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(jedna pozycja do wyboru)

KREM Z BIALYCH SZPARAGOW Z ZIOLOWA GRZANKA, OLIWA
PIETRUSZKOWA I PLATKAMI MIGDALOW

CONSOMME Z KURY Z MARCHEWKOWYM BRUNOISE I LANA KLUSKA

STAROPOLSKI ZUREK NA WEDZONYCH KOSCIACH Z BOROWIKAMI
I PIECZONA KIELBASA

(jedna pozycja do wyboru)

DLUGO PIECZONA S A WOLOWA Z TRUFLOWYM PUREE, MLODA
FASOLKA SZPARA OSEM DEMI-GLACE Z CHERRY ORAZ
CHRUSTEM Z BATATA

ZLOCISTA PIERS DROBIOWA SUPEREME Z FRANCUSKIM GRATIN
ZIEMNIACZANYM, PUREE Z ZIELONEGO GROSZKU, SALSA VERDE
I KARMELIZOWANA MARCHEWKA

KONFITOWANA NOGA Z KACZKI NA PUREE Z BURAKA
Z KLUSECZKAMI GNOCCHI, GROSZKIEM CUKROWYM I JUS
Z TYMIANKIEM

POLEDWICZKA WIEPRZOWA SOUS VIDE W BOCZKU, KREMOWE
PUREE, MLODA MARCHEWKA GLAZUROWANA W MIODZIE, SOS
DEMI GLACE

e



R

ROSOL Z LANA KLUSKA I MLODA MARCHEWKA
PANIEROWANY FILET Z KURCZAKA, FRYTKI, MIZERIA

’ (stata kompozycja)

KLASYCZNY TATAR WOLOWY Z OGORKIEM I CEBULKA
MINI PTYSIE Z MUSEM Z TUNCZYKA

~ MINI CROISSANT Z SZYNKA PARMENSKA I SEREM
TALEGGIO

MINI BURGERKI Z PASTRAMI I KISZONKAMI
KREWETKI TORPEDO Z SOSEM MARY ROSE
Z GRILLOWANYM KURCZAKIEM I WARZYWAMI
(CJA NASZYCH NAJLEPSZYCH WEDLIN I SEROW
EATA CEZAR Z GRILLOWANYM KURCZAKIEM
TA Z KARMELIZOWANA BRZOSKWINIA I BURRATA
OGORKI MALOSOLNE

PIECZYWO

(serwowane bez limitu)

0 WODA Z CYTRUSAMI

.]ABLKOWY LUB SOK POMARANCZOWY
NAPOJE GAZOWANE (COLA, SPRITE)

WA Z EKSPRESU, HERBATA ORAZ DODATKI



Stodki stot

(Do[o’ra’cal 28 zt/osoba)

KLASYCZNE CIASTA I TARTY
RODZAJ USTALANY INDYWIDUALNIE
(220 G/OS.)
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Istnieje mozliwosé dostarczenia w+asn3ch wgpiekéw.

Dodatkowe danie gorgce o~y

(Dop’ro\'ta 40 zt/os.)

JEDNO DANIE DO WYBORU, SERWOWANE NA
POLMISKACH W TRAKCIE UROCZYSTOSCI

DE VOLAILLE Z MASLEM PIETRUSZKOWYM (

KARKOWKA PIECZONA W SOSIE Z PALONE] CEBULI
SCHAB SOUS VIDE W LESNYM SOSIE GRZYBOWYM
ROLADA Z KURCZAKA Z RICOTTA I SZPINAKIEM
KLASYCZNY KOTLET SCHABOWY

DODATKI DO WYBORU:

KREMOWE PUREE ZIEMNIACZANE
KASZOTTO Z WARZYWAMI
PIECZONE ZIEMNIACZKI Z MASLEM I ROZMARYNEM



OGOLNE

Warunkiem rezerwacji jest wptata na rachunek bankowy Organizatora
zadatku w wysokosci 500 zt. Ostateczne rozliczenie nastepuje
w terminie do 2 dni roboczych po uroczystosci.

warantujemy wytacznos$é sali dla przyjeé powyzej 20 oséb dorostych.

tateczne ustalenia powinny nastgpié¢ w nieprzekraczalnym terminie
do 10 dni przed przyjeciem.

W restauracji korzystamy z sezonowych produktéw, dlatego dopuszczamy
mozliwosé modyfikacji dodatkéw w zaleznos$ci od ich dostepnoseci.

Uroczysto$é powinna zakornczyé sie do godziny 18.
Za godzine jej zakoriczenia uznajemy moment umozliwienia obstudze

porzadkowania sali.

Zapewniamy podstawowe dekoracje stotéw, a na Panistwa zZyczenie
udostepniamy fotel oraz kotyske do sesji fotograficznej.

Nie pobieramy optaty za dostarczony przez Panstwa alkohol,
h. tzw. optaty korkowej.

Przygotowanie przez Parnstwa

bufetu stodkiego wigze sie
z doptata w wysokosci 15 oszt wynikajacy
z koniecznosci przechowywania cia a, roztozenia na patery
oraz kompleksowej obstu czas przyjecia.

-
Jesli bedziemy musieli zapewnié Paﬁ,stwui jednorazowe opakowania, to do

koricowego rachunku doliczymy 60 zt.

JEZELI MAJA PANSTWO DODATKOWE PYTANTIA,
Z PRZYJEMNOSCIA NA NIE ODPOWIEM!
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TEL. 501 512 540
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