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„Il buon cibo che unisce tutta 
l’Italia”
„Dobre jedzenie jednoczy całą Italię”

- Camillo Benso di Cavour

Kuchnia Italii jest niejednolita. Każdy region, począwszy od Lombardii, poprzez 
Toskanię, aż po Sycylię, posiada własne tradycje kulinarne, charakterystyczne 
dania oraz unikatowe składniki. „Dobre jedzenie jednoczy całą Italię” - mawiał 
pierwszy premier zjednoczonych Włoch Camillo Benso, hrabia Cavour, i nie 
ma w tym krzty przesady. Włosi kochają jeść, jeść zdrowo i jeść po włosku - 
„Mangiare bene, mangiare sano, mangiare italiano”.

W SiSi chcemy przedstawiać Wam tradycje kulinarne Półwyspu Apenińskiego 
w jak najbardziej autentyczny i smaczny sposób. Dlatego w naszej kuchni 
wszystkie dania są przygotowywane wyłącznie ze świeżych oraz oryginalnych 
składników, które regularnie przywozimy z Italii.

Dbamy, by SiSi była dla Was jednak czymś więcej niż restauracją. Pragniemy, by 
nasza kuchnia stanowiła pyszny dodatek do Waszych spotkań z najbliższymi, 
oraz by była okazją do poznania włoskiej gościnności i smaku kuchni, której 
najważniejszym składnikiem są promienie słońca.

Oddajemy w Wasze ręce tę kartę menu, mając cichą nadzieję, że nasza 
restauracja będzie dla Was miejscem ciekawym i pełnym inspiracji, do którego 
będziecie chętnie wracać – choćby we wspomnieniach.

- rodzina SiSi Pizzeria e Ristorante



Kuchnia włoska swój unikatowy smak zawdzięcza świeżości składników. Dlatego w SiSi 
wykorzystujemy wyłącznie świeże, naturalne składniki, a te typowo włoskie sprowadzamy 
bezpośrednio z Italii. Dzięki temu każdy z naszych gości „je zdrowo, je dobrze, je po włosku!”



 W celu uniknięcia reakcji alergicznych poinformuj obsługę o swoich alergiach. 
 Lista obecnych w daniach alergenów dostępna jest u obsługi.
 Ceny zawierają podatek VAT i nie zawierają serwisu.
 Jeśli chcesz wykorzystać przedpłacony voucher, poinformuj o tym obsługę przed 

złożeniem zamówienia.
 
Oznaczenia dań:

 - danie wegetariańskie



Carpaccio di Manzo to danie idealne do delektowania się o każdej porze roku. Nie wymaga 
gotowania, dlatego można je określić jako świeże i orzeźwiające danie: bardzo cienkie plastry 
surowego mięsa, najczęściej wołowego lub cielęcego, układa się na naczyniu do serwowania, 
posypuje rukolą i płatkami parmezanu oraz doprawia oliwą, cytryną, solą i pieprzem. 

Carpaccio zostało wymyślone przez Giuseppe Cipriani, założyciela słynnego Harry’s Bar w Wenecji. 
Signore Cipriani przygotował Carpaccio w tym cudownym mieście po raz pierwszy w 1950 r., 
podczas wystawy obrazów poświęconej artyście Vittore Carpaccio, aby zaspokoić potrzeby hrabiny 
Amalii Nani Mocenigo, która niestety była zmuszona do stosowania diety uniemożliwiającej jej 
spożywanie gotowanego mięsa.

Carpaccio di manzo



Przystawki
Vitello tonnato                                                                  47 zł
Cielęcina, anchois, kapary, cebula perłowa, rukola.

Carpaccio di manzo                                                            54 zł
Polędwica wołowa, ser Grana Padano D.O.P., oliwa truflowa, świeża rukola, ocet 
balsamiczny, kapary.

Gamberetti                                                                         54 zł
Krewetki 16/20 w cieście piwnym, sałata rzymska, pomarańcza, granat, dip paprykowy.

