WESELE TWARDOWSKIEGO

Zupa serwowana w wazach
lub bulionéwkach
Wszystkie dania podawane
na pdtmiskach w stoty gosci

Menu dla 1 osoby

‘Wino musujace na toast
Wino biate i czerwone serwowane
do obiadu bez ograniczen
Zupa 1 porcja
Danie gtéwne 4 porcje
Ciasto 150 graméw lub 1 deser
Przekaski zimne 6 porcji
Po pétnocy 3 gorace positki
Napoje gorace oraz woda z mieta
i cytrusami bez ograniczen
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WESELE JAK Z BAJKI

Zupa oraz danie gtéwne serwowane
na talerzu, pozostate dania gtéwne,
desery, i przekaski w formie
wystawnych bufetéw

Menu dla 1 osoby

Wino musujace na toast
Wino biate i czerwone serwowane
do obiadu bez ograniczen
Zupa 1 porcja
Danie gltéwne 4 porcje
Bufet stodki 4 porcje min. 200g
Bufet zimnych przekasek 6 porcji
Po potnocy 2 ciepte positki
Napoje gorace oraz woda z mieta
i cytrusami bez ograniczen

CENA WSZYSTKICH OFERT ZAWIERA:

Profesjonalne o$wietlenie stotow

Sztaluge z lustrem do ekspozycji planu stotéw
Ramke Instagramowa do wspolnych zdjec
Banki mydlane podczas pierwszego tarnca
Scene dla orkiestry lub DJ-a

Dekoracje ogrodu — lampiony, girlandy $§wietlne, taras z meblami wypoczynkowymi i lezakami

Duzy plac zabaw, parking, szatnie i toalety
Apartament dla Pary Mtodej

Udostepnienie kapliczki na Blogostawienistwo
Miejsce do ceremonii $lubu cywilnego

WESELE HULAJ DUSZA

Przystawka, zupa, danie gtéwne
serwowane na talerzu pozostate
dania gtéwne, desery, i przekaski
w formie wystawnych bufetéw

Menu dla 1 osoby

Koktajl w oczekiwaniu na Pare
Mtoda (drinki, finger food’s)
‘Wino musujace na toast
Wino biate i czerwone serwowane
do obiadu bez ograniczen
Przystawka 1 porcja
Zupa 1 porcja
Danie gtéwne 4 porcje
Bufet stodki 4 porcje min. 200g
Bufet zimnych przekasek 6 porcji
O pdinocy Live Cooking do 90 min
Nad ranem 1 cieply positek
Napoje gorace oraz woda z mieta
i cytrusami bez ograniczen

Kompleksowa opieke managera na poszczegdlnych etapach przyjecia
Serwis dostarczonego alkoholu bez dodatkowych optat
Wyposazenie samoobstugowego drink baru

Elementy dekoracji stoléw — $wiece, $wieczniki, obrusy, serwetki w réznych kolorach,

Efektowne wejscie z czerwonym dywanem i stolikami koktajlowymi



POWITANIE
e Wino musujace na toast otwierane efektownie szabla
e Tradycyjne powitanie chlebem i solg przez Mistrza Twardowskiego

WINO SERWOWANE DO OBIADU BEZ OGRANICZEN
e Biate i czerwone wytrawne
e Biate i czerwone pétwytrawne

NAPOJE SERWOWANE BEZ OGRANICZEN PRZEZ CAEA UROCZYSTOSC
e Napoje gorace — wyboér herbat i kaw z ekspresu (cappuccino, espresso, crema)
e Woda mineralna z mietg i cytrusami

ZUPA DO WYBORU, SERWOWANA W WAZACH LUB W BULIONOWKACH ( 1 porcja / osobe )
e Bursztynowy rosét z kluseczkami lubczykowymi

e Esencjonalny bulion z chrupigcym pasztecikiem

e Aksamitny krem z biatych warzyw

e Zupa kurkowa na masle z mtodymi warzywami i koperkiem (sezonowo: lipiec)

e Krem z pieczonej dyni z prazonymi migdatami (sezonowo: pazdziernik, listopad)

DANIA GEOWNE : 4 porcje / osobe ( min. 400g miesa )

