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Sg miejsca, ktére na wyjgtkowe okazje pasujg po prostu idealnie.
Takim miejscem jest Atrium - restauracja, w ktorej piekne wnetrza,
doskonata kuchnia i dbatos¢ o kazdy detal tworzg oprawe
niezapomnianych uroczystosci.

Jesli planujecie wieksze przyjecie weselne, do Waszej dyspozycji pozostaje
elegancka sala restauracyjna, mogaca ugoscic¢ do 60 osob.
To przestrzen stworzona z myslg o wspolnym swietowaniu z rodzing
i przyjaciotmi w wyjatkowej atmosferze.

Na bardziej kameralne przyjecia polecamy Sale Patio - petng naturalnego $wiatta,
otoczong zielenig i zwienczong przeszklonym dachem.
To miejsce zachwyca swojg przytulnoscig i tworzy niepowtarzalny klimat,
ktory doskonale podkresla charakter tak waznego dnia.

Bez wzgledu na to, jak wyobrazacie sobie swoje przyjecie,
zadbamy o to, by kazdy moment byt dopracowany,
awspomnienia z tego dnia pozostaty z Wami na dtugo.

Zapraszamy do kontaktu.

www.restauracjaatrium.pl
tel. 885508 551



http://www.restauracjaatrium.pl/

Menu I

159 zt/0s - 3 dania
179 zt/o0s - 4 dania

Przystawka (jeden do wyboru)

e Carpaccio z kaczki, podane z satatami,
burakiem, parmezanem i jezynowym
sosem z vinaigrette (gf)

e k0s0$ gravlax na wytrawnym gofrze,
sos chrzanowy, kapary, piklowana
cebulka, koperek

e Plastry grillowanego rostbefu
z piklowanymi warzywami, sosem
tunczykowym i serem grana padano (gf)

e Szparagi zielone grillowane,
pesto z czosnku niedzwiedziego,
weganski parmezan z nerkowcow (wege)
(gf) (danie sezonowe)

Zupa (jeden do wyboru)

e Staropolski rosot z kotdunami,
podany z marchewka i zielong pietruszka
e Kremowa zupa ze szczawiu,
puree ziemniaczane, boczek,
jajko przepiorcze (mozliwa opcja wege)
e Zupazpomidorow i pieczonej papryki
z mozzarellg i pesto bazyliowym (wege)
(mozliwa opcja weganska)

Danie gtowne (jeden do wyboru)

e Kotleciki zboczniaka w panko,
puree ziemniaczane z confitowanym
czosnkiem, mtoda kapusta(wege)

e Pieczony filet z kurczaka, baba
ziemniaczana, sos tymiankowy,
mus z selera

e Pieczen wieprzowa w sosie grzybowym,
podana z ziemniaczanym gratin
i sezonowymi warzywami (gf)

e Sandaczz pieca w sosie z biatego wina
i kaparéw z puree ziemniaczanym
i fasolkg szparagowa (gf)

e Poledwiczki wieprzowe w sosie miodowo
- musztardowym z ziemniakami
w aromacie tymianku,
satatka z piklowanych ogorkow

Deser (jeden do wyboru)

e Ciasto czekoladowe z lodami waniliowymi
i coulis malinowym

e Tartaz kremem waniliowym i malinami,
lody rzemies$Inicze

e | ody z sezonowymi owocami (gf)

e Krem kokosowy, biata czekolada,
maracuja (weganskie)(gf)

(gf) - bezglutenowe / (wege) - wegetarianskie /
(danie sezonowe) - dostepne w okreslonym czasie




Menu II

189 zt/0s - 3 dania
220 zt/os - 4 dania

Przystawka (jeden do wyboru)

e Plastry wedzonej kaczki,mizuna, orzechy,
parmezan, sos pomaranczowy (gf)

e Tatar z marynowanego tososia, chilli,
sos sojowy, awokado, ogorek, sezam

e Burrata z pieczonymi pomidorkami,
rukolg i pesto pietruszkowym (gf)(wege)

e Szparagi zielone z sosem holenderskim
podane z jajkiem w koszulce (wege)(gf)
(danie sezonowe)

