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Wymarzone wesele z Sheraton Catering




MENU WESELNE

PAKIET CLASSIC

3 daniowa kolacja serwowana
7 przystawek wstawionych w stoty (lub w bufecie)
2 dania serwowane w nocy

Tort
245,00 PLN NETTO / os.

PAKIET PREMIUM

4 daniowa kolacja serwowana

Zimny bufet nocny uzupetniany przez 6 godzin
(6 przystawek, 3 satatki, zupa, 4 dania gorace,
4 desery)

Tort
275,00 PLN NETTO / os.




KOLACJA SERWOWANA

PROPOZYCJE DAN

PRZYSTAWKI

Carpaccio z pieczonej na rézowo poledwicy
wotowej z trybulg, galaretka z jarzebiny
podane z mtodymi satatami i chrupigca
grzanka / wersja vege — Carpaccio

z buraka /

Trio z gesi: podwedzana piers, confit
pieczone w ciescie i mus z foire gras z
aromatem biatych trufli, pigwa, jezynga, lekko
pikantng gruszka i czarnuszka

Marynowana piers z bazanta z musem
morelowym z porto, galaretky z czerwone;j
porzeczki oraz pomaraniczami
karmelizowanymi z anyzem

Marynowany toso$ w gorczycy i kumkwacie
podany z satatkg z mtodego szpinaku z
sosem cytrynowo malinowym

Lekko podsmazony tunczyk z
karmelizowanym pikantnym arbuzem oraz
sosem z oliwy

z awokado o smaku krwistych pomaranczy

Pasta z cieciorki z olejem Inianym z
pieczonym czosnkiem, gesty sos z czerwonej
papryki, bukiet satat (vege)

Pieczone pomidory, satatka ze swiezych
szparagow, bazylia i olej ziotowy (vege)

ZUPY

Aksamitny krem z prawdziwkéw
podany z serkiem ziotowym i pianka
z jatowca

Consomme wotowe z pierozkami
w stylu won ton i oliwg czosnkowg

Bulion z przepiérki z warzywami
i kluseczkami ziotowymi

Krem porowo-chrzanowy z kurkami
i przepiorczym jajkiem (vege — bez
jajka)

Kremowa zupa z biatych warzyw

z satatka z pomidorkow i zielonych
szparagéw z oliwg truflowg (vege)

Krem z jarmuzu i cieciorki z pesto
paprykowym (vege)




KOLACJA SERWOWANA

PROPOZYCJE DAN

DANIA GtOWNE

Pieczona rolada z prosiecia, sos z miodu gryczanego
z czarnuszka, konfiturg z kapusty i mini gotgbki z kasza gryczang

Plastry pieczonej cieleciny na satatce z kurek, bobu i malin
karmelizowanych w occie porto podane z puree z pieczonej pietruszki
z naturalnym sosem

Pieczona kaczka z gruszkami podana z tartg z jabtkiem (na stono),
musem z czerwonej porzeczki oraz puree pietruszkowo-jabtkowym

Piers z perliczki marynowana w miodzie, z sosem z trawy zubrowej,
podawana z borowikami w $mietanie
i ziemniakami z tymiankiem

Policzki wotowe w czerwonym winie podane z truflowymi kopytkami
i warzywami pieczonymi z tymiankiem

Dorsz pieczony z pachnotka z musem z zielonego groszku i miety
podany z mtodymi ziemniakami i szparagami w masle truflowym

Filet z sandacza z sosem rakowym podany z zapiekanym jarmuzem,
filetowym ziemniakiem oraz pieczonymi eco warzywami z pesto z
rukoli i imbirowymi ptatkami z marchewka

Mtode warzywa z ziotami gotowane pod cisnieniem, grzybowe
»risotto” z kaszg, oliwa dyniowa ze Swiezo mielonym majerankiem

(vege)

,Canneloni” z grillowanego bakfazana z musem z suszonych
pomidordéw oraz z sosem pomidorowym z imbirem i odrobing miodu
(vege)

DESERY

Suflet czekoladowy z lodami czekoladowymi
i satatka z malin

Mus pomaranczowy z likierem Cointreau
z satatka ze swiezych truskawek i sosem
czekoladowym (mozliwa wersja vege)

Semi fredo kremdwka z sosem malinowym,
malinami i jezynami

Panna cotta na mleku kokosowym
z karmelizowanym ananasem (vege)

