
ZUPY
Consome - bulion drobiowo wołowy z ręcznie lepionymi

tortellini z mięsem
Krem z pomidorów - krem z pieczonych pomidorów z pesto

bazyliowym i
parmezanem

DANIA GŁÓWNE
Kurczak Nadziewany Ricottą - kurczak sous vide

nadziewany serem ricotta,
owinięty szynką prosciutto crudo, podany na gnocchi z

sosem z suszonych
pomidorów

Łupacz w cieście – filet z łupacza podany na ziemniakach
pieczonych z

czosnkiem i tymiankiem, mix sałat
Polędwiczka Na Risotto - polędwiczka wieprzowa podana

na risotto z białą
salsiccią, sosem borowikowym i oliwą pietruszkową

ZIMNA PŁYTA ANTIPASTI
Deska włoskich serów i wędlin

Deska pieczywa z smakowymi masłami
Parfait z wątróbki z musem z owoców leśnych

Sałatka z pomidorami suszonymi, mozzarellą i szynką
prosciutto crudo

Sałatka śródziemnomorska
Gruszka zawinięta w szynkę prosciutto crudo i orzeszki

pini
DESERY MONOPORCJE

Tiramisu
Panna Cotta

Mus z czekolady

 

IMPREZY ZORGANIZOWANE
CLASSICO (do 20 osób)

190 zł/os



IMPREZY ZORGANIZOWANE

OFFERTA BARBECUE
100 zł/os 

STREFA GASTRONOMICZNA
Karkówka z grilla

Szaszłyki w wersji mięsnej oraz wege
Kiełbasa i kaszanka

Filet z piersi kurczaka
DODATKI

Pieczywo z smakowymi masłami
Sałatka ziemniaczana

Sałatka śródziemnomorska
PRZEKĄSKI SUCHE

chipsy, paluszki, orzeszki
NAPOJE
Kawa

Herbata
Woda

Lemoniada domowa
ALKOHOLE/PIWA
Według zejścia



IMPREZY ZORGANIZOWANE
INDIRETTAMENTE

220 zł/os 
Wszystkie dania podawane na półmiskach 

ZUPY (1 DO WYBORU) 
Rosół staropolski

Krem z pomidorów z pesto bazyliowym 
Krem z białych warzyw z oliwą truflową
Zupa cebulowa z bruschettą i mozzarellą

fior di latte

DANIA GŁÓWNE

Mięsa (3 do wyboru)
Karkówka długo pieczona w sosie kurkowym 
Polędwiczka wieprzowa w sosie żurawinowym 

Schab po mediolańsku z pieczarką
Roladki z kurczaka z musem grzybowym 
Pierś z kurczaka faszerowana szpinakiem i

pomidori sechi w sosie serowym 



IMPREZY ZORGANIZOWANE
INDIRETTAMENTE

220 zł/os 
Wszystkie dania podawane na półmiskach 

Dodatki skrobiowe (2 do wyboru)
Ziemniaki pieczone z tymiankiem i czosnkiem 

Gnocchi w maśle
Frytki 

Maślane puree z ziemniaka

Dodatki witaminowe (2 do wyboru)
Fasolka szparagowa z czosnkiem
Mix sałat z pomidorkami, ogórkiem,

winegretem
Mix surówek

DESERY MONOPORCJE
Mus z czekolady, słony karmel, orzechy

Panna cotta z białą czekoladą i owocami
sezonowymi

Tiramisu 
 



IMPREZY ZORGANIZOWANE
INDIRETTAMENTE

220 zł/os 
Wszystkie dania podawane na półmiskach 

ZIMNA PŁYTA (3 DO WYBORU)
Deska włoskich serów i wędlin (mortadela z pistacjami,

prosciutto cotto, salami picante, prosciutto crudo,
gorgonzola piccante, tallegio, scamorza, pecorino) 
Deska fingerfoodów (wrapy z kurczakiem i łososiem,

bruschetty z mozzarellą i prosciutto cotto, roladki z
cukinii i koziego sera) 

