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KUCHNIA MISTRZOW

Marcin Suchenek Kamil Mamerski
Szef Kuchni Zastepca Szefa Kuchni

Swieta Bozego Narodzenia to czas rodzinnych spotkan.

Podczas nich przybyli Goscie zasiadajg do suto zastawionych stotéw delektujac sie pysznymi
potrawami i wypiekami. W trakcie $wiagt stét jest wiec w centrum uwagi dlatego proponujemy
Panstwu tradycyjne dania Kuchni Polskiej stworzone z najwiekszg dbatoscia i pasja przez
Szeféw Kuchni Marcina Suchenka oraz Kamila Mamerskiego.

Przy tworzeniu swoich innowacyjnych potraw nasi Mistrzowie zawsze korzystaja z najlepszych,
sprawdzonych produktow, bez kompromisdw w zakresie jakosci i wyboru sktadnikéw.

Pozwdél nam sprawié, aby te Swieta byty wyjatkowe!

LIVE COOKING

Wiemy, jak wazny dla Panstwa jest aspekt gastronomiczny,
dlatego w trosce o zaspokojenie réznorodnych preferencji smakowych, zachecamy
do poszerzenia wybranego menu o stacje live-cooking. Do kazdego dania podchodzimy indywidualnie,
a nasi kucharze majag zawsze do dyspozycji dodatki takie jak warzywa sezonowe, wiele rodzajéw
sosow, oliw oraz przypraw. Ponizej przedstawiamy przyktadowe menu i ceny naszych ustug
w wartosciach netto za osobe. Do cen zywnosci zostanie dodane 8% VAT,
do pozostatych ustug 23%.

3k %k %k %

Przygotowanie sali zgodnie z Zyczeniem
Swigteczne menu 4h
Opftatek wigilijny
Dekoracje swigteczne stotow
Muzyka w tle (tradycyjne koledy)
Oferta cenowa wazna dla grup minimum 20-osobowych.
Kazda kolejna rozpoczeta godzina ptatna dodatkowo 20% ceny menu.

Kosztorys wszelkich dodatkowych ustug, przedstawimy po przestaniu nam doktadnej informacji
dotyczacej Panstwa oczekiwan.



MENU SWIATECZNE

(serwowane jako dodatek do bufetéw, prosze o wybdr jednego dania z grupy)

Aperitif
Grzane wino alkoholowe lub bezalkoholowe
Wino musujace

18 PLN (porcja)

Przystawki zimne
Zapiekany Pstrag gorski podany na marynowanych warzywach w koprze,
gorczycy z Dijon, z satatka z selera i zielonego jabtka

%k %k %k

Roladka z wedzonego jesiotra z kremowym serkiem i suszonym pomidorem z chrupigcymi warzywami
sos chrzanowy

% % %k

Przysmak z kaczki z pétgeskiem, gruszka z anyzem w czerwonym winie
podany z sosem zurawinowym

Carpaccio z buraka, prazone orzechy wtoskie, filety pomaranczy i sos figowy z skérka pomaranczy

35 PLN (porcja)

Przystawka goraca
Koperkowe pierogi z wedzonym halibutem i sosem szalotkowo-winnym

%k %k %k

Pierogi wigilijne z kapustg i grzybami z okrasa z cebuli i oleju Inianego

%k %k

Risotto z borowikami i ptatkami parmezanu

37 PLN (porcja)



MENU SWIATECZNE
(serwowane jako dodatek do bufetéw, prosze o wybdr jednego dania z grupy)

Zupy
Czerwony barszcz z uszkami
%k %k

Krem z biatych warzyw z oliwg borowikowa
%k k %k

Zurek staropolski z gotowanym jajkiem i majerankiem
%k k%

Consome grzybowe z brandy i warzywami
% %k %k

Krem z dyni z aromatem przypraw korzennych

25 PLN (porcja)

Dania Gtéwne

Smazony filet z sandacza z cebulg, warzywami korzennymi i ziemniakami z olejem Inianym
% %k %k

Pieczony filet z dorsza z konfiturg z cytryny, purée ziemniaczanym i sosem z rakéw
% %k %k

Udo kaczki confit z majerankiem i pomaranczy z pieczonym jabtkiem z zurawing i kopytkami
% %k %k

Duszona wotowina z warzywami, buraczki z anyzem, puree ziemniaczane i sos chrzanowy
% %k %k

Grillowana pier$ z kurczaka, pieczone warzywa korzenne, grate ziemniaczane i sos grzybowy
% %k %k

Chrupiacy filet karpia z duszong cebulg puree ziemniakami, kapusta wigilijna

61 PLN (porcja)

Desery

Karmelizowane orzechy z kremem czekoladowym z wedzong $liwkg i lodami z palonego masta
3k %k k

