DOUBLETREE
by Hilton™
HOTEL & CONFERENCE

CENTRE WARSAW

BRUNCH SWIATECZNY

w restauracji Garden
25-26 grudnia

PRZEKASKI ZIMNE

Galantyna z jesiotra z rakami

Wedzony pstrag, sos tatarski

Sledz w oleju lnianym z szalotka

Mus z pieczonej troci z kozim serem

Losos marynowany w kiszonych burakach

Kaczka - wedzona i Rillette, imbirowa gruszka i sos cumberland
Pieczone miesa: schab z suszonymi sliwkami, nadzieniem
chrzanowym, boczek karmelizowany z jabtkami, rolada z drobiu
Z Zurawing

Wybor pasztetow: z dziczyzny, gesi oraz wieprzowiny

Sosy: ¢wikla, tatarski, chrzanowy, miodowo-koperkowy
Pieczywo: bagietki, chleb razowy, pita, buteczki

PRZEKASKIISALATKI WEGETARIANSKIE I WEGANSKIE
Antipasti: grillowane i pieczone warzywa, suszone pomidory,
marynowane oliwki i karczochy

Dwarodzaje hummusu: klasyczny i smakowy

Platki pieczonego buraka, syrop z podwedzanego jabika, prazone
orzechy wtoskie i ser kozi

Terina z komosy i soczewicy z orientalnymi ziotami i szpinakiem
Baktlazan z papryka chili, pieprzem i sosem sojowym

Pieczona pietruszka, dynia, zielony groszek wasabi i Tonka
Boczniak (a'la $ledz) marynowany z jabikiem, cebula, selerem
naciowym i koprem wtoskim,

“Pasztet” gryczany z grzybami, sos piklowy na weganskim
“majonezie”

Wedzone tofu, awokado, sliwka kalifornijska i grapefruit

z dresingiem z miso i Yuzu

ZUPY
Krem z grzybow, oliwa ziotowa, grzanki
Roso6t z perliczki z makaronem

DANIA GEROWNE

Filet z halibuta w cukinii, tymianek, olej ziotowy, biate curry
igroszek

Kaczka pieczona, jablka, majeranek, konfitura z czerwonej
kapusty

Ziemniaki “fondant” opiekane z ziotami

Gotabki z kaszy z boczniakami, podane z bulionem z suszonych
grzybéw (WEGANSKIE)

Kopytka z bialym winem, szalwig i pomidorami

Pieczone sezonowe warzywa: marchew, pasternak, koper woski,
jarmuz

BUFET DZIECIECY

Kremowa zupa z dyni

Chrupiace kawatki kurczaka

Marchewka w miodowo-maslanej glazurze
Frytki

STACJA SUSHI

Maki, nigiri i sushimi

Weganskie: daikon, awokado, kanpyo, kimchi, ogérek, mango
Dim Sum - wybor orientalnych pierozkow

Sos sojowy ze szczypiorkiem

Sos z prazonym czosnkiem i pikantnag papryka

Sajgonki

STACJA LIVE COOKING

Krewetki z czosnkiem, ziotami i bialym winem
Mini steki z poledwicy wotowej

Losos w cytrynowej marynacie

Sosy: pieprzowy, teryaki, grzybowy

Krojona na zyczenie: peklowana i pieczona w catosci szynka
wieprzowa, korzenny sos z suszong sliwka

BUFET DESEROWY

Duet serowo-makowy

Tarta z jabtkiem

Mus czekoladowy z pomaranczami i gozdzikami

Rolada makowa

Karmelizowana sliwka z musem piernikowym

Mus orzechowy z kruszona, weganska beza (WEGANSKI)
Wybér owocow krojonych i w catosci (WEGANSKIE)
Stacja z goframi

Stacja z lodami (Riksza) i dodatkami

Fontanna czekoladowa z dodatkami oraz krojonymi owocami

OPENBARNANAPOJEIALKOHOLE

Woda mineralna gazowana i niegazowana

Napoje gazowane (Coca-Cola, Fanta, Sprite, Kinley)
Soki owocowe

Napoje gorace: kawa i herbata

Wino musujace

Wino domowe biale i czerwone

Piwo Zywiec

Cena 250 PLN od osoby
podana cena zawiera VAT

Dzieci w wieku 5-12 lat obowiazuje znizka 50% od ceny podstawowej.
Dzieci w wieku do 4 lat uczestnicza w przyjeciu bezptatnie.

KONTAKT:

REZERWACJE DLA GRUP powyzej 10 oséb dorostych:

. Marzanna Murawska / Social Event Sales Manager, tel. 22 278 00 21, email: marzanna.murawska@hilton.com

REZERWACJE INDYWIDUALNE do 10 oséb dorostych:
. Restauracja Garden tel. 22 278 01 OO0 lub Guest Service tel. 22 278 00 00



mailto:marzanna.murawska@hilton.com

