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Tatar z łososia

Tatar z wołowiny 

Carpaccio z buraka / ser kozi / karmelizowana gruszka / rukola

Włoskie wędliny i sery

Carpaccio z polędwicy wołowej / kapary / pieczarki / parmezan / rukola

Pasta z bakłażana

Pasta z ciecierzycy

Roladki z bakłażana z fetą i suszonymi pomidorami

Patera ryb wędzonych

Kurczak / sałata rzymska / bekon / grzanki / kapary / parmezan

Szpinak / ser pleśniowy / owoce / vinaigrette miodowy

Kolacja goraca:
Miętus w sosie z krewetkami

Sztufada z jelenia w sosie jałowcowym z rozmarynem

Zupa z jagnięciny i soczewicy, aromatyzowana 
czosnkiem i tymiankiem

NAPOJE BEZALKOHOLOWE 
ZIMNE I GORACE

ALKOHOL 
W OPEN BARZE

Wódka czysta Absolut
Wino pałacowe (półwytrawne i wytrawne)

Whisky (Jack Daniel’s, Bushmills)
Kolorowe drinki (usługa barmańska)

Menu
Sylwestrowe

Przystawka
Pâté z wątróbki / galaretka z czerwonego wina i jabłek / 

konfitura z czerwonej cebuli

Zupa
Bulion z bażanta / kołduny / borowik

Danie glowne
Pierś z gęsi na różowo / wiśnie / topinambur / 

kasza bulgur / orzechy

Deser
Sernik na zimno / wata cukrowa / 

ziemia jadalna / sorbet

Zimne zakaski (bufet)
Foie gras / chałka / konfitura z fig

Foie gras / chałka /  konfitura z czerwonej cebuli / czerwony pieprz

Ośmiornica / sałaty / oliwa z oregano

Ceviche (małże Św. Jakuba)

Węgorz w zalewie / sałaty

Delikatny łosoś w galarecie

Szynka ze szparagami w galarecie

Schab w galarecie z sosem tatarskim


