BRUNCH & CELEBRATION



MENU Glosingy ploter

PRZYSTAWKA

Muszla smakow - selekcja trzech tartaréw: tunczyk z awokado i jalapefio,
tosos z mango, krewetka z imbirem

Tatar wotowy — Tatar z polskiej wotowiny z szalotkg, piklami, jajkiem
przepiérczym, musztardg francuska, smazonymi kaparami, szczypiorkiem,
majonezem truflowym, podawany z pieczywem

Burrata z pieczonymi winogronami — burrata z pesto rukolowym,
karmelizowane winogrona z miodem, prazone migdaty, focaccia

Mule w prosecco — mule duszone w prosecco, masle i skérce
pomaranczowej, podawane z grzanka z ziotowym mastem

Krewetki w sosie winno-maslanym — krewetki smazone z czosnkiem, chilli,
biatym winem, pomidorem concase, natkg pietruszki z grillowang focaccia

DESER

Sernik z biatg czekoladg

140 PLN/OS



Tunczyk tataki — Tunczyk w stylu tataki na makaronie soba ze swiezym
ogorkiem, granatem, satatkg goma wakame, sezamem, sosem teryjaki

i natka kolendry

Tatar wotowy — Tatar z polskiej wotowiny z szalotka, piklami, jajkiem
przepiérczym, musztardg francuskg, smazonymi kaparami,
szczypiorkiem, majonezem truflowym, podawany z pieczywem

Mule w prosecco— mule duszone w prosecco, masle i skérce
pomaranczowej, podawane z grzanka z ziotowym mastem

Burrata z pieczonymi figami — burrata z pesto pistacjowym,

grillowane figi, prazone migdaty, focaccia

DANIA GEOWNE

Burger — Mieso wotowe z grillowanym boczkiem, satatg, pomidorem,

konfiturg z czerwonej cebuli, majonezem truflowym, frytkami i sosem serowym
Satatka grecka — swiezy pomidor, ogérek, papryka i czerwona cebula,

w ziotowym sosie na greckiej oliwy z oliwkami kalamata, kaparami,

serem feta i grillowang pitg

Kurczak supreme — Smazony filet z kurczaka zagrodowego z kostka,
ziemniaczane puree truflowe , mtoda marchewka w emulsji maslanej,

sos demi-glace tymiankowy, natka pietruszki

DESER

Sernik z biatg czekolada

160 PLN/OS



MENU Jyece

Muszla smakow - selekcja trzech tartaréw: tunczyk z awokado i jalapefio,
tosos z mango, krewetka z imbirem

Tunczyk tataki — Tunczyk w stylu tataki na makaronie soba ze Swiezym
ogorkiem, granatem, satatkg goma wakame, sezamem, sosem teriyaki

i natka kolendry

Burrata z pieczonymi winogronami — burrata z pesto rukolowym,
karmelizowane winogrona z miodem, prazone migdaty, focaccia

Tatar wotowy — Tatar z polskiej wotowiny z szalotkg, piklami, jajkiem
przepiérczym, musztardg francuska, smazonymi kaparami, szczypiorkiem,
majonezem truflowym, podawany z pieczywem

Krewetki - w sosie winno-maslanym — krewetki smazone z czosnkiem, chilli,
biatym winem, pomidorem concase, natkg pietruszki z grillowang focaccia

DANIE GLOWNE

Losos$ w nori — Poledwica z tososia marynowana w sosie sojowym i zawinieta
w nori, gotowana sous vide, podawana z warzywami w emulsji szparadgi,
ziemniaki francuskie, edamame, truskawkami i umami sosem holenderskim
Poledwica wotowa — Stek z poledwicy wotowej na gratain ziemniaczanym

ze szparagami i sosem demi-glace

Makaron z przegrzebkami - tagliolini z sosem Smietanowym, przegrzebki,
bottarga, cytrusowa oliwa

DESER

Sernik z biatg czekolada

220 PLN/OS



OPEN BAR SOFT 55 PLN/OS +23% VAT
NAPOJE BEZALKOHOLOWE:
Woda gazowana, niegazowana, Pepsi, tonic, kawa i herbata, lemoniady, soki

OPEN BAR BASIC 180 PLN/OS 23% VAT
NAPOJE BEZALKOHOLOWE:
Woda gazowana, niegazowana, Pepsi, tonic, kawa i herbata, lemoniady, soki, piwo bezalkoholowe

NAPOJE ALKOHOLOWE:

wino biate / czerwone / Prosecco
Piwo Peroni

OPEN BAR PREMIUM 290 PLN/OS +23% VAT
NAPOJE BEZALKOHOLOWE:

Woda gazowana, niegazowana, Pepsi, tonic, kawa i herbata, lemoniady, soki, piwo
bezalkoholowe, Aperol Spritz 0%

NAPOJE ALKOHOLOWE:

wino biate / czerwone
Piwo Peroni
Wino musujgce Cava lub Prosecco
Gin Tanqueray London Dry
Rum Capitan Morgan
Wddka Ketel One
Whisky Johnie Walker Black Label
KOKTAJLE: Aperol Spritz, Cuba Libre, Whisky sour, Wodka sour



DODATKOWE USLUGI:

DJ live music — 600 zt / 2,5h

Kwiatowe dekoracje — Zieleni.sie
Desery/torty — Urszi Cake
Dekoracje balonowe i Sciana — Bumballoons




DODATKOWLE INFORMACIE

DO RACHUNKU DOLICZANY JEST SERWIS W WYSOKOSCI 12,5%

POTWIERDZENIEM REZERWACJI JEST WPLATA ZALICZKI W WYSOKOSCI 50%

- warunkiem rezerwacji grupowej jest wczesniejsze ustalenie menu na min. 3 dni przed planowanag
data

- w przypadku rezygnacji na 2 dni przed planowang rezerwacja, zadatek zostanie wykorzystany
przy organizacji kolejnej rezerwacji;

- w przypadku nie wptyniecia zadatku w ustalonym terminie, rezerwacje uwazamy za niewazng;

- jezeli w dniu wydarzenia liczba uczestnikéw ulegnie zmianie na mniejszg, Organizator zostanie
obcigzony za uprzednio potwierdzong liczbe uczestnikdw;

- w przypadku zwigkszenia liczby uczestnikow Organizator zostanie obcigzony za kazdg dodatkowa
osobe, wynikajgcag z wybranej oferty, jesli w lokalu bedg dostepne wolne miejsca;

- ostateczna liczba Gosci musi zosta¢ potwierdzona najpdzniej 2 dni przed planowang rezerwacja.
- w przypadku braku korekty droga mailowa, przyjmuje si¢ liczbe Go$ci podang

w ostatniej przestanej propozycji;

- ptatnos$é karta lub gotowka w dniu rezerwaciji.

Mozliwo$¢ wynajecia lokalu na wytacznosé: 3 000 zt netto za kazda rozpoczetg godzine.

W OREFCIE PODANO CENY NETTO




BC

/APRASZAMY DO KONTAKTU!

< office@brunchandcelebration.pl
L +48 515 599 414

Q ul. Solec 18, Warszawa