Zupa (jeden do wyboru)

e Rosot krolewski zb mies,
domowy makaron, warzywa julienne

e Krem z karotki na mleku owsianym,
prazona gryka i czarnuszka,
oliwa szczypiorkowa (weganskie)(gf)

e Klarowny zur grzybowy na zytnim
zakwasie, ziemniaki z ogniska, szarpana
wieprzowina(mozliwa opcja wege)

Danie gtowne (jeden do wyboru)

e Medalion z dzika, kasza ptaskurka,
mus z buraka, sos z wedzonej sliwki

e Udko z kaczki, wisniowy sos Bordelaise,
kluski slgskie, modra kapusta

e Policzek wotowy dtugo duszony, kremowe
puree, pieczone warzywa, gremolata (gf)

e Y0s0s, kremowa polenta, dziki brokut,
sos cydrowy (gf)

e Pierogi z karmelizowang kapusta,
boczniaki, wege demi glace,
popcorn z kaszy (weganskie)

e Filet z kaczki, kluseczki szpinakowe,
szparagi, sos porzeczkowy

Deser (jeden do wyboru)

e Sernik Baskijski z orzeszkami
w karmelu (gf)

e | ody z sezonowymi owocami(gf)

e Krem kokosowy, biata czekolada,
maracuja(weganskie)(gf)

e Torcik orzechowy z kremem
karmelowo-popcornowym

e Tiramisu pistacjowe

(gf) - bezglutenowe / (wege) - wegetarianskie /
(danie sezonowe) - dostepne w okreslonym czasie




Menu
weganskie

Przystawka

e Carpaccio z pieczonego buraka, orzechy,
rukola, piklowana cebulka, mus z tofu
Zupa
e Krem z zielonych szparagow i cukinii,
chrust z ziemniaka, bazylia
Danie gtowne
e Risotto ze szparagami, chrupigcy
baktazan, cytryna
Deser
e Mus czekoladowy z awokado i solg morska

(gf) - bezglutenowe / (wege) - wegetarianskie /
(danie sezonowe) - dostepne w okreslonym czasie

Dodatkowe dania
kolacyjne

Klasyczne (jeden do wyboru)
40 zt/os

e Boeuf stroganow, kwasna Smietana,
pieczywo (opcja gf)

e Pieczen wieprzowa w sosie Veloute,
Czeski Knedlik gotowany na parze

e Krokiet zsoczewica i suszonymi
pomidorami, sos paprykowy
z mascarpone (wege)

e Szasztyk z tofu, cukinii i pieczarek
w glazurze sojowej z imbirem i chilli,
ryz Japonski(weganskie)(gf)

e Gnocchi z salsiccig w sosie alfreddo,
parmezan, rukola

Premium (jeden do wyboru)
60 zt/0s

e Rolada slagska w sosie, modra kapusta,
kluski slaskie (opcja gf)

e Cannelloni zricottg, szpinakiem i truflg
na musie pomidorowym (wege)

e Udko z kaczki confit, Czeski Knedlik
gotowany na parze, kapusta czerwona

e Grzybowe Bourguignon na czerwonym
winie, marchewka, tymianek, kremowe
puree ziemniaczane (weganskie)(gf)




Menu dzieciece

55 zt/0s 2 dania
79 zt/0s 3 dania

Zupa (jeden do wyboru)

e Roso6t domowy z makaronem i marchewka
e Krem pomidorowy z grzankami serowymi

Danie gtowne (jeden do wyboru)

e Panierowany filet z kurczaka, frytki,
surowka z marchewki

e Stekirybne w chrupigcej panierce, frytki,
delikatny colestaw z marchewka

e Nalesniki zkremem czekoladowym
i owocami

Deser (jeden do wyboru)

e Pucharlodowy z owocami i bitg Smietang
e Ptasie mleczko z owocami i galaretka




Bufet

Propozycja I Propozycja III (Sréodziemnomorska)
50 z1/os 80 zi/os

e Wedliny i kietbasy polskie - 80 g/os

e Miesa pieczone i pasztety domowe - 80 g/os
e Sery zotte i plesniowe -50 g/os

e Tymbaliki drobiowe - 1szt./os

e Satatka Grecka-100 g/os

e Owoce sezonowe - 120 g/os

e Sosy: zurawinowy i chrzanowy

e Pieczywo i masto

e Wedliny srodziemnomorskie - 50g/os

e Sery srodziemnomorskie - 50g/0s

e Selekcja Crostini - 4 szt./os
Pesto i kozi ser / Ubijana feta i pomidor /
Pate grzybowe / Tapenada i speck

