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Na początek
Zupa: Rosół domowy z makaronem / flaczki wołowe (wybierają goście)
Danie główne: Kotleciki z polędwiczek wieprzowych na plastrach bakłażana zapiekane pomidorem i serem mozarella podane z makaronem pene, kompozycją warzyw gotowanych oraz mieszanką sałat skropionych vinegretem  lub
Pierś kurczaka w chrupiącym boczku faszerowana serem Rokpol podana z ziemniakami opiekanymi, młodą marchwią, brokułą oraz garni z kiełków rzodkwi lub
Eskalopki cielęce serwowane z kluskami śląskimi (ew. kaszą jaglaną), buraczkami, fasolką szparagową, surówką z pora oraz sosem kurkowym lub
Wykwintne pierogi schabowe faszerowane grzybami podane z ziemniakami z masłem i koperkiem, młodą kapustą oraz glazurowaną marchwią  lub
Zraziki drobiowe  nadziewane bakaliami w sosie żurawinowym podane z orientalnym ryżem oraz duetem fasolki szparagowej

Potrawy zimne na półmiskach wyłożone na stoły
1. schab nadziewany musem jajeczno-chrzanowym  powlekany delikatną galaretą lub kaczka w galarecie z owocami z dodatkiem malagi i migdałów
1. roladki z łososia wędzonego faszerowane serkiem  chrzanowym lub łosoś wędzony w cieście koperkowym  lub tatar z łososia surowego z kaparami i oliwkami
1. szczupak  lub sandacz w całości glazurowany winnym auszpikiem podany z  sałatką z selera naciowego
1. ruloniki z szynki z nadzieniem serowym lub z polędwicy wędzonej ze szparagami lub melon z szynką parmeńską
1. kompozycja marynowanych mięs pieczonych, galantyn oraz pasztetów (karkówka ze śliwką, rolada boczkowa w majeranku, rostbef w kruszonym czarnym pieprzu, galantyna drobiowa, pasztet z zająca ) podana z zestawem sosów  lub rostbef pieczony z pieprzem podany na sałatce z selera naciowego z dodatkiem sosu francuskiego
1. tatar wołowy z cebulką, pieczarkami i korniszonami (podany w trakcie przyjęcia)
1. deska serów z winogronami, orzechami i krakersami
1. Caprese (pomidor, mozarella, dressing ze świeżej bazylii) lub sałatka arbuzowa z ogórkiem, szalotką, rzodkiewką oraz kiełkami słonecznika lub  szpinak z parmezanem i suszonymi pomidorami
1. Sałata grecka z fetą i oliwkami  lub mix sałat z gyrosem oraz sosem tzatziki lub sałatka z salami i suszonymi pomidorami
1. Sałatka Boryny (ser żółty, szynka konserwowa, ogórek konserwowy, kukurydza) lub jajka garnirowane na klasycznej sałatce jarzynowej lub delikatna sałatka z owoców morza(krewetki, brzoskwinia, ananas, kukurydza, majonez, ketchup) lub sałatka z tuńczyka (makaron penne, czerwona fasola, papryka, ogórek kiszony, majonez)
Dodatki: masło w dwóch smakach, wybór świeżego pieczywa, sosy do ryb i mięs, sezonowe i marynowane warzywa

Deser: tort okazjonalny z bitej śmietany na biszkopcie

Bufet deserowy
serniki pieczone, comber, jogurtowe ciemne z gruszką, babeczki z budyniem i owocami, miodownik, mini ciasteczka francuskie z owocami, biszkopt z galaretką i owocami
Owoce: 
winogrona, ananas z wiórkami kokosowymi, banany, mandarynki i owoce sezonowe
Napoje
napoje zimne (soki owocowe Hortex w dzbankach, woda mineralna, napoje Coca - Cola)  bez limitu

Koszt za osobę 120 pln z vat 
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Na początek
Przystawka: ( porcja na stołach dla każdego Gościa )
Soczysty melon z szynką parmeńską oraz winegretem malinowo-balsamicznym   lub
Befsztyk tatarski bogato garnirowany cebulką, pieczarkami oraz korniszonami  lub
Mus łososiowo – brokułowy z dodatkiem sosu cytrynowo – winnego lub  schab po warszawsku w kompozycji z pomidorem i mozarellą ze świeżą bazylią

Zupa: rosół z kołdunami i parmezanem  lub krem ze szparag podany z groszkiem ptysiowym lub barszcz czerwony z uszkami lub francuska zupa cebulowa z paluszkiem serowym

Danie Główne: Medaliony z polędwiczek wieprzowych  smażone w jajku ze złocistymi kopytkami, bukietem warzyw gotowanych na parze oraz sałatą z vinegretem ziołowym  lub 
Pieczeń z cielęciny w towarzystwie sosu kaparowego, kluseczek śląskich, buraczków zasmażanych, fasolki szparagowej oraz świeżego kalafiora  lub
Roladki z soli po normandzku w kompozycji z kaszą kus-kus oraz warzywami i sosem śmietanowo – pieczarkowym  lub
Wykwintne pierogi schabowe faszerowane grzybami podane z ziemniakami z masłem i koperkiem, młodą kapustą oraz glazurowaną marchwią  lub
Zraziki drobiowe  nadziewane bakaliami w sosie żurawinowym podane z orientalnym ryżem oraz duetem fasolki szparagowej

Deser: tort okazjonalny z bitej śmietany na biszkopcie

Napoje
napoje zimne (soki owocowe Hortex w dzbankach, woda mineralna, napoje Coca - Cola)  bez limitu

Koszt za osobę 90 pln z vat 


Menu dla dzieci
Zupa: rosół z makaronem lub zupa pomidorowa z ryżem
II danie : kotleciki z piersi kurczaka w sezamie zapiekane żółtym serem, frytki lub ryż z warzywami ,  surówka 
Deser: krem lodowy z migdałami i karmelem lub francuskie ciastko z wiśniami na gorąco podane z lodami lub szarlotka na ciepło z lodami waniliowymi i nutą mięty lub puchar lodowy z kompozycją owoców i bakalii lub tort okazjonalny z bitej śmietany na biszkopcie
napoje : soki owocowe Hortex w dzbankach, woda mineralna, napoje Coca - Cola  bez limitu

Koszt 60 pln / dziecko


W ramach każdego menu otrzymają Państwo:
Wybraną wcześniej salę z uzgodnionym ustawieniem stołów dopasowanym do Państwa potrzeb
Dekorację kwiatową stołów rodzaju i w tonacji uzgodnionej wcześniej
Profesjonalną obsługę kelnersko – kucharską podczas całego przyjęcia
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