Pieczona gruszka z musem z gorzkiej czekolady
podana z chrupigcym ciastem i bezg kawowg

Gorzka czekolada z satatkg z marynowanego
kumkwata i pudrem z malin
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BUFET

PROPOZYCJE PRZYSTAWEK i SALATEK /w bufecie lub wstawianych w stol

PRZYSTAWKI
*  Carpacio z wedzonej kaczki z galaretka z zurawiny z truflg

*  Miesa Sous Vide: rostbef, indyk, schab wieprzowy z sosem
chrzanowym

*  Szynka parmenska z melonem, pikantng figg oraz sosem
z owocow cytrusowych

*  Confit z gesi z aromatem tymianku i pomaranczy

*  Torcik z pasztetu z gesi z dodatkiem gesiej watrdobki
z galaretkg porto

*  Pasztet z gesi podany z sosem z rokitnika i musem
chrzanowym

*  Musy z zajaca, gesi z marynatami warzywnymi
i owocowymi piklami

*  Wedzona na zimno pier$ indyka ze stodko-kwasnym sosem
z jabtek z pigwa, kminem rzymskim i suszong kolendra

*  Carpaccio z wotowiny z sosem truflowym, ptatkami
parmezanu i rukolg

*  Pieczona cielecina, jajko przepidrcze, galaretka z zurku,
proszek grzybowy, oliwa majerankowa

*  Stonina marynowana i wedzona — w stylu ,,carpaccio”, sél
morska, porzeczka suszona, kawa zbozowa i wedzona
sliwka, pestki dyni

Talerz polskich wedzonych ryb: tosos, sum, pstrag, jesiotr;
podane z sosem cytrynowo-jabtkowym

Marynowany tosos (gravlax) i satatka z ogorka z sosem
musztardowym z koperkiem i miodem

Wedzony sum z pikantng gruszkg i konfiturg z derenia

Marynowane w occie wisniowym z ziotami mini oSmiorniczki
z serem feta

Tatar z baktazana z kolendrg i trawg cytrynowg (vege)

Capaccio” ze ztotego buraka, mus z cieciorki, maliny, olej
makowy i kietki groszku (vege)

Nadziewane warzywa z soczewicg i grzybami (vege)
Ser tofu z sezamem (vege)

Roladki z grillowanego bakfazana z musem z ciecierzycy
z sezamem oraz z kietkami: groszku, stonecznika i fasoli (vege)




BUFET

PROPOZYCJE PRZYSTAWEK i SALATEK /w bufecie lub wstawianych w stol

SALATKI

Satatka z grillowanym kurczakiem, awokado, serem plesniowym
i jogurtowym sosem z bazylig

Orientalna satatka z kaczkg, z ananasem i pomidorem
Satatka z krewetek z orientalnymi owocami: pitaja, karambola, kokos

Satatka nicejska z tuiczykiem, oliwkami i zielong fasolka
z sosem z musztardy dijon i oliwy z krwistych pomaranczy

Satatka ze szparagami, pomidorem, grejpfrutem
i sosem z czerwonych owocéw jagodowych

Satatka z koziego sera, biatego szpinaku z truskawkami, kietkami
i szparagami, podane z syropem buraczanym z jezynami

Satatka z mtodego szpinaku, marynowanej gruszki, komosy ryzowej
i sera koziego

Satatka z kopru wtoskiego z pomaranczg i granatem
Satatka z karczochéw i warzyw z sosem jogurtowym
Satatka z arbuza i kietkéw z pestkami stonecznika

Satatka z gruszkami (sous vide) aromatyzowanymi trawg cytrynows,
pieczonymi mtodymi i ztotymi burakami, podane z malinowym
dressingiem i olejem rzepakowym z géry sw. Wawrzynca

Satatka z marynowanego kopru wtoskiego z pomaranczg, szpinakiem
i sosem z martini i zielonego pieprzu

Bazar warzywny /mix satat, warzyw i dodatkéw/

Warzywa grillowane z ziotami i sosem balsamicznym /szparagi, koper
wtoski, radichio, cykoria, baktazan, cukinia, papryka/



BUFET

PROPOZYCJE DAN GORACYCH

DANIA MIESNE

Eskalopki z poledwiczek
wieprzowych z sosem grzybowym

Eskalopki z poledwiczki
wieprzowej, trawa cytrynowa,
imbir, sos z sera plesniowego

