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ViLLa FoksaL

Restaurant & Catering




KOKTAJL

Przekaski typu finger food
oraz koktajle serwowane
przez kelneréw przed
przyjazdem Mtodej Pary
w Oranzerii i Ogrodzie

KOLACJA

Uroczysty obiad sktadajacy
sie z dwoch, trzech lub tez
czterech dan serwowany
przez kelnerow

BUFETY

Po obiedzie do dyspozycji
Gosci sg bufety z zimnymi
przekaskami oraz deserami.
Po poétnocy urochamiamy
rowniez bufet z daniami
goracymi.

LIVE COOKING

Stacje live cooking, ktoére
pozwalaja sledzic prace
kucharzy oraz pozwalaja

na realizacje indywidualnych
zamowien gosci.

TORT

Nasi cukiernicy
spetnig nawet
najwiekszg stodka
fantazje.



ZORGANIZUJCIE SWOJE WESELE W OTOCZENIU PIEKNEGO,
ZIELONEGO OGRODU W SAMYM CENTRUM MIASTA.
NASZA ORANZERIA OCZARUJE WASZYCH GOSCI PIEKNA
ARANZACJA PRZESTRZENI, ZAWSZE SWIEZYMI DEKORACJAMI
KWIATOWYMI ORAZ BEZPOSREDNIM DOSTEPEM
DO DUZEGO, KLIMATYCZNIE OSWIETLONEGO OGRODU.
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ALTERNATYWA DLA LEKKIEJ, ROMANTYCZNE)J
STYLIZACJI PRZYJECIA WESELNEGO W ORANZERII
MOGA BYC WNETRZA, W KTORYCH PANUJA
BEZOWO-BRAZOWE NATURALNE BARWY POLACZONE
ZE ZtOTYMI DETALAMI.




VILLA FOKSAL TO UNIKALNE MIEJSCE,
GDZIE MOZESZ ZORGANIZOWAC UROCZYSTOSC ZASLUBIN
W PIEKNYM, ZIELONYM OGRODZIE.

JAKO JEDNO Z NIELICZNYCH MIEJSC NA MAPIE WARSZAWY
POSIADAMY REKOMENDACJE
URZEDU STANU CYWILNEGO NA ORGANIZACJE

CEREMONII ZASLUBIN.
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SZCZYCIMY SIE TYM, ZE JAKO NIELICZNI W BRANZY L : \ S
PODCHODZIMY DO POTRZEB NASZYCH GOSCI BARDZO \ :"‘Qw &
INDYWIDUALNIE. KAZDA STWORZONA KREACJA TN
JEST DLA NAS MOZLIWOSCIA, BY WYKAZAC SIE
KUNSZTEM KULINARNYM | ZASKOCZYC GOSCI.




LIVE COOKING TO STACJE GOTOWANIA NA ZYWO,
KTORE POZWALAJA SLEDZIC PRACE
KUCHARZY ORAZ POZWALAJA NA REALIZACJE
INDYWIDUALNYCH ZAMOWIEN GOSCI.



PRZYJECIE WESELNE - GARDEN PARTY

JEDZENIE PODANE W FORMIE BUFETOW
ORAZ STACJI GOTOWANIA NA ZYWO
OBStUGIWANYCH PRZEZ KUCHARZY

MIEJSCA SIEDZACE
DLA WSZYSTKICH GOSCI PRZY OKRAGLYCH STOtACH
W ORANZERII

CZAS TRWANIA 10 GODZIN



Pualkiel / SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJECIA

KOKTAJL POWITALNY

Przed przyjazdem
Mtodej Pary na tarasie i w ogrodzie

V,

Zimne przekaski
roznoszone przez kelneréow

Carpaccio z kaczki,
kompresowany melon z anyzem i martini

Plastry pieczonej cieleciny
pod musem z tuniczyka i kaparéow

tosos Gravlax z musem chrzanowym
na toscie razowym

Tatar z pieczarki Portobello,
grzanka z majonezem lubczykowym

Tapenada z anchovies,
przepiorczym jajkiem i oliwg truflowg

Stacja obstugiwana przez kucharza

Kaczka po pekinsku

V,

Dodatkowo w trakcie koktajlu
serwujemy koktajle alkoholowe
oraz napoje bezalkoholowe

