


















Cj)a/dd; / SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJĘCIA 

Pieczone mięsa i wędliny: 

Boczek confit, pieczony schab pod solą morską, 

karkówka w ziołach, kindziuk 

Pasztet z gęsi pieczony z żurawiną 

Sałatka z mango, sałaty fryzyjskiej, 

młodego szpinaku, kolendry, 

z dressingiem limonkowym 

Sałata Caesar z grillowanym kurczakiem, 

pudrem z pieczonego bekonu i anchovies 

Sałatka pomidorowa (pomidory: Kumato, zielone, 

malinowe, śliwkowe, żółte, cherry) 

z dressingiem waniliowo miodowym, 
szlachetnymi pestkami i jadalnymi kwiatami 

Wybór pieczywa 

Pikle i marynaty 

Ziołowa oliwa z oliwek 

GORĄCY BUFET 

Filet z Dorsza w zielonym curry 

z groszkiem cukrowym, porem i pędami fasoli 

Polędwiczki wieprzowe z grzybami, 

jarmużem i sosem kremowym 

Konfitowane udo kaczki w sosie 

z owoców leśnych 

Młode ziemniaki z palonym masłem, 
miętą i koperkiem 

Kasza jęczmienna, kruszonka z suszonymi 
pomidorami i mascarpone 

Gnocchi z masłem i parmezanem 

Warzywa grillowane (papryka, koper włoski, 

cukinia, bakłażan, czerwona cebula) 

Brokuły w sosie śmietanowym z migdałami 

BUFET Z DESERAMI 

Mini bezy z maliną i marakują 

Polskie ciasta 

Brownie z musem malinowym 

Praliny czekoladowe 

(biała czekolada z serem roquefort, ciemna 

czekolada z chilli i szałwią) 

Mus czekoladowy z malinami 

Filety z owoców sezonowych i tropikalnych 
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DRUGI CIEPtY POSltEK 

Stacje 11gotowania na iywo", 

kt6re pozwalajc1 sledzic prac� kucharzy, 
proces kreacji potraw 

Ptonqcy krctg parmezanu z Linguine i koniakiem 

Pieczona szynka w sosie z czerwonego wina 

TORT 

Nasze propozycje smak6w: 

Mus czekoladowy z wisniami 

Biata czekolada z malinami 

Tradycyjny tort smietanowy z owocami 

Tort malinowy z profiterolami 

Tiramisu 

Cappuccino 

Orzechowy 

TRZECI CIEPtY POSltEK 

Grill w ogrodzie 

Luzowane bioderka z kurczaka 
w marynacie teriyaki 

Schab karkowy w ziotach 

Kietbaski, boczek, kaszanka 

Sledz grillowany w cytrusowej gremolacie 

Warzywa w ziotach 

iurek aromatyzowany w�dzonymi ieberkami 
i grzybami z jajkiem i biatq kietbasct 

Og6rki, oliwki, suszone pomidory 

Ziemniaki 

Satatka ziemniaczana z kruchym boczkiem 

Cztery rodzaje pieczywa 

Chrzan, musztarda, sos BBQ, ketchup 

Pakiet napoj6w bezalkoholowych 

nielimitowany 

Soki owocowe 
Woda mineralna 

Sody - produkty Pepsico 
Kawa Mauro z ekspresu cisnieniowego 

Wyb6r herbat firmy Althaus 
Cukier, stodzik, mleko, cytryna 

CENA PAKIETU 

kwiecien / maj / lipiec / pazdziernik     
Cena pakietu 395.00 zt od osoby 

czerwiec I sierpien / wrzesien 
Cena pakietu 415.00 zt od osoby 
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Filet z kurczaka kukurydzianego, 

szpinak duszony w maśle z gałką muszkatołową, 

marynowanymi cebulkami perlistymi, 

pure ze słodkiego ziemniaka, sos Soubise 

Pieczony Pstrąg fiordowy, karmelizowana 

cykoria z jabłkiem, 11ciastko" ryżowe, 

ciepły dressing z czerwonego wina 

Polędwiczka wieprzowa „sous vide" 

z ziemniakami confit", 

karmelizowaną śliwką, pesto 

i sosem z cydru 

Wolno pieczony Rostbef, 

karmelizowane warzywa 

korzeniowe w miodzie sosnowym, 

sos Porto z zielonym pieprzem, 

czerwone ziemniaki „confit" 

