&

GRANO'HOTEL

S OLMARINA

MENU SYLWESTROWLE 2025

BUFET CIEPLY

Zupy

Bisque z homara z koniakiem 1 wanilig
Krem z biatych warzyw z truflg i mascarpone

Ryby

Karmazyn ,,a la Riviera” — beurre blanc, kapary, szalotka
Dorsz w szampanie z kawiorowym velouté

Migsa
Kaczka pieczona z pomaranczg, miodem 1 rozmarynem
Policzki wieprzowe wolno duszone w biatym winie 1 ziotach Prowansji
Poledwiczka wotowa Rossini — foie gras, sos madere, ptatki ztota
Danie wege
Tortelloni ze szpinakiem 1 ricotta w sosie ratatouille

Warzywa

Kalafior pieczony z beurre noisette 1 kaparami
Mini marchewki glazurowane w miodzie 1 masle

Dodatki

Gratin dauphinois
Ryz jaSminowy z limonkg



&

GRANO'HOTEL

S OLMARINA

MENU SYLWESTROWLE 2025

BUFET ZIMNY

Owoce morza

Ostrygi z cytryng 1 octem szalotkowym
Krewetki z aioli szafranowym
Rillettes z fososia

Satatki

Salade Nicoise de luxe — tuficzyk, fasolka, jajko przepidrcze
Satatka z burakiem, kozim serem 1 orzechami
Satatka z homarem i mango na rukoli
Selekcja serow 1 wedlin
Brie Paturages Comtois, Roquefort, Kozi + konfitura figowa, orzechy, winogrona
Wedliny diugo dojrzewajace i salami

Przystawki

Mini paté z kaczki
Tartinki z wedzonym pstragiem
Mini vol-au-vent z kurkami
Carpaccio z buraka z pistacjami
Terrina z foie gras
Carpaccio z poledwicy wotowej z rukolg, pudrem z parmezanu i kaparami
Bagietki , pieczywo , masto

LIVECOOKING

Sushi — od 21% do 23%
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Croquembouche Gold Edition — Ptysie
Tarte au citron z wtoskg bezg
Mini éclairs — wanilia, pistacja, karmel
Mus czekoladowy z czerwonym pieprzem 1 maling
Panna cotta z szampanem i granatem
Owoce egzotyczne 1 sezonowe