\V,

Powitanie Mtodej Pary
chlebem i solg
( na zyczenie )

V,

OBIAD

W formie bufetu obstugiwanego
przez kucharzy i kelneréw
Zimny bufet dostepny przez cate przyjecie

Desery w formie stodkiego stotu

V,

ZIMNY BUFET
Przekaski i satatki

Pate z wedzonej makreli
z kwasnymi jabtkami, dymka i jajkiem

Pieczony tosos$ z bazylia,
gestym balsamico i oliwag

Tatar z pieczonych grzybéw z domowym
majonezem i pudrem borowikowym

Zielone szparagi z szynka parmenska,
dressing limonkowy z kruszonkg orzechowg
(danie sezonowe)

Carpaccio z poledwicy wotowej,
ekkie Pesto z rukwi wodnej i sera zagrodowego



Pakiel | SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJECIA

Pieczone miesa i wedliny:
Boczek confit, pieczony schab pod solg morska,
karkowka w ziotach, kindziuk
Pasztet z gesi pieczony z zurawing

Satatka z mango, sataty fryzyjskiej,
mtodego szpinaku, kolendry,
z dressingiem limonkowym

Satata Caesar z grillowanym kurczakiem,
pudrem z pieczonego bekonu i anchovies

Satatka pomidorowa (pomidory: Kumato, zielone,
malinowe, sliwkowe, z6tte, cherry)
z dressingiem waniliowo miodowym,
szlachetnymi pestkami i jadalnymi kwiatami

Wybor pieczywa

Pikle i marynaty
Ziotowa oliwa z oliwek

V,

GORACY BUFET

Filet z Dorsza w zielonym curry

z groszkiem cukrowym, porem i pedami fasoli

Poledwiczki wieprzowe z grzybami,
jarmuzem i sosem kremowym

Konfitowane udo kaczki w sosie
z owocow lesnych

Mtode ziemniaki z palonym mastem,
mieta i koperkiem

Kasza jeczmienna, kruszonka z suszonymi
pomidorami i mascarpone

Gnocchi z mastem i parmezanem

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

Brokuty w sosie Smietanowym z migdatami

V,

BUFET Z DESERAMI
Mini bezy z maling i marakuja
Polskie ciasta
Brownie z musem malinowym
Praliny czekoladowe
(biata czekolada z serem roquefort, ciemna
czekolada z chilli i szatwig)

Mus czekoladowy z malinami

Filety z owocow sezonowych i tropikalnych



Pakiel | SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJECIA

DRUGI CIEPLY POSILEK

Stacje ,gotowania na zywo’,
ktore pozwalaja sledzi¢ prace kucharzy,
proces kreacji potraw

Ptonacy krag parmezanu z Linguine i koniakiem

Pieczona szynka w sosie z czerwonego wina

V,

TORT

Nasze propozycje smakow:

Mus czekoladowy z wisniami
Biata czekolada z malinami
Tradycyjny tort Smietanowy z owocami
Tort malinowy z profiterolami
Tiramisu
Cappuccino

Orzechowy

TRZECI CIEPLY POSILEK

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

Zurek aromatyzowany wedzonymi zeberkami
i grzybami z jajkiem i biatg kietbasag

Ogorki, oliwki, suszone pomidory
Ziemniaki
Satatka ziemniaczana z kruchym boczkiem
Cztery rodzaje pieczywa

Chrzan, musztarda, sos BBQ, ketchup

Pakiet napojow bezalkoholowych
nielimitowany

Soki owocowe
Woda mineralna
Sody - produkty Pepsico
Kawa Mauro z ekspresu cisSnieniowego
Wybor herbat firmy Althaus
Cukier, stodzik, mleko, cytryna

