
Menü zum Preis von 240,00 PLN / pro Person

VORSPEISE (eine zur Wahl)
Schweinefleisch-Pastete serviert auf nuspriem Tei beträufelt mit Himbeer-Balsamico-Dressin,

Lachstatar mit Philadelphia-Frischäse, marinierten Zucchinischeiben mit Meerrettich-Emulsion,

Ravioli mit Steinpilzen in Schalottensoße, Weißwein in Zucerrüben-Chips Abdecun

SUPPE (eine zur Wahl)
Weißemüse-Cremesuppe beträufelt mit Weißemüse-Cremesuppe beträufelt mit Trüelöl,

Brooli-Cremesuppe mit Cappuccino-Schaum,

Hühner-Rindfleischsuppe mit Kalbfleischbällchen und Sellerie

HAUPTGERICHT (eine zur Wahl)
Schweinefilet-Roulade efüllt mit Champinons, eräuchertem Spec und Spinat in Soße mit zartem Duft von 

Wacholder, serviert mit französischem Kartoelauflauf und Rübenpüree mit Waldfrüchten,

Lachsfilet elet mit rünen Gemüse und Safranrisotto mit Thymian,

Entenbrust ebraten mit Äpfeln mit Zusatz von Rotohl, Bataten- und SparelpüreeEntenbrust ebraten mit Äpfeln mit Zusatz von Rotohl, Bataten- und Sparelpüree

NACHSPEISE (eine zur Wahl)
Weißes Schooladenmousse mit Erdbeeren und frischer Minze,

Baisertorte mit Saisonfrüchten und Himbeeresoße,

Schooladensoué mit Vanilleeis

WARME GERICHTE (serviert nach Mittelnacht, eine zur Wahl)
Unarische Gulaschsuppe mit Nudeln,

Rote-Beete-Suppe mit KroetteRote-Beete-Suppe mit Kroette

KALTES BUFFET (4 Portionen / pro Person)
Scheiben von Lachs und mariniertem Dorsch in Weißwein und rünem Pfeer,

Herine auf zwei Arten: in Pfierlinen und traditionell,

Geräucherte Fische (Butterfisch, Lachs, Forelle),

Würste aus Räucherammer des Hotels,

Wurstwaren, traditionelle Würste und Kabanossi,

Platten mit Pasteten, Platten mit Pasteten, Terrine und Galantine,

Gemüsemousse,

Käsevariationen, drei Arten

Traditionelle Gemüsesalat,

Griechischer Salat mit Gemüse, Feta-Käse und Zitronendressin,

Caesar-Salat mit erilltem Hähnchen und Spec in Kapernsoße,

Kartoelsalat mit Spec, roter Zwiebel und Bohnen,

Soßen – Soßen – Tatarsoße, Soße aus Gewürzuren und Champinons, Meerrettich mit Moosbeeren, Knoblauchsoße mit 
Frischäse, Coctailsoße,

Bacwaren und Butter

GETRÄNKE
Stilles Wasser mit Zitrone und Minze – 1,0 l / pro Person

Fruchtsaft – 1,0 l / pro Person
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Menü zum Preis von 265,00 PLN / pro Person

SUPPE (eine zur Wahl)
Hühnersuppe mit hausemachten Nudeln,

Brooli-Cremesuppe mit Mandelflocen,

Tomaten-Cremesuppe mit Basiliumeschmac

WARME GERICHTE (auf Platten – 3 Portionen / pro Person, 5 Gerichte zur Wahl)
Schweineotelett Sauté mit Champinons,Schweineotelett Sauté mit Champinons,

Schweizer Kotelett efüllt mit Käse und Papria,

Rindfleisch-Klößchen traditionell,

Schweinebraten in eiener Soße efüllt mit Pflaumen und Kräutern,

„De Volaille“ Kotelett,

Geflüel-Roulade efüllt mit Spinat und Feta-Käse,

Hähnchenfilet in Käsesoße mit Thymian,

Gefüllte Hähnchenschenel,Gefüllte Hähnchenschenel,

Gebratene Ente mit Äpfeln (Keule)

BEILAGEN (2-3 zur Wahl)
Kartoeln mit Butter und Dill, weißer Reis, ebacene Kartoel, Kartoelnödel mit Schmalz, Pommes

ROHKOST (3 zur Wahl)
Rohost aus roten Rüben, Rohost aus Weißohl, Lauch-Rohost, Sellerie-Rohost, Karotten-Rohost, 

