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UROCZYSTY OBTAD

169 7ljos. ——— <

czas (rwania spotkania do 3 godzin

e (alaretka z tososiem, czarnymi oliwkami, kawiorem, mus limonkowy

¢ Blin z lososiem gravlax, kawior, mus z pieczonego jablka

e Parfait z miesa dziczyzny, pistacje, mus z karmelizowanej czerwonej cebuli

Amuse-bouche - ser korycinski, ogorek kiszony, oliwki, kapary

e (Carpaccio z poledwicy wolowej, mus grzybowy, prazone kapary, marynowany borowik, rukola, ser
grana padano +12 zk

e Tatar z buraka, hummus z pieczonej papryki, granat, piklowane jabltko, oliwa szczypiorkowa (WEGE)

MENU SERWOWANE

* Rosol z czterech rodzajow mies z makaronem, marchewka, Swieza pietruszka

e TFrancuska zupa cebulowa, kozi ser, biale wino

e Krem 7z gruszKki i pietruszki, skwarki ziemniaczane, prazone pestki dyni, oliwa ziolowa
e Krem z zielonych warzyw, chips z boczku, prazone pestki dyni

e Pieczony karczek z jelenia, sos mysliwski, mus z Kkiszonej kapusty i topinamburu, babka
ziemniaczana z czarnym czosnkiem, oliwa szczypiorkowa +10 zl/os.

e Konfitowane udo kacze, sos wisniowy, terrina ziemniaczana, brokul, mus z pieczonego batata i jablka

e Mozaika: kurczak/poledwiczka wieprzowa/pieczarka/szpinak, sos demi glace, zapiekanka
ziemniaczana z parmezanem, warzywa seZonowe

e Piers z kurczaka z kostka, gnocchi ze szpinakiem i suszonym pomidorem, sos smietanowo-serowy

e Kark wieprzowy, aksamitny sos demi glace z tymiankiem, mus z jabtka z cydrem i wanilia, gratin z
selera, karmelizowana marchew

e Policzki wolowe, sos demi glace, babka ziemniaczana, boczniak mikolajkowy, karmelizowana
marchew, dziki brokut

e Stek z selera, mus z pieczonego batata i jablka, marchewka, pistacje, pestki granatu (WEGE)

2 rodzaje ciasta: Kawa z ekspresu PRZYSTAWKA
Sernik z biala czekolada | Torcik Herbaty smakowe Chipsy Ziemniaczane
czekoladowy Woda gazowana i ZUPA

3 rodzaje deserkdw: niegazowana Rosot z makaronem
Mini ptysie z kremem chantilly | Tiramisu  Lemoniada cytrusowa DANIE GLOWNE

Cannoli z kremem orzechowym Mini de volaille z kurczaka
z frytkami i mizeria

*Przy reserwacjach ponizej 20 0sob

deser serwowany

- Sernik z biatq czekoladq

790 414 333

marketing@hoteltrauguttas.pl




PRZYJECIE £ PRZEKASKAMI

239 7lfos. —————<

czas trwania spotkania 3 - 6 godzin

e (alaretka z tososiem, czarnymi oliwkami, kawiorem, mus limonkowy

¢ Blin z lososiem gravlax, kawior, mus z pieczonego jablka

e Parfait z miesa dziczyzny, pistacje, mus z karmelizowanej czerwonej cebuli

Amuse-bouche - ser korycinski, ogorek kiszony, oliwki, kapary

e (Carpaccio z poledwicy wolowej, mus grzybowy, prazone kapary, marynowany borowik, rukola, ser
grana padano +12 zk

e Tatar z buraka, hummus z pieczonej papryki, granat, piklowane jabltko, oliwa szczypiorkowa (WEGE)

