


K U L I N A R N A  
P O D R Ó Ż 

S Z E F  K U C H N I  -  M A R C I N  W I Ę C E K

Kuchnia Marcina Więcka to autorska wyprawa po na jc iekawszych zakątkach świata .  
Podstawą są jakościowe produkty .   

www.enotekawarszawska.com



Nasz Szef  Kuchni  przygotuje  dla  Państwa
indywidualne menu,  z  uwzględnieniem 
wszystkich restrykc j i  żywieniowych.  
W naszej  ofercie  zna jdziecie  Państwo 
dania  wegetariańskie ,  bez glutenu,  
laktozy,  a  nawet wegańskie .



C E L E B R U J    
Z  N A M I 

Elegancka kolac ja ,  
prywatne spotkanie w VIP roomie,  
a  może menu degustacyjne  
z  wine pair ingiem?
Enoteka swietnie  sprawdza s ię ,  
w każdej  z  tych ról .





PRZYSTAWKA 

Tatar  z  awokado z  serem z nerkowców 
i  pomidorowym concasse

DANIA GŁÓWNE (do wyboru)

Pol iczki  na musie  z  pieczonej  dyni  
z  sosem demi g lace

Sandacz ze szpinakiem pleśniowym 
i  puree z  gałką muszkatołową

Stek z  dyni  z  a jwarem

DESER 

Sernik  z  bia łą  czekoladą
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PRZYSTAWKA

Tatar  z  polędwicy wołowej  z  czarnuszką 
na chrupiące j  br ioche z  masłem truf lowym

ZUPY (do wyboru)

Żurek ze smardzami,  
kremowym puree i  szczypiorkiem

Toskański  krem z pieczonych pomidorów
 z mascarpone

DANIA GŁÓWNE (do wyboru)

Pol iczki  na musie  z  pieczonej  dyni  
z  sosem demi g lace

Sandacz z  Grat in z iemniaczanym
 i  sosem kurkowym

Risotto z  kurkami i  pesto koperkowym

DESERY (do wyboru)

Craquel in z  chutneyem śl iwkowym

Sernik z  bia łą  czekoladą
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PRZYSTAWKI (do podziału)

Tatar  z  polędwicy wołowej  z  czarnuszką na chrupiącej
br ioche z  masłem truf lowym

Chrupiące hal loumi z  wędzoną papryką

Burrata z  gr i l lowaną morelą  i  ogórkiem

Karmel izowane chorizo z  czosnkiem i  rozmarynem

Pierogi  z  król ik iem i  paloną brukselką

Krewetki  z  ndują  i  imbirem

DANIA GŁÓWNE (do wyboru)

Sandacz z  Grat in z iemniaczanym 
i  sosem kurkowym

Stek z  polędwicy wołowej  z  truf lowym puree
 

Risotto z  kurkami i  pesto koperkowym

Palony bakłażan w panko z  pecorino

DESERY (do wyboru)

Craquel in z  chutneyem śl iwkowym i  lodami

Sernik  z  bia łą  czekoladą
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PRZYSTAWKI (do podziału)

Tatar  z  polędwicy wołowej  z  czarnuszką na chrupiącej
br ioche z  masłem truf lowym

Chrupiące hal loumi z  wędzoną papryką

Burrata z  gr i l lowaną morelą  i  ogórkiem

Karmel izowane chorizo z  czosnkiem i  rozmarynem

Pierogi  z  król ik iem i  paloną brukselką

Krewetki  z  ndują  i  imbirem

ZUPY (do wyboru)

Żurek ze smardzami,  
kremowym puree i  szczypiorkiem

Toskański  krem z pieczonych pomidorów
 z mascarpone

DANIA GŁÓWNE (do wyboru)

Kulbin z  bobem i  sosem holenderskim

Pol iczki  na musie  z  pieczonej  dyni  
z  sosem demi g lace

 
Risotto z  krewetkami i  vongolami

DESERY (do wyboru)

Craquel in z  kremem pistac jowym

Sernik z  bia łą  czekoladą



M
EN

U
 D

EG
U

ST
AC

YJ
N

E

Glazurowany  Gravlax  z  kremowym serkiem i  g lazurą z
syropu klonowego i  bekonu

Tatar  z  polędwicy wołowej  z  czarnuszką na chrupiące j
br ioche z  masłem truf lowym

Żurek  ze  smardzami,  
kremowym puree ze szczypiorkiem i  ja jk iem mole

Kulbin  z  bobem sosem holenderskim
 i  masłem borowikowym

‘

Stek z  polędwicy  wołowej  z  puree z  pieczonych
ziemniaków,  sosem demi g lace i  truf lą  jes ienną

Craquelin z kremem pistac jowym i  orzechową ziemią





Nasz sommelier  zadba o staranny dobór win,
dopasowując ofertę zarówno do
proponowanych dań,  jak  i  indywidualnych
preferencj i  gości  oraz charakteru
planowanego spotkania .  
Dzięki  bogate j  wiedzy i  doświadczeniu,
selekc ja  trunków stanie  s ię  
idealnym uzupełnieniem  każdej  okaz j i ,
podkreśla jąc je j  wyjątkowość oraz
zapewnia jąc niezapomniane wrażenia
smakowe.
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UKŁAD USADZENIA GOŚCI DLA 40 OSÓB 
SALA GŁÓWNA NA WYŁĄCZNOŚĆ

WEJSCIE SALA GŁÓWNA
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VIP ROOM

16 OSÓB

WEJSCIE SALA GŁÓWNA

22  OSOBY
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OGÓLNE ZASADY REZERWACJI
WARIANT I- 339zł/ os (przystawka,  dania  główne,  deser ,  open bar  soft )

WARIANT II- 369zł/ os (przystawka,  zupy,  dania  główne,  deser ,  open bar  soft )

WARIANT III- 389zł/ os (przystawki  do podziału,  dania  główne,  desery,  open bar  soft )

WARIANT IV-  419zł/ os (przystawki  do podziału,  zupy,  dania  główne,  desery,  open bar  soft )

MENU DEGUSTACYJNE- 469zł/os (  6-  daniowe menu degustacy jne,  open bar  soft )  

Wszystkie  powyższe ceny są  kwotami brutto.  Każdy wariant  zawiera sof t  open bar  (woda,  kawa,  herbata)
Do f inalnego rachunku dol iczamy serwis  12 ,5%



MANAGER
AGNIESZKA ZARZYCKA-PYTLIŃSKA

+48 604-172-271  
ENOTEKA@ENOTEKAWARSZAWSKA.PL


