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Szanowni Panstwo,
Serdecznie dziekujemy za okazane zaufanie i zainteresowanie ofertq Hotelu Almond w Gdansku.
Almond Business & SPA to czterogwiazdkowy hotel pofozony w centrum miasta, ale na przytulnym

uboczu, tuz nad rzekq z zejsciem do promenady spacerowej, ktéra moze staé sie scenerig
do wyjqgtkowych zdjeé z uroczystoéci.



Hotel Almond Business & SPA****



W tym wyjgtkowym dniu Para Mtoda jest najwazniejsza.

Chcemy zapewnié, ze powierzajgc nam organizacje uroczystoséci gwarantujemy Panstwu
szereg udogodnien, aby ten niezwykty dzieh byt peten niezapomnianych przezyé.



toast wzniesiony winem musujgcym

# bezptatny nocleg dla PaAstwa Mtodych w romantycznie przystrojonym pokoju
z malowniczym widokiem na rzeke (przy przyjeciach pow. 50 oséb)

# wyémienite $niadanie podane wprost do tézka i przedtuzona doba hotelowa dla Pary Mtodej
# bezptatna klimatyzowana sala bankietowa

@ profesjonalna oprawa sali:

- eleganckie krzesta z pokrowcami i kokardami, $nieznobiate obrusy

- przygotowanie numeracji stotéw i menu na stotach

- klimatyczne oéwietlenie - led w wybranej kolorystyce

- efektowne wejécie po czerwonym dywanie

- wyjécie z sali na dziedziniec otoczony drzewami, tuz nad rzekq, przy promenadzie
- mozliwo$é wykonania niezapomnianej sesji zdjeciowej na terenie obiektu

0 specjalne ceny:

- obstuga 50% znizki
- dzieci do lat 5 bezptatnie, dzieci w wieku 5 - 11 lat 50% znizki

? wyiqtkowy prezent dla rodzicéw Panstwa Mtodych: relaks w strefie Aimond SPA
z bezchlorowym basenem, saunq suchq i parowq oraz jacuzzi

d komfortowe pokoje w preferencyjnych cenach dla gosci weselnych oraz wygodny parking

@ opieka dedykowanego koordynatora wesel planujgcego Panstwa uroczysto$é i pilnujgcego

prawidtowego przebiegu uroczystosci

L



SALA SZAFRAN + ANYZ  346m?
140 140 192

SALA SZAFRAN 193m?
80 80 96




MENU WESELNE | § 219z
Przywitanie chlebem i solqg
Serwowane

Zupa

Bulion z kury z warzywami korzennymi, lanymi kluseczkami
szpinakowymi i czgstkami $wiezego pomidora

Dania gtéwne na pétmiskach

Filetowane biodro z kurczaka nadziewane szpinakiem
z listkami prazonego czosnku w puszystej $mietanie

w sosie fymiankowym

Rolada wieprzowa faszerowana duszonymi grzybami
w ciemnym sosie cielecym z truflami

Panierowana pier$ z mtodego kurczecia faszerowana
serem i mastem ze $wiezo siekanq pietruszkg

Biate ryby w sosie cytrynowo - koperkowym
z duszonymi porami

Dodatki

Suréwka z aerwone| kapus1y

Suréwka z marchwi ze slodklm ananasem

Domowa mizeria z rzod klewkq i $wiezo S|ekanym koprem

Warzywa gotowane z klarowanym maslemi prazonymi
migdatami

Ziemniaki smazone na stoninie z cebulq | boczkiem

Prazona kasza gryzana

Deser
Torcik bezowy z mascarpone z kulisem malinowym
i sezonowymi owocami

Dania na pétmiskach wstawione w stoly

Tatar z warminiskiej wotowiny z oliwg z oliwek, francuskg
musztardq Dijon, éwiezo siekang cebulg, ogdrkiem
konserwowym, zielonymi kaparami i pieczarkami

Marynowany $ledz battycki podany w trzech odstonach:

$ledz po kaszubsku duszony w pomidorach z paprykq
i ogorklem konserwowym,

tradycyiny $ledz polski z cebulq, $wiezo 1cu1ym |cbik|em,
pieczonymi ziemniakami i kremowg $mietang;

$ledz po almondzku z prazonymi migdatami, smazong,
duszong czerwonq cebulq i $wiezq kolendrq.

