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ASZ STREET FOOD

' NTAR W BULCE 1151/

zZiec wotowy, piklowane ogorki, piklowana cebula,
&S BBQ z wedzong $liwkd, sos NY, butka kukurydzmna

ISTRZOWSKA 150 43 PL

ami wolowe ze smokeraq, ser mimolette,
= elizowana cebula, plklowane ogérki, safata, sos N¥,
butka kukurydziana

PASTRAMI RUBEN &5

~Pasirami wotowe ze smokera, zasmazana kapusta
[ Kiszona z Philadelphiq, ser mimolette, piklowane ogorki
s NY, butka kukurydziana

OSKI KURCZAK

_soczyste udko z kurczaka, parmezan, piklowane ogér!
pomidor, piklowana cebula, satata, sos parmezanowy
Z pieczonym czosnkiem, butka kukurydziana

“FILI (PHILLY CHEESESTEAK)  ° 42 PLN:
= - grilléwane plasiry wolowiny wraz z cebulg i zielong
| paprykg oraz roztopionym serem cheddar, sos Chicag

a kukurydziana

musza—klelbasa z cheddarem i jalapenoz dymu
=jablkowego, colestaw, sos NY, butka kukurydziana =

HALLOUMI ¢ 33 PLN

,grllloquy ser Halloumi, pesto bazyliowe; pomidor, - ==
jplqu\wune ogoérki, salata, sos Chicago, bulka brioche

: ET FOOD zopytaj obstuge, spojrz na plakat
E NOW,,J lub sprawdz w naszych social mediac
sE‘LO =

_BURGERY

HEESEBURGER
wina dry-aged, cheddar, salsa pomidorowa,

klowane ogérki i cebula, satata, -
Chicago, butka maslana =

MASH BURGER 39 PL

{ Jg wolowiny dry-aged, 3x cheddar,
=karmelizowanq cebula, sos Chicago, butka brioche

SMASH BURGER BBQ i}y 40 PLN

0g wolowiny dry-aged; 3x cheddar,
plklowune ogorki i cebula, sos Chicago,
- 505 BBQz wedzong $liwkq, butka brioche =

KON BBQ BURGER

owina dry-aged, nasz boczek, cheddar,
=salsa pomidorawa, piklowane ogérkiicebula,
“pomidor, satata, sos BBQ z wedzonq sliwkdq, sos Chicago
butka maslana

PASTRAMI BURGER &
olowina dry-aged, Pastrami, nasz boczek,
Isa pomldorowa cheddar, piklowane ogérki i cebula,
ta, sos Chicago, butka masiana
55 PLI

GANT.

2x wotowina dry aged, nasz boczek, 2x cheddar,
salsa pomidorowa, piklowane ogérki i cebula,
pemidor, satata, sos-Chicago, butka maslano -

“CZESKI DRWAL

otowmq dry-aged, panierowany smazony
dam, nasz boczek, salsa pomidorowa, piklowane ogor E
~i cebula, salata, sos Chicago, butka maslana :

SZARPANY BURGER @it

arpana karkéwkaze smokera, piklowane ogérki, colestaw,
_Sos Ch|cago sos BBQ z wedzonq $liwkg, butka maslana

“VEGE BURGER & - 30 PL’

nierowany smazony ser Edam, pomidor, piklowane o
a, sos Chicago, butka maslana

74

43 PLN =
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CKIEM DANIELSEM %3/

rko wieprzowe ze smokera (4259), pikle, coleslo v
dwa sosy, fryty

ZEBERKO
Z CHIMICHURRI £/

zeberko wieprzowe ze smokera (425g), pikle; colestaw.
dwa sosy, fryty -

- VP
‘GOLONKA 112/
=golonka ze smokera (500g), zasmazana kapusta kiszo
-z Philadelphiq, grzanka z sosem chrzanowym

~SZARPANA — %
z 'KARKOWKA WEA

szarpana karkéwka ze smokera (180g), p|kle colestaw,

46 P

‘ gnllowane plastry wotowiny (180g) wraz z cebulq i ziel
puprykq oraz roztopionym serem cheddar, pikle,
olestaw, dwa sosy, fryly

- SKRZYDELKA

0 skrzydetek z kurczaka w glazurze z sosu bbg, pikie;
staw, dwa sosy, fryty =

ESTAW.PASTRAMI 334

-‘Pastrami wotowe ze smokera (140g), pikle, colestaw,
dwa sosy, fryty

4(U RCZAK PARM

1ebro wolowe ze smokera (290g), pikle, coleslaw =
=dwa sosy fryiy =

BBQ BOX #1

towe zeberko Pastrami, s)zarpqnq karkéwka

, colestaw, pikle (1185
BBQ BOX #2 & 115/ —159 PLI

ultowe zeberko, Pastrami, szarpana karkowka
elbasa jalapeno cheddar, kietbasa z dzika, f
olestaw, pikle, krgzki cebulowe (15559)

*“BBQ BOX #3 & 115!

