
Menu w cenie 240,00 PLN / os.

PRZYSTAWKA (jedna do wyboru)
  Pasztet wieprzowy podany na chrupiącym cieście z wyborem sałat, sropiony dresiniem 

malinowo-balsamicznym, 

Tatar z łososia z seriem Philadelphia plastrami marynowanej cuinii z emulsją chrzanową,

Ravioli z borowiami w sosie z szalote, białym winie w naryciu chipsów z buraów

ZUZUPA (jedna do wyboru)
Krem z białych warzyw sropiony oliwą truflową,

Krem z brouł z pianą cappuccino,

Bulion wołowo-drobiowy z lopsiami cielęcymi i selerem naciowym

DANIE GŁÓWNE (jedno do wyboru)
Rolada z polędwiczi wieprzowej nadziewana pieczarami, bocziem wędzonym i szpinaiem

na sosie z deliatnym aromatem jałowca, podana z francusą zapieaną ziemniaczaną

i puree z buraów z leśnymi owocami,i puree z buraów z leśnymi owocami,

Filet z łososia ułożony z zielonymi warzywami i risotto szafranowym z tymianiem,

Pierś z aczi pieczona z jabłami z dodatiem czerwonej apusty puree z patatów i szpara

DESER (jeden do wyboru)
Mus z białej czeolady z trusawami i świeżymi listami mięty,

Torci bezowy z sezonowymi owocami i sosem malinowym,

Suflet czeoladowy z ałą lodów waniliowych

DANIA NA CIEPDANIA NA CIEPŁO (serwowane po północy, jedno do wyboru)
Węiersa zupa ulaszowa z lanymi luseczami,

Barszcz czerwony z roietem

BUFET ZIMNY (4 porcje / os.)
Plastry łososia i dorsza marynowaneo w białym winie i zielonym pieprzu,

Śledzie na dwa sposoby w urach i tradycyjne,

Wędzone ryby (maślana / łosoś / pstrą),

Wędliny z hotelowej wędzarni,Wędliny z hotelowej wędzarni,

Wędliny tradycyjne iełbasy i abanosy,

Półmisi, pasztetów terrin i alantyn,

Musy z warzyw,

Wariacje serowe, trzy rodzaje,

Sałata jarzynowa tradycyjna,

Sałata reca z warzywami serem feta z dresiniem cytrusowym,

Sałata Cesarsa z rillowanym urczaiem beonem w sosie aparowym,Sałata Cesarsa z rillowanym urczaiem beonem w sosie aparowym,

Sałata ziemniaczana z bocziem czerwoną cebula i fasolą,

Sosy — Tatarsi, z orniszonów i pieczare, puszysty chrzan z żurawiną, czosnowy z twaroiem, Kotajlowy

Pieczywo banietowe, masło

PAKIET NAPOJÓW
Woda mineralna nieazowana z cytryną i miętą – 1,0 l/os.

So owocowy – 1,0 l/os.

Kawa, herbata – bez oraniczeńKawa, herbata – bez oraniczeńP
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Menu w cenie 265,00 PLN/os.

ZUPA (jedna do wyboru)
Rosół z domowym maaronem,

Krem z brouł z płatami midałów,

Krem z pomidorów z aromatem bazylii,

Żure staropolsi

DANIA CIEPŁE DANIA CIEPŁE (na półmisach — 3 porcje/os., 5 dań do wyboru)
Kotlety schabowe saute z pieczarami,

Kotlet szwajcarsi faszerowany serem i papryą,

Zrazy wołowe z farszem tradycyjnym,

Pieczeń z arówi w sosie własnym faszerowana śliwą i ziołami,

Kotlet De Volaile,

Rolada drobiowa faszerowana szpinaiem i serem feta,

Filet z urczaa w sosie serowym z tymianiem,Filet z urczaa w sosie serowym z tymianiem,

Faszerowane uda drobiowe,

Kacza pieczona z jabłami (uda)

DODATKI (2-3 do wyboru)
Ziemniai z masłem i operiem, ryż biały, pieczone ziemniai, opyta ziemniaczane z orasą, fryti