Miesa pieczone
Schab faszerowany suszonymi owocami z konfiturg
z czerwonej cebuli i kozim serem

Rolada z bekonu z zielonym marynowanym pieprzem,
frqdycy|nq musztardq sarepskq i miodem Melokmatwym

Sofatka z wiosklego makaronu z pleczonym scloml
trzykolorowq paprykq, oliwkami, $wiezq kolendrg
i oliwg z oliwek

Satatka gre-ckc z-oliwk-ami, serem feta i chru-piqq;mi
warzywami podane ze ztocistq oliwg z oliwek

Wybér pieczywa
Masto 3 rodzaje: czosnkowe, koperkowe, paprykowe

Bufet stodki
3 rodzaije ciast wiasnego wypieku

Ciepta kolacja (ok. 23:00)

Barszcz z pasziecikiem z migsem

Napoje w cenie: woda, kawa, herbata

Napoje dodatkowe: soki i napoje gazowane ﬂ 20 zt

PA****







MENU WESELNE Il i 239 zt

Przywitanie chlebem i solqg
Serwowane

Zupa
Krem z pieczonej marchwi z mleczkiem kokosowym,
imbirem i $wiezq kolendrg

Dania gtéwne podane na pétmiskach
Tradycyjna rolada wotowa nadziewana kiszonym
ogdrkiem, cebulq i majerankiem, duszona w ciemnym
sosie wlasnym

Filet z tososia w sosie homarowym z syropem
kawowym i $wiezymi listkami szpinaku

Tradycyiny sznycel drobiowy ze smazonym jajkiem
i siekanym szczypiorkiem

Udko faszerowane duszonymi porami w bialym sosie
na kremowej $mietanie ze $wiezym tymiankiem

Grillowana poledwiczka wieprzowa duszona w jasnym
sosie pieczarkowym podawana na smazonym groszku
cukrowym

Dodatki
Suréwka z bidlej kapusty z prazonymi ziamami stonecznika

Buraki smazone z miodem i pomararczami

Marchewka gofowana z klarowanym mastem
i prazonymi migdatami

Puree ziemniaczane z mastem, kremowgq $mietang,
stoning i $wiezq pietruszkq

Gnocchi szpinakowe w sosie z sera plesniowego

Deser
Torcik cytrynowy w polewie z ciemnej czekolady

Dania zimne podane na pétmiskach

Satata rzymska z grillowanym kurczakiem, chrupigeymi
grzankami czosnkowymi w tradycyjnym sosie cezar
z bekonem

Sledz battycki w marynowanych i pieczonych burakach
podawany z gotowanymi zemniokami, jablkiemn i rzodkiewkq
Carpaccio z bialych ryb i tososia, z koprem i kaparami,
skropione soczystq cytrynq i oliwg z oliwek

Satatka z zotgdkéw confit, selera naciowego, ogérka
konserwowego z marynowangq pieczarkg i $wiezq pietruszkq
Wioskie grzanki z pomidorami, $wiezq, siekang bazyliq
i chrupigcq czerwonq cebulg z wloskim serem
Tradycyjne nézki wieprzowe w galarecie z gotowanymi,
marynowanymi warzywomi, $wiezym koprem i oliwg fruflowg
Baktazan faszerowany kozim serem marynowany

w ztocistej oliwie

Pasztet z dzika naszego wyrobu pieczony w boczku
i podawany z domowym majonezem

Karczek pieczony z puszystym twarozkiem chrzanowym
w galarecie warzywnej

Bufet stodki
3 rodzaje ciast wiasnego wypieku

Kolacja I (ok. 21:00)

