którym historia miasta spotyka się z historią całego kraju.

W 1657 roku w naszej kamienicy mieszkał król Polski Jan II Kazimierz Waza. To właśnie do niego
przybył wówczas hetman Stefan Czarniecki, co znalazło swoje miejsce także w pamięci
historycznej zapisanej w słowach polskiego hymnu: „Jak  Czarnecki  do  Poznania (...)"

Od wieków kamienica była świadkiem ważnych wydarzeń i obecności znaczących postaci. 
Dziś kontynuujemy tę historię w nowej formie - poprzez gościnność, atmosferę i współczesną

kuchnię polską serwowaną z pasją w miejscu o wyjątkowej tożsamości.

KRÓLEWSKI ADRES W SERCU POZNANIA 

A ROYAL ADDRESS IN THE HEART OF POZNAŃ

The townhouse at 55 Old Market Square is one of the most remarkable addresses in Poznań and 
in Poland. It is a place where the history of the city meets the history of the entire nation.

In 1657, King John II Casimir Vasa of Poland lived in our townhouse. It was here that Hetman
Stefan Czarniecki came to meet him- a moment also preserved in historical memory through the

words of the Polish national anthem: "Like  Czarniecki  to  Poznań (...)".
For centuries, this townhouse has witnessed important events and the presence of notable
figures. Today, we continue this story in a new form - through hospitality, atmosphere, and

contemporary Polish cuisine served with passion in a place of truly unique identity.



RĘCZNIE SIEKANY TATAR Z POLĘDWICY WOŁOWEJ
HAND-CHOPPED BEEF TENDERLOIN TARTARE

KREWETKI
PRAWNS

truskawka z chilli / awokado / masło krewetkowe / natka pietruszki / limonka / pieczywo z makiem
Prawns / strawberry with chilli / avocado / prawn butter / parsley / lime / wheat bread with poppy seeds

MUS Z KOZIEGO SERA Z TRUFLĄ
GOAT CHEESE MOUSSE WITH TRUFFLE

SELEKCJA REGIONALNYCH SERÓW Z GOLĘCZEWA I OD RUDNICKIEGO
REGIONAL CHEESE SELECTION FROM GOLĘCZEWO AND RUDNICKI

BESTSELLER
RATUSZOVA SIGNATURE
VEGE

PRZYSTAWKI
STARTERS 

kozia feta od Rudnickiego / pomidory / cykoria / ocet z malin / oliwa z oliwek / melisa / dziki ryż
Rudnicki goat feta / tomatoes / chicory / raspberry vinegar / olive oil / lemon balm / wild rice 

 59,-

 75,-

ogórek/ cebulka perłowa / kurki / majonez pomidorowy / żółtko sous vide / olej lubczykowy /
 nasz chleb 100% żytni z cebulką/ masło z solą

cucumber/ pearl onion/ chanterelles/ tomato mayonnaise/ sous vide egg yolk/ lovage oil/ house baked
100% rye bread with onion/ butter with salt 

 79,-

konfitura z czarnej porzeczki / miód / orzechy / owoce / nasza chałka z makiem
blackcurrant jam / honey / nuts / fruits / house baked challah with poppy seeds 

 79,-



ZUPY
SOUPS

AUTORSKA ZUPA „PYRA Z GZIKIEM”
REGIONAL “PYRA Z GZIKIEM” SOUP

na domowym zakwasie / biała kiełbasa / jajko / boczek wędzony / borowiki / świeżo tarty chrzan
homemade sourdough base / white sausage / egg / smoked bacon / porcini mushrooms / 

freshly grated horseradish

 45,-

KREM Z PIECZONYCH POMIDORÓW
ROASTED TOMATO CREAM SOUP

Straciatella od Rudnickiego / seler naciowy / lubczyk
tomato cream soup / straciatella from Rudnicki / celery / lovage

 39,-

bulion z pieczonej kury / pieczone ziemniaki / wędzony twaróg z Golęczewa/ rzodkiewka / szczypiorek
roasted hen broth / roasted potatoes / smoked cottage cheese from Goleczewo / radish / chive 

 45,-

TRADYCYJNY ŻUREK
TRADITIONAL SOUR RYE SOUP

BESTSELLER
RATUSZOVA SIGNATURE
VEGE



ogórek/ pomidorki / regionalny ser z Golęczewa / oliwki kalamata / orzechy nerkowca / dressing ziołowy
cucumber / tomatoes / regional cheese from Golęczewo / kalamata olives / cashew nuts / herb dressing 

 69,-

SAŁATY SEZONOWE / Z KURCZAKIEM LUB KREWETKAMI 
SEASONAL LETTUCE/ CHICKEN OR PRAWNS

pomidorki / fenkuł / awokado / nektarynka / chips z sera długo-dojrzewającego „Gold” z Golęczewa / 
dressing brzoskwiniowy

tomatoes / fennel / avocado / nectarine / “gold” long-matured cheese crisps from Golęczewo 