MENU SERWOWANE

* Rosol z czterech rodzajow mies z makaronem, marchewka, Swieza pietruszka

e TFrancuska zupa cebulowa, kozi ser, biale wino

e Krem 7z gruszKki i pietruszki, skwarki ziemniaczane, prazone pestki dyni, oliwa ziolowa
e Krem z zielonych warzyw, chips z boczku, prazone pestki dyni

e Pieczony karczek z jelenia, sos mysliwski, mus z Kkiszonej kapusty i topinamburu, babka
ziemniaczana z czarnym czosnkiem, oliwa szczypiorkowa +10 zl/os.

e Konfitowane udo kacze, sos wisniowy, terrina ziemniaczana, brokul, mus z pieczonego batata i jablka

e Mozaika: kurczak/poledwiczka wieprzowa/pieczarka/szpinak, sos demi glace, zapiekanka
ziemniaczana z parmezanem, warzywa seZonowe

e Piers z kurczaka z kostka, gnocchi ze szpinakiem i suszonym pomidorem, sos smietanowo-serowy

e Kark wieprzowy, aksamitny sos demi glace z tymiankiem, mus z jabtka z cydrem i wanilia, gratin z
selera, karmelizowana marchew

e Policzki wolowe, sos demi glace, babka ziemniaczana, boczniak mikolajkowy, karmelizowana
marchew, dziki brokut

e Stek z selera, mus z pieczonego batata i jablka, marchewka, pistacje, pestki granatu (WEGE)

2 rodzaje ciasta: Kawa z ekspresu PRZYSTAWKA

Sernik z biala czekolada | Torcik Herbaty smakowe Chipsy Ziemniaczane
czekoladowy Woda gazowana i ZUPA

3 rodzaje deserkdw: niegazowana Rosot z makaronem

Mini ptysie z kremem chantilly | Tiramisu  Lemoniada cytrusowa DANIE GLOWNE
Cannoli z kremem orzechowym Mini de volaille z kurczaka

z frytkami i mizeria
*Przy reserwacjach ponizej 20 0sob
deser serwowany
- Sernik z biatq czekoladq

790 414 333

marketing@hoteltrauguttas.pl




PRIYJECIE 7 PRZEKASKAMI

239 7lfos. —————<

czas trwania spotkania 3 - 6 godzin

e Tatar wolowy tradycyjny z dodatkami

¢ Kompozycja mies wedzonych: schab, karkowka, poledwiczka, kietbasa

e Pasztet bialy z pistacjami, sos chrzanowo-limonkowy

e Deska serow z Puszczy Bialowieskiej

e Sledz litewski, twarog ze szczypiorkiem, babka ziemniaczana

¢ Duet krewetek: krewetka torpedo z musem z pomaranczy i papryki / krewetka w ciescie ziemniaczanym
e Tortilla z humusem paprykowym z warzywami

e Salatka Cezar z kurczakiem, sos anchois

e (arpaccio z pomidora, ser buratta, pomarancz, pistacje raddicchio, oliwa bazyliowe

e Rostbef wolowy, majonez grzybowy, szpinak, grzyby marynowane

e Tatar wolowy tradycyjny z dodatkami

e Chrupiaca frykadelka krewetkowa

e Kompozycja mies suszonych: karkowka wieprzowa / schab wieprzowy / rostbef wolowy

¢ Kompozycja wlasnych wyrobow: poledwiczka wieprzowa wedzona / pasztet z jelenia z zurawing / wedzona
piers z kaczki

¢ Slonina z marynatami

e Tataki z poledwicy wolowej, sezam, sos sojowy, imbir

e Kule z kaszanki w panko, mus cebulowy

e Pasztet bialy z pistacjami, sos chrzanowo-limonkowy

¢ Prosciutto crudo faretto, oliwki, kapary, parmezan

e Tortilla z kindziukiem i parmezanem

e Salatka Cezar z wedzonym filetem z kurczaka

e Sled litewski, twarog ze szczypiorkiem, babka ziemniaczana

e (arpaccio z osmiornicy z lososiem, kawior z lososia, oliwa bazyliowa

¢ Trio krewetek: krewetka torpedo z musem z pomaranczy i papryki / krewetka w ciescie ziemniaczanym /
krewetka w ciescie filo

e Tatar z lososia w muszli z melonem

e Terrina z sandacza, sos tatarski

e (arpaccio z pomidora, ser buratta, pomarancz, pistacje raddicchio, oliwa bazyliowa

e Deska serow z Puszczy Bialowieskiej

e (arpaccio z buraka, feta, granat, winegret malinowy

e Hummus, marchew, seler, brokut

* Patera warzyw z sosem winegret

790 414 333

marketing@hoteltrauguttas.pl




DFERTA

DODATROWA ———=»

