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Sa w zyciu momenty, ktére chce sie uczci¢ w wyjgtkowy sposob, z niezwyktymi
ludzmi | w niecodziennej scenerii. Nasza Przestrzen to unikat. Mozemy w nigj
zorganizowac zaréwno przyjecie weselne na kilkaset osob, jak i kameralng
impreze urodzinowg dla gosci w kazdym wieku. Do Panstwa dyspozycji mamy
sale bankietowg, sale klubowg, obszerng galerie oraz restauracje znajdujgca sie
w oddzielnym, klimatycznym drewnianym budynku. Catosci dopetnia otoczone
zielenig urocze patio.

Panstwa wyjgtkowe chwile sg wyjgtkowe takze dla nas. Dotozymy wszelkich
staran, aby byty niezapomniane.
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Menu weselne |

Cena 220 PLN netto od osoby

Powitanie

Bufet goracy

Powitanie chlebem i solg
Kieliszek wina musujacego

Menu serwowane

Delikatne consomme z kaczki z warzywami brunoise i makaronem domowym
Pier$ kurczaka supreme w sosie z czerwonego wina, podana z pieczonymi ziemniakami
po prowansalsku i grillowana papryka
Sernik z biatg czekolada i sosem sliwkowym
Lub
Veloute kalafiorowe z oliwg truflowg
Poledwiczka wieprzowa w sosie musztardowym podana z puree z biatej fasoli
z tymiankiem i marchewka glazurowang w miodzie
Brownie malinowe z figg

Zupa cebulowa z grzankami
Zeberka w sosie koniakowo — miodowym

Zapiekanka z baktazana z pomidorami, cieciorka, mozzarellg i orientalnymi przyprawami
Fileciki z okonia nilowego na duszonym szpinaku w sosie z biatego wina z rozmarynem

Fasolka szparagowa z pieczarkami i mtodymi ziemniaczkami
Kluseczki parmezanowe z szatwig i mastem
Marchew Baby smazona na masle z miodem

Bufet deserowy

Bufet zimny

Deska przekasek / oliwki / kapary / suszone pomidory / grissini / sery / hiszparskie kietbaski
Kaczka faszerowana jabtkami marynowanymi w porto.

Carpaccio z tososia marynowane w soku z limonki i miodu z gorczyca

Pasztet naszego wypieku z kremem zurawinowo-chrzanowym

Sledzie marynowane w pesto z burakami i drobng cebulg

Plastry marynowanej poledwiczki wieprzowej w kolendrze i imbirze na rukoli

Grillowane warzywa ze struganym parmezanem i pikantng czosnkowa oliwig

Dodatki: pieczywo jasne, ciemne, masto

Salatki

Satatka nicejska z turiczykiem i dressingiem musztardowym

Satatka z mtodego szpinaku z serem plesniowym i chrupiacym boczkiem,
prazonymi orzechami i gruszka

Satatka z cieciorki z pomidorem i kolendrg

Mus mascarpone / banan / kruche ciasteczka / karmel

Mus z biatej czekolady z karmelizowang cytryna

Szarlotka z grubg kruszonka, cynamonem i cukrem waniliowym
Mini ptysie z kremem $mietanowym

Tarta z boréwkami i kremem waniliowym

Owoce

Sos do owocow: waniliowy, mus owocowy

Napoje

Kawa z ekspresu cisnieniowego, wybdr herbat, woda mineralna.
Napoje gazowane, wybdr sokéw owocowych

Dodatki

Pieczywo

Masto smakowe
Pikle i marynaty
Wybor 3 soséw
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Menu weselne li Cena 250 PLN netto od osoby

Powitanie

Bufet goracy

Powitanie chlebem i solg
Kieliszek wina musujacego

Menu serwowane

Delikatny krem z pomidorow i wtoskiego kopru
Udko z gesi confit z sosem pomarariczowo - jabtkowym, dyniowym puree
i chutneyem z czerwonej kapusty
Ciasto Morello z wisniami i biatg czekoladg
Lub
Kremowa zupa z biatych szparagéw z oliwg truflowg
Grillowana poledwiczka wieprzowa z puree ziemniaczanym aromatyzowanym serem
plesniowym, serwowany z brukselka w sosie z ciemnego piwa
Beza z kremem mascarpone ze $wiezmi owocami

Zurek domowy z biatg kietbasg i gotowanym jajem

Pieczone udzce z indyka w sosie oranzowym z imbirem i prazonymi ptatkami migdatow
Zeberka pieczone w miodzie i winie

