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Podstawa udanego wesela jest wysmienite jedzenie. Stworzenie idealnych dan na te okazje to duze wyzwanie dla kazdego Szefa Kuchni.
Menu, ktére proponujg Panstwa gosciom zostato tak skomponowane, by zadowoli¢ kazdego - nawet najbardziej wybrednego smakosza.
Pierwsza propozycja to dobrze wysmakowana, a jednak tradycyjna opcja, podczas gdy druga jest bardziej rozbudowana, zaskakujaca i réznorodna.
Wszystkie potrawy przygotowujemy ze $wiezych skiadnikéw od sprawdzonych lokalnych dostawcéw.

Osobiscie gwarantuje Pafistwu doskonaty smak serwowanych przez nas dan.

edesplet

STANISLAW BOBOWSKI
Szef Kuchni w Radisson Blu Hotel, Krakow

DANIA SERWOWANE

Pasztet z drobiowych watrébek podany z karmelizowanym jabtkiem o smaku tymianku
Zielone sataty z szynka parmenska, paluszkiem grissini i rozmarynowym winegret
Pomidory z mozzarella z dressingiem bazyliowym

Zupa krem z pomidoréw dojrzewajacych na stoncu z puszysta $mietanka i bazylia
Consomme wotowe z kluskami cielgco-pietruszkowymi
Domowy rosét z kury z nalesnikiem szafranowym

Poledwiczki wieprzowe w sosie z czerwonego wina z duchesse i marchewka w miodzie
Filet z kurczaka w sosie $mietanowym podany z makaronem fettuccine i gotowanym brokutem
Stek z fososia podany na kapuscie z kminkiem z koperkowym puree

Szarlotka na ciepto z sosem cynamonowym, bita $mietang i $wieza mieta
Creme Brulee podany z sezonowymi owocami i $wieza migta
Ciasto czekoladowe z chili z sosem sliwkowo-rozmarynowym

Danie serwowane okoto godz. 22:00 - do wyboru
Frykadelki z indyka w sosie $mietanowo-koperkowym

Mini szaszlyki z szynki wieprzowej z sosem musztardowym
Beef strogonow

Stodka atrakcja okoto godz. 24:00
Tort weselny z zimnymi ogniami

Danie serwowane okoto godz. 01:30
Barszcz czerwony z pasztecikiem lub paluszkiem kminkowym

DANIA NA BUFECIE

Piers z kaczki marynowana w salsie z pomidoréw Pieczywo, masto, margaryna dietetyczna
Pieczony schab w sosie z tuficzyka i kaparami Pikle: ogorki, pieczarki, papryka, cebulki w occie balsamicznym
Plastry pieczonego indyka w sosie cumberland
Smazony morszczuk w pomidorach, selerze naciowym i marchewce
Terina z fososia z buraczkami i chrzanem Swieze owoce sezonowe
Sledzie w sosie curry z jabtkiem Mini tarta ze $wiezymi owocami sezonowymi
Sernik na zimno z brzoskwinia
Galaretka z owocami i bitg $mietana

Satatka z pomidoréw z serem na kwasno Camembert z kandyzowanymi orzechami i owocami

Satatka z serem feta i karczochami

Satatka z ziemniakéw, bekonu z dressingiem Dijon Napoje: Woda mineralna gazowana, niegazowana, kawa,herbata
Cena od osoby PLN

Minimalna liczba uczestnikéw: 60 oséb
Cena zawiera vat



DANIA SERWOWANE

Plastry polskiego podwedzanego rostbefu, chutney z rabarbaru i porzeczki, kietki,

zielony ogérek piklowany w curry i francuskiej musztardzie

Grillowana mini cukinia, coulie z malinowych pomidoréw, mus z mascarpone, pieczonego selera i wanili, ptatki soli morskiej
Piers kaczki sous vide, baby szpinak, konfitura z agrestu i pomaranczy, kruszonka z piernika

Krem z kurek, oliwa tymiankowa, smazony por

Bulion wotowo-drobiowy, pierozki z migsem, emulsja pietruszkowa
Consome z pomidoréw, tortellini ze szpinakiem, oliwa bazyliowa
Krem z topinamburu i pasternaku, pomidor confit, ziotowe kluski

Welington z fososia, dorsza i szpinaku, gratiny ziemniaczane z serem plesniowym, fasolka szparagowa, kalafior, maslany sos z biatym winem
Poledwiczka sous vide w szynce parmenskiej, sos z dzikiego czosnku i wina, kalafior, brokut, kofitura z kapusty i rodzynek, risolle ziemniaczane
Pieczony polski schab z koscia, duszona czerwona kapusta z czerwonym winem, domowe kluski, demi ziotowy

Kurczak zagrodowy z musem grzybowym, ziemniaki puree z francuska musztarda, brokut, francuska marchew, rozmarynowy demi