V,

CENA PAKIETU

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

czerwiec / sierpien / wrzesien
Cena pakietu 415.00 zt od osoby



P aliel 7

PRZYJECIE WESELNE - GARDEN PARTY

JEDZENIE PODANE W FORMIE OBIADU SERWOWANEGO,
BUFETOW ORAZ STACJI GOTOWANIA NA ZYWO
OBStUGIWANYCH PRZEZ KUCHARZY

MIEJSCA SIEDZACE
DLA WSZYSTKICH GOSCI PRZY OKRAGLYCH STOLACH
W ORANZERII

CZAS TRWANIA DO 10 GODZIN



Pakiel 9 SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJECIA

KOKTAJL POWITALNY

Przed przyjazdem
Mtodej Pary na tarasie i w ogrodzie

v,

Zimne przekaski
roznoszone przez kelnerow

Carpaccio z kaczki,
kompresowany melon z anyzem i martini

Plastry pieczonej cieleciny
pod musem z tunczyka i kaparow

tosos Gravlax z musem chrzanowym
na toscie razowym

Tatar z pieczarki Portobello,
grzanka z majonezem lubczykowym

Tapenada z anchovies,
przepiorczym jajkiem i oliwg truflowa

V,

Dodatkowo w trakcie koktajlu
serwujemy koktajle alkoholowe
oraz napoje bezalkoholowe

\V,

Powitanie Mtodej Pary
chlebem i sola
( na zyczenie )

V,

UROCZYSTY OBIAD
SERWOWANY

Przystawka
Talerz przekasek:

Pieczony Rostbef z kremem chrzanowym
i grzybami

Tatar z pomidorow

tosos spod soli morskiej

Zupa

Lekki krem z kalafiora i parmezanu,
pianka z ziarnami migdatowymi

Danie gtéwne

Pieczone udo i piers perliczki,
kapusta wtoska ze smardzami i jatowcem,
karmelizowana pietruszka,
zapiekanka z ziemniakéw, sos porto

Alternatywne propozycje zup i dan gtéwnych
Zupa krem z pora i bananow, puder z chorizo

Zupa krem z pieczonej marchewki
z wedzong pomarancza i kardamonem

Bulion cielecy z warzywami

Krem z grzybow lesnych



Pakiel ) SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJECIA

Filet z kurczaka kukurydzianego,

szpinak duszony w masle z gatka muszkatotowa,

marynowanymi cebulkami perlistymi,

pure ze stodkiego ziemniaka, sos Soubise

Pieczony Pstrag fiordowy, karmelizowana

cykoria z jabtkiem, ,ciastko” ryzowe,
ciepty dressing z czerwonego wina

Poledwiczka wieprzowa ,sous vide”
z ziemniakami confit”,
karmelizowang sliwka, pesto
i sosem z cydru

Wolno pieczony Rostbef,
karmelizowane warzywa
korzeniowe w miodzie sosnowym,
sos Porto z zielonym pieprzem,
czerwone ziemniaki ,confit”

V,

BUFET Z DESERAMI

serwowany od razu po obiedzie
do konca przyjecia

Mini bezy z maling i marakuja
Polskie ciasta
Brownie z musem malinowym
Praliny czekoladowe
(biata czekolada z serem roquefort, ciemna
czekolada z chilli i szatwia)

Mus czekoladowy z malinami

Filety z owocow sezonowych i tropikalnych

BUFET ZIMNY

serwowany godzine po obiedzie
do konica przyjecia

Przekaski i satatki

Pate z wedzonej makreli z kwasnymi jabtkami,
dymka i jajkiem

Pieczony tosos z bazylia, gestym balsamico
i oliwag

Tatar z pieczonych grzybéw z domowym
majonezem i pudrem borowikowym

Zielone szparagi z szynka parmenska,
dressing limonkowy z kruszonka orzechowg
(danie sezonowe)

Carpaccio z poledwicy wotowej, lekkie Pesto
z rukwi wodnej i sera zagrodowego

Pieczone miesa i wedliny:
Boczek confit, pieczony schab pod solg morska
karkowka w ziotach, kindziuk
Pasztet z gesi pieczony z zurawing