BUFET Z DESERAMI 

serwowany od razu po obiedzie 

do końca przyjęcia 

Mini bezy z maliną i marakują 

Polskie ciasta 

Brownie z musem malinowym 

Praliny czekoladowe 

(biała czekolada z serem roquefort, ciemna 

czekolada z chilli i szałwią) 

Mus czekoladowy z malinami 

Filety z owoców sezonowych i tropikalnych 

BUFET ZIMNY 

serwowany godzinę po obiedzie 

do końca przyjęcia 

Przekąski i sałatki 

Pate z wędzonej makreli z kwaśnymi jabłkami, 

dymką i jajkiem 

Pieczony łosoś z bazylią, gęstym balsamico 

i oliwą 

Tatar z pieczonych grzybów z domowym 

majonezem i pudrem borowikowym 

Zielone szparagi z szynką parmeńską, 

dressing limonkowy z kruszonką orzechową 

(danie sezonowe) 

Carpaccio z polędwicy wołowej, lekkie Pesto 

z rukwi wodnej i sera zagrodowego 

Pieczone mięsa i wędliny: 

Boczek confit, pieczony schab pod solą morską 

karkówka w ziołach, kindziuk 

Pasztet z gęsi pieczony z żurawiną 





Cj)alue/; 2 SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJl;CIA

TRZECI CIEPtY POSltEK 
Bufet dziatajc1cy przez 2,5 godziny po p6tnocy 

Filet z Dorsza w zielonym curry 

z groszkiem cukrowym, porem i p�dami fasoli 

Pol�dwiczki wieprzowe z grzybami, 
jarmuzem i sosem kremowym 

Mtode ziemniaki z palonym mastem, 

mi�tcl i koperkiem 

Kasza j�czmienna kruszonka z suszonymi 
pomidorami i mascarpone 

Gnocchi z mastem i parmezanem 

Warzywa grillowane (papryka, koper wtoski, 
cukinia, baktaian, czerwona cebula) 

TORT 

Nasze propozycje smak6w: 

Mus czekoladowy z wisniami 

Biata czekolada z malinami 

Tradycyjny tort smietanowy z owocami 

Tort malinowy z profiterolami 

Tiramisu 
Cappuccino 

Orzechowy 

Pakiet napoj6w 

bezalkoholowych nielimitowany 

Soki owocowe 
Woda mineralna 

Sody - produkty Pepsico 
Kawa Mauro z ekspresu cisnieniowego 

Wyb6r herbat firmy Althaus 
Cukier, stodzik, mleko, cytryna 

CENA PAKIETU 

kwiecien / maj / lipiec / pazdziernik 

Cena pakietu 415.00 zt od osoby 

czerwiec / sierpien / wrzesien 

Cena pakietu 435.00 zt od osoby 
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Alternatywne propozycje zup i dań głównych 

Bisque z krewetek z esencją waniliową 

Zupa cytrynowa z kurczakiem 

Chowder z solonego dorsza z kukurydzą, 
szafranem i ziemniakami 

Krem z grzybów leśnych 

Pieczona Troć fiordowa, grejpfrutowy 
sos Beurre Blanc z kawiorem z troci, 

sałatka z mrożonego kopru włoskiego, 
puree ze słonecznika 

Skoki Królika w kremowym sosie 
z musztardą Pommery, 

pieczone czerwone buraki z rozmarynem, 
kluski „francuskie" z ziołami 

Jagnięcina z pieczonym bakłażanem, 

pomidory „confif' 
rozmarynowe gratin, wytrawny sos toffi 

Sezonowany stek „Hareford", Foie Gras 
marynowane w kawie z sosem Madera, 

tarta ziemniaczana z wędzoną śliwką 

BUFET Z DESERAMI 
serwowany od razu po obiedzie 

do końca przyjęcia 

Mini bezy z maliną i marakują 

Catalana, tiramisu, cannoli 

Tort bezowy 

Praliny czekoladowe 
(biała czekolada z serem roquefort, ciemna 

czekolada z chilli i szałwią) 

