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RESTAURACJA

Propozycja organizacji imprezy okolicznosciowej Il - 359 PLN

Szanowni Panstwo,

Mam nadzieje, iz nasza propozycja oferty gastronomicznej oraz hotelarskiej spotka sie z
Panstwa akceptacjg. Pragne zaznaczyg, iz jestesmy otwarci na wszelkie sugestie, a nasz Szef Kuchni
z przyjemnoscig pomoze dopasowaé menu kazdemu Gosciu do kazdego rodzaju przyjecia, tak by
kazda Panistwa wizyta u nas byta istng podrdzg kulinarna w wiekszym czy tez mniejszym gronie. Do
kazdego Goscia podchodzimy indywidualnie.

Z powazaniem
Magdalena Wasowicz - Dyrektor Hotelu Hygge

Na poczatek dla wszystkich uczestnikow
Przywitanie kieliszkiem Prosecco z truskawka.

PRZYSTAWKA(DO WYBORU 1 DLA WSZYSTKICH GOSClI):

Tatar z jelenia podany z marynowanymi grzybami,

Mill Feuille podany z parafitem z kaczki oraz konfitura z czerwonej cebuli,

Carpaccio z buraka podane z serem kozim z truflg, orzechami oraz winogronem

Tradycyjny tatar wotowy podany z majonezem kaparowym oraz marynowanymi

grzybami na focacci

Gravlax z aioli grzybowym

o Carpaccio z poledwicy z tunczyka podana z suszonymi pomidorami, kaparami i
marynowanym imbirem,

o Rolada z buraka podana z kozim serem i plastrami wotowymi, z kremem balsamicznym
oraz mikroziotami

o Sushi
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ZUPA PODAWANA W WAZACH (1 DO WYBORU):

Ros6t z pieczonej gesi z makaronem,

Consomme z kaczki nutg grzybowg

Krem z gruszki i pietruszki z pestkami dyni,

Krem z kalafiora podany z gatkg lodéw z biatej czekolady,
Krem z pomidora podany z chipsami z bekonu,
Tradycyjna minestrone podana z kaczka,

Krem z grzybowy podany z grzankami ziotowymi,

Zurek podany z biafg kietbasg i jajkiem,

O 0O 0O O O o oo
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DANIE GLOWNE - SERWOWANE NA POLMISKACH (DO WYBORU 3):

Rolada $lgska wotowa,

Grillowana piers z kurczaka kukurydzianego,

Stek z kalafiora,

Kotlet schabowy z koscig,

Involtini z mozzarellg i suszonymi pomidorami,

Ozory cielece w sosie chrzanowym,

Roladka drobiowa ze szpinakiem w panierce sezamowej,
Konfitowane udko z kaczki w pomaraniczach,

Roladka a’la gordon blue,

Udko z kurczaka drylowane w ciescie,

Kotlet de volaille,

Kotlety z ciecierzycy,

Grillowany toso$ podany z sosem cytrynowym,
Poledwica z dorsza podana z estragonem i czerwonym pieprzem,
Policzki wieprzowe w sosie wiasnym,

Pstragg teczowy z pieca podany z ziotami,

Schab z mozzarellg otulony plastrami boczku,

O O O OO O OO OOOOoOOoOOoOOoOOoOoOo

SERWOWANE DODATKI SKROBIOWE (3 DO WYBORU):

Kluski slgskie,

Gnocchi buraczane,

Kopytka,

Mtode ziemniaki z koperkiem,
Frytki z batatow,

Frytki,

Puree ziemniaczane,

Puree ziemniaczano-szpinakowe,
Opiekane ziemniaki z rozmarynem,
Gratin ziemniaczany,

Kaszotto grzybowe podane z natkg pietruszki,

O OO0 OO OO o OoOOo o

SERWOWANE DODATKI WARZYWNE (3 DO WYBORU):

Grillowane warzywa,

Korzenne warzywa karmelizowane,

Surdwka azjatycka z kapusty pekinskiej i sezamu,

Suréwka colestaw,

Modra kapusta,

Buraki na ciepto Smietang i kremem balsamicznym w obecnosci tymianku,

O O 0O 0O OO
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Suréwka z burakdw w obecnosci kremy balsamicznego i fety,
Surdwka z ogdrka kiszonego, marchewki oraz cebuli,
Surdwka z sataty mastowej, pomidora, cebuli oraz $mietany,

O O O

Szpa ragi (w okresie od kwietnia do czerwca)
Fasolka szparagowa z prazong butka tarta,

Suréwka z marchewki i mandarynki,
Rukola z pomidorkami koktajlowymi, oliwkami i dressingiem ziotowym,
Surdwka z biatej rzepy,

O O O O°

DESERY SERWOWANY (1 DO WYBORU):

Deser liczi z biatg czekoladg i wodg rézang na sable migdatowym,

Deser Lemon Curd z podpalang wtoska bezg,

Beza Pavlova podana z owocami sezonowymi,

Ptysie owocowe z krem chantilly,

Panna Cotta klasyczna w ksztatcie sztabki podana z musem truskawkowym,
Tartoletka podana z owocami sezonowymi karmelizowanymi i kruszonka,
Deser krem marcepanowy podany z wisniami w zalewie i gorzkg czekoladg,
Tiramisu pistacjowe

O O O 0O O O o o

ZIMNY BUFET (8 DO WYBORU):