Pakiel ) SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJECIA

Satatka z mango, sataty fryzyjskiej,
mtodego szpinaku, kolendry,
z dressingiem limonkowym

Satata Caesar z grillowanym kurczakiem,
pudrem z pieczonego bekonu i anchovies

Satatka pomidorowa (pomidory: Kumato,
zielone, malinowe, sliwkowe, z6tte, cherry)
z dressingiem waniliowo miodowym,
szlachetnymi pestkami i jadalnymi kwiatami
Wyboér pieczywa
Pikle i marynaty

Ziotowa oliwa z oliwek

LY,

DRUGI CIEPLY POSILEK

Do wyboru stacja gotowania na zywo
dziatajgca przez 2 godziny
Prosimy o wybor jednej

Wolno pieczona szynka
sosy pieczeniowy i chrzanowy

LUB

Przygotowywane na zyczenie goscia pasty:
Penne, Linguinne, Garganelli
z dodatkami: kurczak sous vide, tosos,
czosnek, papryka chili, natka pietruszki, ziota,
parmezan, oliwa, cebula, bazylia, grzyby smazone
sosy: pomidorowy, kremowy, oliwa

LUB

Grill:
Luzowane bioderka z kurczaka w marynacie teriyaki

Schab karkowy w ziotach

Kietbaski, boczek, kaszanka

Sledz grillowany w cytrusowej gremolacie
Warzywa w ziotach

Zurek aromatyzowany wedzonymi zeberkami
i grzybami z jajkiem i biatg kietbasa

Ogorki, oliwki, suszone pomidory
Ziemniaki
Satatka ziemniaczana z kruchym boczkiem
Cztery rodzaje pieczywa

Chrzan, musztarda, sos BBQ, ketchup

V,



Puakiel 9 SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJECIA

TRZECI CIEPLY POSILEK
Bufet dziatajacy przez 2,5 godziny po pétnocy

Filet z Dorsza w zielonym curry
z groszkiem cukrowym, porem i pedami fasoli

Poledwiczki wieprzowe z grzybami,
jarmuzem i sosem kremowym

Mtode ziemniaki z palonym mastem,
mieta i koperkiem

Kasza jeczmienna kruszonka z suszonymi
pomidorami i mascarpone

Gnocchi z mastem i parmezanem

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

V,

TORT

Nasze propozycje smakow:

Mus czekoladowy z wisniami
Biata czekolada z malinami
Tradycyjny tort Smietanowy z owocami
Tort malinowy z profiterolami

Tiramisu
Cappuccino

Orzechowy

V,

Pakiet napojow

bezalkoholowych nielimitowany

Soki owocowe
Woda mineralna
Sody - produkty Pepsico

Kawa Mauro z ekspresu cisnieniowego

Wyboér herbat firmy Althaus
Cukier, stodzik, mleko, cytryna

V,

CENA PAKIETU

kwiecien / maj / lipiec / pazdziernik
Cena pakietu 415.00 zt od osoby

czerwiec / sierpien / wrzesien
Cena pakietu 435.00 zt od osoby

V,



Pakiel 3

PRZYJECIE WESELNE - GARDEN PARTY

JEDZENIE PODANE W FORMIE OBIADU SERWOWANEGO,
BUFETOW ORAZ STACJI GOTOWANIA NA ZYWO
OBStUGIWANYCH PRZEZ KUCHARZY

MIEJSCA SIEDZACE
DLA WSZYSTKICH GOSCI PRZY OKRAGLYCH STOLACH
W ORANZERII

CZAS TRWANIA DO 10 GODZIN



Palkiel 3 SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJECIA

KOKTAJL POWITALNY
w godzinach 18.00 - 19.00

Przed przyjazdem
Mtodej Pary na tarasie i w ogrodzie

V,

Zimne przekaski
roznoszone przez kelnerow

Carpaccio z kaczki,
kompresowany melon z anyzem i martini

Plastry pieczonej cieleciny
pod musem z tunczyka i kaparow

tosos Gravlax z musem chrzanowym
na toscie razowym

Tatar z krewetek, limonka,
domowe Aglio olio, stony biszkopt

Grzanka z pomidorami i bazyliag
Bruschetta z szynka San Daniele,
karczochem i rozmarynem

