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Kuchnia Marcina Wiecka to autorska wyprawa po najciekawszych zakatkach swiata. ’
Podstawg sa jakosciowe produkty.

www.enotekawarszawska.com
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Nasz Szef Kuchni przygotuje dla Panstwa
indywidualne menu, z uwzglednieniem
wszystkich restrykcji zywieniowych.

W naszej ofercie znajdziecie Panstwo
dania wegetarianskie, bez glutenu,
laktozy, a nawet weganskie.




Elegancka kolacja,

prywatne spotkanie w VIP roomie,
a moze menu deqgustacyjne

Zz wine pairingiem?

Enoteka swietnie sprawdza sig,

w kazdej z tych rol.
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PRZYSTAWKA

Tatar z awokado z serem z nerkowcow
i pomidorowym concasse

DANIA GLOWNE (do wyboru)

Policzki na musie z pieczonej dyni
z sosem demi glace

Sandacz ze szpinakiem pleSniowym
i puree z gatkg muszkatotowy

Stek z dyni z ajwarem

DESER

Sernik z biatg czekoladg



WARIANT 1I

PRZYSTAWKA
Tatar z poledwicy wotowej z czarnuszka
na chrupiacej brioche z mastem truflowym
ZUPY (do wyboru)

Zurek ze smardzami,
kremowym puree i szczypiorkiem

Toskanski krem z pieczonych pomidorow
z mascarpone
DANIA GLOWNE (do wyboru)

Policzki na musie z pieczonej dyni
z sosem demi glace

Sandacz z Gratin ziemniaczanym
i sosem kurkowym

Risotto z kurkami i pesto koperkowym

DESERY (do wyboru)
Craquelin z chutneyem Sliwkowym

Sernik z bialg czekoladg



WARIANT III

PRZYSTAWKI (do podziatu)

Tatar z poledwicy wotowej z czarnuszkg na chrupigcej
brioche z mastem truflowym

Chrupigce halloumi z wedzona paprykg
Burrata z grillowang morela i ogérkiem
Karmelizowane chorizo z czosnkiem i rozmarynem
Pierogi z krolikiem i palonag brukselka

Krewetki z ndujg i imbirem

DANIA GLOWNE (do wyboru)

Sandacz z Gratin ziemniaczanym
i sosem kurkowym

Stek z poledwicy wotowej z truflowym puree
Risotto z kurkami i pesto koperkowym

Palony baktazan w panko z pecorino

DESERY (do wyboru)
Craquelin z chutneyem Sliwkowym i lodami

Sernik z biatg czekoladg



WARIANT 1V

PRZYSTAWKI (do podziatu)

Tatar z poledwicy wotowej z czarnuszkg na chrupigcej
brioche z mastem truflowym

Chrupigce halloumi z wedzona paprykg
Burrata z grillowang morela i ogérkiem
Karmelizowane chorizo z czosnkiem i rozmarynem
Pierogi z krolikiem i palong brukselka

Krewetki z ndujg i imbirem

ZUPY (do wyboru)

Zurek ze smardzami,
kremowym puree i szczypiorkiem

Toskanski krem z pieczonych pomidorow
z mascarpone
DANIA GEROWNE (do wyboru)
Kulbin z bobem i sosem holenderskim

Policzki na musie z pieczonej dyni
z sosem demi glace

Risotto z krewetkami i vongolami

DESERY (do wyboru)
Craquelin z kremem pistacjowym

Sernik z bialg czekoladg




MENU DEGUSTACYJNE

Glazurowany Gravlax z kremowym serkiem i glazurg z
syropu klonowego i bekonu

Tatar z poledwicy wotowej z czarnuszka na chrupigce;j
brioche z mastem truflowym

Zurek ze smardzami,
kremowym puree ze szczypiorkiem i jajkiem mole

Kulbin z bobem sosem holenderskim
i mastem borowikowym

Stek z poledwicy wolowej z puree z pieczonych
ziemniakow, sosem demi glace i truflg jesienng

Craquelin z kremem pistacjowym i orzechowg ziemia






Nasz sommelier zadba o staranny dobér win,
dopasowujac oferte zaro6wno do
proponowanych dan, jak i indywidualnych
preferencji gosci oraz charakteru
planowanego spotkania.

Dzieki bogatej wiedzy i doSwiadczeniu,
selekcja trunkow stanie si¢

idealnym uzupetnieniem kazdej okazji,
podkreslajac jej wyjatkowoS¢ oraz
zapewniajac niezapomniane wrazenia
smakowe.
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WELJSCIE

UKLAD USADZENIA GOSCI DLA 40 OSOB
SALA GLOWNA NA WYLACZNOSC

BAR

SALA GEOWNA
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VIP ROOM WEJSCIE
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BUFETY

UKEAD USADZENIA GOSCI DLA 60 OSOB
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UKEAD USADZENIA GOSCI DLA 80 OSOB
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OGOLNE ZASADY REZERWACII

WARIANT I- 339z1/ os (przystawka, dania gtowne, deser, open bar soft)

WARIANT II- 369z1/ os (przystawka, zupy, dania gitéwne, deser, open bar soft)

WARIANT III- 389zt/ os (przystawki do podziatu, dania gtowne, desery, open bar soft)
WARIANT 1IV- 419zt/ os (przystawki do podziatu, zupy, dania gtowne, desery, open bar soft)

MENU DEGUSTACYJNE- 469zt/0s ( 6- daniowe menu degustacyjne, open bar soft)

Wszystkie powyzsze ceny s3g kwotami brutto. Kazdy wariant zawiera soft open bar (woda, kawa, herbata)
Do finalnego rachunku doliczamy serwis 12,5%
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MANAGER

AGNIESZKA ZARZYCKA-PYTLINSKA
+48 604-172-271
ENOTEKA@ENOTEKAWARSZAWSKA.PL