Golonka, kultowe zeberko, Pastrami,
~szarpana karkowka, kietbasa jalapeno

= cheddar klelbasazdnkc fryix coleslcw'
ulki mac&cheese

zasmazano kopusta k
F24

TBQ BOX #4 Ba g 499-P

ieberko z chlmlchurn 2 x Pasiroml 2x szarpona =

7T arkowka, 2 x kietbasa jalapeno cheddar,
x%&klelbosa z dzika, zebro wolowe

_kulki mac&cheese, 2x frytki, colesfaw, pikle,
=k apusia zasmazana quzku cebulowe (ﬁ

ofowina dry-aged, ogérki piklowane, :
j=%ketchup, bulke brioche

ALY PITMASTER

a ana karkéwka ze smokera, ogérki piklowane, colesta

a
e e e W, TR T W T e

38 PLN-

129 PL

720PL I
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mm + PARMEZAN + SOS (2050)

ERYTKI + PARMEZAN

0 ULKI MAC& CHEESE

7 PASTRAMI (250g)

Ail(l CEBULOWE (10szt) .,

j«g@uoslaw Pszenica (s my

: %ﬁitq;law IPA (500 mi)

orona (sso my
Fortuna Czarne (so0 my

epo Tucan (oo my
0 Highway (s00 m))
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-~ 12PLN

z cytryny, Syrop cukrowy, cyiryna,
a gazowanq/megazowana mietaq, Iod

inowa (zsomi - — ‘|4
z cyfryny, syrop cukrowy, mallny, =
arancza, woda ngowana/nlegazowan

gazowang. 7 P

niegazowana

i CAPPY (250mi)

la/Fanta/Sprite 5o}

———

ante, syropzczamego bzu, mleta
oda gazowana, léd

Stmmer Chapter
asza woédka Chapter 2, sok z cytryny,

g sSyrop cukrowy, maliny, wodagazowana I

Mohito 29 PLN.

n, limonka, mieta, cukier brqzowy, —=
woda gazowana, 16d = -
WhTSkey SOUI (podwéjny +12 PLN)= - 29 P
Whlsky, sok z cytryny, syrop cukrowy, l6d
Smoky Tonic 25°F

za wodka Smoky Plum, 1on|c I|monkq, -
S szona sliwka, 16d

mbq Tempranillo
rwone, wyitrawne)

iotkow i miety.

Castell d'Aixa

r —(bieﬂe wytrawne}

Produkowcme z jednego Z najbardziej oromatycznych =
szczepow w winiarskim $wiecie. 5
uwalne aromcn‘y biatych kwmtow mlodu

'pneﬂo Prosecco 0% 1‘6/59 PLI

ieze, lekko musujgce Prosecco 0%,
utami jabtka gruszki i cytruséw. Idealne

- d,@#klerowcow i osob wybierajgcych wers;j

'ez qlkoholu
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JAK DZIALA PASTRAMI SUMMER» s B NASZE REKOMENDACJEDAN B NASZE MIESA BBQ

W PIGULCE = = iy Pastrami powstaje.z mostka wotlowego marynowanego zalewowo przez 7
: . dni, dzieki czemu mieso nasigka aromatami od srodka. Po wyjeciu
" P = = - P nakiadamy autorskg mieszanke suchych przypraw i dymimy je-w-smokerze
Nie mqmy obslugl kelnersklej — zamawiasz przy barze, bo jak kazda dobra |mprezq “Mistrzowska kanapka— = MISTRZOWSKA KANAPKA — & B przez 14-godzin, uzyskujqc gleboki smak oraz idealng strukture. Kazdy
“konczy sie w kuchni, tak my zapraszamy Cie wiasnie tam. SRS o wicsnie T kanapka wygralimy , » r plaster kroimy recznie, analizujoe vkiad wiékien, aby za kazdym razem