Gorace przekaski
roznoszone przez kelnerow

Krewetka, baby kalmar na szpadce

Wotowina w chilli aromatyzowana
trawg cytrynowga

Kurczak w orzechach

Pierozki z warzywami i kolendra

Stacja obstugiwana przez kucharza

Tatar z sandacza z dymka, trybula, sezamem

V,

Powitanie Mtodej Pary
chlebem i sola
( na zyczenie )

V,

UROCZYSTY OBIAD
SERWOWANY DO STOtU

Zupa
do wyboru przez Gosci na miejscu w restauracji

Bulion ,rumiany” z warzywami,
Spatzle z lubczykiem

LUB
Krem z cukinii z wedzonym kozim serem

Danie Gtowne
do wyboru przez Gosci na miejscu w restauracji

Stek z poledwicy wotowej z puree z pieczonej
pietruszki, karmelizowang dymka, selerem,
grzybami Shimeji i esencja jatowcowg

LUB

Dziki okon morski pieczony w ciescie francuskim
z kalafiorem romanesco, duszonym porem,
brukselka, nasturcjg i lubczykowym
sosem beurre blanc



Pakiel 5 SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJECIA

Alternatywne propozycje zup i dan gtownych

Bisque z krewetek z esencja waniliowa
Zupa cytrynowa z kurczakiem

Chowder z solonego dorsza z kukurydza,
szafranem i ziemniakami

Krem z grzybéw lesnych

Pieczona Tro¢ fiordowa, grejpfrutowy
sos Beurre Blanc z kawiorem z troci,
satatka z mrozonego kopru wtoskiego,
puree ze stonecznika

Skoki Krélika w kremowym sosie
Zz musztardg Pommery,
pieczone czerwone buraki z rozmarynem,
kluski ,francuskie” z ziotami

Jagniecina z pieczonym baktazanem,
pomidory ,,confit”
rozmarynowe gratin, wytrawny sos toffi

Sezonowany stek ,,Hareford", Foie Gras
marynowane w kawie z sosem Madera,
tarta ziemniaczana z wedzong sliwka

BUFET Z DESERAMI

serwowany od razu po obiedzie
do konca przyjecia

Mini bezy z maling i marakuja
Catalana, tiramisu, cannoli
Tort bezowy
Praliny czekoladowe
(biata czekolada z serem roquefort, ciemna

czekolada z chilli i szatwia)

Filety z owocow sezonowych i tropikalnych

V,

BUFET

serwowany godzine po obiedzie
do konca przyjecia

Zimne przekaski i sataty
tosos Gravlax z Creme Fraiche i piernikiem

Krewetki z bazylia, gestym Balsamico i oliwg

Tatar z pieczonych grzybéw z domowym
majonezem i pudrem borowikowym

Zielone szparagi z szynka parmenska,
dressing limonkowy z kruszonka orzechowa
(danie sezonowe)

Vitello tonato

Tatar z poledwicy wotowej, wedzony
w debinie, borowiki i jarzebina

Wybor polskich serow zagrodowego

Pasztet z gesi pieczony z zurawing



Pakiel 3 SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJECIA

Satata z grillowanej papryki,
szpinaku i karmelizowanego czosnku

Satata Caesar z krewetkami, pieczonym
bekonem i anchovies

Satata pomidorowa (pomidory: Kumato,
zielone, malinowe, sliwkowe, zo6tte, cherry)
z dressingiem waniliowo miodowym,
szlachetnymi pestkami i jadalnymi kwiatami
Wybér pieczywa, masto

Pikle i marynaty

Ziotowa oliwa z oliwek

\V,

DRUGI CIEPLY POSILEK

Do wyboru stacja gotowania na zywo
obstugiwana przez kucharza
dziatajaca przez 2 godziny
Prosimy o wybor jednej