Chinaohl-Rohost

WÄRME GEMÜSE (2-3 zur Wahl)WÄRME GEMÜSE (2-3 zur Wahl)
Erbsen mit Karotten,

Kohl anebraten mit etrocneten Pilzen,

Grüne Bohnen mit Semmelmehl,

Rotohl mit Rosinen beossen mit Rotwein,

Brooli, Blumenohl, june Möhre in Kräuter-Knoblauch-Butter

NACHSPEISE (1 zur Wahl)
Panna Cotta mit Himbeeresoße,Panna Cotta mit Himbeeresoße,

Crème Brûlée mit Erdbeeren,

Schooladensoué mit Vanilleeis,

Verschiedene Eissorte mit Saisonfrüchten und Schlasahne

ABENDESSEN (4 Portionen / pro Person, 9 zur Wahl, auf plattiertem Geschirr serviert)
Galantine von junem Huhn,

Schweinebraten mit Pflaumen und Apriosen,

Gebacener Schweineamm serviert mit Gebacener Schweineamm serviert mit Tatarsoße,

Schweinefilet-Roulade efüllt mit Rahmspinat,

Hähnchen in Aspi,

Tatar vom Rinderfilet,

Fisch auf riechische Art,

Garnelen-Coctail,
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Maaroni mit Schinen efüllt mit Gemüsesalat,

Herine in Olivenöl mit Zwiebeln und Gewürzuren,

Gemüsesalat,

Hawaii-Salat mit Reis / Nudeln mit eräuchertem Hähnchen, Rosinen und Ananas,

Mittelmeer-Salat mit erüsteter Papria, Artischocen und etrocneten Tomaten,

Caesar-Salat mit erilltem Hähnchen mit Anchios-Soße,

Bacwaren, Butter, alte SoßenBacwaren, Butter, alte Soßen

ABENDESSEN (ein zur Wahl)
„Brennende“ Schweineschinen mit ebratenem Kohl,

Boeuf Stroano,

Schweinefleisch-Rippchen BBQ in Texas-Stil,

Gebacene oder eochte Eisbeine,

Geflüel-Schaschli

WARME GERICHTE (eine zur Wahl)WARME GERICHTE (eine zur Wahl)
Schweineschinen mit ebratenem Kohl,

Boeuf Stroano,

Schweinefleisch-Rippchen BBQ in Texas-Stil,

Gebacene oder eochte Eisbeine,

Geflüel-Schaschli

GEGEN 2 UHR (ein Gericht zur Wahl)
Rote-Beete-Suppe mit Kroette,Rote-Beete-Suppe mit Kroette,

Altpolnische saure Mehlsuppe,

Gulaschsuppe

GETRÄNKE
Stilles Wasser mit Zitrone und Minze – 1,0 l / pro Person

Fruchtsaft – 1,0 l / pro Person

Kae, Tee – unberenzt
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Menü zum Preis von 300,00 PLN / pro Person, in Form von Miniarte
Vorspeise und Nachspeise leich für alle

Suppe und Hauptan werden von Gästen vor Ort ewählt

VORSPEISE
Auswahl von Salaten mit Kräutern mit saisonalem Rindfleisch mit Zusatz von erösteten Toast,

Erdbeeren und Sparel,

SUPPE (eine zur Wahl)*SUPPE (eine zur Wahl)*
Rindfleisch- und Hühnerbrühe mit efüllten Knödeln (1/2 Anzahl der Portion),

Cremesuppe aus erösteten Tomaten in Crème fraîche Abdecun mit Kräutertoast (1/2 Anzahl der Portion)

HAUPTGERICHT (eine zur Wahl)*
Schweinefilet in Kräuterruste mit Pfeer-Braten-Soße (1/3 Anzahl der Portion),

Sous-Vide Lachs in verbrannter Butter mit Schaum aus schwarzer Johannisbeere (1/3 Anzahl der Portion),

Hähnchen-Roulade efüllt mit Champinons und etrocneten Hähnchen-Roulade efüllt mit Champinons und etrocneten Tomaten in oldenem Paniermehl (1/3 Anzahl der 
Portion)

Beilaen zu den Hauptänen

„Fürstlicher“ Gemüsemix edämpft mit Bechamelsoße,

Kartoelpüree mit Petersilien-Pesto

NACHSPEISE
Eis mit Obstsalat mit Oranenliör „Cointreau”