Wotowina po burgundzku
z winem, warzywami
i pieczarkami

Wotowina w sosie pieprzowym

Policzki wotowe z kremowym
sosem z boczniakéw

Kaczka pieczona z sosem
rodzynkowym, jabtka pieczone
z szafranem

Confit z ndzki kaczki z sosem
pomaranczowym

Pieczona ndzka kaczki z sosem
porzeczkowym

Roladka z cieleciny ze szpinakiem
i suszonymi pomidorami, suszona
szynka parmenska

Potrawka z cieleciny
w kremowym sosie z szalotkg
i zielonym groszkiem

Roladka ze schabu z dzika
nadziewana musem z kasztanow
Z parmezanem

Medaliony z indyka z wedzona
$liwka i sosem z czerwonego wina

Picatta z piersi indyka z sosem
pomidorowym

Pieczona piers indyka z sosem
z kurkami

Piers kurczaka w biatym winie

Kurczak w czerwonym winie
z warzywami

DANIA WEGANSKIE

Zapiekany pomidor ze szpinakiem

Lekko pikantne ,gotgbki”
z nadzieniem z kaszy gryczanej
i grzybow

Soczewica ze szpinakiem,
zielonym curry i tofu

Kasza peczak z grzybami
i koperkiem

Makaron Vernicielli z sosem
pomidorowym z warzywami

DANIA RYBNE

Poledwica z dorsza z oliwkami, pieczonym czosnkiem,
natka pietruszki i oliwg z oliwek

Karmazyn w sosie porowym

Filet tososia pieczony z bazylig z sosemz suszonymi
pomidorami

Filet z morszczuka z sosem z biatym winem i szpinakiem
Filet z soli z sosem paprykowym z brandy i porem
Filet z soli z musem krewetkowym i sosem szafranowym

Filet z suma z kremowym sosem z ogérkiem
i pieczarkami

Grillowane filety z sandacza, ragout z karczochéw
i oliwek z winegretem szczypiorkowym

Ragout z tuniczyka z owocami morza




Bufet , ,
PROPOZYCJE ZUP, GORACYCH DODATKOW I DESEROW

ZUPY

Tradycyjny zurek z jajkiem
Barszcz ukrainski

Bulion drobiowy z warzywami
i domowym makaronem

Flaki po Warszawsku

Krem grzybowy z grzankami
z tymiankiem

Tradycyjny barszcz czerwony podawany
z pasztecikami

Krem ze szparagoéw

Krem z pieczonych pomidoréw w stylu
toskanskim z bazylig

Krem z kukurydzy z kolendrg, serem feta
i oliwa z chili

GORACE DODATKI

Ziemniaki puree
Ziemniaki opiekane ze $wiezymi ziotami

Plastry pieczonych ziemniakéw z oregano
i sokiem z cytryny i oliwg

Kasza gryczana z cebulka i majerankiem
Ryz jasminowy

Zielona fasolka z oliwg czosnkowa
Wybdr warzyw gotowanych na parze
Wybor pieczonych warzyw

Karmelizowana w pomaranczach
marchew

Kapusta zasmazana z kminkiem i
Smietang

DESERY

* Tarta limonkowa z zapiekang bezagka
e Tarty z sezonowymi owocami

*  Tarta Sliwkowa z kruchym ciastem
*  Kremdéwka

*  Zapiekany krem pomaranczowy

*  Torcik W-Z

*  Torcik jogurtowy z miodem

*  Torcik Normandia

*  Torcik migdatowy z amaretto

*  Mus czekoladowy

*  Mus jagodowy z owocami Akai z
biszkoptem korzennym

*  Mus malinowy

*  Sernik pieczony z kruchym spodem
*  Szarlotka

*  Panna cotta z sosem malinowym

e Tiramisu

*  Comber czekoladowy nasgczany
likierem z wisniami



DODATKOWE STACJE LIVE COOKING
15,00 pln od osoby, do 3h

*  Tradycyjny tatar wotowy, orientalny z tuiczyka oraz weganski z baktazana,
podawane z dodatkami na grzankach

*  Pieczony w ciescie fosos ze szpinakiem, jarmuzem i kolendrg,
podany z komosg ryzowg i chilli

*  Stacja wtoska z makaronami /Penne, Campagnole/ z wyborem dwdch
sosow i dodatkéw, m.in.: rukora, oliwki, ptatki parmezanu, suszone
pomidory, etc.