5
=~ e Sushi 550 7k DOSTEPNOSC DO POTWIERDZENIA:

— * Sushi 900 zt e Pieczony udziec z dzika, sos mysliwski,
Cﬁj e Jesiotr wedzony 590 zt ziemniaki z ogniska, pieczarki z cebulka,
5-3 e L0sos pieczony w calosci 700 7} $wieze salaty 000 7t

= * Ges nadziewana migsem z dzika i pistaciami e Pieczony dzik w calosci, sos mysliwski,
5‘3 690 zt ziemniaki z ogniska, pieczarki z cebulka,
§ e Kaczka nadziewana miesem z dziczyzny i $wieze salaty 2000 7t

ﬁ zZurawing 350 74

as

=S

+80 7t/osoba

Gesie pipki w sosie smietanowym

Pierogi z dziczyzna okraszone wedzona stoning
Mini de volaille z mastem, czosnkiem i pietruszka
Filet z suma, sos z ogorkow kiszonych, parmezan
Mule w sosie smietanowym

Pierogi gyoza z warzywami, bulion grzybowy
Babka ziemniaczana z ziotami

e Pieczone potatki w ziolach z parmezanem

+110 z}l/osoba +50 zl/osoba
e Smazona osmiornica, potatki, wino, kapary, masto  Przygotowywany przez Szefa Kuchni
e Grillowana kalamarnica, masto, por, wino swiezy makaron z dodatkiem Kkrewetek
e Krewetki, masto, wino, czosnek bezposrednio w kregu dojrzewajacego
e Grillowany loso$, masto, czosnek sera Parmigiano Reggiano.

Grillowane steki wotowe, masto, czosnek
o Stek z selera, olej, czosnek, brokul
+24 7/ osoba

e Barszcz z bagietka i zapiekanym serem korycinskim
o Flaki krolewskie z polikami wolowymi
e Tradycyjny zur z bialg kietbasa

790 414 333

marketing@hoteltrauguttas.pl




DFERTA

DODATROWA ———=»

e Marcinek 310 74

e Sekacz tradycyjny 300 71

e Beza z owocami 250 71

e (Owoce i owocowe carpaccio 200 71

e Monoporcja torciki Oreo 25 z7l/s7t.

e Monoporcja truskawka z prosecco 25 74/szt.

e Monoporcja czekolada, wisnia 25 71/szt.

e Monoporcja kokos, mango, marakuja 25 71/szt.
* Monoporcja pistacja, malina 25 71/szt.

e Mini beziki z owocami 20 7l/szt.

e Number Cake | Tort w ksztalcie cyfry/litery 390 7t / 1 cyfra lub 1 litera

e Straciatella / czarna porzeczka / jasny biszkopt
e Smietana / malina / jasny biszkopt
e Tistaszek / wisnia / ciemny biszkopt

e Napoje gazowane (np. Pepsi, 7up, Mirinda) WA

e Lemoniada (cytrynowa, arbuzowa, truskawkowa) 49 7k

e Domowy kwas chlebowy w stoju 135 7t

e Wino musujace bezalkoholowe 60 7t
Zubrowka Czarna Jack Daniel’s NO.7 (Ameryka)
Stumbras Potato Tullamore (Irlandia)
Finlandia Ballantine’s (Szkocja)
Morosha Chivas Regal 12YO (Szkocja)

Borga (Wlochy) | 65 7 Nalewka na kwiatach czarnego bzu

. ) Nalewka na owocach maliny
Honoro Vera (Hiszpania)
Nalewka na owocach pigwowca

Wino bezalkoholowe Samogon Podlaski Palony Zytni
Prosecco (Wlochy)

790 414 333

marketing@hoteltrauguttas.pl




T WARUNKI

TRAUGUTTAS
HOTEL

REZERWAC]I

Potwierdzeniem rezerwacji jest
wplata zadatku - w biurze lub przelewem
bankowym MBANK 14 1140 1775 0000 2496 7200
1003 SWIFT BREXPLPWMBK

o W przypadku rezygnacji z
przyjecia zadatek nie podlega zwrotowi.

