KOLACJA SERWOWANA

MENU I 130 ZEL/OSOBA

Przekgska: Parafit z koziego sera z czarna porzeczka, karmelizowanym burakiem i
balsamicznym sosem truskawkowym

Zupa: Krem ze szparagow z tososiem wedzonym w naszej kuchni oraz

7z wedzona piang z palonego masta

Danie gltéwne: Poledwiczka wieprzowa z aromatyzowang trawa zubrowa, boczek sous vide
gotowany 24 h i ozorek z fondantem ziemniaczanym z sosem dijon

Deser: Mus czekoladowy z orzechowa nuta i lodami waniliowymi

MENU II 130 ZL/OSOBA

Amuse bouche: Panna cotta z buraka z jezyna i kawiorem z prosecco
Przekgska: Bryndza, pstrag marynowany, piklowana rzodkiew

Zupa: Krem z kalafiora z puree, 1lis¢ kalafiora, ciecierzyca confit, kurka
Intermezzo: Sorbet z selera naciowego, ananas

Danie gtéwne: Pier$ z kaczki, pietruszka, wisnia, pigwowiec

Deser: Gruszka w tempurze z creme brulee z kukurydzy i wanilii

MENU IITI 150 ZE/OSOBA

Amuse bouche: Por pieczony z sardela i jajkiem przepiorczym

Przekaska: Sledz, kurka, zielony pieprz, chrzan

Zupa: Volute z bialej fasoli z szynka gotardzka i puree z pora
Intermezzo: Tatar z buraka z puree z calej cytryny

\\ Danie gtéwne: Poledwiczka wieprzowa, na chlebie wiejskim z esencja z kminku
i palong kapusta

Deser: Zdekonstruowana domowa szarlotka
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KOLACJA BUFETOWA 1

130 ZL/OSOBA

BUFET ZIMNY

Wyboér pasztetow domowej receptury zdomowymi marynatami

Roladki z wedzonego tososia z kremowym serkiem

Wyboér mies wolno pieczonych: Schab w koprze wtoskim i bazylii, indyk z szatwia,
boczek w marynacie musztardowej

Wyboér ryb marynowanych: Loso$ gravad lux z oliwg, cytrynowa, mus z makreli z
kaparami, matias holenderski na tatarze z pigwy

Arbuz z pikantna feta i sosem miodowym ze Swieza mieta

Satatka z radichio sera lazur z prazonymi orzechami i vinaigrette malinowym
Rukola z pomidorkami cherry, ptatkami sera parmezan i grillowanym indykiem
z balsamicznym sosem figowym

Wyboér §wiezo wypieczonego pieczywa

BUFET GORACY

Zupa: Flamandzka zupa z indyka; Krem z zielonego groszku z grzankami z serem
parmezan

Dania Gtowne: Grillowany filet z kurczaka z kremowym sosem z kurkami z
zielonym pieprzem; Rolada ze schabu z serem i orzechami z sosem jabtkowym;
Fileciki rybne w sosie ostrygowo — imbirowym z warzywami z woka z grzybami
mun; Bukiet warzyw zimowych z oliwg z oliwek; Zielony ryz ziotlowy; Puree

ziemniaczane z natka pietruszki

DESER

Tiramisu
Szarlotka domowa
Ciasto czekoladowe

Wybdér owocéw w catoSci
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KOLACJA BUFETOWA II

130 ZL/OSOBA

BUFET ZIMNY

Wybér musoéow i terrin wlasnej receptury z sosami

Roladki z szynki z musem chrzanowym

Wybér wedlin i kietbas regionalnych z domowymi marynatami

Wybér ryb marynowanych: Loso$ gravad lux z oliwg cytrynowa,

matias po dunsku z sosem ziotowym, roladki z wedzonego tososia z musem koperkowym
Ptatki oscypka z grillowana cukinia i kurkami z oliwa tymiankowa

Satatka nicejska z tunczykiem i jajkiem

Rukola z pomidorkami cherry, ptatkami sera parmezan i grillowanym indykiem
z dressingiem kaparowym

Satatka Waldorf

Wyboér §wiezo wypieczonego pieczywa

BUFET GORACY

Zupa: Wegierska zupa gulaszowa z wedzona papryka; Tajska zupa Tom — Kha z
kurczakiem i grzybami mun

Dania Gtowne: Rostbef pieczony po angielsku z sosem kremowo pieprzowym;
Filet z kurczaka po butgarsku, pieczony z winogronem i szalwia; Dorsz smazony w
cieScie piwnym na warzywach pieczonych;

Fasolka zielona z sosem polskim; Kalafior z sosem serowym; Ryz smazony z nutg

imbiru i shoyu; Puree ziemniaczane z natka pietruszki

DESER

Tiramisu
Szarlotka domowa
Ciasto czekoladowe

Wybér owocé6w w catosci
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KOLACJA BUFETOWA 111

150 ZL/OSOBA

BUFET ZIMNY

Wyboér pasztetow domowej receptury z sosami: kremowo — chrzanowym, cumberland,
borowkowy

Vitello tonatto (pieczona cielecina w sosie z tunczyka)

Schab wolno pieczony z musem jajecznym i szczypiorkiem

Filet z matiasa w trzech odstonach: Marynowany w winie i zurawinie; w kremowym curry;
pod puszysta kotderka

Mozzarella z pomidorami i sosem ze Swiezej bazylii

Satatka Cesar z grillowanym kurczakiem w przyprawie dork

Satatka z brokutem, serem feta, kaparami i karmelizowanymi oliwkami

Satatka nicejska

BUFET GORACY

Zupa: Zupa z leSnych grzybow z domowymi kluseczkami; Krem z pomidoréow z
sosem z rukoli

Dania Giowne: Rolada z kurczaka nadziewana suszonymi pomidorami i bazylia z
sosem serowym; Eskalopki panierowane z cytryng i kaparami; Filet z lososia z

sosem buerre blanc z dumka; Gnocchi z pesto z bazylii, zielonym groszkiem i

kurkami; Duszone warzywa w stylu caponnatta; Pieczone ziemniaki z rozmarynem

\ DESER

Panna Cotta z sosem truskawkowym

Ciasto czekoladowe z wisniami
Ciasto moccacino (kawowo — waniliowe)

ey Satatka owocowa
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HOTEL SPA & RESTAURAC]A

Restauracja Atelier Nowa to kwintesencja kuchni nowoczesnej stworzonej w samym
sercu pieknych Karkonoszy. Zawsze swieze i lokalne produkty, starannie stworzone
menu, nowoczesnos¢ polgczona z kameralnoscig, swobodna atmosfera i oczywiscie
widok zapierajgcy dech w piersiach... To tylko kilka powodéw, dla ktérych warto
odwiedzi¢ Atelier Nowa. Latem zachecamy naszych Gosci do wykorzystania ogrodu
ialtany, gdzie z przyjemnoscig mozna skosztowac potraw z grilla oraz napic sie

Swiezego piwa, orzezwiajgcych drinkow lub pysznej, domowej lemoniady.

Zlecajgc nam organizacje imprezy okolicznosciowej, otrzymacie Panstwo w petni

profesjonalng ustuge oparta na zaangazowaniu catego personelu.

ZAPRASZAMY DO KONTAKTU

&

+48 7575 46 600
+48 669 993 808

www.nowa-ski.pl marketing@nowa-ski.pl

www.ateliernowa.pl rezerwacja@nowa-ski.pl