Dorsz w $mietanowym sosie i suszonymi pomidorkami

Gratin warzywne z ciecierzyca, batatami i czerwong papryka

Kopytka zapiekanie z szatwig i parmezanem

Kasza peczak z wedzonym oscypkiem

Brokuty zapiekane pod beszamelem z marynowanymi karczochami

Bufet deserowy

Salatki

Satatka z makaronu orzo, suszone pomidory, grillowana cukinia i pieczona papryka
Satatka z arbuza z serem feta, czerwona cebulg i czarnymi oliwkami

Satatka Waldorf z wedzonym kurczakiem, orzechami i winogronami

Satatka ryzowa z wedzonym indykiem i ananasem w sosie jogurtowym z curry

Szarlotka z sosem waniliowym

Tiramisu z malinami

Pudding chia z musem mango

Puszysty sernik z karmelem

Mini beza z mascarpone i owocami
Mocno czekoladowe brownie z wisniami
Tarta z owocami i kremem $mietanowym
Owoce filetowane ciete

Dodatki

Bufet zimny

Sledzie podawane na trzy sposoby: tatar, w oliwie z cebulka, w sosie z musztardy francuskiej
Wybdr tradycyjnych polskich wedlin i kietbas, pasztet domowy

Torcik z mozzarelli, pieczonej papryki i grillowanej cukinii z pesto oliwkowym

Tatar z wedzonego tososia z kaparami i gotowanym jajkiem

Rostbef marynowany w kolendrze i imbirze z rukolg

Tagliata wotowa z duszonymi porami i sezamem

Wedzona w gorgcym dymie szynka z musem jabtkowo - chrzanowym Galantyna drobiowa

z farszem z kurczaka i pistacjami

Pieczona piers indyka z sosem tunczykowo - kaparowym

Plastry grillowanych warzyw z dressingiem balsamiczno - bazyliowym

Pieczywo

Masto smakowe
Pikle i marynaty
Wybdr 3 soséw

Napoje

Kawa z ekspresu
herbaty

woda mineralna
napoje gazowane
wybor sokow
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Dodatkowe propozycje

Koktajl powitalny serwowany na tacach

Przekaski zimne 7 PLN za sztuke:

Mini szasztyk z mozzarelli Bocconcini i pomidora koktajlowego z pesto Melon
z szynka wedzong i rukolg

Tataki z tososia z wasabi i dressingiem limonkowo-imbirowym Roladka
z wedzonego fososia z kremowym serkiem ze szczypiorkiem i czerwonym kawiorem

Mus z wedzonego pstraga z kaszanka i konfiturg jabtkowa Tatar wotowy z jajkiem
przepiérczym podany na zytnim chlebie Tatar ze $ledzia z jabtkiem, kaparami
i Creme Fraiche

Przekaski stodkie 6 PLN za sztuke:

Mini Creme Brulee

Mini mango Panna Cotta

Tartaletka owocowa

Mini mus czekoladowy

Mini szasztyk owocowy z sosem truskawkowym

Stacja z kucharzem — 25 PLN/os. - czas trwania 2 godziny
Stacja z francuskimi nalesnikami z dodatkami i sosami — 20 PLN/os.

Stacja tajska:

Dania przygotowywane na miejscu przez naszego Szefa Kuchni
Makaron do wyboru:

sojowy / gryczany z sosami i dodatkami:

Kurczak / krewetki / warzywa

Sosy do wyboru:

Sos ostrygowy

Sos stodko — kwasny

Sos chilli

Stacja z pierogami:
Ruskie

Kaczka

Bob

Stacja tatary:
Wotowy
Tunczyk

Stacja gofry:
Stone z satatkg orientalng z wieprzowing
Stodkie z konfitura / bitg $mietana / owocami
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Industrialne wnetrza Mate] Warszawy
z ponad stu letnig historig, stwarzajg
niepowtarzalny klimat i mozliwosc¢

dowolnej nastrojowej aranzaciji.

Sala

Konferencyjna «
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Sala
Koncertowa
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Restauracja
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Oryginalne fabryczne detale




Korzystajgc z naszego zaplecza
dekoracji mozemy wystylizowac
przyjecie weselne w kazdym
oczekiwanym przez Panstwa stylu.
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Nasza wtasna firma cateringowa
0 wieloletnim doswiadczeniu zadba
0 najbardzie] wyszukane poczestunki.
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Aula Teatralna to nasza
duma i przestrzen,
zachwyca wszystkich gosci.

Aula
Teatralna »
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Kazda z przestrzeni
ma swoj odrebny
I niepowtarzalny klimat.

Sala |
Klubowa Piec @






Na naszym patio
~  stworzymy dla Was
nastrojowy open space.
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KONTAKT
BARBARA £ADNA

506 094 464
barbara.ladna@malawarszawa.pl