° Ostateczne
potwierdzenie liczby 0sob 7 dni przed terminem
przyjecia.

. Godziny trwania przyjecia

ustalane sg indywidualnie.
Przedluzenie platne 500 z1/pol godziny.

° Obowiazuje oplata korkowa
20 7}/ osoba dorosta.

. Hotel Trauguttas nie
wyraza zgody na wnoszenie produktow
spozywczych spoza Hotelu. Wyjatek stanowi tort
za okazaniem faktury imiennej. Dostawa w dniu

przyjecia.

° Potrawy
sg pakowane w jednorazowe opakowania
zbiorcze. Do koncowego rachunku doliczany jest
koszt opakowan. Koszt ustugi 60zt

o do 200 0sob. Mozliwos¢
przedzielenia sali na pot mobilna i akustyczna
sciana. Mozliwos¢ wynajecia potowy sali Robinia
na wylacznos¢ przy min. zamowieniu 15 0oo zt
(zamowienie bez alkoholu).

790 414 333
marketing@hoteltrauguttas.pl



	BANKIET RODZINNY
	UROCZYSTY OBIAD
	169 zł/os.
	czas trwania spotkania do 3 godzin
	MENU SERWOWANE
	PRZYSTAWKA
	(jedna do wyboru)
	Galaretka z łososiem, czarnymi oliwkami, kawiorem, mus limonkowy
	Blin z łososiem gravlax, kawior, mus z pieczonego jabłka
	Parfait z mięsa dziczyzny, pistacje, mus z karmelizowanej czerwonej cebuli
	Amuse-bouche - ser koryciński, ogórek kiszony, oliwki, kapary
	Carpaccio z polędwicy wołowej, mus grzybowy, prażone kapary, marynowany borowik, rukola, ser grana padano +12 zł
	Tatar z buraka, hummus z pieczonej papryki, granat, piklowane jabłko, oliwa szczypiorkowa (WEGE)

	ZUPA
	(jedna do wyboru)
	Rosół z czterech rodzajów mięs z makaronem, marchewka, świeża pietruszka
	Francuska zupa cebulowa, kozi ser, białe wino
	Krem z gruszki i pietruszki, skwarki ziemniaczane, prażone pestki dyni, oliwa ziołowa
	Krem z zielonych warzyw, chips z boczku, prażone pestki dyni

	DANIE GŁÓWNE
	(jedno do wyboru)
	Pieczony karczek z jelenia, sos myśliwski, mus z kiszonej kapusty i topinamburu, babka ziemniaczana z czarnym czosnkiem, oliwa szczypiorkowa +10 zł/os.
	Konfitowane udo kacze, sos wiśniowy, terrina ziemniaczana, brokuł, mus z pieczonego batata i jabłka
	Mozaika: kurczak/polędwiczka wieprzowa/pieczarka/szpinak, sos demi glace, zapiekanka ziemniaczana z parmezanem, warzywa sezonowe
	Pierś z kurczaka z kostką, gnocchi ze szpinakiem i suszonym pomidorem, sos śmietanowo-serowy
	Kark wieprzowy, aksamitny sos demi glace z tymiankiem, mus z jabłka z cydrem i wanilią, gratin z selera, karmelizowana marchew
	Policzki wołowe, sos demi glace, babka ziemniaczana, boczniak mikołajkowy, karmelizowana marchew, dziki brokuł
	Stek z selera, mus z pieczonego batata i jabłka, marchewka, pistacje, pestki granatu (WEGE)