WARME GERICHTEWARME GERICHTE
Serviert een 22 Uhr: Geflüel-Schweinefleisch-Schaschli mit Gemüse serviert mit Pilaw-Reis und „Adamo“-Salat ,

Serviert een 2 Uhr: Rote-Beete-Suppe mit Fleischpastete

KALTES BUFFET
Herin mit Pfierlin und sauren Äpfeln,

Terrine-Auswahl (Geflüelterrine, Enteterrine, Gemüseterrine)

Geräucherte Fische (Butterfisch, Lachs, Forelle),

Käsevariationen, drei ArtenKäsevariationen, drei Arten

Traditionelle Gemüsesalat,

Caesar-Salat mit erilltem Hähnchen und Spec in Kapernsoße

FINGER FOOD
Lachstatar mit Kapern und Zitronenschaum,

Rinder-Tatar mit lassischen Toppins mit Senf-Emulsion,

Ei mit Tatarsoße und Guren

Soßen: Soßen: Tatarsoße, Soße aus Gewürzuren und Champinons, Coctailsoße,

Beilaen: Bacwaren und Butter

GETRÄNKE
Stilles Wasser mit Zitrone und Minze – 1,0 l / pro Person

Fruchtsaft – 1,0 l / pro Person

Kae, Tee – unberenzt

*) – Im Fall von Suppe und Hauptan wird eine 13-15 % Portion der Reserve voresehen in Bezu auf die Anzahl der Personen.

Spätestens einen Monat vor der Hochzeit wird ein endültier Anteil von Suppen und Haupterichte von dem Besteller bestimmt.Spätestens einen Monat vor der Hochzeit wird ein endültier Anteil von Suppen und Haupterichte von dem Besteller bestimmt.
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ZUSÄTZLICH BEZAHLT

WELCOME DRINK – 12,00 PLN / pro Person

TISCH MIT LÄNDLICHEN PRODUKTEN – 12,00 PLN / pro Person

(Hausschmalz mit Grieben und frisch eriebenem Majoran, 

ändliche Wurstwaren, Rollschinen aus Kamin, Pasteten mit Meerrettich und Moosbeeren,
Gewürzuren, frische Tomaten und Guren mit Zwiebeln, ländliche Brote)

BUFFET MIT GERÄUCHERTEN FISCHEN  BUFFET MIT GERÄUCHERTEN FISCHEN  – 14,00 PLN / pro Person

(Butterfisch, Lachs, Marele, Forelle, Stör)

„BRENNENDE“ SCHWEINESCHINKEN (ca. 10-12 K) – 800,00 PLN / pro Stüc

(serviert mit Bratartoeln und Moosbeeresoße)

DESSERT-BUFFET – 12,00 PLN / pro Person

(Tiramisu, Panna Cotta, Crème Brûlée, Cupcaes mit Cremes in verschiedenen Geschmacsrichtunen mit Früchten, 
Kuchen in Scheiben eschnitten)

OBSTPLOBSTPLATTEN – 40,00 PLN / pro Platte (ca. 2,50 K)

(Oranen- und Grapefruitfilets, Ananas, Weintrauben, Saisonobst)

KÄSEPLATTE – 70,00 PLN / pro Platte

(Käse, Blauschimmeläse, eräucherter Käse)

Die Preise verstehen sich inlusiv der esetzlichen Mehrwertssteuer, Kosten der vollständier Tischbedienun und 
Deoration mit frischen Blumen am Brautpaartisch.

Kohlensäurie Geträne und Alohol sind im Preis nicht enthalten.

Brautpaar erhält GRBrautpaar erhält GRATIS von dem Hotel ein Apartment für die Hochzeitsnacht.

Parplatz für Brautpaar – GRATIS

Tanzparett – GRATIS

Kinder bis 3 Jahre – GRATIS

Kinder 3-10 – 50% vom Preis

Hochzeitservice seitens des Bestellers (Band, Kameramann, Fotoraf) – 50% vom Preis

Deorative Abdecunen für Stühle – 10,00 PLN / pro Stüc

Kosten für „Corae“ – 15,00 PLN pro Aloholflasche (0,5 l)Kosten für „Corae“ – 15,00 PLN pro Aloholflasche (0,5 l)

Nachfeier – 45,00 PLN / pro Person
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