Filety z owoców sezonowych i tropikalnych 

BUFET 
serwowany godzinę po obiedzie 

do końca przyjęcia 

Zimne przekąski i sałaty 
Łosoś Gravlax z Creme Fraiche i piernikiem 

Krewetki z bazylią, gęstym Balsamico i oliwą 

Tatar z pieczonych grzybów z domowym 
majonezem i pudrem borowikowym 

Zielone szparagi z szynką parmeńską, 
dressing limonkowy z kruszonką orzechową 

(danie sezonowe) 

Vitello tonato 

Tatar z polędwicy wołowej, wędzony 
w dębinie, borowiki i jarzębina 

Wybór polskich serów zagrodowego 

Pasztet z gęsi pieczony z żurawiną 





y)a/wJ; J SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJl;CIA

TRZECI CIEPtY POSltEK 

Bufet dziatajctCY 

przez 2,5 godziny po p6tnocy 

Sandacz z kapustct Pak Choy i grzybami Shimeji 

Pieczone udo z kaczki, sos Marsala z figami 

Pol�dwiczki wieprzowe, sos z gorgonzolct, 

biatct czekoladct i szatwict 

Mtode ziemniaki z palonym mastem, 

mi�tct i koperkiem 

Kasza j�czmienna kruszona z suszonymi 
pomidorami i mascarpone 

Gnocchi z mastem i parmezanem 

Warzywa grillowane {papryka, koper wtoski, 

cukinia, baktazan, czerwona cebula) 

TORT 

Nasze propozycje smak6w: 

Mus czekoladowy z wisniami 

Biata czekolada z malinami 

Tradycyjny tort smietanowy z owocami 

Tort malinowy z profiterolami 

Tiramisu 

Cappuccino 

Orzechowy 

Pakiet napoj6w bezalkoholowych 

nielimitowany 

Soki owocowe 

Woda mineralna 

Sody - produkty Pepsico 

Kawa Mauro z ekspresu cisnieniowego 

Wyb6r herbat firmy Althaus 

CENA PAKIETU 

kwiecien / maj / lipiec / pazdziernik 

Cena pakietu 435.00 zt od osoby 

czerwiec / sierpien / wrzesien        

Cena pakietu 465.00 zt od osoby 



Serwis kelnerski 

Degustacj� dan obiadowych dla 2 os6b 

Czas trwania przyj�cia do 10 godzin 

Ustugi dodatkowe 

Przedtuienie czasu 
pracy restauracji (bez open baru) 

koszt 2000.00 zt za kaidq dodatkowq godzin�, 
ale maksymalnie do godz.5.00 

Uiyczenie przestrzeni restauracji 
na organizacj� ceremonii zaslubin 

jest zwiqzane z dodatkowym kosztem 
w kwocie 2500.00 zt 

Plus koszt ewentualnej florystki 
i dodatkowej scenografii w tym rejonie. 

Rozlanie alkoholu dostarczonego 

do restauracji cena 35.00 zt od osoby 

Powyisze ceny obejmujq 

Open bar w asortymencie Piwo, Wino, W6dka 
serwowane przez 10 godzin bez limitu, 

cena 115.00-125.00 zt od osoby 

Open bar w asortymencie Piwo, Wino, 

W6dka, Whisky, Whiskey, Gin, Aperol, 

Martini itp. serwowane przez 10 godzin 

bez limitu, cena 155.00-245.00 zt od osoby

 

Wynajęcie całej restauracji, oranżerii 
i ogrodu na wyłączność 

wymaga minimalnego gwarantowanego budżetu 
w kwocie 38000.00 zt 

(w miesiącach czerwiec, sierpień, wrzesień) 
w kwocie 34 000.00 zł (kwiecień, maj, 

lipiec, październik)  

Na przyj�cia organizowane w piqtki 

udzielamy 10 % rabatu, 

a w niedzielę 15 % rabatu

z wyjątkiem kiedy te dni
sq dniami swiqtecznymi 

Oferta specjalna na dni w trakcie 

dtugich weekend6w - prosz� o kontakt 

z Managerem 