Tradycyjny bulion ze smazonymi grzybami i chrupigcg
marchewkqg podawany ze $wiezq pietruszkg
Kolacja Il (ok. 1:00)

Szynka pieczona w catoéci w ciemnym sosie wiasnym
i prazong kaszq gryczang

Napoje w cenie: woda, kawa, herbata

Napoje dodatkowe: soki i napoje gazowane | 20 zt
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MENU WESELNE [11 # 259 zt

Przywitanie chlebem i solq
Serwowane

Przystawka

Pasztet z dzika z domowym buraczanym majonezem,
pudrem z ciemnych oliwek i marynowanym kaparem
z ogonkiem

Zupa

Krem z pieczonych batatéw z pesto pietruszkowym
i prazonymi migdatami

Dania gléwnie

Poledwiczka wieprzowa nadziewana francuskim
serem Gruyere i pistacjami, podawana z puree
ziemniaczano - chrzanowym w ciemnym sosie
cielecym i duszong mtodg marchewkq

Deser
Torcik czekoladowy z malinami w polewie z biatej
czekolady i owocami sezonowymi

Bufet zimny
Satatka z pieczonego kurczaka z morelami i domowym
majonezem

Satatka z paluszkéw krabowych z makaronem i sosem
sojowym z prazonymi ziarnami sezamu
Mus z waqtrébki drobiowej z konfiturg z czerwonej cebuli

Satatka z ciecierzycy z serem kozim, pomidorem,
$wiezq mietlq i ztocistq oliwg z oliwek

Terrina z kurczaka z wtoskimi orzechami i zielonymi
oliwkami

Pieczony na rézowo rostbef marynowany w sosie
sojowym, chili, czosnku i trawie cytrynowej

Ptaty $wiezego marynowanego tososia w koprze
anyzowym, brqgzowym cukrze i soku z limonki

Bufet ciepty
Krokiet faszerowany czarnq soczewicq i suszonymi
pomidorami

Krokiet faszerowany szpinakiem z pieczarkami z serem
Sos z wedzonych pomidoréw i ostrej papryki

Sos $mietanowo - ftymiankowy

Bufet salatkowy

3 rodzaije sera, oliwki, pomidory, ogérki, cebula

prazona, tunazyk, grillowany kurczak, ziarna stonecznika,
prazone orzechy wloskie, 3 rodzaje satat

Sosy: koperkowy, jogurtowo-czosnkowy, vinaigrette
Masto 3 rodzaje: czosnkowe, koperkowe i paprykowe

Wybér pieczywa

Bufet stodki
3 rodzaije ciast wtasnego wypieku + sezonowe owoce
krojone

Kolacja I (ok. 23:00)
Zurek na biatej kietbasie wiasnego wyrobu ze $wiezo
tartym chrzanem i suszonym borowikiem

Kolacja Il (ok. 1:00)

Pieczert wotowa w sosie truflowym podawana z risotto
z kaszy peczak z duszonymi burakami i ggbkg
marchewkowqg

Napoje w cenie: woda, kawa, herbata
Napoje dodatkowe: soki i napoje gazowane

Imond Business & SPA****

20 zt




MENU WESELNE IV i 279 zt

Przywitanie chlebem i solq

Serwowane

Przystawka
tosos gravlax marynowany w koprze i zielonym pieprzu
z domowym makowym majonezem i pudrem buraczanym

Zupa

Krem z grzybéw lesnych z ziotowymi grzankami i $wiezq
pietruszkg

Dania ciepte

Udko z kaczki w sosie pieczeniowo-pomararczowym

podawane z czerwongq zasmazang kapustq z jabtkiem
i tymiankowq zapiekankg ziemniaczang gratin

Deser
Ptasie mleczko z kawowq polewq i wloskq palong
bezq podawane z sosem mango

Dania zimne podane na pétmiskach lub w bufecie

Roladka z cukinii nadziewana twarozkiem ziotowym
w dwdéch odstonach

Dwa rodzaije pasztetdéw: w ciedcie francuskim, z jajkiem
w sosie tatarskim

Deska ryb wedzonych: toso$, pstrqg, makrela, halibut
Pieczona wieprzowina faszerowana kozim serem