Szarlotka aromatyzowana owocami yuzu z kruszonkg migdatowg i lodami migdatowymi
3k %k %k

Ciasto kasztanowo- piernikowe z miodem, karmelem i orzechami

25 PLN (porcja)



MENU WIGILIJNE 1
Cena netto/os: 169 zt

Satatki:
Tradycyjna satatka jarzynowa podana z jajkiem przepiorczym
Satatka z selera naciowego i jabtka z fasolg, jajkiem, korniszonem
i ziemniakami

Przekaski rybne:
Sledz marynowany w oleju Inianym, koprze i cytrynie
Swieza roladka z ogdrka i pstraga podana na sosie
pomaranczowo-pieprzowym

Sosy:
Zurawina, tatarski, chrzan

Dodatki:
Wybdr swiezego pieczywa: chleby pszenne, razowe i buteczki smakowe
Masto w réznych smakach: ziotowe, Smietanowe

Zupa:
Wigilijny czerwony barszcz z pasztecikiem z kapustg

Dania gtéwne:

Panierowany filet z dorsza z czgstkami cytryny
Smazony karp z duszong cebulg z dodatkiem oleju Inianego
Kapusta zasmazana z suszonym borowikiem i sliwkg
Pierogiz kapustg i grzybami z cebulkg smazong
Ziemniaki gotowane z olejem Inianym i koprem

Asortyment warzyw w masle

Desery:
Sernik staropolski w polewie czekoladowe;j

Makowiec Swigteczny w polewie pomaranczowej z migdatami

Piernik miodowy z kremem orzechowym i polewg czekoladowg
Kompot z suszonych owocow




MENU WIGILIJNE 11
Cena netto/os: 179 =zt

Satatki:

Satatka jarzynowa z delikatnym sosem majonezowym
Kruche sataty z wedzonym pstragiem i gotowanym jajkiem z sosem chrzanowym \
Satfatka Sledziowa z jajkiem, ogorkiem kiszonym i ziemniakami
Przekaski rybne:
Roladka z karpia po zydowsku z bakaliami
Sled? marynowany w buraczkach z ziotami
Filet z mietusaz warzywami korzennymi w pomidorach
Tartinki z pstragiem i kremowym chrzanem
Marynaty:
Sliwki w occie, dynia stodko-kwasna, grzybki marynowane, gruszki z octu z gozdzikami,
buraczkize stodkiej marynaty
Sosy:
Zurawina, tatarski, chrzan
Dodatki:
Wybdr swiezego pieczywa: chleby pszenne, razowe i buteczki smakowe
Masto w réznych smakach: ziotowe, Smietanowe
Zupa:
Krem z pietruszki i topinamburu z wedzonym tososiem i oliwg cytrynowa
Dania gtéwne:
Karp panierowany z ptatkami cebuli
Dorsz smazony wmace i jaku z cytryna
Kasza peczak z lesSnymi grzybami i korzennymi warzywami
Krokiety z pieczarka i gotowanym jajkiem kremowy sos
Tradycyjny bigos wigilijny
Pieczone ziemniaki
Pierogi z kapustg i grzybami
Desery:
Sernik wiedenski w polewie czekoladowej

Keks zkandyzowanymi owocami i kremem orzechowym

Szarlotka z cynamonem orzechami i waniliowa kruszonka

Kompot z suszonych owocéw




MENU WIGILIJNE 111
Cena netto/os: 189 zt

Safatki:
Satatka z indykiem pieczonym, jabtkiem, kukurydza, melonem i sliwka wedzonga
Satatka z boczku i lisci Swiezego szpinaku, pomidorkéw

Tradycyjna satatka jarzynowa

Przekaski rybne:
Rolada z sandacza krélewskiego z sosem tatarskim

Karp w galarecie z warzywami

Przekaski miesne:
Wybdr tradycyjnych mies pieczonych:
rostbef ze Swiezymi ziotami, boczek z majerankiem, schab ze sliwkg, schab nadziewany morelg
Wybér wedlin:

Kietbasa mysliwska, szynka domowa, pieczona karkéwka podana z sosem miodowo musztardowym,
Roladki z szynki wieprzowej pod galaretg z farszem grzybowym z asortymentem pikli.
Sosy:

Zurawina, tatarski, chrzan
Dodatki:

Wybér Swiezego pieczywa: chleby pszenne i razowe, buteczki
smakowe, masto w rdznych smakach: ziotowe, Smietanowe

Zupa:
Zupa grzybowa z warzywami korzennymi i grzankami
Dania gtéwne:

Pieczone udka kurczaka z delikatnym sosem szatwiowym
Medaliony wieprzowe smazone w mace z sosem grzybowym
Filet dorsza z sosem cytrynowo — kaparowym
Zapiekane ziemniaki z ziotami i oscypkiem
Warzywa parowane z mastem migdatowym
Pierogi z kapustg i grzybami lesnymi z okrasg z cebuli
Desery:

Duet serowo-makowy z polewg lukrowa
Miodowe ciasto orzechowe

Piernik kasztelanski
Kutia z owocami kluskami

Kompot z suszonych owocéw




GOTUJ Z AIRPORT HOTEL OKECIE
. WYBIERZ JEDEN Z DWOCH WARIANTOW

Pierogi

Pierogi z kapustg i grzybami z okrasa

Czarne pierogi z dorszem i sosem koperkowym
Pieczone pierogi z tososiem
Uszka z kaczkg w korzennym sosie pomaranczowym
Menu napoje serwowane 4h
napoje gorgce: kawa, herbaty
napoje zimne: woda g/bez, soki, coca- cola, cola zero, fanta, sprite, tonic

wino biate/czerwone (4 kieliszki/osoba), piwo 0,33 x 3/osoba)

Cena netto/os.: 390 PLN (bez fartucha)
Cena netto/os.: 430 PLN (fartuch + autografy Szeféw Kuchni)

kkkk

Ryby

Sandacz po krélewsku z szyjkami rakowymi i grzybami w winnym sosie

Filet z karpiaw tempurze z majonezowym sosem grzybowym

Halibut opiekany w sezamie, chrupigca satatka z eko kietkami i chrupigcymi warzywami
Menu napoje serwowane 4h

napoje gorace: kawa, herbaty
napojezimne: wodag/bez, soki, coca- cola, colazero, fanta, sprite, tonic

wino biate/czerwone (4 kieliszki/osoba), piwo 0,33 x3/o0soba)

Cena netto/os.: 390 PLN (bez fartucha)
Cena netto/os.: 430 PLN (fartuch + autografy Szeféw Kuchni)



WZBOGAC MENU O STACJE LIVE COOKING

Garganeli z kaczka, karczochami i pomaranczg

PASTA Ravioli z ricottg i szpinakiem/ sos z sera plesniowego

Krewetka/ Wotowina

Dodatki: makaron ryzowy, bok choy, fasolka kenijska,
WOOK | CURRY mini cukinia, mini patisony, grzyby shitake, pedy bambusa,

kietki soji,

Sosy: zielone, czerwone i zo6tte curry.

Antrykot pieczony w niskiej temperaturze z ziotami i gorczyca

WOLOWINA L . L
oto Dodatki: grillowane warzywa, sos pieprzowy, sos bernenski

Krewetki, muszle nowozelandzkie, kalmary, oSmiornica

OWOCE MORZA z patelni z ciabatg i satatka z rukoli i pomidoréw koktajlowych.

Wotowina/ anchovies, musztarda francuska, grzyby
marynowane, ogorki kiszone, szalotka, owoce kaparu
tosos/ oliwki, cebula, kawior, kolendra, pomidory concase,
chilli, marynowany imbir

TATAR

Maki: ogorek, tosos, awokado i biaty sezam,

Futomaki: awokado, z paluszkiem krabowym
SUSHI California Rolls: z pieczonym tososiem

Dodatki: sos sojowy, wasabi, imbir marynowany

(biaty i rozowy).

CZEKOLADA Fontanna z czekoladg Java, owocami/ biszkoptami/ piankami

40 PLN/os.

49 PLN/os.

47 PLN/os.

45 PLN/os.

45 PLN/os.

45 PLN/os.

29 PLN/os.

dodatkowo ptatne, live cooking, serwowane do 1 godz.




OPEN BAR

PAKIET I | i Iv Vv Vi
Wédka biata v v 4
Rum v 4
Gin v v
Tequila v
Whisky v v
Brandy v
Martini v v
Likiery v
Wino biate i czerwone v v v v v
Wino musujace v v
Piwo v v v v
Napoje bezalkoholowe: Coca-Cola, Fanta, v v v v v v
Sprite, Tonic, woda mineralna
Kawa i herbata v v v v v v
Wybér sokéw owocowych v v v v v v
do 2 godz. 130 109 100 75 60 39
CENA PLN do 4 godz. 150 129 120 85 65 49
netto/os.: do 6 godz. 170 139 135 100 75 69
do 8 godz. 180 159 150 115 95 89




tel.: +22 456 80 00
konferencje@airporthotel.pl

Airport Hotel Okecie****
ul. Komitetu Obrony Robotnikow 24

02-148 Warszawa
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