	BUFET SŁODKI
	2 rodzaje ciasta:  Sernik z białą czekoladą | Torcik czekoladowy 3 rodzaje deserków:  Mini ptysie z kremem chantilly | Tiramisu  Cannoli z kremem orzechowym

	NAPOJE
	Kawa z ekspresu Herbaty smakowe Woda gazowana i niegazowana Lemoniada cytrusowa

	MENU DZIECIĘCE
	790  414 333 marketing@hoteltraugutta3.pl




	PRZYJĘCIE Z PRZEKĄSKAMI
	239 zł/os.
	czas trwania spotkania 3 - 6 godzin
	MENU SERWOWANE
	PRZYSTAWKA
	(jedna do wyboru)
	Galaretka z łososiem, czarnymi oliwkami, kawiorem, mus limonkowy
	Blin z łososiem gravlax, kawior, mus z pieczonego jabłka
	Parfait z mięsa dziczyzny, pistacje, mus z karmelizowanej czerwonej cebuli
	Amuse-bouche - ser koryciński, ogórek kiszony, oliwki, kapary
	Carpaccio z polędwicy wołowej, mus grzybowy, prażone kapary, marynowany borowik, rukola, ser grana padano +12 zł
	Tatar z buraka, hummus z pieczonej papryki, granat, piklowane jabłko, oliwa szczypiorkowa (WEGE)

	ZUPA
	(jedna do wyboru)
	Rosół z czterech rodzajów mięs z makaronem, marchewka, świeża pietruszka
	Francuska zupa cebulowa, kozi ser, białe wino
	Krem z gruszki i pietruszki, skwarki ziemniaczane, prażone pestki dyni, oliwa ziołowa
	Krem z zielonych warzyw, chips z boczku, prażone pestki dyni

	DANIE GŁÓWNE
	(jedno do wyboru)
	Pieczony karczek z jelenia, sos myśliwski, mus z kiszonej kapusty i topinamburu, babka ziemniaczana z czarnym czosnkiem, oliwa szczypiorkowa +10 zł/os.
	Konfitowane udo kacze, sos wiśniowy, terrina ziemniaczana, brokuł, mus z pieczonego batata i jabłka
	Mozaika: kurczak/polędwiczka wieprzowa/pieczarka/szpinak, sos demi glace, zapiekanka ziemniaczana z parmezanem, warzywa sezonowe
	Pierś z kurczaka z kostką, gnocchi ze szpinakiem i suszonym pomidorem, sos śmietanowo-serowy
	Kark wieprzowy, aksamitny sos demi glace z tymiankiem, mus z jabłka z cydrem i wanilią, gratin z selera, karmelizowana marchew
	Policzki wołowe, sos demi glace, babka ziemniaczana, boczniak mikołajkowy, karmelizowana marchew, dziki brokuł
	Stek z selera, mus z pieczonego batata i jabłka, marchewka, pistacje, pestki granatu (WEGE)

	BUFET SŁODKI
	2 rodzaje ciasta:  Sernik z białą czekoladą | Torcik czekoladowy 3 rodzaje deserków:  Mini ptysie z kremem chantilly | Tiramisu  Cannoli z kremem orzechowym

	NAPOJE
	Kawa z ekspresu Herbaty smakowe Woda gazowana i niegazowana Lemoniada cytrusowa

	MENU DZIECIĘCE
	790  414 333 marketing@hoteltraugutta3.pl




	PRZYJĘCIE Z PRZEKĄSKAMI
	239 zł/os.
	czas trwania spotkania 3 - 6 godzin
	PRZEKĄSKI ZIMNE W STOLE
	Tatar wołowy tradycyjny z dodatkami
	Kompozycja mięs wędzonych: schab, karkówka, polędwiczka, kiełbasa
	Pasztet biały z pistacjami, sos chrzanowo-limonkowy
	Deska serów z Puszczy Białowieskiej
	Śledź litewski, twaróg ze szczypiorkiem, babka ziemniaczana
	Duet krewetek: krewetka torpedo z musem z pomarańczy i papryki / krewetka w cieście ziemniaczanym
	Tortilla z humusem paprykowym z warzywami
	Sałatka Cezar z kurczakiem, sos anchois
	Carpaccio z pomidora, ser buratta, pomarańcz, pistacje raddicchio, oliwa bazyliowe
	Rostbef wołowy, majonez grzybowy, szpinak, grzyby marynowane