Do wyboru z: kurczakiem lub krewetkami 
Choice of: chicken or prawns

 69,- / 79,- 

SAŁATY SEZONOWE / REGIONALNY SER Z GOLĘCZEWA 
SEASONAL LETTUCE / REGIONAL CHEESE FROM GOLĘCZEWO

SAŁATKI
SALADS

BESTSELLER
RATUSZOVA SIGNATURE
VEGE



DANIA GŁÓWNE
MAIN COURSES

SCHAB Z KOŚCIĄ
BONE-IN PORK CHOP

PIEROGI Z DZICZYZNĄ I KASZĄ GRYCZANĄ
WILD BOAR DUMPLINGS WITH BUCKWHEAT GROATS

demi-glace / gorczyca / mirabelka
demi-glace/ mustard seeds/ mirabelle

 59,-

KURCZAK SUPREME
CHICKEN SUPREME

carnaroli/ pomidory/ groszek cukrowy/ kakao/ bazylia
carnaroli/ tomatoes/ sugar snap peas/ cocoa/ basil

 69,-

młode ziemniaki / młoda kapusta / śmietanka / koperek / morela z wanilią / jus wieprzowy
young potatoes/ young cabbage/ sour cream/ dill/ apricot with vanilla/ pork jus

 79,-

BROKUŁ
BROCCOLI

migdały / ajoblanco / ogórek / zielone jabłko / winogrono/ imbir / chilli
almonds / ajoblanco / cucumber / green apple / grape / ginger / chilli 

 59,-

BESTSELLER
RATUSZOVA SIGNATURE
VEGE



STEK Z POLĘDWICY WOŁOWEJ SOUS VIDE
SOUS VIDE BEEF TENDERLOIN STEAK

PÓŁ PIECZONEJ KACZKI PO POZNAŃSKU
REGIONAL POZNAŃ-STYLE HALF ROASTED DUCK

kapusta modra z wiśniami / pyzy / sos własny / kompresowane jabłko / żurawina
red cabbage with cherries/ traditional polish compressed apple/ yeast dumplings/ duck jus 

 119,-

KULBIN
MEAGRE

tłuczone ziemniaki / sałata masłowa / jogurt / żółtko sous vide / szyjki rakowe / sos szczawiowy/ trybula
mashed potatoes/ butterhead lettuce/ yogurt/ sous vide egg yolk/ crayfish tails/ sorrel sauce/ chervil

 119,-

foie Gras/ ziemniaki Anny / dziki brokuł / cebulka dymka / suszone żółtko / szpik wołowy / 
kolorowy pieprz/ szczypiorek

foie gras / “Anna” potato purée / wild broccoli / spring onion/ dried egg yolk / 
beef bone marrow / mixed peppercorns/ chive 

 189,-

COMBER JAGNIĘCY
TRADITIONAL POLISH SADDLE OF LAMB

polenta/ młoda marchew/ wiśnia/ chimichurri 
polenta/ young carrot/ cherry/ chimichurri

 169,-

DANIA GŁÓWNE
MAIN COURSES

BESTSELLER
RATUSZOVA SIGNATURE
VEGE



DESERY
DESSERTS

SELEKCJA LODÓW Z NASZEJ PRACOWNI
SELECTION OF HOUSE-MADE ICE CREAMS

truskawki / czekolada Ruby / yuzu / sorbet truskawkowy z rozmarynem
rolled sponge cake / strawberries / ruby chocolate / yuzu / strawberry sorbet with rosemary

 49,-

SERNIK NA ZIMNO
CHILLED CHEESECAKE

wanilia / szafran / makaronik / maliny / rabarbar z różą
vanilla / saffron / macaron / raspberries / rhubarb with rose

 45,-

śmietanka / owoce / kruche ciastko
sweet cream / fruits / shortcrust pastry

 39,-

BISZKOPT ZAWIJANY
ROLLED SPONGE CAKE



ZUPY

DESERY

MENU PAIRING

PRZYSTAWKI

Pinot Noir – delikatna owocowość
podkreśla mięso i nie dominuje jego
charakteru.
Książęce 0% IPA – gorycz przecina
tłuszcz i oczyszcza podniebienie.
Wódka z ziemniaka OVII – wytrawna
czystość podkreśla charakter wołowiny.

Tatar z polędwicy wołowej
Riesling Fine – delikatna słodycz
łagodzi chilli
Książęce 0% Pszeniczne – lekkość
świetnie komponuje się z krewetką 
i nie dominuje smaku.

Krewetki

Wódka Chrzanova – klasyczne, regionalne
uzupełnienie żurku.
Książęce 0% IPA – gorycz równoważy
tłustość boczku i kwasowość zupy.

Tradycyjny żurek na domowym
zakwasie

Pinot Noir – delikatna ziemistość
współgra z ziemniakiem.
Książęce 0% Pszeniczne – lekka
kremowość wspiera gzik.