Bufala                                                                             36 zł
Mozzarella di Bufala D.O.P., czarne oliwki, orzeszki pinii, pomidor malinowy, pesto 
bazyliowe.

Funghi ostrica                                                                 36 zł
Boczniaki ostrygowate, pomidor koktajlowy, cebula czerwona, rukola, pieczywo 
pizzowe.

Tagliere di terra (dla dwóch do czterech osób)                     94 zł
Zestaw degustacyjny włoskich smakołyków: 
Prosciutto di Parma D.O.P., Speck Alto Adige I.G.T., Bresaola, Salame Milano, Salame 
Ventricina Piccante, Mbriaco, Parmigiano Reggiano D.O.P., Asiago D.O.P.,Pecorino 
Romano D.O.P., Pecorino Romano  z truflą D.O.P.. podanych z dipem z pieczonej 
papryki, miodem truflowym, orzechami włoskimi, oliwkami i kremem balsamicznym.



Masz ochotę na świeży i wyjątkowy posiłek? W takim razie sałatka z pestkami granatu, 
pomidorami koktajlowymi, gruszką, czerwoną cebulą, sosem musztardowo-miodowym  
i piemonckim kozim serem jest z pewnością dla Ciebie. Idealna jako secondo piatto, które jest bogate 
w składniki odżywcze, szybkie w przygotowaniu, lekkostrawne. Krótko mówiąc, jest to doskonałe 
rozwiązanie dla tych, którzy chcą jeść z apetytem, nie narażając na szwank swojej wagi fitness.

Capra



Zupy
Crema di pomodoro San Marzano                                    26 zł
Krem z pomidorów San Marzano D.O.P., mozzarella, bazylia

Brodo di uccelli selvatici                                                      22 zł
Rosół z dzikiego ptactwa, pierożki tortellini, oliwa lubczykowa.

Zuppa di funghi                                                                 26 zł
Bukiet grzybów leśnych, boczek, włoski makaron orecchetti.

Sałatki
Capra                                                                              48 zł
Mieszanka świeżych sałat, ser kozi, pestki granatu, pomidorki koktajlowe, gruszka, 
czerwona cebula, sos musztardowo-miodowy, grzanka.

Insalata Caesar con gamberi                                                54 zł
Sałata rzymska, Parmezan, krewetki 16/20, anchois, grzanki.

Insalata Caesar con pollo                                                    46 zł
Sałata rzymska, Parmezan, kurczak, anchois, grzanki.



Risotto alla Zucca, czyli risotto z dyni, to pyszne danie kuchni włoskiej, które cieszy się dużą 
popularnością, zwłaszcza w sezonie jesienno-zimowym. Charakteryzuje się kremową teksturą 
i delikatnym, lekko słodkawym smakiem dyni, który doskonale komponuje się z aromatycznym 
ryżem arborio. Do jego przygotowania często używa się dodatków, takich jak szafran, parmezan, 
świeży tymianek czy szalotka, które nadają mu wyjątkowego, bogatego smaku. Risotto alla Zucca to 
doskonały przykład połączenia prostoty włoskiej kuchni z głębokim, intensywnym smakiem, który 
rozgrzewa zimowe wieczory i rozpieszcza podniebienia.

Risotto alla Zucca



Pasty, ravioli i risotto
Gnocchi di spinaci con burrata                                         48 zł
Włoskie kluseczki ziemniaczane gnocchi, pomidor koktajlowy, szpinak, burrata, 
pistacje.

Lasagne                                                                             39 zł
Włoska lasagne z ragù alla bolognese, sos beszamelowy, ser Grana Padano D.O.P.

Ravioli con funghi (7 szt )                                                39 zł
Pierożki ravioli nadziewane grzybami, twaróg, ser Grana Padano D.O.P. masło 
rozmarynowe, pomidorki koktajlowe.