e Melon w szynce parmenskiej - 2 szt./os

e Wrap z serem machengo i chorizo - 2 szt./os

e Mini caprese na wykataczce - 2 szt./os

e Tatarztososiaz czarng oliwkg na grzance
-2 szt./os

e Oliwki, marynowane warzywa

e Pieczywo wtoskie

o Wedliny i kietbasy polskie - 80 g/os * Oliwa

e Miesa pieczone i pasztety domowe - 80 g/os

e Sery zotteiplesniowe -50 g/os.

e Marynowany arbuz z greckim serem feta
i pieczonym burakiem - 100 g/os

e Satatka sledziowa -100 g/os

e Satatka z tunczykiem - 100 g/os

e Owoce sezonowe - 120 g/os

e Paszteciki grzybowe na kruchym spodzie
= 2esziilog

e Sosy: zurawinowy, chrzanowy, tatarski

e Pieczywo i masto

Propozycja II
70 zt/os




Open bar

Propozycja I
4h - 64 zi/os
6h - 80 z1/os

kawa / herbata

e woda mineralna gazowana / niegazowana
e soki owocowe (jabtkowy / pomaranczowy)
* napoje gazowane (cola/ sprite / fanta)

Propozycja II
4h - 110 z1/os
6h - 130 zi/os

kawa / herbata

e woda mineralna gazowana / niegazowana
e soki owocowe (jabtkowy / pomaranczowy)
* napoje gazowane (cola/ sprite / fanta)

e rzemieslnicze piwo “Warkot”

Propozycja III
minimum 15 oséb

4h - 130 z%/os
6h - 150 z%/os

kawa / herbata

e woda mineralna gazowana / niegazowana
* soki owocowe (jabtkowy / pomaranczowy)
napoje gazowane (cola/ sprite / fanta)
prosecco / wino domu biate / czerwone
rzemieslnicze piwo “Warkot”

Propozycja IV

minimum 15 oséb

4h - 150 zi/os
6h - 170 zi/os

e kawa/ herbata

e woda mineralna gazowana / niegazowana

e soki owocowe (jabtkowy / pomaranczowy)

e napoje gazowane (cola/ sprite / fanta/ tonic)
e prosecco/ wino domu biate /czerwone

e rzemieslnicze piwo “Warkot”

e alkohole mocne: wodka / gin / rum / whisky




Tort

od 160 z1/kg

e Czarny las
/ czekoladowe biszkopty z bitg Smietang
i wisniami /
e Czekoladowa rozkosz
/ czekoladowe biszkopty z trzema rodzajami
czekolady i prazonymi malinami /

e Brzoskwinia - marakuja
/ jasne biszkopty z musem brzoskwiniowym
i marakuja /

e Tiramisu
/ jasne biszkopty nasgczone ponczem
kawowym z kremem mascarpone /

* Rys
/ ciemne biszkopty z masg stracciatella
i gruszkami kandyzowanymi /

e Malinowy raj
/ jasne biszkopty przetozone bitg Smietang
oraz malinami w galaretce/

e Truskawkowo-czekoladowy z prazynka
/ jasne biszkopty z musem truskawkowo
- czekoladowym oraz chrupka czekoladowa /

Mascarpone

/ jasne biszkopty z kremem mascarpone

i owocami /

Royal

/ czekoladowe biszkopty z chrupka, mastem
orzechowym, smietang i prawdziwg czekolada /

Pistacja
/ jasne biszkopty z masa pistacjowa
oraz chrupka z biatej czekolady /

Rafaello
/ jasne biszkopty z masg kokosowg i migdatami /

Ferrero
/ czekoladowe biszkopty z kremem orzechowo
- czekoladowym i chrupkg /

Czekoladowy
/ czekoladowe biszkopty z masg czekoladowg /

Czekoladowo-orzechowy
/ czekoladowe biszkopty z masg czekoladowo
- orzechowg /

Snickers
/ czekoladowe biszkopty z masag Smietanowo
- czekoladowg i orzechami w miodzie /

Marysienka
/ biszkopty z masg budyniowg
oraz czekoladowa, brzoskwiniamii wisniami /




Dodatki

W koszt kazdego wybranego menu zostaty
wliczone standardowe dodatki
tj. obrusy, serwety, Swieczki.