Autorska zupa 
„Pyra z Gzikiem”

DANIA GŁÓWNE

Pinot Noir – równoważy tłustość kaczki
i nie dominuje kapusty.
Nalewka wiśniowa – owoc podkreśla
sos i kapustę.
Książęce Pszeniczne 0% - harmonizuje
z jabłkami oraz przyprawami.

Pół pieczonej kaczki z pyzami
i kapustą modrą Wódka z ziemniaka OVII – wytrawna

czystość do tłustszego mięsa.
Książęce 0% IPA – gorycz
oczyszcza podniebienie.

Schab z kością

Sauvignon Blanc
 – zielone nuty pasują do ogórka 
i jabłka oraz świeżości ajoblanco.
Książęce 0% pszeniczne
 – miękka tekstura pasuje do Ajoblanco.

Brokuł

Chablis – wysoka kwasowość współgra
ze szczawiem.
Prosecco 0% – bąbel czyści tłuszcz.

Kulbin

Malbec – pełny o nutach śliwki i przypraw
podkreśla soczystość polędwicy. 
Książęce IPA 0% - Gorycz przecina białko.

Stek z polędwicy wołowej 
sous vide Regent – wspiera chimichurri i świetnie

komponuje się z jagnięciną.
Darjeeling – delikatna tanina gra 
z mięsem

Comber jagnięcy

Cointreau – lekka słodycz i cytrus balansuje 
z deserem
Earl Grey – bergamotka świetnie gra z yuzu

Biszkopt zawijany z truskawkami 
Grappa – czyści słodkość sernika
Prosecco 0% – bąbel odświeża po deserze

Sernik na zimno

Każde danie może zostać uzupełnione starannie dobranym napojem,
który równoważy jego strukturę, kwasowość i intensywność.



SOUPS

MAIN COURSES

DESSERTS

Each dish may be complemented by a carefully selected
beverage that balances its structure, acidity, and intensity.

STARTERS
Hand-chopped Beef Tenderloin
Tartare Riesling Fine – the subtle sweetness

softens the chili.
Książęce 0% Wheat Beer – its lightness
pairs perfectly with shrimp and doesn’t
overpower the flavor.

Prawns 

Chrzanova Vodka (Horseradish Vodka) – 
a classic regional accompaniment.
Książęce 0% IPA – bitterness balances the
richness and acidity of the soup.

Traditional Polish Sour Rye Soup
with Homemade Sourdough

Pinot Noir – the subtle earthiness
pairs well with the potato.
Książęce 0% Wheat Beer – its light
creaminess complements the gzik 
(a Polish cottage cheese spread).

Regional soup
 “Pyra z gzikiem” 

Pinot Noir – balances the richness of the
duck while allowing the cabbage to shine.
Cherry Liqueur – fruit character
complements the sauce and cabbage.
Książęce 0% Wheat Beer – harmonizes
with apples and aromatic spices.

Regional Poznań-Style Half
Roasted Duck OVII Potato Vodka – dry purity

complements richer, fattier meat.
Książęce Beer 0% IPA  – bitterness
cleanses the palate.

Bone-in Pork Chop

Sauvignon Blanc – the green notes
pair well with cucumber and apple.
Książęce 0% Wheat Beer – its soft
texture matches Ajoblanco (a cold
Spanish almond and garlic soup).

Broccoli 

Chablis – the high acidity pairs well 
with sorrel.
Prosecco 0% – the bubbles cut through
the fat.

Meagre

Malbec – a full-bodied wine with notes of plum and
spice, highlighting the juiciness of beef tenderloin.
Książęce IPA 0% – its bitterness cuts through the
richness of the meat.

Sous-Vide Tenderloin Steak
Regent – supports the herbal character
of the chimichurri and pairs beautifully
with the lamb.
Darjeeling – its delicate tannins play well
with the meat.

Traditional Polish saddle of lamb 

Cointreau – its light sweetness and citrus notes
balance the dessert.
Earl Grey – the bergamot pairs beautifully with yuzu.

Rolled sponge cake with strawberries 
Grappa – cuts through the sweetness of
the cheesecake.
Prosecco 0% – the bubbles refresh the
palate after dessert.

Chilled cheesecake

MENU PAIRING

Pinot Noir – its delicate fruitiness
enhances the meat without overpowering
its character.
Książęce 0% IPA – the bitterness cuts
through the fat and cleanses the palate.
OVII Potato Vodka – its dry, clean profile
highlights the character of the beef.



ZA KAŻDYM RAZEM GDY PRZEGLĄDASZ TO MENU NAPISZ - TERAZ
JEST IDEALNIE, NIC BYM NIE ZMIENIŁ NAWET JEZELI KTOS ZAPYTA CO

JEST DO POPRAWY.

RATUSZOVA RESIDENCE
Restauracja & Apartamenty

Stary Rynek 55, 61-772 Poznań 
+48 618 510 513

www.ratuszova.pl

http://ratuszova.pl/
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