Deska mies z wedzarni Hygge podana z konfiturg z czerwonej cebuli,

Finger food tradycyjny parafait podany z marynowang kurka,

Finger food rostbef roso podany na ciemnym pieczywie z rukolg,

Deska seréw z powidtami z moreli i czerwonej cebuli,

Finger food tatar z poledwicy wotowej podany na chrupigcej grzance,

Finger food krewetka tygrysia podana z musem z zielonego groszku,

Vol- au- went musem z dziczyzny podany z zurawing,

Finger food Tatar z fososia podany z nutkg cytrynowa,

Mini roladka szpinakowa nadziewana twarogiem chrzanowym i wedzonym tososiem,
Finger food satatka waldorfa,

Finger food pieczarki faszerowane szpinakiem i fetg,

Finger food szasztyki warzywno serowe (mozzarella, pomidor koktajlowy, oliwka,)
Finger food tatar ze $ledzia podany z czerwonymi warzywami,

Finger food satatka Iwowska ze sledziem i burakiem pieczonym w cykorii,

Finger food satatka nicejska z tunczykiem w cykorii,

Finger food satatka grecka z fetg i oliwkami w cykorii,

Finger food tartaletka podana z pomidorem, mozzarellg i zielonym pesto,

Finger food satatka cesarska z grillowanym kurczakiem,

Mini croisanty podane z rukolg i szynka parmenska,
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Mini burgery z kurczaka kukurydzianego,

Finger food pate drobiowe podane z konfiturg z moreli na grzankach razowych,
Falafele podane z dipem ziotowym,

Muffiny warzywne podane z twarozkiem ziotowym i kawiorem z tososia,
Panierowane krazki cukinii podane z dipem bazyliowym,

Mini wrapy z wedzonym tososiem,

Sajgonki podane z dipem tajskim,

Mini wrapy z wedlinami z wedzarni Hygge.

O O OO0 O O oo

DODATKOWO W STANDARDZIE IMPREZY:

Swojski smalec,
Pieczywo,

Masto,

Pikle wiasnych wyrobow,
Kawa,

Owoce filetowane,
Herbata,

Woda,

Sok.

O O O O O O o oo

BUFET StODKI (2 DO WYBORU):

Ciasto pomaranczowe z czekoladg i kremem waniliowym,
Ciasto marchewkowe z orzechami i mascarpone,

Deser krem z biatej czekolady podany z musem malinowym,
Panna cotta malinowa podana z mietg,

Sernik nowojorski,

Sernik tokio,

Szarlotka z kardamonem,

Sernik na zimno podany z galaretkg z pomaranczy,

O O 0Oo OO0 oo

KOLACIA SERWOWANA DO STOtU (1 DO WYBORU):

o Filet z kurczaka kukurydzianego podany z orientalnym risotto i groszkiem cukrowym,

o Noga z kaczki podana z konfiturg z pigwy, kluskami gnocchi z batatéw i sosem
demi-glace w obecnosci pieczonego kalafioru,

o Filet z karmazyny podanY na palonym masle z zielonym peczakiem i solirodem oraz
sosem ze skorupiakéw,

o Policzki wieprzowe w sosie wtasnym podane z puree pietruszkowym, suréwka z
burakéw i kremem balsamicznym,

@ restauracjo@hyggehotel.pl

@ [+48) 509 194 000
www.hyggehotel.pl
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o Podudzie z kurczaka faszerowane warzywami korzennymi podane z opiekanymi
ziemniakami i konfiturg z czerwonej kapusty oraz sosem pieprzowym,

o Barszcz czerwony z mini krokietami,

o Leczo warzywne podane z pieczywem,

o Gulasz z dzika podany z ziotowym pieczywem.

W cenie menu otrzymujg Panstwo:
o Pokoje w specjalnych cenach,
o Przywitanie kieliszkiem Prosecco dla wszystkich Gosci,
o Koordynacje catej uroczystosci,
o Bezptatne miejsce parkingowe dla wszystkich Gosci uroczystosci,
o Klimatyzowane sale wraz z miejscem do tanczenia oraz mozliwoscig korzystania ze
wszystkich atrakcji hotelu,
o Uroczystos$¢ trwajgcg maksymalnie do godziny 3:00 (gto$na muzyka do godziny 2:00)

Ponadto polecamy Panstwu ustugi naszej restauracji dodatkowo ptatne:

o Rozbudowanie menu o napoje gazowane, wino, alkohol czysty oraz barek alkoholi
kolorowych,
Dodatkowe atrakcje kulinarne (fontanna czekoladowa, live cooking lub inne),
Wzbogacenie menu o stoty wiejskie, bufety kuchni §wiata oraz candy bary,
Fotobudka tematyczna,
Dekoracja zywymi kwiatami,
Oprawa muzyczna DJ.

O O 0O 0o

Uprzejmie informuje, ze powyzsza oferta jest jedynie wstepng propozycjg i jestesmy
otwarci na wszelkie sugestie i uwagi. W przypadku jakichkolwiek pytan, stuze wszelka
pomocg i pozostaje do dyspozycji.

Serdecznie zapraszam do korzystania z naszych ustug.

Z powazaniem

Magdalena Wasowicz

Dyrektor Hygge Hotel

Tel: 509-194-444

e-mail: dyrektor@hyggehotel.pl

@ restauracjo@hygaehotel.pl

@ {+48) 509 194 000

@ www.hyggehotel pl