. . . . .z scass - otwierdzaly sie stowa Robert Maklowicza, kiore wypowiedziat podeza
Lubisz ostro? Do kazdego dania mozesz poprosi¢ o nasz dodatkowy, piekielny sos.—  #8 ==kategerie Najlepsza Kanapka w Europie EUROPEAN P m.,fthy oo b Gy v

z . e . . e podczos European Street Food Awards w iI“ig%Eé’ o
_Jestes na diecie? Frytki mozesz wymieni¢ na dodatkowe warzywa. ——= R e it To Tiasza QUIBrKa i R == =
Zamqwmme w gruple a placme osobno? DG] znac-przy parze — przygao € s = kompozycja — i zarazem najlepsza forma 5 : \ ‘ I ."§zarganq_kc|rk6wkc| przechodzi minimum 24-godzinne marynowanie, kiére
WSZYSi'kO qu zeby dotarlo razem. _ : koszio%ma dymnego wotowego - - = nad@jejej gteboki smak. Nastepnie dymimy.jg przez okoto 11 godzin, az—
= '~ pastrami. — N j : : = =wldkna stajqg sie wyjatkowo delikatne irozpadajq sie pod.samym dotykiem.
ROblmy WSZYSH(O sami — od WSZYS"(ICh rOdZGJOW m'$s przez plkle az po ClUfOfSkle : = -Kruche, soczyste mieso tqczy sie tu ze ‘ - - v : : Po wyjeciu ze smokera mieso szarpiemy recznie i fqczymy z autorskq
g E——— ' stedyczqg karmelizowanej cebulki, piklami v 2o =% S mieszankg sosow, ktéra podkresla jego naturalng stodycz i soczystosé.
~oraz lekko orzechowym serem Mimolette. o - - Efektem jest karkéwka tak miekka i aromatyczna, ze praktycznie topi sie na

Calosc¢ zqunleiq w-chrupigcejbutce P - M = | 1 5 .
o) i 1 b

- ,s-“\»m““‘

-

THE BEST SANDWICH N EUROPE.
4

T

e = -

3 3 e Zzeberko wieprzowe marynujemy przez 24 godziny, aby przyprawy: -
KU"’OWG zeberko ' - 1 omiernie przeniknely mieso intensywngq, rozbudowang mieszankqg - =
To nie sq zwykte zeberka — to klasyka = — _—— ] makowdq. Nastepnie trafia do smokera na 6-7 godzin — tak dlugo, az -
teksanskiego BBQ w najczystszej formie. R — ey B wiokna stajq sie idealnie miekkie i odchodzqg od kosci przy minimalnym
Chude, miesiste, niemal bez tuszczu, d - N = " nacisku widelca. To chude, aromatyczne zeberka, w ktérych intensywnoss
wolno pieczone w gorqcym dymie ; S : 4 ! . : '!maku pochodzi prosto od kosci, dajgc charakterystyczny, gteboki prof‘ I
drzewnym, az stajq sie maslane i soczyste. = ‘ =BBQ. Efekt to mieso soczyste, a jednoczesnie wyjatkowo-lekkie. .
..Kosci odchodzqg same, a wyrazny - Y A
pierscien dymu i glteboki aromat ognia 3 - 3 : =
roblq wyjatkowaq (obofe Podane z = TR —_— —— Zebra wolowe marynujemy przez 48 godzin w klasycznej teksanskiej
fryikaml ze skoérkg, swiezym coleslawem i PR s o : . mieszance soli, pieprzu i odrobiny czosnku — tylko tyle, aby podkreslic, a
L. chrupigcymi piklami, tworzq najlepszq ‘ S e - nie przykry¢ naturalny smak miesa. Nastepnie trafiajg-na wiele godzin do
kompozycje, kiedy masz ochote na danie — > < T o smokera, gdzie niska temperaturaigorgcy-dym | powoli rozbijajg-widkna, az
‘bbiadgw(g_.—cijle takie naprawde E y = - s - S — S —. mieso staje si¢ maslane i wyjgtkowo soczyste. W trakeie tego procesu ze =
e__wyjgtkowe. £ S - dka kosci uwalnia sie szpik kostny, ktéry dodatkowo wzbogaca smak-o-——
= —8 - glebokie, naturalne nuty umami. Dzieki temu kazde zebro to czysta esenclc
wol@wmy w jej najbardziej pierwotnej i teksanskiej formie.
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ZaczynaliSmy od jednego food trucka i catej Polski przejechanej wzdtuz i wszerz. g h
Na kazdym festiwalu doswiadczalismy tego co do dzi$ jest najpiekniejsze, stowa gosci- 8§ Smash Burger ; : e = S === _—
- = I —_—— mr_le podejsme do deflnleI burgéra. ¢ i Golonka najpierw jest peklowana, aby uzyskac¢ rownomierny, gieboki smak
iypu. ,,To najlepsze mieso, jakie jadiem w zyciu”. To one daty nam paliwo do da szej - : ,‘ LS S i dealnq soczystosé Jus od samej koscl. Nastepnie przez 48 godzin
= f 9 a reakcja Maillarda zapewnia Rl 2 ) 6 U nujemy jg na sucho, dzieki czemu przyprawy wnikajg gtebokow
‘polaczenie chrupiqcej . \ ; : == shrukture miesa i tworzg aromatyczng baze pod dlugie pieczenie w
-Dwa rozy zdobylismy tytut Najlepszego Food Trucka w Polsce, co otworzyto nam erWI . St nichowaniem peine] ‘ : Bg” : C or/qcym ayrmie elchowym Golonka afia do smokera na okolo 9 godain
do European Street Food Awards w Monachium — najwazniejszego konkursu street soczystosci miesa. To wiaénie ta : g : .
" foodw Europle — = kompozys:ja zrobila tak duze wrazenie na
- Ksigzolu. ) -
_Zeby robié¢ BBQ naprawde dobrze i zrozumie¢ tq kulture, polemellsmy tam gd1|e *qf =
._wszystko sie zaczeto — do Texas. | fo nie raz.
& 'zyllsmy sie przy prawdziwych pitach, od ludzi, kiérzy posmecm zycie dymowi, . = -
"-dreme miesu. Wrécilismy z wiedzq, ktéra stata sie fundamentem Pastrami Summer ——— &~ fp— — : b NASZE WEDZON Kl
=BBQ.-W 2018-roku otworzylismy nasz pierwszy lokal w Lesznie. — : = A -

