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Gourmet Catering

PROPOZYCJE M
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Przystawki

Kozi ser z suszong zurawing, Swiezymi ziolami i cynamonem

Conchiglioni z fetq i szpinakiem

Tatar z grzybdw lesnych z domowym majonezem, jatowcem i lubczykiem
Tortille z wedzonym tososiem, kremowym serem i rukola

Pieczony indyk z oregano, konfitura z owocéw tropikalnych i chilli

Lolli pop z cieleciny w suszonej chatce z chlorofilem

Salatki

Satatka z mlodych ziemniakdw, zielonej dymki,
stodkim groszkiem i gorczycowym winegret
Orientalna satatka z kaczka, makaronem sobe i teryaki

Dania gléwne

Farfalle razowe z grzybami, rozmarynem w sosie kremowym

Karmazyn w emulsji pietruszkowej z konfitowanymi pomidorkami cherry
Pieczony kurczak w zéttym sosie curry z pedami fasoli i cukinig
Duszona wieprzowina z sosem sojowo-piwnym i pieczonymi szalotkami
Pieczone francuskie ziemniaki z ziotami

Warzywa z mastem cytrynowym

Desery

Panna Cotta z sosem rubinowym
Sernik kokosowy

Wybdr mini tart

Musy owocowe

Owoce sezonowe



Przystawki

Tatar z grzybdw lesnych z domowym majonezem, jatowcem i lubczykiem
Marynowana czerwona papryka, kozi ser z karczochami,

oregano i starzonym balsamico

Tunczyk w zalewie z cydru i cytruséw z salsa z kopru wloskiego, ananasa i chilli
Riellette z wedzonego halibuta z porem, limonka i palonym mastem

Pate z cieleciny z pumperniklem i pistacjami

Wolno pieczony Rostbef z gruszkami marynowanymi w porto

i chrzanowa pianka

Carpaccio z pieczonych burakdéw i karmelizowanych fig

z orzechami Makadamia i dresingiem malinowym

Salatki

Salatka z ciecierzycy i musztardowca z sosem Chimichurri i Parmezanem
Mix satat i cietych zidt z dresingiem Jerez

Kompresowany ananas z pieczonym kurczakiem,

esencja krewetkowa, dymka i satata Mesclun

Dania gléwne

Pieczona Tro¢, sos Beurre Blanc z estragonem,

melisa i filetami grejpfruta

Pieczony kurczak w zéttym sosie curry z pedami fasoli i cukinia
Konfitowane udo z kaczki, sos porto z rodzynkami i jolowcem

Pieczona wieprzowina z grzybami i jarmuzem

MENU NO. 2

Garganelli z grzybami i rozmarynem w sosie kremowym
Ziemniaki francuskie z wedzona solg i mastem szatwiowym
Biata fasolka szparagowa z ziotami i olejem sezamowym
Marchewka z esencja jabtkowo-waniliowa

Desery

Tiramisu

Wybér pralin

Mini bezy

Sernik z biatej czekolady
Brownie z musem malinowym
Filety z owocdw
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Przystawki

Tatar z grzybdéw lesnych z domowym majonezem, jotowcem i dymka
Marynowana czerwona papryka, kozi ser z karczochami, oregano i Balsamico
Tuniczyk w zalewie z cydru i cytruséw z salsa z kopru wloskiego, ananasa i chilli
F.oso§ marynowany w Ouzo, ogdrki marynowane octem ryzowym,

koperkiem i glonami wakame

Pieczona cielecina z kwaszonym selerem i jabtkami

Tatar z Braseoli z cremem fraische, dymka z trybulg i zielonym pieprzem
Carpaccio z poledwicy wotowej, satatka z kopru wloskiego,

nasturcji z dresingiem truflowym

Salatki

Satatka z cieciezycy i musztardowca z sosem Chimichurri, parmezanem
Satata Cezar z krewetkami i kurczakiem

Salatka z pieczonej papryki i szpinaku

Mix satat i cietych zidt z dresingiem Jerez

Dania gléowne

Pieczony dorsz z Chorizo, lekki sos z borowikami i cytryna

Konfitowane udo z kaczki, sos z czerwonego wina z rodzynkami i jatowcem
Poledwiczka wieprzowa z pieczonymi jabtkami i jotowcem

Pieczona Wolowina ,,Limousine” w sosie Porto z wedzonymi sliwkami i esencja truflowa
Garganelli z Ricotta, Pecorino Romano, bazylia i czarnymi oliwkami

Ziemniaki francuskie z wedzona sola i mastem szatwiowym

Grillowane warzywa

(koper wioski, papryka, cukinia, czerwona cebula, pomidor)

Ciecierzyca z pomidorami conccase, trybulg, skérkami limonki i kuminem

Desery

Tiramisu

Wybér pralin

Wybdr tart owocowych
Mini bezy, ptysie i eklerki
Sernik z biatej czekolady
Torcik Opera

Filety z owocdw







HVE COOKING Bt O

Jako uzupelnienie menu polecamy stacje gotowania na zywo,
ktére pozwalaja Sledzi¢ prace kucharzy, proces kreacji potraw
oraz daja mozliwos¢ realizacji indywidualnych zaméwien uczestnikéw

przyjecia

Stacje sa obstugiwane przez kucharzy do 3 godzin

Kaczka po pekinsku
Wolno pieczony rostbef z sosem Madera
Plonacy krag Parmezanu z linguine i whisky
Pieczony w ciescie okon morski z sosem Buerre Blanc
Podwedzany debina, Swiezo siekany tatar wolowy

Owoce morza



NAJWAZNIEJSZE INFORMACJE

VILLA FOKSAL GOURMET CATERING

MENU BUFETOWE
Prezentacja dan zimnych - klasytczne biate i czarne pdtmiski melaminowe oraz naczynia jednoporcjowe
finger food, goracych - w eleganckich stalowych bemarach. Bufety uzupetniane sg przez pie¢ godzin.
Zapeniamy podstawowe dekoracje kwiatowe na bufetach.
Kolorystyka pokrowcy: szare, czarne lub biate.

OPEN BAR i SOFT DRINK
nielimitowany przez 4 lub 6 godzin, zapewniamy wszystkie dodatki do koktaijli, obstuge barmanska
oraz na zyczenie modutowe bary LEDowe, w tym przypadku rekomendujemy ustawienie dwdch bardéw

LIVE COOKING
Stacje dzialaja do trzech godzin, sa obstugiwane przez kucharzy,
Koszt stacji uzalezniony jest od jej rodzaju.

PAKIET LOGISTYCZNY:
w przypadku obstugi cateringowej zapewniamy rowniez pakiet zawierajacy miedzy innymi:
transport, petna zastawe stotowa, obstuge kelnerska,
serwis kucharski, stoly pod bufety, stoly koktajlowe,
podstawowe dekoracje kwiatowe w stylistyce Villa Foksal na bufetach oraz stotach koktajlowych
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ViLLa FoksAL

Gourmet Catering

MICHAL MACIEJEWSKI

Sales Manager
504 89 00 84
michalevillafoksal.pl

/APRASZAM DO KONTAKTU