Spaghetti ai Frutti di Mare                                                  62 zł
Spaghetti chitarra, mule, krewetki, ośmiorniczki, kalmary, sercówki, pomidorki 
koktajlowe, cydr, masło. 

Spaghetti con Gamberetti                                                    58 zł
Spaghetti chitarra, krewetki 16/20, wino, czosnek, pomidor malinowy, rukola.

Spaghetti alla carbonara                                                    41 zł
Spaghetti chitarra, ser owczy Pecorino Romano D.O.P., guanciale, żółtka.

Paccheri di pollo                                                                42 zł
Włoski makaron Paccheri, kurczak, pomidor malinowy, ricotta, suszone pomidory, ser 
Grana Padano D.O.P.

Risotto alla Zucca                                                             42 zł
Włoski ryż arborio, dynia piżmowa, kurki piklowane, cebula perłowa, wino, chili, ser 
Grana Padano D.O.P.



Filetto di maiale, czyli polędwica wieprzowa, to znakomity element kuchni włoskiej, który 
zachwyca smakoszy na całym świecie. Zwykle przyrządzany jest poprzez delikatne pieczenie 
lub smażenie, co pozwala zachować jego soczystość i naturalny smak. Często podawany jest z 
różnorodnymi dodatkami, takimi jak sosy na bazie ziół, grzyby lub wytrawne owoce, co dodaje mu 
charakterystycznego włoskiego aromatu. Filetto di maiale jest doskonałym przykładem wykwintnej 
prostoty włoskiej kuchni, która cieszy się popularnością zarówno wśród lokalnych smakoszy, jak i 
miłośników kulinarnych podróży.

Filetto di maiale



Dania główne
Muli sul vino                                                                      52 zł
Mule, masło, wino, pietruszka, szalotka, pszenna focaccia, kompozycja świeżych sałat.

Zander                                                                              64 zł
Filet z sandacza, szpinak, pomidorki koktajlowe, sos szafranowo-cytrynowy, Arancini, 
ser Grana Padano D.O.P.

Saltimbocca alla Romana                                                   71 zł
Cielęcina, szynka Prosciutto di Parma D.O.P., szałwia, gnocchi ziemniaczane, sos 
truflowy, kompozycja sałat. 

Pollo supremo                                                                    55 zł
Kurczak zagrodowy, purée z dyni, ziemniaki, pomidorki koktajlowe, sos tymiankowy.

Filetto di maiale                                                                 56 zł
Polędwiczka wieprzowa, makaron pappardele, borowik, pomidor, estragon.

Guance di manzo                                                                54 zł
Policzki wołowe, gnocchi ziemniaczane, wino, pieczarki, szalotka.

Filetto di manzo                                                               119 zł
Stek z polędwicy wołowej, warzywa grillowane, ziemniaki, rukola, ser Grana Padano 
D.O.P.



Dodatki do pizzy

5 zł - Mozzarella, Oscypek Ch.N.P., szynka, 
boczek, tuńczyk, pomidory, pomidory 
koktajlowe, cebula, czerwona cebula, 
czosnek, pieczarki, oliwki, żurawina, rukola, 
karczochy
10 zł - Mozzarella di Bufala, Gorgonzola 
Dolce, Parmigiano Reggiano, Grana Padano, 
Prosciutto di Parma, Salame Milano, Salame 
Ventricina Piccante, krewetki, peppadew
3 zł - sos pomidorowy, sos czosnkowy

Prosciutto

W SiSi serwujemy klasyczną pizzę włoską w stylu 
pizza romana (rzymskim) o średnicy 30 cm. 
Charakteryzuje się ona cienkim, chrupiącym 
ciastem oraz zbalansowaną kompozycją smaku,  
w której każdy ze składników musi być doskonale 
wyczuwalny. Ciasto wyrabiamy zgodnie z włoską 
tradycją: na kamiennym blacie z mąki typu „00” 
i na podsypce z semoliny. Następnie wypiekamy 
je w piecu opalanym drewnem drzew liściastych. 
Żywy ogień pieca czasem płata figle i lubi 
zarumienić brzegi, ale przez to każda z naszych 
pizz jest niepowtarzalna, aromatyczna i bardzo 
włoska! :-)



Pizza
Margherita                                                                      26 zł
Sos pomidorowy z pomidorów San Marzano D.O.P., ser mozzarella.

