HOTEL
BRANICKI

PRZYJECIA WESELNE 2024

Menu |

Koszt: 290,00 zt/osoba
Zupa
Krem 7 whoskich pom(doréw 7 p%a(‘kam( m(’gda}éwf
Danie gtéwne
Schab z sosem grzybowym, domowa babka ziemniaczana, warzywa. grillowane z whoskimi ziotami
Okoto pébwcg
(@,
Barszcz z marynowan gch burakow 7 paszfecildem
Bufet gorqcy
Filet 7 dorsza na sosie szpz,nakowgm
Kurczak kukurydziany z grillowang cukiniq @ sosem ziobowym
o o (@] ¢ d
Domowe pierogi ze smazonq cebulkq
Karmelizowana marchewka 7 bia}ym winem
Opickane ziemniaki z nutq, tymianku
Przekgski zimne na pétmiskach
Matias z sosem jabtkowo-cebulowym i kwasng smietang
Terrina z ryb morslich
Pieczona rolada z boczku faszerowana wedzong sliwkq
Miesa wedzone i pieczone podane z sosem tatarskim
Pasztet pieczony po staropolsku z sosem ziotowym
i ziarnami stonecznika
Tatar Wo%owy Z marynowanymi rgdza,mi
v, < & @
i kawiorem 7 kiszonego ogorka
Jajka faszerowane czarnym lcawiorem
Satatka z serem feta i winegret z miodem gryczanym
(@,
Satatka z brokutami, pestkami stonecznika i chipsami 7 boczlku
Delikatna satatka Jjarzynowa.
Swieze warzywa z sosem kol(faoﬂmﬁym
Pieczywo w%asnego W\gpieku
Bufet deserowy
le,
Ciasta z wlasnej cukierni (3 rodzq,,/'o)
Ptysie z bitq smietang,
Musy owocowe
@
Owoce sezonowe



Napoje
Kawa z ekspresu,/herbata
Woda mineralna
Soki owocowe

Menu Il
Koszt: 320,00 zt/osoba
Przystawka
Terrina z tososia ze szpinakiem na soste chrzanowym i szczypiorkowq espuma
Zupa
Consomme drobiowe 7z kotdunami litewskimi
Danie gtéwne
Pieczona poledwiczka wieprzowa na sosie z trawy zubrowej
z ziemniakami au gratin ¢ warzywami blanszowanymi,
Okoto pétnocy
Flaki po wtosku z pikantng peperoni
Bufet gorqcy
Dorsz w soste limonkowgm 7 pleczonymi warzywami sezonowymi
@ & ) o
Roladka 7 indgka W sosie ku,rkowym
Karczek z porem i suszonymi pomidoram(
w soste bazyliowym
< <
Gnoccht z orzechami szpinakiem i pomr’doraml concasse
Potatki w ziokach
Warzywa stirffry
Przekqgski zimne na pétmiskach
kosos marynowany w burakach ¢ ginie w zielonym pieprzu 7z sosem musztardowym
(@, & o [,
Filet 7 matiasa marynowanego
w Swiezych ziotach z cebulq
Ptysie z pastq serowo-tososiowq
Tatar wo%owg Z marynowanymi rgdzamz’ { kawiorem
o o o
7 kiszonego ogorka
Plastry wedzonej kaczki z marynowang gruszkq
{ orzechowq satatq
Pasztet domowy z zurawing duszong w czerwonym winie
Schab pieczony pikowany wedzonym czosnkiem z sosem gorczycowym
Miesa wedzone i pieczone podane z sosem tatarskim
Bukiet satat z wedzonym kurczakiem i musztardowym winegret
Satatka grecka z czarnymi oliwkami
Orientalna satatka z paluszkami kmbowgmrl i makaronem
Swieze Warzywa z sosem kokfaﬂowym
Pieczywo whasnego wypieku
Bufet deserowy
Ciasta z hotelowej cukiernt (3 rodzcge)
Babeczki z owocami i bitq $mietang
Mini Pavlova 7 owocami
Owoce sezonowe
/\/l,u/sg OWOCOwe
Musy czekoladowe
NapoJe
Kawa z ekspresu,/herbata
Woda mineralna
Soki owocowe



Menu 111
Koszt: 360,00 zt/osoba
Przystawka
!Pos(‘bej’ Wo%owg marynowany w soste sojowym i leolendrze,
na soste z ziarnamt gorczycy t bumczanym pu/drze
Zupa
Krem z zielonego groszku z mietq
Danie gtéwne
Noga z kaczki confit z zelem z wisni i jabtka, jabtkowym arancini
podana z musem oraz sosem winnym
Okoto pétnocy
Zurel na domowym zakwasie z kietbasq i domowrq wedzonkg
Bufet gorqcy
Mietus w sosie z lesnych kurek z listkamt tymianku
Policzki wieprzowe duszone w trojniaku z suskq sechlonskq
Piers kurczaka faszerowana suszonymi pomidorami
Pierogi ze szpinakiem i serem Lazur
Kolorowa. fasolka szparagowa
Ziemniaki ze swiezym koperkiem
Bufet zimny
Sledz skandynawski z zielonym jabtkiem i pieprzowkq,
Gravlax na rukoli
Pescaccio z sandacza podane na pikantnym chutney
Tatar wotowy z marynowanymi rydzami i kawiorem z kiszonego ogérka
Plastry wedzonej kaczki z marynowang gruszkq ¢ rukolg
Mus z wqtrdbki drobiowej z aromatyczng sliwkq, i koniakiem
Miesa wedzone i pieczone podane z sosem tatarskim
Tarta z chrupigeym boczkiem i portobello
Satatka z potatkow z porem
Satatka z wotowing z marynowanymi warzywami i chrupigeq satatg
Satatka Cezar z grillowanym kurczakiem
Mix satat z mango i awokado w sosie curry
Pikle lub warzywa sezonowe
Pieczywo whasnego wypieku
Bufet deserowy
Ciasta z hotelowej cukierni (3 rodzaje)
Desery koktajlowe
Tarty z owocamt sezonowymi
Babeczki 7 owocami t bitq $mietang
Mini Pavlova z owocami
Rogaliki z konfiturq rozang
Musy owocowe
Owoce sezonowre
Napoje
Kawa z ekspresu,/herbata
Woda mineralna
Soki owocowe
Napoje gazowane



