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WSTEPNA PROPOZYCJA NA PRZYJECIE

MIEJSCE: Cicha 23, Marki
TERMIN: Lato 2026

MENU

Proponowane przez nas menu to dania wspoétczesnej kuchni polskiej i
$rédziemnomorskiej, ze szczegdinym uwzglednieniem produktéw sezonowych.

Aperitif

Wino musujgce Cava Brut/Prosecco
(zakupione od nas, lub zapewnione przez klienta)

Woda gazowana z syropem z ptatkéw bzu
i Swiezg mietg na kruszonym lodzie

KOLACJA SERWOWANA INDYWIDUALNIE

Przekaska
Wybér przekasek skomponowanych na jednym talerzu,
serwowany indywidualnie kazdemu z Gosci

Carpaccio z marynowanych burakéw z musem
z orzechdw wioskich i kwiatami bratkow

Zielone szparagi z ptatkami dojrzewajgcego
sera Korycinskiego i kremowym sosem z rzezuchy

Mus z wedzonego pstragga z ptatkami kalarepki
i piklowana rzodkiewka

Tatar z poledwicy wotowej z siekang szalotkg, piklami i kremowym
sosem dizonskim Kieliszek zmrozonej wédki (opcjonalnie)

Pieczywo, masto
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Zupa
Prosimy o wybér jednego z dan podczas degustaciji

Krem z biatych szparagdw z oliwg szczypiorkowg

Consomme z bazanta z pierozkami z miesem bazancim

Danie gtéwne
Prosimy o wybdr jednego z dan podczas degustaciji

Konfitowana piers kaczki w sosie z czerwonej porzeczki
i rabarbaru, podana z ziemniakami gratin i mtodymi
karmelizowanymi miodem akacjowym marchewkami

Eskalopki cielece w kremowym sosie z kurkami

i koprem, truflowe puree z mtodych ziemniakdw,
grillowane w ziotach cukinie

Danie wegetarianiskie

Stek z kalafiora marynowanego w za’atarze i tahini,
puree zielonego groszku z mieta,
grillowane szparagi, pesto kolendrowe

Deser
Prosimy o wybdr jednego z dan podczas degustaciji

Delicja czekoladowa z czarnym bzem,
kremem $mietankowym i pudrem z orzechow laskowych

Karmelizowane ptatki ciasta filo z kremem waniliowym,
truskawkami, prazonymi ptatkami migdatéw i mietg
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MENU BUFETOWE
Zimne przekaski i sataty
Mtody szpinak z pieczonymi boczniakami w jogurtowym sosie z
kuminem i prazonym sezamem
Wybdr muséw i past:
klasyczny humus, mus z pieczonej marchewki z kuminem
i czarnuszkg, mus z fety, papryki i kaparow,
mus z ikry dorsza; podane z grillowang pitg

Kolorowe pomidory z dojrzewajgcym serem Korycinskim
i malinami w miodowo-tymiankowym winegrecie

Papryczki florinis nadziewane owczym serem
z gremolatg z natki pietruszki

tosos sezonowany w wodce z sosem miodowo-musztardowym
z salsg z ogérka i rzepy daikon

Owoce morza marynowane w oliwie z sokiem
z cytryny i selerem naciowym

Wybér pieczonych mies i wedlin z Manufaktury Jaroszek i Synowie
podane z piklami i domowym smalcem

Plastry rostbefu z owocami kaparéw i oliwg truflowg
Mus z gesich watrobek podlewanych brandy z chutneyem z rabarbaru
Wybér pieczywa
Dania ciepte w podgrzewaczach

Dorsz w sosie estragonowym z nutg pomaranczowa
i karmelizowanym porem

Strogonow z poledwicy wotowej w pomidorach z leSnymi grzybami i
ogorkami kiszonym

Zielone szparagi z mastem cytrynowym i parmezanem

Gnocchi z palonym mastem i szatwig
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Gotowanie na zywo (opcjonalnie)

Dodatkowy zatagcznik

Menu deserowe
Sernik Smietankowy z biatg czekoladg i owocami
Kruszona beza z kremem waniliowym, owocami i prazonymi pistacjami
Brownie z solg morska i karmelem

Kruchy placek z karmelizowanym rabarbarem, truskawkami i
migdatowg kruszonkag

Tartaletki z kremem cytrynowym i wtoska opalang beza

Wyboér owocdw sezonowych

Okoto 2:00 w nocy

Prosimy o wybér jednego z dan
Zurek z biatg kietbasg i gotowanymi jajami

Barszcz czerwony z pasztecikami
z ciasta francuskiego z kapustg i grzybami

Napoje bezalkoholowe

Kawa Premium Blend 100% Arabica
z ekspresu cisnieniowego

Wybor herbat Harney&Sons
Soki owocowe bio z Ttoczni Wiatrowy Sad
Woda mineralna gazowana i niegazowana

Coca cola, coca cola zero, sprite, tonic, fanta
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