Margherita di Bufala                                                        34 zł
Sos pomidorowy z pomidorów San Marzano D.O.P., ser z mleka bawolego Mozzarella 
di Bufala Campana D.O.P.

Diavola                                                                             37 zł
Sos pomidorowy z pomidorów San Marzano D.O.P., ser mozzarella, Salame Ventricina 
Piccante, słodko-pikantne papryczki peppadew, kalabryjskie papryczki peperoncino, 
czerwona cebula.

Salame                                                                              35 zł
Sos pomidorowy z pomidorów San Marzano D.O.P., ser mozzarella, Salame Milano.

Vegetariana                                                                    31 zł
Sos pomidorowy z pomidorów San Marzano D.O.P., ser mozzarella, bakłażan, cukinia, 
cebula, papryka, pomidorki koktajlowe, ser Grana Padano D.O.P. 

Capricciosa                                                                       36 zł
Sos pomidorowy z pomidorów San Marzano D.O.P., ser mozzarella, szynka, pieczarki, 
karczochy,  czarne oliwki, papryka.

Tonno                                                                                35 zł
Sos pomidorowy z pomidorów San Marzano D.O.P., ser mozzarella, tuńczyk, cebula.

Sì! Sì!                                                                                  42 zł
Sos pomidorowy z pomidorów San Marzano D.O.P., wędzony ser owczy Oscypek 
Ch.N.P., boczek, pomidor, żurawina.

Gamberetti                                                                         44 zł
Sos pomidorowy z pomidorów San Marzano D.O.P., ser mozzarella, krewetki, oliwa 
czosnkowa, świeża pietruszka.

Roma                                                                                36 zł
Sos pomidorowy z pomidorów San Marzano D.O.P., ser mozzarella, szynka, Salame 
Milano, pieczarki, cebula.

Quattro formaggi                                                            44 zł
Sos pomidorowy z pomidorów San Marzano D.O.P., ser mozzarella, ser pleśniowy 
Gorgonzola Dolce D.O.P., ser dojrzewający Grana Padano D.O.P., ser Asiago D.O.P.

Prosciutto                                                                         49 zł
Sos pomidorowy z pomidorów San Marzano D.O.P., ser mozzarella, szynka dojrzewająca 
Prosciutto di Parma D.O.P., ser dojrzewający Grana Padano D.O.P., świeże pomidory, 
rukola.

Funghi                                                                               38 zł
Ser mozzarella, sos truflowy, borowiki, boczek, czerwona cebula, pomidorki koktajlowe.



Tiramisù nie trzeba przedstawiać, przynajmniej tego klasycznego! Krem z żółtek i serka mascarpone, 
warstwa biszkoptów nasączonych kawą i gorzkie kakao do oprószenia - to niezbędne elementy do 
przygotowania klasycznej wersji jednego z najbardziej lubianych deserów, nie tylko we Włoszech, 
ale na całym świecie! 

Chluba Italii, której początki są niepewne. Od lat trwają dyskusje, gdzie rzekomo narodziło się 
tiramisù. Na dworze Medyceuszy we Florencji? W gospodzie w Treviso? Legendy od lat krążą 
wokół tego lokalnego przysmaku, przygotowywanego od północy do południa w klasycznej wersji,  
z dodatkiem Marsali lub innych likierów w kąpieli kawowej. Z czasem pojawiły się inne warianty, 
np. pistacjowa, truskawkowa, cytrynowa czy z pasteryzowanymi jajkami. 

Zakosztuj wyboru przyjemności jakie oferuje ten deser, który jest zawsze pyszny i nigdy nie jest taki 
sam!