*  Pieczony argentynski antrykot krojony na zyczenie,
podawany z kopytkami na masle truflowym, z sosem pieprzowym
z kolendrg

*  Makaron ryzowy z mtodym szpinakiem, szparagami i krewetkami
podany z marynowanymi kietkami mun

*  Pierogi smazone na zyczenie /z kapustg i grzybami, z kaszg gryczang,
ze szpinakiem/

*  Wedzona i pieczona szynka z miodem i gozdzikami

*  Kuchnia molekularna - dania miesne w ksztatcie warzyw np. pomidorki
z musu drobiowego, rzodkiewki z kaczki i pomaranczy, marchewki z sera
plesniowego

*  Afrodyzjaki - przystawka, danie gtéwne i deser przygotowywane przez
kucharza z takich sktadnikéw jak: ostrygi, truskawki, czekolada, chilli,
szparagi, trufle itp



OPEN BAR, do 10h

PAKIET 1

*  Napoje bezalkoholowe: soki
(pomaranczowy, jabtkowy,
grejpfrutowy), napoje gazowane
(Pepsi, Mirinda, 7up), polska woda
mineralna

*  Kieliszek wina musujacego na
powitanie — Corte Castello Balbi
Soprani

*  Wino domowe biate - Sierra Alta
Macabeo

*  Wino domowe czerwone - Sierra
Alta Monastrell

*  Piwo Zywiec

*  Woddka Zubréwka Biata

CENA ZA OSOBE: 95,00 PLN

Cena kazdej dodatkowej rozpoczetej godziny
spozycia to 12,00 PLN od osoby

PAKIET 2

Napoje bezalkoholowe: soki
(pomaranczowy, jabtkowy, grejpfrutowy),
napoje gazowane (Pepsi, Mirinda, 7up),
polska woda mineralna

Kieliszek wina musujgcego na powitanie —
Corte Castello Balbi Soprani

Wino domowe biate - Sierra Alta Macabeo

Wino domowe czerwone - Sierra Alta
Monastrell

Piwo Zywiec

Wddka Zubréwka Biata
Whisky Grant’s

Gin Finsbury

Bacardi

Owoce, syropy, 16d i inne dodatki
niezbedne do przygotowania koktajli

Obstuga barmanska

CENA ZA OSOBE: 135,00 PLN

Cena kazdej dodatkowej rozpoczetej godziny
spozycia to 15,00 PLN od osoby
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W PREZENCIE!

- Smak tortu do wyboru przez klienta

- Mozliwos$¢ dowolnej aranzacji tortu, np. ksztatt,
dekoracja, wykorzystanie zdjecia

- Mozliwos¢ uroczystego wyserwowania tortu
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WYCENA DLA 100 osob

1 MENU 8%
1100 Menu CLASSIC 245,00 26460 PLN 2450000 26 460,00
" 100 Mens PREMIUM 275,00 20700 PLN 2750000 29 700,00
2 INNE 23%
1100 Pakiet napojéw 1, do 10h 95,00 1685 PLN 9 500,00 11 685,00
1100 Pakiet napojéw 2, do 10h 135,00 166,05 PLN 13 500,00 16 605,00
1100 Napoje soft + serwis alkoholu klienta, do 10h 60,00 7380  PLN 6 000,00 7.380,00

Minimalna ilos¢ 0s6b przy proponowanych cenach — 100 osob

Jesli chcieliby Panstwo uzyskad szczegétowe informacje na temat sktadnikow poszczegdlnych dan, nasza obstuga jest do Panstwa dyspozycji.
Uprzejmie prosimy o przekazanie podczas sktadania zamowienia wszelkich informacji dotyczgcych Panstwa diety, alergii lub nietolerancji.



Oferta All-inclusive

Profesjonalng obstuge
kelneréw i kucharzy

Menu i napoje

Wszystkie elementy
niezbedne do
przeprowadzenia cateringu,
takie jak stoty, bielizna

stotowa, porcelana, szkfo itp.

Dekoracje kwiatowe na stoty
zgodne z preferencjami
klienta

Transport i przygotowanie
cateringu, profesjonalny
serwis podczas spotkania
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Informacje & rezerwacje:

Joanna Janecka-Mroéz
Outside Catering Sales Supervisor

T: +48 22 450 65 74

M: +48 (0) 730 307 383

F: +48 (22) 450 69 01

E: joanna.janecka-mroz@sheratonhotels.com
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Pasja. Perfekcja. Doswiade¢zenie