BUKIET SURÓWEK (3 do w yboru)
Buraczi, z białej apusty, porowa, z selera, z marchewi, z apusty peińsiej

WARZYWA NA CIEPWARZYWA NA CIEPŁO (2-3 rodzaje do wyboru)
Grosze z marchewą,

Kapusta zasmażana z suszonymi rzybami,

Fasola szparaowa z bułeczą tartą,

Modra apusta z rodzynami podlewana czerwonym winem,

Brouły, alafior, młoda marchewa na maśle ziołowo-czosnowym

DESER (1 do wyboru)
Panna cotta z sosem malinowym,Panna cotta z sosem malinowym,

Cremme brullee z trusawami,

Suflet czeoladowy z ałą lodów waniliowych,

Wybór lodów z owocami sezonowymi i bitą śmietaną

KOLACJA (4 porcje/os., 9 do wyboru, platery w stołach)
Galantyna z młodeo urczęcia,

Schab pieczony ze śliwą i morelą,

Pieczona arówa podana z sosem tatarsim,Pieczona arówa podana z sosem tatarsim,

Roladi z polędwiczi wieprzowej faszerowane remowym szpinaiem,

Galareta drobiowa,

Tatar z polędwicy wołowej,

Ryba po recu,

Kotail z rewete
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Rożi z szyni faszerowane sałatą warzywną,

Śledzie w oliwie z cebulą i iszonym oóriem,

Sałata warzywna,

Sałata hawajsa z ryżem/maaronem, z wędzonym urczaiem, rodzynami i ananasem,

Sałata śródziemnomorsa z pieczoną papryą, arczochami i suszonymi pomidorami,

Sałata cesarsa z rillowanym urczaiem z sosem anchois,

Pieczywo, masło, zimne sosyPieczywo, masło, zimne sosy

KOLACJA (jedno do wyboru)
Płonąca szyna wieprzowa z apusta zasmażaną,

Boeuf Stroono,

Żebera wieprzowe BBQ na styl tesańsi,

Goloni pieczone lub otowane,

Szaszłyi drobiowe

DANIE NA GORĄCODANIE NA GORĄCO (jedno do wyboru)
Płonąca szyna wieprzowa z apusta zasmażaną,

Boeuf Stroono,

Żebera wieprzowe BBQ na styl tesańsi,

Goloni pieczone lub otowane,

Szaszłyi drobiowe

Ooło odz. 02:00 (jedno danie do wyboru)

Barszcz czerwony czysty z roietem,Barszcz czerwony czysty z roietem,

Żure staropolsi,

Zupa ulaszowa,

PAKIET NAPOJÓW
Woda mineralna nieazowana z cytryną i miętą – 1,0 l/os.

So owocowy – 1,0 l/os.

Kawa, herbata – bez oraniczeń
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Menu w cenie 300,00 PLN / os. w formie MINI KARTY
Przystawa i deser wspólna dla wszystich.

Zupę i danie łówne Goście wybierają na miejscu.

PRZYSTAWKA
  Wybór sałat z ziołami z sezonowaną wołowiną z dodatiem pieczonej rzani trusawe i szpara

ZUPA (jedna do wyboru)*
Cosomme wołowo drobiowe z pierożami z nadzieniem Cosomme wołowo drobiowe z pierożami z nadzieniem (1/2 liczby porcji),

Krem z pieczonych pomidorów w naryciu Crème fraîche z ziołowymi rzanami (1/2 z liczby porcji)

DANIE GŁÓWNE (jedno do wyboru)*
Polędwicza wieprzowa w ziołowej panierce z sosem pieczeniowo pieprzowym (1/3 z liczby porcji),

Łosoś Sous Vide w palonym maśle z pianą z czarnej porzeczi (1/3 z liczby porcji),

Roladi drobiowe faszerowane pieczarami i suszonymi pomidorami w złocistej panierce (1/3 z liczby porcji)

Dodati do dan łównych

Mix warzyw z pary po rólewsu z sosem beszamelowym,Mix warzyw z pary po rólewsu z sosem beszamelowym,