Z PONIZSZEGO ASORTYMENTU PROSIMY WYBRAC 2 DANIA Z SOSEM:

e Kruche zrazy z szynki wieprzowej faszerowane zgodnie ze staropolska receptura

e Zeberka pieczone trybowane, w glazurze miodowo-§liwkowej

e Marynowana pieczen ze schabu w sosie z lesnymi grzybami

e Pieczen z karkéwki nadziewana wedzonymi sliwkami w sosie wlasnym

e Kaczka pieczona z jabtkami i majerankiem

Z PONIZSZEGO ASORTYMENTU PROSIMY WYBRAC 2 DANIA ORAZ PIEROGI

e Tradycyjny kotlet schabowy w zlocistej panierce

e Sznycel drobiowy otulony zlotymi ptatkami kukurydzianymi

e Soczysta pier$ drobiowa faszerowana grzybami w sosie kurkowym

e Klasyczny kotlet de volaille tryskajacy mastem

e Piers§ drobiowa faszerowana suszonymi pomidorami i serem camembert z sosem $mietanowym
e Dorsz smazony z ziotami z warzywami (papryka, pomidor, pieczarki, cukinia, cebula)
e Recznie lepione pierogi wegetarianskie

DODATKI DO MIES ( 3 porcje / osobe )
DO WYBORU 3 DODATKI SKROBIOWE ORAZ 3 DODATKI WARZYWNE

e ziemniaki gotowane z koperkiem, domowe frytki, chrupiagce kulki ziemniaczane,
kluski slaskie, kluski francuskie z klarowanym mastem

e marchewka z groszkiem, warzywa gotowane na parze z ptatkami prazonych migdatéw,
kapusta kiszona na ciepto, kapusta modra z prazonymi jabtkami na ciepto, buraczki tarte z
jablkiem i tymiankiem na ciepto, kompozycja satat z winegretem, bukiety kolorowych suréwek,

DESER WESELNY ( 1 porcja / osobe )

e Lody waniliowe z leSnymi owocami i bita §mietana

e Lody waniliowe z gorgcymi malinami i bita $mietana

e Puszyste tiramisu

e Panna cotta z sosem z truskawkowym

e Krem czekoladowy z wisniami i skérka pomaranczy

e  Wybor ciast: cztery rodzaje w r6znych smakach ( 150g )



LEKKIE PRZEKASKI NA ZIMNO SERWOWANE W STOLY GOSCI LUB W BUFECIE ( 6 porcji / osobe )
DO WYBORU 8 PRZEKASEK Z PONIZSZEGO ASORTYMENTU

e Pieczone miesiwa na zimno: indyk pieczony faszerowany morelami,
karkéwka nadziewana wedzonymi §liwkami, schab pieczony z grzybami
e Doprawiony tatar wolowy na razowcu
e Pieczony rostbef z musem jogurtowo-czosnkowym
e Delikatny pasztet z zurawing, majerankiem i gatka muszkatotowsa
e Mini burgery drobiowe
e Croissanty z szarpang wieprzowing i sosem BBQ
e Croissanty z twarozkiem i §wiezymi warzywami
e Tortilla z grillowanym kurczakiem i warzywami
e Tortilla z kolorowymi warzywami
e 1oso$ wedzony z delikatnym musem chrzanowym
e Ryba po grecku z obfitoscig warzyw
e SledZ w émietanie z cebula i jabtkiem na pieczonym ziemniaku
e Delikatne miesiwa w galarecie z musem chrzanowym na ogérkach kiszonych
e Satatka jarzynowa w szynce
e Satfatka caprese, stoneczne pomidory przektadane mozzarellg z bazyliowym pesto
e Satatka z serem solankowym, kilka rodzajow satat, pomidory, ogérki, cebula, oliwki, sos vinegret
e Satatka z pieczonymi burakami, ser kozi, rukola, cebula, sos miodowy