:'.Pojego pozarze w 2023 roku nie poddaliémy sie = odbudowaliémy sie jeszcze JF e athanychnajlepizych mies 78 il oy ‘ , | Klasyczny boczek najpierw wedzimy na zimno, aby nadaé mu gleboki,

ol g il .

= . smokera — od pastrami po zeberka i - P 3 ; czysty aromat dymu bez utraty naturalnej soczystosci. Nastepnie parzymy
e pulled pork, w jednym zestawie do Sy : = go metodq sous-vide, co gwarantuje idealnie réwng, delikatng strukture
i skfepom pastramisummer. pI/skIep te same ddnld mozecie zamoww prostc . dz'e'eg"’ sie-dedlne do.wspdlnego stolu, e ) i—__na calej grubosici orazintensywny smak. To wiasnie jego-plastry trafiajq
— 2 biesiadowania i poznawania S e 4 ? f do naszych burgeréw, dodajgc |m'wy]qikowego klasycznego chqrukie-
W| dOk'adnle w tej SCImej jakOSCI jqkq d051a.]ec'e w IOkGIU i prawdznwego smaku ognla E 2 b ’ 3 V) - f ru. Ten sam boczek w kostce — bez pqrzemq j— znqjdnesz_w wit —_
- Lo s ==_-fokalach oraz w sklepie online: pastramisummer. pI/$’kIep (idealny do
: - £ 3 . . .makaronéw, jajecznicy lub jako petnoprawne danie po ugotoweaniu-w:
- ".‘ wodzie).

@msu Jalapeio Cheddar powstaje z farszu wzbogaconego swiezym, —

- B ~— sz = = 7 < 3 - - _siekanym jalapeio, ktére dodaje naturalnej ostrosci'i aromatu, oraz
CO TO W OGO I-E J EST B == ; = =~ kawalkdw sera cheddar, gwarantujgcych kremowe, masldne akcenty.
= —— qurpq ny Burg er Es B Ponadziewaniv wedzimy jg na zimno przez okoto 5 godzin, nadajqc jej
B Klasyk prosto z Teksasu — soczysta, diugo >z ; Pt szlccheiny, dymny profil bez przesuszenia miesa. Nastepnie parzymy do:

TEC H N I KA B BQ 7 =——— b e = ~pieczona w dymie drzewa olchowego ’ (= =B~ idedlnie soczyste struktury, tak aby cheddar delikatnie sie rozpuécit, o=
L ] g = |- P - . . po— . ¥
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karkowka szarpana na delikatrie wlokna i § "~ papryczki pozostaly Wyczuwalne. To najpopularniejsza kietbasa w
ﬁﬁf - - i 'Teksqiie — jeden z filaréw tamtejszego BBQ.

"BBQ to jedna z najbardziej pierwotnych technik kulinarnych na swiecie — mieso
przygotowywane wytqgcznie w ogniu, dymie i czasie. Bez elektroniki. Bez skrotow. -~ E=r—#wiym przypadku . Czysta esencja

; Fo Ki BB d } S
: Bez kompromlsow. $1eg0-8BQ w najpraw uwszej - godzin; aby wydobyc petnie qromatu charakterystycznego dla

dzvczyzny Po wedzeniu kietbasa trafia do-delikatnego parzenia, duekl
czemu zachowuje sprezystosc i intensywny; lokalny charakter..To"~
dsyka w-najlepszym wydaniv — smak prawdziwej polskiej dziczyzny,
kiory robi wrazenje na kazdym; kio ceni autentyczne, rzemieslnicze™ -
wedzonkl -

e « kontrola procesu wqucznle doswiadczeniem, nie elektronlkq
+dym to nasza najwazmejsza przyprawa
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