.....a może rzeczywiście wszystko nam się przyśniło stangret, kareta, wieczór,
mój frak i Twój tren i nasze życie twarde i słodkie jak sen.
Nie byłoby małżeństwa, gdyby nie nasza miłość.....
(K. I. Gałczyński)
[image: image1.jpg]


Przyjęcie weselne w Restauracji Elita
Ceremoniał powitania Państwa Młodych na tarasie restauracji lub w eleganckim holu :

 powitanie Młodej Pary chlebem i solą przez Rodziców, lampka wina musującego,

Pan Młody przenosi Żonę przez próg, wejście Gości do sali weselnej.

W ramach każdego menu otrzymają Państwo:

Chleb Weselny oraz tradycyjny kieliszek z wódką i wodą

Powitalną lampkę wina musującego dla wszystkich Gości

Pokój dla Młodej Pary wraz ze słodką niespodzianką

Obiekt  na wyłączność w ustalonych w umowie godzinach

Dekorację kwiatową stołów rodzaju i w tonacji uzgodnionej wcześniej

Wspólne grillowanie w ogrodzie w otoczeniu zieleni

Profesjonalną obsługę kelnersko – kucharską podczas całego przyjęcia

Możliwość skorzystania z własnych napojów alkoholowych (konieczna banderola oraz dowód zakupu)-

-bez opłat serwisowych z naszej strony

uzupełnianie potraw zimnych na stołach przez 5h od rozpoczęcia przyjęcia

Polecamy także usługi dodatkowo płatne:

Stół Polski - 900 Pln brutto

Stylowo zaaranżowany stół w zależności od pory roku na zewnątrz lub w środku zawiera:

szynka wędzona lub pieczona z nogą 

wybór kiełbas i wyrobów wiejskich (salceson, kaszanka, pasztetowa wędzona, boczek wędzony)

świeżo wędzone pstrągi oraz szczupak

smalec z jabłkami, ogórki małosolne lub kiszone

chleby wiejskie i razowe

placek drożdżowy, owoce i warzywa sezonowe

Prosiak pieczony

50 zł/kg
Dzik pieczony

70 zł/kg

          Piwo beczka Żywiec
            20l / 250 zł.

Tort (smaki do ustalenia)
55 zł/kg

Poprawiny 


40 zł/os

( Obiad dwudaniowy, napoje zimne 0,5l / osoba, kawa, herbata – b\o, przystawki weselne–czas ok.5 h)

Przyjęcia w ogrodzie (pod namiotem) – koszt do ustalenia

Orkiestrę weselną/dj – koszt do ustalenia

Dekoracja balonowa (hel)- 300 balonów – 600 pln brutto

Fontanna czekoladowa – koszt od 600 pln brutto (2,5 kg czekolady)

Napoje alkoholowe - 25% taniej

Profesjonalny barman- ok. 400 pln

Przyszli małżonkowie pamiętajcie:

Poniżej przedstawione menu jest opracowane z myślą o Was i może być zmodyfikowane specjalnie dla Was – pozdrawiamy Justyna i Piotr Kowalczyk wraz z załogą
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(22) 758 53 89, 0 605 554 891, elita@restauracja-elita.waw.pl

www.restauracja-elita.waw.pl
[image: image3.jpg]


Przyjęcie weselne – propozycja menu 

  „ Przyjęcie bufetowe ”-max.80 osób
Powitanie „Chlebem i solą” oraz lampką wina musującego dla wszystkich Gości

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

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: krem lodowy z migdałami i karmelem lub francuskie ciastko z wiśniami na gorąco podane z lodami
www.restauracja-elita.waw.pl
Bufet z przekąskami zimnymi

· schab nadziewany musem jajeczno-chrzanowym  powlekany delikatną galaretą

· polędwiczki z musem z avokado

· zestaw galantyn drobiowych dekorowanych owocami i sosem żurawinowym
· roladki z łososia wędzonego faszerowane serkiem  chrzanowym lub łosoś wędzony w cieście koperkowym  
· szczupak  lub sandacz w całości glazurowany winnym auszpikiem podany z  sałatką z selera naciowego

· ruloniki z szynki nadziewane ananasem oraz z polędwicy wędzonej ze szparagami
· kompozycja marynowanych mięs pieczonych oraz wędlin polskich 

· koreczki wegetariańskie, tartinki na pumperniklu, babeczki z musem pieczarkowym
· befsztyk tatarski garnirowany na ciemnym razowcu
· łódeczki z cykorii, ogórka zielonego oraz pomidorki koktajlowe z serkiem miętowym

· jaja przepiórcze garnirowane wędzonym halibutem  na klasycznej sałatce jarzynowej

· Caprese (pomidor, mozarella, dressing ze świeżej bazylii) lub sałatka arbuzowa z ogórkiem, szalotką, rzodkiewką oraz kiełkami słonecznika

· sałata grecka z fetą i oliwkami  lub mix sałat z gyrosem oraz sosem tzatziki
· sałata z wołowiną wg. Szefa Kuchni lub sałatka z salami i suszonymi pomidorami 
Dodatki:

· Masło w dwóch smakach, wybór świeżego pieczywa, sosy do ryb i mięs, sezonowe i marynowane warzywa

Bufet gorący ( ok. 22-23.30 godz.)

schab pieczony w sosie kurkowym
tagliatelle z pesto szpinakowym oraz kawałkami kurczaka

pieczony rostbef w sosie z zielonym pieprzem

filet z pstrąga z cytryną w boczku
ziemniaki pieczone, ryż z warzywami, warzywa zapiekane pod beszamelem

warzywa grillowane
lub

Grill – na czas 1 godz. przenosimy się do wiaty grillowej,  biesiada, przyśpiewki ,  stół wiejski (opcja),  zaserwujemy-  cztery rodzaje mięs do wyboru ( przy 100 osobach 200 porcji) :

Karkówka marynowana, szaszłyk z polędwiczek, pałki i skrzydełka kurczaka w miodzie, golonka plastry

Dodatki do grilla:

Kompozycja sałat ze świeżymi warzywami,  grzankami czosnkowymi oraz  zestawem dipów, 

Warzywa grillowane,  ziemniaki pieczone, sosy tzatziki, barbecue, wybór świeżych bułeczek

Napoje bezalkoholowe, alkoholowe (do ustalenia)

Północ

 Oczepiny oraz Tort weselny ( do ustalenia)  

Ok. 1.30-2.00  zaserwujemy

Zupę węgierską  lub  beef strogonoff  lub  ragut z dziczyzny

Zakończymy

Barszczem czerwonym z pasztecikiem /krokietem lub Żurkiem z kiełbasą białą i jajkiem

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

w sezonie letnim sałatka owocowa w melonie lub arbuzie

Napoje

napoje gorące ( kawa, herbata) oraz napoje zimne (soki owocowe Hortex w dzbankach, woda mineralna, napoje Coca - Cola)  bez limitu

Koszt za osobę 180 pln z vat 

www.restauracja-elita.waw.pl