Menu IV (Bufetovve )
Koszt: 300,00 zt/osoba
Przystawka serwowana
Bruschetta z salsq pomidorowq i mozzarellg w ziotach
Zupa serwowand,
Consomme drobiowe z kotdunami litewskimi
Danie gtéwne serwowane
Roladki z indyka w wedzonym boczku z ziotowymi potatkami
i grillowanymi warzywami sezonowymi
Bufet Gorqcy
Dorsz pteczony z warzywami
Policzki wieprzowe duszone w trojniaku z suskq sechloriskq
Pikantna zupa gulaszowa z pieczong paprykq
Piers kurczaka faszerowana suszonymi pomidorami
Pierogi, ze szpmakiem i serem Lazur
Blanszowane warzywa. sezonowe
Ziemniaki gotowane z stekanym koprem
Bufet przekqsek zimnych
Sled? tradycyjny z cebulkq
Terrina z ryb morskich
Ptysie z pastq serowo-tososiowq
Tatar wotowy z marynowanymi rydzami i kawiorem z kiszonego ogorka
Miesa wedzone i pieczone podane z sosem tatarskim
Tarta z chrupigeym boczkiem i portobello
Pieczony pasztet po staropolsku z zurawing t sosem cumberland
Roladki z cukinii z serem batkarnskim i paprykq
Mix chrupigeych satat z kurczakiem
Satatka grecka z czarnymi oliwkami
Warzywa marynowane
Pieczywo wtasnego wypieku
Bufet deserowy
Ciasta z whasnej cukierni (3 rodzaje)
Ptysie z bitq smietang,
Desery koktajlowe
Musy owocowe
Owoce sezonowe
Napoje
Kawa z ekspresu,/herbata
Woda mineralna
Soki owocowe

Dodatkowo proponujemy dania serwowane na sali przez kucharzy:
Prosiak pieczony z kaszotto = 1900,00 zt (ok. 10 kg)
Szynka wieprzowa pieczona w catosci z dodatkami ~ 1400,00 zt (ok. 10 kg)
Stot ryb wedzonych © marynowanych - 2500,00 zt (na ok. 50 osdh)
Stacja z pieczonym tososiem = 800,00 zt/szt. (ok. 3 kg)
Szezupak faszerowany w catosci — 190,00 zt/szt. (ok. 15 kg)
Wiejski stot na ciepto (mix pierogéw, zeberka. pieczone, kartacze, golonka na kapuscie,
babka ziemniaczana) - 2500,00 7+

Dzieci — do lat 3: bezp%atm;e
Dzieci 3 - 10 lat — 50%



Ceny Alkoholi :
Prosecco 60 zt
Wédka Zubréwka 050 40 7t
Wodka \ﬂ/gborov/o, 05l 45 7}
Wodka Adam Mickiewicz 0,51 50 zt
Wodka Zubréwka czarna 050 60 zt
Wino biate bankietowe 071 45 7t
Wino czerwone bankietowe 0,71 45 7t
Piwo Waszczukowe z nalewaka 050 13 zt
Piwo Waszczukowe butelka rozne smaki 0.5 14 7t
Napoje :
Pepst,/7up,/Mirinda w szkle 0.2 6 zt
Lemoniada smakowa w stoju 31 90 zt
Kwas ch!obowg Waszczulowe 0331 10 7+

W cenie Przyjecia Weselnego Oferujemy:
Apartament dla Nowozencdw (przg przyjeciach powyzej 40 0s6b)
Atrakeyjne ceny pokoi dla Gosci Weselnych
Tradycyjne powitanie Pary Mtodej chlebem i solq
Brak optaty korkowej
Ozdoby : ztote podtalerze, swieczniki, zywe kwiaty
w wazonach, pokrowcc na krzesta
Projeltor
Mozliwosé zaméwienia dan wedtug diet Gosci
Indywidualna opieka Kierownika Gastronomii

Jedzenie pozostate po przyjeciu pakujemy w opakowania jednorazowe w cenie 50,00 zt
Wszystkie dania serwowane w Hotelu Branicki
przygotowywane sq wytqcznie na bazie naturalnych sktadnikéw.
W naszej kuchni nie stosujemy konserwantéw i sztucznych dodatkéw.
Restauracja nie zezwala na wnoszenie wlasnego jedzenia,
z waqL‘kiem tortu za okazaniem paragonu.

Szczegotowe informace:
Ewelina Walania(Kierownik Gastronomii)
Tel : +48 695 921 502
e-mail: ewalania@hotelbranicki.com

HOTEL BRANICKI * * * *
Wiecej niz goscinnosé
ul. Zamenhofa 25, 15 - 435 Bialystok,
tel.: (+ 48 85) 665 25 00, fax: (+ 48 85) 665 25 01
e-mail: recepcja@hotelbranicki.com.pl, www.hotelbranicki.com.pl



http://www.hotelbranicki.com.pl/

