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PRZYSTAWKI

❖ Śledź korzenny / piklowane jabłko / majonez / chrzan

❖ Sandacz w galarecie / warzywa korzeniowe / cytryna

❖ Pieczone buraki / piernik / wędzony twaróg / 

mandarynka

❖ Tatar z łososia / por / cytryna / bagietka korzenna

❖ Pâté  z pieczarek / brioche  / domowa konfitura

❖ Tatar wołowy

❖ Miruna  na warzywach po grecku

❖ Kluski z makiem

❖ Sałatka jarzynowa

ZUPY

❖ Barszcz czerwony z pasztecikiem z kapustą i grzybami

❖ Zupa owocowa z suszu z makaronem

❖ Pikantna zupa rybna

❖ Zupa grzybowa / lane kluski / crème fraîche

DANIA GŁÓWNE

❖ Pierogi z kapustą i grzybami / emulsja maślana / 

szczypiorek

❖ Bigos wegetariański / wędzona śliwka / pomidory / 

lubczyk

❖ Halibut / boczniaki / crème fraîche  / brokuł / 

purée z selera

❖ Łosoś / mus z kapusty / purée ziemniaczane z cebulą / 

sos rakowy

❖ Udo z kaczki / kluski śląskie / modra kapusta / sos 

grzybowy

❖ Pierogi ruskie z okrasą

DESERY

❖ Brownie na ciepło z lodami

❖ Makowiec

❖ Sernik pomarańczowy

❖ Kompot z suszu

❖ Szarlotka

D A N I A  D O  W Y B O R U



WARIANT I

280 zł netto od osoby

❖ Przystawki (3 do wyboru w stół lub 1 serwowana)

❖ Zupa (1 do wyboru)

❖ Danie główne (2 do wyboru)

❖ Deser (1 do wyboru)

WARIANT II

320 zł netto od osoby

❖ Przystawka (4 do wyboru w stół lub 2 do wyboru serwowane)

❖ Zupa (1 do wyboru)

❖ Danie główne (3 do wyboru)

❖ Deser (1 do wyboru)

WARIANT III

410 zł netto od osoby

❖ Przystawka (6 do wyboru w stół lub 3 do wyboru serwowane)

❖ Zupa (1 do wyboru)

❖ Danie główne (4 do wyboru)

❖ Deser (2 do wyboru)

M O Ż L I W E  W A R I A N T Y



KONTAKT

Katarzyna Stępień 

Sales Manager 

T: +48 796 280 300 

E: kstepien@hotelh15boutique.pl 

Klaudia Stanuchowska 

Sales Coordinator 

T: +48 535 711 681 

E: kstanuchowska@hotelh15boutique.pl 

hotelh15boutique.pl
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