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Urokliwa, warszawska, go s$cinna...
nowa restauracja Magdy Gessler — Biata G es

Szukatam polskiego miejsca, takiego z tradycj g i dusz g, gdzie ka zdy k gt pami etatby
chwile z przeszto sci. Nie znalaztam, wi ec stworzytam smak przedwojennej Warszawy —
mowi Magda Gessler , znana restauratorka, ktora wia $nie otworzyta kolejny lokal.
Biata Ges przy ul. Belwederskiej 18A to miejsce, odkrywaj Qace sekrety wytwornej
Warszawy i urzekaj ace gosci niepowtarzalnym klimatem wn etrza. To historia
na poétmiskach i rondlach, urokliwa, warszawska, go scinna .

Uroczyste otwarcie restauracji Biata Ge$, ktore odbyto sie w $rode 8 czerwca, zgromadzito
przedstawicieli swiata kultury, filmu, telewizji, mody, ludzi biznesu. Przy dzwiekach skrzypiec,
w otoczeniu kwiatéw i zapomnianych smakdw kuchni polskiej bawili sie wspdlnie: Michat
Zebrowski, Anna Popek, Kinga Rusin, Rafat Krélikowski, Filip Bajon, Anna Ibisz, Szymon
Majewski, Maciej Zien, Dawid Wolinski, Tomasz Jacykow, Joanna Klimas, Mariola Bojarska-
Ferenc, Katarzyna Niezgoda, Laura tacz, Irena Eris z mezem Henrykiem Orfingerem, Chris
Niedenthal, Marysia Goralczyk, Beata Scibakéwna i Jan Englert, Anna Kalata, Paula
Marciniak, Aleksandra Niespielak, Karol Strasburger, Katarzyna Montgomery, Wojciech
Fibak, Joseph Seeletso.

Jak wyglgdato wnetrze przedwojennej willi wiemy z czarno-biatych fotografii. Dzieki Magdzie
Gessler mieszkancy Warszawy majg okazje zobaczy¢ je na zywo, jak rowniez poczuc€ jej
wyjatkowy klimat w restauracji Biata Ges, mieszczacej sie w dawnym domu Neumandw, willi
z lat 20 ubiegtego wieku, autorstwa Marcina Weinfelda. Przechadzajgcych sie ulicg
Belwederskg przyciagnie tutaj zapach otaczajacych restauracje roz, piwonii, hortensiji,
jasminu, magnolii i bzu. Aromatyczna mieszanka zaprowadzi prosto do wnetrza, w ktérym
urzeknie obecnos¢ kwiatdéw, koronek, krysztatdw i ciemnego drewna, a kazda z sal opowie
przybytym wiasng, zapomniang przez wszystkich, historie.

Gosci przybywajgcych w licznym gronie skusi swym klimatem Sala Rézana z wyjsciem
na werande. Osoby cenigce sobie bardziej kameralny charakter miejsca zaprasza Sala
Kominkowa o ciemnozielonym wnetrzu i ciezkich kotarach. Droge na pietro wskaze gosciom
imponujace lustro w majestatycznej, ztotej oprawie. Krete, drewniane schody poprowadzag
do trzech gabinetéw, dedykowanych bardziej intymnym rozmowom. W restauracji nie
zabraknie rowniez okazalych kredensow, stojacego zegara oraz... wozkoéw z wybornymi
deserami i wysmienitym alkoholem.

W zabytkowych wnetrzach Biatej Gesi podawane sg wykwintne, tradycyjne polskie dania
potaczone z eklektyczng kuchnig kreséw. Kulinarne marzenia gosci zaspokoi sztandarowe
danie restauracji — pieczona na zioto Ge$ pod Pierzynkg, taczaca stodko-stony farsz
z prawdziwie polskim puchem — niespotykana w zadnym innym miejscu. Specjalnoscig
kuchni sg takze pieczone udo gesie na sosie z lesnej zurawiny z pampuchem oraz pasztet



z gesi z konfiturg z borowki. Obok tytutowych dan z gesi, w menu mozna znalez¢ wiele
innych potraw o wyjatkowej kompozycji smakoéw wsréd nich m.in. tatar wotowy z poledwicy
z domowymi marynatami, ztociste nalesniki faszerowane szyjkami rakowymi, chrupiace
ziemniaczane placki z kawiorem i wedzonym fososiem lub halibutem, rosét z kotdunami
jagniecymi czy zur $laski na zakwasie z bialg kietbasg i borowikami. Smakoszy prawdziwie
wykwintnych, warszawskich dan skusi natomiast wiejska kaczka z pieca na sosie ze zlotej
renety i lesnej zurawiny. Uczte ostodzi natomiast puszysty tort daktylowy z kremem
kawowym lub WZ z warszawska konfiturg z rézy.

Do Bialej Gesi przyciagnie gosci zarbwno wyborna kuchnia jak rowniez wyjatkowy sktad win
wyselekcjonowanych przez wielokrothego Mistrza Polski Sommelierébw — Tomasza
Koleckiego-Majewicza oraz karta win z etykietami ze wszystkich najbardziej renomowanych
regiondw winiarskich na swiecie. Niektore sg importowane specjalnie na potrzeby restauracji.

Biata Ge$ to tradycja w najsmaczniejszym wydaniu, rozbudzajgca zmysly, pieszczaca
podniebienia i zabierajgca w podr6z po zapomnianych smakach dawnej Warszawy.
Poczestuje Cie tu gesig z gesiarki, tak chrupigcg jak skorka od bochna chleba. Przykryje ge$
pierzynkg z puchu ttuczonych biatych bulw korzeni selera i pasternaku. Ziota, ktére uciekty
Z naszej pamieci albo nigdy tam nie zagoscity bedg poczatkiem obietnicy zapomnianego
smaku — zacheca do odwiedzenia restauracji Magda Gessler.
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Restauracja czynna jest przez caty rok od godziny 11.00 do 23.00.
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