Menu weselne
 
Powitanie chlebem i solą przed Pałacem lub w holu recepcyjnym. Nowożeńców wita Matka Pani Młodej lub przedstawiciel personelu pałacowego. Goście wznoszą toast na szczęście Młodej Parze szampanem Pol Roger Brut. Po toaście Młoda Para udaje się na sesję fotograficzną, a hostessy zapraszają wszystkich gości na taras przed restauracja gdzie serwują:
 
Aperitif:
 
· Lampka wina
· Kanapki Hors d’oeuvre
I udzielają informacji o przebiegu przyjęcia, zaś rodzice Państwa Młodych przedstawiają sobie rodziny oraz znajomych.
Po powrocie Gospodarzy z sesji zdjęciowej obsługa daje dzwonem sygnał, że pora rozpocząć przyjęcie. Młoda Para prowadzi  przy wtórze Marsza Mendelssona gości do sal bankietowych. Obsługa otwiera drzwi do sal i zaprasza wszystkich do stołów, na których już czeka ….

 
Przystawka – sugestia szefa kuchni:
· Łosoś wędzony z musem paprykowym , kawiorem i sosem ziołowym a do tego wódka pałacowa
ewentualnie
· Fileciki z kurczaka w occie balsamicznym na sałacie lodowej 
· Marynowana polędwiczka na ananasie
· Sałatka z kurczaka wędzonego z winogronami i orzeszkami 
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Zupa – sugestia szefa kuchni:
· Bulion z wiórkami jajecznymi , pietruszką i parmezanem 
ewentualnie
· Krem grzybowy w chlebie 
· Rosół z makaronem i jarzynkami 
· Krem brokułowy z łososiem 
· Krem ze szparagów z prażonymi płatkami migdałów
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Danie główne – sugestia szefa kuchni:
· Polędwica wołowa w sosie borowikowym z ziemniakami i kompozycją sałatek 
Smak tego dania wzbogaci lampka wytrawnego, czerwonego wina Cotes du Ventoux
ewentualnie
· Kaczka pieczona z jabłkiem i żurawiną, talarkami ziemniaczanymi i sałatką z czerwonej kapusty 
· Warkocz z polędwiczki w sosie różowym z kopytkami i sałatką pekińską 
· Łosoś w sosie cytrynowo-maślanym z ziemniakami i bukietem warzyw gotowanych na parze 
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Deser – sugestia szefa kuchni:
· Mus  kawowy z panna cottą i frużeliną wiśniową 
A do deseru polecamy doskonałe Chateau Belleve
ewentualnie
· Puchar lodowy z owocami i bitą śmietaną 
· Gruszka w sosie czekoladowym z gałką lodów 
· Jogurtowy przysmak z pomarańczowym lustrem 
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Po obiedzie hostessy otwierają drzwi do Sali Kolumnowej, gdzie stoły uginają się pod pięknie udekorowanymi półmiskami. A na półmiskach tych znajdują się:
· Rożki z polędwicy wołowej 
· Rolada z perliczki z kurkami 
· Cielęcina pieczona na sosie podana 
· Polędwiczka ze szpinakiem 
· Pasztet z dziczyzny
· Szynka wędzona w całości 
· Deska rozmaitych serów (pleśniowych, wędzonych, ziołowych )
· Rolada łososiowa z marynowaną krewetką 
· Roladki z pstrąga 
· Łosoś pieczony cały w asyście pstrągów
· Sałatka selerowa 
· Sałatka z kurczakiem i słonecznikiem 
· Sałatka wegetariańska 
· Pikle 
· Sos paprykowy
· Sos musztardowy 
 
· Sos cumberland
· Koszyk pieczywa, masło 
· Owoce sezonowe
· Ciasto
ewentualnie:  
Zimna płyta mięsna : ( do wyboru )
· Schab faszerowany 
· Galantyna z kaczki z wątróbką 
· Rolada z indyka z morelami i śliwką wędzoną 
· Rolada boczkowa 
· Rolada cielęca z jabłkiem i pieczarkami   
· Wędliny i szynki ( kiełbasa wiejska , kabanos, szynka wędzona, sopocka, szynka z indyka
Zimna płyta rybna: ( do wyboru )
 
•         Łosoś marynowany w jarzynach
•         Ryba po grecku
•         Kompozycja śledzi ( w oleju , śmietanie , miodzie i rodzynkami , buraczkach )
•         Paluszki krabowe w sosie andaluzyjskim
•         Owoce morza z pomarańczami
•         Koktajl z krewetek 
 
 
Deski rozmaitych serów z winogronami i orzechami : ( żółte, pleśniowe, wędzone, ziołowe  )
 
 
 
 
Sałatki: ( do wyboru )
 
· Sałatka ze świeżej  papryki i kiełków 
· Sałatka jarzynowa 
· Sałatka z sera wędzonego i selera 
· Pikle
Sosy: ( do wyboru )
 
· Sos andaluzyjski 
· Sos pikantny 
· Sos tatarski 
· Chrzan z miodem
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Oraz
Napoje gorące i zimne:
· Kawa, herbata 
· Sok 
· Woda mineralna 
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Dbając o to, aby nie zabrakło Państwu sił do zabawy do białego rana, w ciągu nocy podamy:
 
Dania gorące – sugestia szefa kuchni:
· Filet drobiowy panierowany w płatkach zbożowych z pyzami ziemniaczanymi podany na grillowanej cukinii  z ziołowym sosem de paris
· Sandacz  pieczony podany na liściach szpinaku  z musem paprykowym i  kolorowym ryżem 
· Ragout z sarny z gruszką i curry
ewentualnie
· Gicz cielęca pieczona w jarzynach z niokami 
· Polędwiczka w sosie jabłkowo-cebulowym z ziemniakami i surówką z marchewki 
· Łosoś w porach z kalafiorem i ziemniakami 
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CENA od 147zł – 285zł /os
 
 