Tiramisù



Desery
Tiramisù                                                                        28 zł
Tradycyjny włoski deser z biszkoptów, serka mascarpone, likieru migdałowego 
Amaretto.

Gelato artigianale                                                            28 zł
Sekwencja lodów naszej produkcji. Codziennie inna propozycja. Koniecznie zapytaj 
obsługę o dzisiejsze smaki!

Brownie con gelato alla crema                                               28 zł
Ciasto czekoladowe, żel śliwkowy, gałka lodów śmietankowych, owoce sezonowe.



Nasza restauracja kocha dzieci! Dysponujemy specjalnymi krzesełkami, aby także nasi najmłodsi 
goście mogli bezpiecznie towarzyszyć Wam przy stole. Mamy także przewijak oraz kącik  
z zabawkami. Nasz personel z przyjemnością udzieli Państwu szczegółowych informacji.

„W SiSi nakarmimy każdego niejadka!” Dlatego zgodnie z tą deklaracją, przedstawione na niniejszej 
stronie dania, są przeznaczone jedynie dla dzieci.



Menu dla dzieci
Crema di pomodoro                                                        14 zł
Krem z pomidorów San Marzano D.O.P., mozzarella, bazylia.

Brodo di uccelli selvatici                                                     12 zł
Rosół z dzikiego ptactwa, makaron.

Crocchette di pollo                                                             21 zł
Panierowane fileciki drobiowe, frytki, surówka z marchewki.

Spaghetti alla chitarra alla bolognese                                 18 zł
Świeży makaron spaghetti alla chitarra z ragù alla bolognese.



Sok z wyciskanych owoców

Każdemu w zimie przyda się trochę witamin, dlatego my do posiłku polecamy sok ze świeżo 
wyciśniętych owoców - pomarańczy i grejpfrutów. Na zdrowie!



Napoje zimne
Sok z wyciskanych owoców (0,2l)                                        17 zł
Pomarańczowy, grejpfrutowy.

Woda „Kropla Beskidu” (niegazowana, 0,7l)                            16 zł

Woda „Kropla Beskidu” (gazowana, 0,7l)                            16 zł

Acqua Panna (0 7l)                                                             22 zł

San Pellegrino (0 7l)                                                          24 zł

Coca-Cola (0,25l)                                                               12 zł

Coca-Cola Zero (0,25l)                                                       12 zł

Fanta (0 25l)                                                                      12 zł

Sprite (0 25l)                                                                     12 zł

Kinley (0,25l)                                                                    12 zł
Tonic water, bitter lemon.

Woda „Kropla Beskidu” (niegazowana, 0,33l )                     10 zł

Woda „Kropla Délice” (gazowana, 0,33l)                             10 zł

FuzeTea (0,25l)                                                                  10 zł
Cytrynowa, brzoskwiniowa.

Sok owocowy Cappy (0,25l)                                                10 zł
Pomarańczowy, jabłkowy, multiwitamina, czarna porzeczka, grejpfrutowy, pomidorowy.



Herbaty zimowe

Tych specjałów naszej restauracji nie trzeba przestawiać. Zimowa herbata w trzech 
kompozycjach jest dostępna u nas tylko przez kilka zimowych miesięcy. Pijcie ją zatem do woli,  
a rozgrzewające aromaty korzeni, cytrusów i miodu, niech Was otulą ciepłem i wyjątkową 
przyjemnością.



Napoje gorące
Espresso                                                                            10 zł

Espresso Doppio                                                                12 zł

Caffè Americano                                                                12 zł

Espresso Macchiato                                                            12 zł

Espresso Doppio Macchiato                                               12 zł

Cappuccino                                                                       14 zł

Caffè Latte                                                                          16 zł

Herbata Richmont                                                              14 zł
Zapytaj o dostępne smaki.

Herbaty zimowe
Herbata zimowa malinowa                                                 19 zł
Herbata malinowa, miód, pomarańcza, goździki.