	PRZEKĄSKI ZIMNE W BUFECIE
	Tatar wołowy tradycyjny z dodatkami
	Chrupiąca frykadelka krewetkowa
	Kompozycja mięs suszonych: karkówka wieprzowa / schab wieprzowy / rostbef wołowy
	Kompozycja własnych wyrobów: polędwiczka wieprzowa wędzona / pasztet z jelenia z żurawiną / wędzona pierś z kaczki
	Słonina z marynatami
	Tataki z polędwicy wołowej, sezam, sos sojowy, imbir
	Kule z kaszanki w panko, mus cebulowy
	Pasztet biały z pistacjami, sos chrzanowo-limonkowy
	Prosciutto crudo faretto, oliwki, kapary, parmezan
	Tortilla z kindziukiem i parmezanem
	Sałatka Cezar z wędzonym filetem z kurczaka
	Śledź litewski, twaróg ze szczypiorkiem, babka ziemniaczana
	Carpaccio z ośmiornicy z łososiem, kawior z łososia, oliwa bazyliowa
	Trio krewetek: krewetka torpedo z musem z pomarańczy i papryki / krewetka w cieście ziemniaczanym / krewetka w cieście filo
	Tatar z łososia w muszli z melonem
	Terrina z sandacza, sos tatarski
	Carpaccio z pomidora, ser buratta, pomarańcz, pistacje raddicchio, oliwa bazyliowa
	Deska serów z Puszczy Białowieskiej
	Carpaccio z buraka, feta, granat, winegret malinowy
	Hummus, marchew, seler, brokuł
	Patera warzyw z sosem winegret
	790  414 333 marketing@hoteltraugutta3.pl



	OFERTA  DODATKOWA
	PRZEKĄSKI SPECJALNE
	DOSTĘPNOŚĆ DO POTWIERDZENIA:

	BUFET DAŃ GORĄCYCH
	+80 zł/osoba

	LIVE COOKING
	+110 zł/osoba

	LIVE COOKING
	+50 zł/osoba

	ZUPA PO PÓLNOCY
	+24 zł/osoba
	790  414 333 marketing@hoteltraugutta3.pl



	OFERTA  DODATKOWA
	DODATKOWE SŁODKOŚCI
	TORT
	23 zł/porcja

	NAPOJE
	ALKOHOL
	WÓDKA | 0,5 l
	WHISKY | 0,7 l
	Żubrówka Czarna | 70 zł  Stumbras Potato | 70 zł  Finlandia | 80 zł  Morosha | 70 zł
	Jack Daniel’s NO.7 (Ameryka) | 150 zł  Tullamore (Irlandia) | 120 zł  Ballantine’s (Szkocja) | 100 zł  Chivas Regal 12YO (Szkocja) | 170 zł

	WINO BIAŁE I CZERWONE | 0,75 l
	ALKOHOLE REGIONALNE | 0,5 l
	Borga (Włochy) | 65 zł
	Honoro Vera (Hiszpania)  | 80 zł
	Wino bezalkoholowe | 65 zł Prosecco (Włochy)  | 60 zł
	Souvignon | Malbec
	Verdejo | Garnacha
	Nalewka na kwiatach czarnego bzu | 105 zł  Nalewka na owocach maliny | 105 zł  Nalewka na owocach pigwowca | 105 zł  Samogon Podlaski Palony Żytni | 120 zł

	790  414 333 marketing@hoteltraugutta3.pl


	WARUNKI REZERWACJI
	790  414 333 marketing@hoteltraugutta3.pl