Parfait z wątróbki, z konfiturą z czerwonej cebuli
Mozzarella buratta z winogronami, orzechami, oliwą z

oliwek podane na rukoli 
Sałatka cezar z grillowaną piersią kurczaka i

parmezanem 
Sałatka z mini mozzarellą, suszonymi pomidorami i

prosciutto crudo
Sałatka z piersią z kaczki z filetowanymi pomarańczami,

w asyście dressingu mango 
Sałatka brokułowa z serem typu feta, sosem aioli i

migdałami 
Śledzie marynowane w koperku, cebuli i cytrynie



IMPREZY ZORGANIZOWANE

PREMIO 
260 zł/os

Wszystkie dania podawane na półmiskach 

ZUPY (1 DO WYBORU)
Rosół staropolski 

Włoska zupa gulaszowa na czerwonym winie 
Krem pomidorowy z pesto bazyliowym

Krem z białych warzyw z oliwą truflową
Zupa cebulowa z bruschettą zapieczoną serem

mozzarella
Zielone minestrone (szpinak, seler naciowy, groszek,

por)
DANIA GŁÓWNE

Mięsa (3 do wyboru)
Karkówka długo pieczona 

Nogi z kaczki confit z sosem żurawinowym 
Polędwiczka wieprzowa w sosie kurkowym

Polik wołowy w sosie własnym z czerwonym winem
Łosoś zapiekany w pesto z suszonych pomidorów

Schab marynowany w panierce parmezanowej
Roladki z kurczaka z musem grzybowym 

Pierś z kurczaka w sosie serowym 



IMPREZY ZORGANIZOWANE
PREMIO 

260 zł/os
Wszystkie dania podawane na półmiskach

Dodatki skrobiowe (3 do wyboru)
Pieczone ziemniaki z czosnkiem i

tymiankiem
Gnocchi w maśle i ziołach 

Frytki 
Maślane puree z ziemniaka 
Ziemniaki confit w koperku

Dodatki witaminowe (3 do wyboru)
Fasolka szparagowa z czosnkiem 
Mix sałat w glazurze balsamicznej 

Pieczone warzywa w parmezanie
Kapusta zasmażana z pieczarkami 
Mix surówek (colesław, buraczki,

marchewka) 
Warzywa zapiekane w beszamelu

(kalafior, brokuły) 

 



IMPREZY ZORGANIZOWANE

ZIMNA PŁYTA (5 DO WYBORU)
Deska włoskich serów i wędlin (mortadela z pistacjami,

prosciutto cotto, salami picante, prosciutto crudo,
gorgonzola piccante, tallegio, scamorza, pecorino) 
Deska fingerfoodów (wrapy z kurczakiem i łososiem,

bruschetty z mozzarellą i prosciutto cotto, roladki z
cukinii i koziego sera) 

Parfait z wątróbki, z konfiturą z czerwonej cebuli
Mozzarella buratta z winogronami, orzechami, oliwą z

oliwek podane na rukoli 
Sałatka cezar z grillowaną piersią kurczaka i

parmezanem 
Sałatka z mini mozzarellą, suszonymi pomidorami i

prosciutto crudo
Sałatka z piersią z kaczki z filetowanymi pomarańczami,

w asyście dressingu mango 
Sałatka brokułowa z serem typu feta, sosem aioli i

migdałami 
Śledzie marynowane w koperku, cebuli i cytrynie

Carpaccio z łososia atlantyckiego podawany na
cytrynowym winegrecie z kaparami i oliwkami 

Arancini z mozzarellą fior di latte na pieczonych
pomidorach 

Vittello tonnato wolno gotowana cielęcina w
kremowym sosie tuńczykowym 

PREMIO 
260 zł/os



IMPREZY ZORGANIZOWANE
PREMIO 

260 zł/os

DESERY MONOPORCJE* (3 do wyboru)
 *dla grup do 20 osób możemy serwować

talerzowo 1 rodzaj deseru
Mus z czekolady, słony karmel, orzechy

Panna cotta z białą czekoladą i owocami
sezonowymi 

Szarlotka z cynamonem i maślaną
kruszonką 

Sernik z mascarpone i pistacjami 
Tiramisu

W każdym pakiecie do końcowego
rachunku doliczana jest opłata

serwisowa w wysokości 5% rachunku
pakiet open bar na napoje

bezalkoholowe (kawa, herbata, napoje
gazowane, soki, wody) -  koszt 35 zł

oferujemy również
animacje dla dzieci (wcześniejsza

rezerwacja)
fontanna z czekoladą i dodatkami