Herbata zimowa imbirowa                                                 19 zł
Herbata imbirowa, świeży imbir, miód, cytryna.

Herbata zimowa cynamonowa                                            19 zł
Herbata cynamonowa, kora cynamonu, pomarańcza, miód.



Vin Brulé

Vin Brulé, znany także jako grzane wino, to rozgrzewający napój, którego korzenie sięgają 
starożytności. Pochodzi z Włoch, gdzie jest ulubionym napojem podczas zimowych świąt. 
Przygotowywany jest z czerwonego wina, do którego dodaje się aromatyczne przyprawy, takie 
jak goździki, cynamon, gałka muszkatołowa i skórka pomarańczowa. Następnie jest ogrzewany, 
by uzyskać bogaty, aromatyczny smak, który doskonale komponuje się z chłodnymi wieczorami i 
świąteczną atmosferą. Vin Brulé to idealny sposób na rozgrzanie się i cieszenie się chwilą w gronie 
najbliższych podczas zimowych miesięcy.



Wino (pełna karta win dostępna u obsługi)

Prosecco Treviso Extra Dry
kieliszek (100ml)  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 13 zł
butelka (0,75l)   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 89 zł

Wino domowe białe
kieliszek (100ml)  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 10 zł
karafka (300ml)    .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 27 zł
karafka (500ml)    .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 45 zł

Wino domowe czerwone 
kieliszek (100ml)  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 10 zł
karafka (300ml)    .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 27 zł
karafka (500ml)    .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   .   . 45 zł

Wino grzane
Vin Brulé Bianco (200 ml)                                                 19 zł
Białe wino grzane, miód, jabłka, cytryna, goździki.

Vin Brulé Rosso (200 ml)                                                   19 zł
Czerwone wino grzane, konfitura wiśniowa, miód, pomarańcza, goździki.

Aperitif
Campari Bitter (40ml)                                                       14 zł

Martini Dry (100ml)                                                         14 zł

Digestif
Limoncello (40ml)                                                             12 zł

Jägermeister (40ml)                                                           14 zł

Grappa (40ml)                                                                   16 zł



Bombardino

Bombardino - to bezdyskusyjny Król Dolomitów i włoskich kurortów narciarskich. Legenda 
głosi, że powstało ono w górskim kurorcie Livigno w prowincji Sondrio, położonym na północy 
Lombardii, gdy pewien młody genueńczyk, opuściwszy rodzime wybrzeże, dostał do zarządzania 
schronisko górskie w Mottolino „Il Rifugio del Mottolino”.

Pewnego zimowego popołudnia odwiedziło go czterech starych przyjaciół. W zasypanym śniegiem 
schronisku zaczęli myśleć o jakimś koktajlu, który mógłby rozgrzać całe towarzystwo. Gospodarz 
postanowił zdać się na pomysłowość gości, a ci przyrządzając różne mieszanki, doszli do wniosku, 
że spośród wszystkich możliwych połączeń najlepsze byłoby mleko, whisky i likier Vov z Padwy.
Nowopowstałego specjału skosztowali również obecni w schronisku goście. Jeden z nich wykrzyknął: 
„Accidenti! È una bombarda!” Genueńczykowi nie trzeba było powtarzać dwa razy i nazwał napój 
Bombardino.



Piwo
Peroni (lane, 0,4l)                                                              15 zł

Książęce pszeniczne (lane, 0,3l / 0,5l)                         11 zł / 15 zł

Kozel cerny (butelka, 0,5l)                                                  14 zł

Lech free 0% (bezalkoholowe, butelka, 0,5l)                         13 zł

Lech free 0% active (bezalkoholowe, butelka, 0,5l)               13 zł

Alkohole
Gordons’s (40ml)                                                               13 zł

Metaxa 5* (40ml)                                                               15 zł

Hennessy V S  (40ml)                                                         25 zł

Kraken Rum (40ml)                                                           19 zł

Ballantine’s (40ml)                                                             14 zł

Bulleit Bourbon (40ml)                                                     18 zł

Johnnie Walker Black Label (40ml)                                     21 zł

Jack Daniel’s (40ml)                                                           21 zł

Wyborowa (40ml / 500 ml)                                        10 zł / 84 zł

Wiśniówka (40ml / 500 ml)                                       10 zł / 84 zł

Finlandia (40ml / 700 ml)                                        13 zł / 150 zł

Koktajle
Aperol Spritz (150ml)                                                        30 zł
Prosecco Treviso Extra Dry, Aperol, pomarańcza.