GORACE POSIEKI, SERWOWANE W STOLY GOSCI LUB W BUFECIE

Ok. godziny 23:15 do wyboru: ( 1 porcja / osobg )

e Barszcz czerwony jak rubin z kotdunami

e Zur na zakwasie zytnim z bialg kietbas i ziemniakami

e Zupa gulaszowa z pieczong papryka, pomidorami i pieczarkami

e Ragout z kurczaka z warzywami w sosie ze stonecznych pomidoréw

Ok. godziny 1:15 do wyboru: ( 1 porcja / osobe )

e Golonka w kapuscie, pieczone ziemniaki

e Staropolski bigos z kilkoma gatunkami mies (dziczyzna, wieprzowina, wotowina),
wedzone $liwki i suszone grzyby, chrupiace pieczywo

e Medaliony drobiowe z sosem $mietanowym z lesnymi kurkami, kluski francuskie

e Mistrzowski gulasz Szefa Kuchni, kluski $laskie

Ok. godziny 2:30 do wyboru: ( 1 porcja / osobe )

e Barszcz czerwony jak rubin z kotdunami

e Zur na zakwasie zytnim z bialg kietbasa i ziemniakami

e Flaki z pieprzykiem

e Zupa gulaszowa z pieczong papryka, pomidorami i pieczarkami



POWITANIE
e Wino musujace na toast otwierane efektownie szabla
e Tradycyjne powitanie chlebem i solg przez Mistrza Twardowskiego

WINO SERWOWANE DO OBIADU BEZ OGRANICZEN
e Biate i czerwone wytrawne
e Biate i czerwone pétwytrawne

NAPOJE SERWOWANE BEZ OGRANICZEN PRZEZ CALA UROCZYSTOSC
e Napoje gorace — wybor herbat i kaw z ekspresu (cappuccino, espresso, crema)
e Woda mineralna z mietg i cytrusami

ZUPA DO WYBORU, SERWOWANA W BULIONOWKACH ( 1 porcja / osobg )

e Bursztynowy rosét z kluseczkami lubczykowymi

e Esencjonalny bulion z chrupiacym pasztecikiem

e Aromatyczna zupa cebulowa na bulionie z grzankami

e Aksamitny krem z biatych warzyw

e Krem szparagowy z prazonymi migdatami (sezonowo: maj, czerwiec)

e Zupa kurkowa na masle z mtodymi warzywami i koperkiem (sezonowo: lipiec)

e Krem z pieczonej dyni z prazonymi migdatami (sezonowo: pazdziernik, listopad)

DANIE GEOWNE DO WYBORU, SERWOWANE NA TALERZU ( 1 porcja / osobe )
e Delikatna wolowina duszona w sosie wlasnym, kolorowa gratina ziemniaczana,
pleczone warzywa
e Kruchy zraz wotowy bity faszerowany zgodnie z polska tradycja, kluski $laskie,
glazurowane buraczki
e Pieczone udo z kaczki, kluski francuskie z zurawing, kapusta modra z prazonymi jabtkami
e Szynka wieprzowa faszerowana lesnymi grzybami, kopytka ziemniaczane,
buraczki tarte z jabtkiem i tymiankiem
e Piers§ drobiowa faszerowana suszonymi pomidorami i serem camembert z sosem $mietanowym,
kluski francuskie, warzywa gotowane na parze z migdatami

BUFET GORACY, SERWOWANY PRZEZ CALY CZAS TRWANIA UROCZYSTOSCI ( 3 porcje / osobe)
DO WYBORU 4 DANIA Z PONIZSZEGO ASORTYMENTU

e Marynowana pieczen ze schabu w sosie z leSnymi grzybami, ziemniaki gotowane,
buraczki tarte z jabtkiem i tymiankiem
e Medaliony z piersi kurczaka w sosie $mietanowym z kurkami, kluski francuskie,
glazurowana marchewka
e Pieczen z karkéwki nadziewana wedzonymi §liwkami, kopytka ziemniaczane,
buraczki tarte z jabtkiem i tymiankiem
e Kaczka pieczona z jabtkami i majerankiem , kluski $laskie, kapusta modra z prazonymi jabtkami
e Pier$ drobiowa faszerowana suszonymi pomidorami i serem camembert z sosem $mietanowym,
kluski francuskie, warzywa gotowane na parze z migdatami
e Poledwiczka wieprzowa w sosie z czerwonego wina z rozmarynem,
buraczki tarte z jabtkiem i tymiankiem
o Bitki wotowe w sosie wlasnym z szalotka i ogérkiem kiszonym, kluski §laskie,
buraczki tarte z jabtkiem i tymiankiem
e Dorsz smazony z ziotami z warzywami (papryka, pomidor, pieczarki, cukinia, cebula)
e Recznie lepione pierogi wegetarianskie