Terrina z-indyka w-sosie tunczykowo = kaparowym - - -

Deska seréw z paluszkami grisini, suszonymi owocami
i orzechami

Pieczony na rézowo rostbef marynowany w sosie
sojowym, chili, czosnku i frawie cytrynowej

Cieciorka z pieczonym burakiem i $wiezq mietg

Bufet ciepty
Zeberko wieprzowe w ciemnym sosie cielecym z cebulg
pertowq

Penne z grzybami duszonymi w biatym winie
Bufet satatkowy
3 rodzaje sera, oliwki, pomidory, ogérki, cebula

prazona, tuAczyk, grillowany kurczak, ziama stonecznika,
prazone orzechy wloskie, 3 rodzaje safat

Sosy: koperkowy, jogurtowo-czosnkowy, vinaigrette
Wybér pieczywa
Masto 3 rodzaje: czosnkowe, koperkowe, paprykowe

Deser w bufecie
3 rodzaje ciast wlasnego wypieku + kosz owocéw

Kolacja I (ok. 22:00)

Na pétmiskach: szaszlyk drobiowy z chrupigeymi
warzywami i mixem satat skropione oliwg z oliwek
Kolacja Il (ok. 1:00)

W bulionéwkach: boeuf strogonow z wotowiny
z pieczarkami

Napoje w cenie: woda, kawa, herbata

Napoje dodatkowe: soki i napoje gazowane | 20 zt






StODKI BUFET - CIASTA WEASNEGO WYPIEKU

Sernik z mandarynkg

Sernik cytrynowy z czekoladg

Sernik z truskawkami i galaretkg

Sernik z owocami lasu i galaretkg

Szarlotka biszkoptowa

Szarlotka gruszkowa

Tort bezowy z mascarpone z prazonymi migdatami i owocami
Tort czekoladowy z czerwongq porzeczkq (w sezonie)
Brownie z orzechami i wisniami

W-Z czekoladowa

Placek z rabarbarem i truskawkami (w sezonie)
Tarta czekoladowa z malinami

Tarta waniliowa z wisniami i migdatami

TORTY WESELNE

Tort z musem z biatej czekolady z malinami
Tort czekoladowy z owocami lasu

Tort czekoladowy z wignig

Tort $mietankowy

Tort miodowy z czerwonq porzeczkg

Tort truskawkowy

Tort rézany z crunchem malinowym

Tort kawowy

Tort bezowy z serkiem mascarpone i sezonowymi owocami



KACIK WIEJSKI

Miesa pieczone wtasnego wyrobu podawane w stojach
Nézki w galarecie

Sled? w réznych odstonach

Rolmopsy

Warzywa wedzone

Smalec

Ogbrki marynowane

Ryby wedzone

Ryby w galarecie

Pasztet w ciedcie francuskim z sosem fatarskim

Pasztety francuskie z kawatkéw siekanego miesa

DRINKI POWITALNE

Kir Royall

© 252t
Bellini

© 25zt
Aperol Spritz

? 20z
Tatinger

935z (1280z



OPEN BARY

Wybér alkoholi:

DO 8 GODZIN
Ceny brutto

PAKIET |
piwo, wino biate i czerwone,
wédka

PAKIET Il
piwo, wino biate i czerwone,
wédka, martini, gin

PAKIET 1ll
piwo, wino biate i czerwone,
woédka, martini, gin, rum

PAKIET IV

piwo, wino biate i czerwone,
wédka, martini, gin, rum,
aperol, prosecco

WINA BANKIETOWE

Biate / czerwone

? 15

ALKOHOLE

Wyborowa

Absolut

Finlandia

Grant's

Tullamore Dew

Jack Daniel’s

Hotel Almond Business-& SPA#***
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