Puree ziemniaczane z pesto pietruszowym

DESER
Lody z sałatą owocową z liierem pomarańczowym „Cointreau”

DANIA NA CIEPŁO
Serwowane ooło 22:00: Szaszły drobiowo wieprzowy z warzywami podany z ryżem pilaf i sałatą „Adamo”

serwowane ooło 2:00: Barszcz czerwony z paszteciiem mięsnym

BUFET ZIMNYBUFET ZIMNY
Śledź z urami waśni jabłami i urami,

Wybór terrin (drobiowa / z aczi / warzywna),

Wędzone ryby (maślana/ łosoś / pstrą),

Wariacje serowe, trzy rodzaje,

Sałata jarzynowa tradycyjna,

Sałata Cesarsa z rillowanym urczaiem beonem w sosie aparowym

FINGER FOODFINGER FOOD
Tatar z łososia z aparami i pianą cytrynową,

Tatar wołowy lasycznymi dodatami z emulsją musztardową,

Jajo z sosem tatarsim i oóriem

Sosy — tatarsi, z orniszonów i pieczare, otajlowy,

Dodati — pieczywo banietowe, masło

PAKIET NAPOJÓW
Woda mineralna nieazowana z cytryną i miętą – 1,0 l/os.Woda mineralna nieazowana z cytryną i miętą – 1,0 l/os.

So owocowy – 1,0 l/os.

Kawa, herbata – bez oraniczeń

*) — W przypadu zupy i dania łówneo przewiduje się 13-15 % porcji zapasu w stosunu do liczby osób.

Najpóźniej do miesiąca przed Przyjęciem weselnym Zamawiający oreśli ostateczne proporcje zup oraz dań łównych.
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DODATKOWO PŁATNE

WELCOME DRINK — 12,00 PLN / os.

STÓŁ WIEJSKI — 12,00 PLN / os.
(smalec domowy ze swarami i świeżo otartym majeraniem, wiejsie wędliny, baleron z omina, pasztety z 

chrzanem i żurawiną, oóri waszone, świeże pomidory i oóri z cebulą, wiejsie chleby)

BUFET RYB WĘDZONYCH — 14,00 PLN /os.
(ryba maślana, łosoś, marela, pstrą, jesiotr)(ryba maślana, łosoś, marela, pstrą, jesiotr)

SZYNKA WIEPRZOWA PŁONĄCA (ooło 10-12 ) — 800,00 PLN / szt.
( podana z pieczonymi ziemniaami i sosem żurawinowym )

BUFET DESEROWY — 12,00 PLN / os.
(tiramisu, panna cotta, creme brulle, babeczi z remami w różnych smaach z owocami, 

desery w czeoladowych foremach z musami i remami w różnych smaach, ciasto rojone)

PLATERY Z OWOCAMI — 40,00 PLN / plater (ooło 2,50 )
(filetowane pomarańcze i rapefruity, ananas, winorono, owoce sezonowe)(filetowane pomarańcze i rapefruity, ananas, winorono, owoce sezonowe)

DESKA SERÓW — 70,00 PLN / desa
(sery żółte, pleśniowe, wędzone)

Ceny zawierają podate VAT, oszty pełnej obsłui elnersiej oraz deoracji stołu Pary Młodej świeżymi wiatami.

Cena nie zawiera osztów napoi azowanych i aloholi.

Para Młoda otrzymuje od Hotelu Apartament na noc poślubną GRATIS.

Parin dla Pary Młodej — GRATIS

Pariet taneczny 60 mPariet taneczny 60 m2 — GRATIS

Dzieci do 3 lat — GRATIS

Dzieci 3-10 lat — 50% ceny

Obsłua wesela od strony Zamawiająceo (oriestra, amerzysta, fotoraf) – 50% ceny

Porowce deoracyjne na rzesła — 10,00 PLN / szt.

Koszty „oroweo” — 15,00 PLN za butelę aloholu (0,5 l)

Poprawiny — 45,00 PLN /os.
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