BUFET SEODKI 4 porcje / osobe ( min. 200g )

e Sernik tradycyjny

e Szarlotka

e (iasto owocowe

e Ciasto bezowe

e Puszyste tiramisu

e Panna cotta z sosem truskawkowym

e Krem czekoladowy z wisniami i skérka pomaranczy
e Krem waniliowy z mango

LEKKIE PRZEKASKI NA ZIMNO SERWOWANE W BUFECIE ( 6 porcji / osobe )
DO WYBORU 8 PRZEKASEK Z PONIZSZEGO ASORTYMENTU

e Pieczone miesiwa na zimno: indyk pieczony faszerowany morelami,
karkéwka nadziewana wedzonymi §liwkami, schab pieczony z grzybami

e Deska ser6w serwowana z winogronami i bakaliami

e Doprawiony tatar wolowy na razowcu

e Pieczony rostbef z musem jogurtowo-czosnkowym

e Mini burgery drobiowe

e Croissanty z szarpang wieprzowina i sosem BBQ

e Croissanty z twarozkiem i §wiezymi warzywami

e Tortilla z grillowanym kurczakiem

e Tortilla z kolorowymi warzywami

e Delikatny pasztet z zurawing, majerankiem i gatka muszkatotowsa

e Szynka parmenska z melonem

e loso$ wedzony z delikatnym musem chrzanowym

e Ryba po grecku z obfitoscig warzyw

e SledZ w émietanie z cebula i jabtkiem na pieczonym ziemniaku

o Satfatka jarzynowa w szynce

e Delikatne miesiwa w galarecie z musem chrzanowym na ogérkach kiszonych

e 1oso$ gotowany z koprem i cytryng musniety galareta

e Salatka caprese, stoneczne pomidory przektadane mozzarellg z bazyliowym pesto

e Safatka z serem solankowym, kilka rodzajéw satat, pomidory, ogdrki, cebula, oliwki, sos vinegret

e Satatka z pieczonymi burakami, ser kozi, rukola, cebula, sos miodowy

GORACE POSIEKI PO POENOCY, SERWOWANE W BUFECIE

Ok. godziny 1:00 do wyboru: ( 1 porcja / osobe )

e Golonka w kapuscie, pieczone ziemniaki

e Medaliony drobiowe z sosem $mietanowym z lesnymi kurkami, kluski francuskie
e Mistrzowski gulasz Szefa Kuchni, kluski $laskie

e Karkéwka wieprzowa nadziewana wedzonymi liwkami z kopytkami

e Zeberka pieczone trybowane, w glazurze miodowo-$liwkowej, pieczone ziemniaki

Ok. godziny 2:30 do wyboru: (1 porcja / osobe)

e Barszcz czerwony jak rubin z kotdunami

e Zur na zakwasie zytnim z biatg kietbasa i ziemniakami

e Flaki z pieprzykiem

e Zupa gulaszowa z pieczong papryka, pomidorami i pieczarkami

e Ragout z kurczaka z warzywami w sosie ze stonecznych pomidoréw



KOKTAJL W OCZEKIWANIU NA PARE MLODA
e Przekaski finger-food serwowane przez kelneréw

e Drinki alkoholowe i bezalkoholowe

POWITANIE
e Wino musujace na toast otwierane efektownie szabla
e Tradycyjne powitanie chlebem i solg przez Mistrza Twardowskiego

NAPOJE SERWOWANE BEZ OGRANICZEN PRZEZ CAEA UROCZYSTOSC
e Napoje gorace — wybor herbat i kaw z ekspresu (cappuccino, espresso, crema)
e Woda mineralna z mietg i cytrusami

WINO SERWOWANE DO OBIADU BEZ OGRANICZEN
e Biate i czerwone wytrawne
e Bialte i czerwone pétwytrawne