Ciepta tarta czekoladowa, wisnie, mus z limonki

Pavlova z musem malinowym z grenading, mieta, lody smietankowe
Pieczone $liwki i jabtka pod gruszonka, lody starcciatella, owoce
Tart tatin, stony karmel, owoce, lody waniliowe

Danie serwowane okoto godz. 22:00 - do wyboru

Duszone kawatki wotowiny w czerwonym winie z szalotka, pieczarkami i marchewka

Kurczak a la Caciatore duszony w pomidorach, selerze naciowym, pieczarkach, cebuli i biatym winie
Kurczak w zéttym curry z mlekiem kokosowym, trawie cytrynowej, lisciach limonki podany z ryzem jasminowym
Recznie robione pierogi z kurczakiem, szpinakiem i riccotta, podane z safatka z grillowanego boczniaka i rukoli

Stodka atrakcja okoto godz. 24:00
Tort weselny z zimnymi ogniami

Danie serwowane okoto godz. 01:30 - do wyboru
Domowy zurek z kietbas lisiecka i pieczywem

Barszcz czerwony z psztecikiem z kapustg i grzybami
Rosyjska solijanka z kiszonymi ogérkami, schabem i oliwkami

DANIA NA BUFECIE

Terina z golonki i krélika, mus chrzanowy

Pieczone poledwiczki wieprzowe z figami

Tradycyjne polskie wedliny, kietbasa wiejska, kabanosy

Sledzie w koprze wisokim, oleju Inianym i zielong cebula

Piers$ z indyka sous vide z chutey pomaranczowe z chilli

Mus z wedzonego pstraga w cie$cie kruchym z pomidorkiem confit
Roladki z cukini i twarozku ziotowego

Smazony dorsz w zalewie korzennej

Wedzone domowym sposobem ryby (toso$, pstrag, makrela, halibut)
Drobiowe galaretki z zielonym groszkiem i jajkiem

Marynowane grzybki, korniszonki i mini kukurydze

Z pieczonych burakéw, piklowanego ogérka, koziego sera i szalotki
Z selera naciowego, winogron, sera blue i jabtka

Podhalanska z kabanosem, oscypkiem i piklowanymi warzywami

Z koktajlowych pomidorkéw, mozzarelli bocanccini, bazylii, pesto

Kajmakowe tartoletki

Mini ciastka z sezonowymi owocami

Mus z mango i marakuiji z salsa z kiwi
Kokosowa galaretka z owocami granatu
Sernik nowojorki z musem malinowym
Strudel jabtkowy z rodzynkami i migdatami
Sosy owocowe

Owoce krojone

Kosze owocow

Napoje: Woda mineralna gazowana i niegazowana, kawa, herbata

Cena od osoby PLN

Minimalna liczba uczestnikéw: 60 oséb
Cena zawiera vat



Wybér sokéw owocowych
Coca-Cola, Coca-Cola Zero, Fanta, Sprite, Tonic
Piwo
Wino domowe czerwone i biate
Wino musujace
Wédka

PLN / osoba na 10 godzin

BAR PREMIUM Z OBSLUGA BARMANSKA

Martini, Campari
Grant's, Jack Daniel's, Gin Finsbury
Bacardi Light Rum, Brandy
Tequila Silver & Gold

PLN / os na 10 godzin

KACIK WIEJSKI

Kietbasa lisiecka, kietbasa wiejska, pieczony boczek, kabanosy drobiowe i wieprzowe, szynka "dziadka",
pasztet drobiowy pieczony, smalec, studzina wieprzowa, kiszone ogorki, wiejskie pieczywo, wiejska osetka

PLN / os

STACJA CARVINGOWA

Polski rostbef pieczony, schab z koscia, pieczony filet z indyka, kulebiak z halibutem i porem w drozdzowym ciescie
Sos zurawinowy, musztardowy, chrzanowy

PLN / os

CANDY SHOP

Zelki, pianki, lizaki i inne stodycze

PLN / os

Menu serwowane
Menu w formie bufetu
Pakiet napojow bez ograniczen
Obstuge kelnerska
Degustacje menu weselnego dla szesciu oséb
Spersonalizowane menu i druk wizytowek
Tradycyjne powitanie chlebem i sola
Piekne dekoracje, w tym $wieze kwiaty
Apartament dla nowozencéw z obstuga VIP
$Sniadanie serwowane do pokoju
Pézne wymeldowanie
Specjalne znizki na pokoje dla gosci weselnych
Szes¢ bezpfatnych miejsc parkingowych oraz parking po obnizonych cenach dla gosci
Wspanialy tort weselny - proponowane smaki:
tiramisu, $mietanowy z sezonowymi owocami, bezowy z sezonowymi owocami,
czekoladowy z nadzieniem z czarnej porzeczki, czarny las, mango & marakuja z biata czekolada

Radisson Blu Hotel, Krakow
ul. Straszewskiego 17, 31-101 Krakow
Tel: 12 618 88 88, E-mail: wesela.krakow@radissonblu.com
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