Okon morski w ciescie francuskim
sosy: muslinowy z estragonem,
Creme Fraiche ze szczypiorkiem

LUB

Wolno pieczony Rostbef marynowany w pieprzu
sosy: z czerwonego wina ,Borderless”

LUB

Grill:
Piers kurczaka marynowana w musztardzie i ziotach

Zeberka marynowane w coca-coli, karmelu i imbirze

Szasztyki z poledwiczki wieprzowej
z bekonem i sliwkami

tosos z kwaszong i wedzonga cytryna

Warzywa w ziotach
Kietbaski, kaszanka, boczek

Zurek aromatyzowany wedzonymi zeberkami
i grzybami z jajkiem i biatg kietbasa

Ogorki, oliwki, suszone pomidory
Satatka ziemniaczana z kruchym boczkiem
Cztery rodzaje pieczywa

Chrzan, musztarda, sos BBQ, ketchup

V,



?aﬁéf J SCENARIUSZ KULINARNY PRZYJECIA

TRZECI CIEPLY POSILEK TORT Pakiet napojow bezalkoholowych

Bufet dziatajacy Nasze propozycje smakow: nielimitowany

przez 2,5 godziny po p6tnocy Mus czekoladowy z wisniami Soki owocowe

Woda mineralna
Sody - produkty Pepsico
Kawa Mauro z ekspresu cisSnieniowego

Sandacz z kapusta Pak Choy i grzybami Shimeji B lavereknladn 7 malnasl

Pieczone udo z kaczki, sos Marsala z figami

Tradycyjny tort Smietanowy z owocami Wybér herbat firmy Althaus
Poledwiczki wieprzowe, sos z gorgonzola, Tort malinowy z profiterolami
biatg czekoladg i szatwia W
. o Tiramisu
Mtode ziemniaki z palonym mastem, CENA PAKIETU
mieta i koperkiem Cappuccino

kwiecien / maj / lipiec / pazdziernik

Kasza jeczmienna kruszona z suszonymi Orzechowy Cena pakietu 435.00 zt od osoby

pomidorami i mascarpone

Q) czerwiec / sierpien / wrzesien

Gripeehl z masken § RRYiiezansm Cena pakietu 465.00 zt od osoby

Warzywa grillowane (papryka, koper wtoski,
cukinia, baktazan, czerwona cebula) W

V,



Serwis kelnerski
Degustacje dann obiadowych dla 2 oséb

Czas trwania przyjecia do 10 godzin

V,

Ustugi dodatkowe

Przedtuzenie czasu
pracy restauracji (bez open baru)
koszt 2000.00 zt za kazda dodatkowa godzine,
ale maksymalnie do godz.5.00

Uzyczenie przestrzeni restauracji
na organizacje ceremonii zaslubin
jest zwigzane 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

Powyzsze ceny obejmuja

Open bar w asortymencie Piwo, Wino, Wodka
serwowane przez 10 godzin bez limitu,
cena 115.00-125.00 zt od osoby

Open bar w asortymencie Piwo, Wino,

Wadka, Whisky, Whiskey, Gin, Aperol,

Martini itp. serwowane przez 10 godzin
bez limitu, cena 155.00-245.00 zt od osoby

Vv,

Wynajecie catej restauracji, oranzerii
i ogrodu na wytacznosé
wymaga minimalnego gwarantowanego budzetu
w kwocie 38000.00 zt
(w miesigcach czerwiec, sierpien, wrzesien)
w kwocie 34 000.00 zt (kwiecien, maj,
lipiec, pazdziernik)

Na przyjecia organizowane w piatki
udzielamy 10 % rabatu,
a w niedziele 15 % rabatu
z wyjatkiem kiedy te dni
sa dniami Swiagtecznymi
Oferta specjalna na dni w trakcie
dtugich weekendow - prosze o kontakt
Z Managerem

V.



UL. FOKSAL 3/5
00-366 WARSZAWA

INFO@VILLAFOKSAL.PL

(+48) 502 042 588