PRZYSTAWKA DO WYBORU, SERWOWANA NA TALERZU ( 1 porcja / osobe )

e Kremowe pate z gesi, sos zurawinowy z chrzanem, ziolowa grzanka
« Carpaccio wotowe, oliwki, suszone pomidory, Grana Padano, rukola, olej z Géry Sw. Wawrzyrica
* 1oso$ wedzony na zimno , kapary, swiezy ogorek, puszysty majonez koperkowy,

e Carpaccio z pieczonego buraka z kozim serem, prazony stonecznik, sos balsamiczny

ZUPA DO WYBORU, SERWOWANA W BULIONOWKACH ( 1 porcja / osobg )

e Bursztynowy rosét z kluseczkami lubczykowymi

e Esencjonalny bulion z chrupiacym pasztecikiem

e Aromatyczna zupa cebulowa na bulionie z grzankami

e Aksamitny krem z biatych warzyw

e Krem szparagowy z prazonymi migdatami (sezonowo: maj, czerwiec)

e Zupa kurkowa na masle z mtodymi warzywami i koperkiem (sezonowo: lipiec)

e Krem z pieczonej dyni z prazonymi migdatami (sezonowo: pazdziernik, listopad)

DANIE G{.OWNE, SERWOWANE W FORMIE ATRAKC]JI PRZEZ KUCHARZY PRZY GOSCIACH

e Maslane indyki pieczone w catosci, warzywa korzeniowe, owoce suszone,
SOS ZUrawinowy

LUB SERWOWANE NA TALERZU ( 1 porcja / osobe )
e Delikatna wotowina duszona w sosie wiasnym, kolorowa gratina ziemniaczana,
pieczone warzywa
e Kruchy zraz wotowy bity faszerowany zgodnie z polska tradycja, kluski $laskie,
glazurowane buraczki
e Pieczone udo z kaczki, kluski francuskie z zurawing, kapusta modra z prazonymi jabtkami
e Szynka wieprzowa faszerowana lesnymi grzybami, kopytka ziemniaczane,
buraczki ze skérka pomaranczy
e Pier$ drobiowa faszerowana suszonymi pomidorami i serem camembert z sosem $mietanowym,
kluski francuskie, warzywa gotowane na parze z migdatami



BUFET GORACY, SERWOWANY PRZEZ CALY CZAS TRWANIA UROCZYSTOSCI ( 3 porcje / osobe)
DO WYBORU 4 DANIA Z PONIZSZEGO ASORTYMENTU

Marynowana pieczen ze schabu w sosie z leSnymi grzybami, ziemniaki gotowane,

buraczki ze skérka pomaranczy

Medaliony z piersi kurczaka w sosie §mietanowym z kurkami, kluski francuskie,

glazurowana marchewka

Pieczen z karkowki nadziewana wedzonymi sliwkami, kopytka ziemniaczane,

buraczki tarte z jabtkiem i tymiankiem

Kaczka pieczona z jabtkami i majerankiem , kluski §laskie, kapusta modra z prazonymi jabtkami
Pier§ drobiowa faszerowana suszonymi pomidorami i serem camembert z sosem $mietanowym,
kluski francuskie, warzywa gotowane na parze z migdatami

Poledwiczka wieprzowa w sosie z czerwonego wina z rozmarynem,

buraczki tarte z jabtkiem i tymiankiem

Bitki wolowe w sosie wlasnym z szalotka i ogérkiem kiszonym, kluski $laskie,

buraczki tarte z jabtkiem i tymiankiem

Dorsz smazony z ziotami z warzywami (papryka, pomidor, pieczarki, cukinia, cebula)

Recznie lepione pierogi wegetarianskie

BUFET SLODKI 4 porcje / osobg ( min. 200g )

Sernik tradycyjny

Szarlotka

Ciasto owocowe

Ciasto bezowe

Puszyste tiramisu

Panna cotta z sosem truskawkowym

Krem czekoladowy z wisniami i skérka pomaranczy
Krem waniliowy z mango

LEKKIE PRZEKASKI NA ZIMNO SERWOWANE W BUFECIE ( 6 porcji / osobe )
DO WYBORU 8 PRZEKASEK Z PONIZSZEGO ASORTYMENTU

Pieczone miesiwa na zimno: indyk pieczony faszerowany morelami,
karkéwka nadziewana wedzonymi §liwkami, schab pieczony z grzybami
Deska seréw serwowana z winogronami i bakaliami