Hugo (170ml)                                                                    25 zł
Prosecco Treviso Extra Dry, syrop, limonka, rozmaryn.

Bombardino (100 ml)                                                         25 zł
Król włoskich kurortów narciarskich. Gorący likier jajeczny z bitą śmietaną.



Verona, Veneto, Italia



D.O.P.?
I.G.T.?
D.O.C.G.?
D.O.P.  (Denominazione di Origine Protetta, czyli Chroniona Nazwa Pochodzenia) - jest to certyfikat 
przyznawany włoskim produktom żywnościowym, które zostały w całości wyprodukowane na 
określonym terenie oraz przy użyciu tradycyjnych, charakterystycznych dla danego regionu 
metod. Ma on na celu ochronę dziedzictwa kulturowego oraz zapewnienia autentycznego smaku 
tradycyjnych wyrobów. 

I.G.P. (Indicazione Geografica Protetta, czyli Chronione Oznaczenie Geograficzne) - to kolejny 
certyfikat przyznawany włoskiej żywności określający region jej pochodzenia. Jest on jednak mniej 
rygorystyczny od D.O.P., gdyż dotyczy on  jedynie jednego z etapów produkcji danego produktu.

D.O.C. (Denominazione di Origine Controllata, czyli Nazwa Kontrolowanego Pochodzenia) - 
oznaczenie przyznawane włoskim winom, których produkcja odbywa się według ściśle ustalonych 
reguł prawnych. Określają one m.in. maksymalną wydajność z hektara, obszar produkcji, minimalny 
poziom alkoholu, dopuszczone odmiany winogron, a czasami także minimalny okres starzenia.

D.O.C.G. (Denominazione di Origine Controllata e Garantita, czyli Nazwa Kontrolowanego 
i Gwarantowanego Pochodzenia) - jest to prestiżowe oznaczenie, które posiada jedynie 
kilkadziesiąt włoskich winnic. Oprócz wymagań stawianych winom D.O.C., wina D.O.C.G. są 
sprawdzane i degustowane przez uprawnionych pracowników administracji przed butelkowaniem. 
Butelkowanie może odbywać się tylko na obszarze D.O.C.G. (zabronione jest wywożenie wina  
w zbiornikach), a butelki są plombowane za pomocą numerowanych urzędowych banderol. 

I.G.T. (Indicazione Geografica Tipica, czyli Typ Okreslony Geograficznie) - certyfikat przyznawany 
winom, których skład i sposób produkcji jest typowy dla danego regionu. Przepisy dopuszczają, 
że nie więcej niż 15% winogron może pochodzić z innego regionu niż wskazany, a wino może być 
sprzedawane w zbiornikach i butelkowane poza regionem.

Ch.N.P. (Chroniona Nazwa Pochodzenia) - certyfikat przyznawany polskim produktom 
spożywczym. Jakość i cechy produktu, cały proces jego powstawania oraz nazwa powinny 
być związane z danym regionem. Jak podaje Inspekcja Jakości Handlowej Artykułów Rolno-
Spożywczych (IJHARS), pierwszym polskim produktem, który otrzymał ten znak, była bryndza 
podhalańska (2007 rok).



Zapraszamy do śledzenia naszego profilu Facebook i Instagram oraz recenzji naszej 
restauracji na TripAdvisor!





ul. Słoneczna 11
43-450 Ustroń

Bookings: +48 503 933 263

www.sisi-restauracja.pl