Doprawiony tatar wotowy na razowcu

Pieczony rostbef z musem jogurtowo-czosnkowym

Mini burgery drobiowe

Croissanty z szarpang wieprzowina i sosem BBQ

Croissanty z twarozkiem i §wiezymi warzywami

Tortilla z grillowanym kurczakiem

Tortilla z kolorowymi warzywami

Delikatny pasztet z zurawing, majerankiem i gatka muszkatotowsa

Szynka parmerniska z melonem

Losos wedzony z delikatnym musem chrzanowym

Ryba po grecku z obfitoscia warzyw

Sledz w $mietanie z cebula i jabtkiem na pieczonym ziemniaku

Satatka jarzynowa w szynce

Delikatne miesiwa w galarecie z musem chrzanowym na ogorkach kiszonych
Losos gotowany z koprem i cytryng musniety galareta

Satatka caprese, stoneczne pomidory przektadane mozzarellg z bazyliowym pesto
Satatka z serem solankowym, kilka rodzajéw satat, pomidory, ogorki, cebula, oliwki, sos vinegret
Salatka z pieczonymi burakami, ser kozi, rukola, cebula, sos miodowy



PO POENOCY LIVE COOKING Z SZEFEM KUCHNI DO 90 MINUT

Kuchnia wloska z owocami morza lub grill w ogrodzie: miesiwa, ryby, warzywa, sosy, dipy.

Live cooking to kulinarny sposéb na uatrakcyjnienie Paristwa uroczystosci. To réwniez szansa na
podpatrzenie pracy mistrzéw kuchni. Goscie wybierajg sktadniki, z ktérych kucharz przygotowuje
danie na ich oczach. Gotowanie na zywo stato sie jedna z gtéwnych atrakcji uroczystosci weselnych.

GORACY POSILEK, NAD RANEM DO WYBORU ( 1 porcja / osobe )

e Barszcz czerwony jak rubin z kotdunami

e Zur na zakwasie zytnim z biatg kietbasa i ziemniakami

o Flaki z pieprzykiem

e Zupa gulaszowa z pieczong papryka, pomidorami i pieczarkami

e Ragout z kurczaka z warzywami w sosie ze stonecznych pomidoréw



DODATKOWE PAKIETY

PAKIET ZADBAMY O WSZYSTKO w cenie 140 zt za osobe
kompleksowa organizacja wesela

e Dekoracja stotéw weselnych zywymi kwiatami na zlotych stelazach,
w wazonach lub ikebanach

e Rustykalna $cianka z makramy w kolorze ecru

e Materialowe serwety w kilku kolorach do wyboru

e Zlote podtalerze do wyboru

e Przygotowanie miejsca na ceremonie $lubng. Zapewniamy stét z godtem dla urzednika,
nagtosnienie oraz krzesta

e Tort weselny typu Naked Cake dekorowany zywymi kwiatami lub owocami

e Tort weselny serwowany w chmurze z suchego lodu

e Trzymetrowe race do tortu

e Wiatrak iskier do tortu

¢ Rzutnik multimedialny z ekranem

e Tabliczki z numeracja stotéw

e Soki owocowe (jabtkowy i pomaranczowy) - bez ograniczen

e Napoje gazowane (Pepsii 7 up) - bez ograniczen w bufecie

PAKIET OPEN BARU w cenie 85 zt za osobe

e Woddka, wino biate i czerwone oraz piwo serwowane bez ograniczen przez czas trwania wesela

PAKIET WIEJSKIEGO STOLU w cenie od 1200 zt do 1600 zt

e Regionalne wedliny, wiejskie kietbasy, pieczone pasztety, marynaty, sosy, smalec iogorki
kiszone, chrupiace pieczywo

PAKIET SEODKIEGO STOLU w cenie 30 zt za osobe

¢ Rdznorodne mini desery, ciasta bankietowe, monoporcje, stodkie przekaski, czekoladowe

babeczki, francuskie makaroniki

MANAGER DWORU HULANKA MANAGER KARCZMY RZYM
Damian Kotodziejski Daria Nowakowska
tel. 796 594 694 tel. 531 531 516

email: kontakt@karczmarzym.com.pl email: manager@karczmarzym.com.pl
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