Przystrojenie sali:

e Wersja standard - 30 zi/os
drobne przystrojenie stotow swiezymi
kwiatami

e Wersja medium - 40 zi/os
przystrojenie stotow swiezymi kwiatami
i mate przystrojenie sali

e Wersja premium - 55 zi/os
petne stotow swiezymi kwiatami
i przystrojenie sali

Talerzykowe:

e Stodkie przekaski - 20 z1/os
& TOPRE: 2 25zilog
e Korkowe - 35 zi/but

Serwis:

10% do catosci rachunku

Informacje dodatkowe

Uprzejmie informujemy, ze powyzsza oferta
jest jedynie propozycjg i jestesSmy otwarci
na wszelkie sugestie i uwagi.

Jesli majg Panstwo specjalne restrykcje
zywieniowe prosimy o wczesniejsza
informacje.

Ceny zawierajg podatek VAT.
Kolacja w formie bufetu dla min. 20 osob.

Wynajem patio - 800z1
Wynajem restauracji - 1200 zt
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	popcorn z kaszy (wegańskie)
	Filet z kaczki, kluseczki szpinakowe, szparagi, sos porzeczkowy
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	40 zł/os
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	60 zł/os
	Rolada śląska w sosie, modra kapusta, kluski śląskie (opcja gf)
	Cannelloni z ricottą, szpinakiem i truflą
	na musie pomidorowym (wege)
	Udko z kaczki confit, Czeski Knedlik gotowany na parze, kapusta czerwona
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	Mięsa pieczone i pasztety domowe - 80 g/os
	Sery żółte i pleśniowe - 50 g/os
	Tymbaliki drobiowe - 1 szt./os
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	Selekcja Crostini - 4 szt./os
	Pesto i kozi ser / Ubijana feta i pomidor /
	Pate grzybowe / Tapenada i speck
	Melon w szynce parmeńskiej - 2 szt./os
	Wrap z serem machengo i chorizo - 2 szt./os
	Mini caprese na wykałaczce - 2 szt./os
	Tatar z łososia z czarną oliwką na grzance
	- 2 szt./os
	Oliwki, marynowane warzywa
	Pieczywo włoskie
	Oliwa


	Bufet
	Open bar
	Propozycja III
	minimum 15 osób
	4h - 130 zł/os
	6h - 150 zł/os
	kawa / herbata
	woda mineralna gazowana / niegazowana
	soki owocowe (jabłkowy / pomarańczowy)
	napoje gazowane (cola / sprite / fanta)
	prosecco / wino domu białe / czerwone
	rzemieślnicze piwo “Warkot”

	Propozycja IV
	minimum 15 osób
	4h - 150 zł/os
	6h - 170 zł/os
	woda mineralna gazowana / niegazowana
	soki owocowe (jabłkowy / pomarańczowy)
	napoje gazowane (cola / sprite / fanta / tonic)
	prosecco / wino domu białe /czerwone
	rzemieślnicze piwo “Warkot”
	alkohole mocne: wódka / gin / rum / whisky

	Propozycja I
	4h - 64 zł/os
	6h - 80 zł/os
	kawa / herbata
	woda mineralna gazowana / niegazowana
	soki owocowe (jabłkowy / pomarańczowy)
	napoje gazowane (cola / sprite / fanta)

	Propozycja II
	4h - 110 zł/os
	6h - 130 zł/os
	woda mineralna gazowana / niegazowana
	soki owocowe (jabłkowy / pomarańczowy)
	napoje gazowane (cola / sprite / fanta)
	rzemieślnicze piwo “Warkot”


	Tort
	Ferrero
	/ czekoladowe biszkopty z kremem orzechowo
	- czekoladowym i chrupką /
	Czekoladowy
	/ czekoladowe biszkopty z masą czekoladową /
	Czekoladowo-orzechowy
	/ czekoladowe biszkopty z masą czekoladowo
	- orzechową /
	Snickers
	/ czekoladowe biszkopty z masą śmietanowo
	- czekoladową i orzechami w miodzie /
	Marysieńka
	/ biszkopty z masą budyniową
	oraz czekoladową,  brzoskwiniami i wiśniami /
	od 160 zł/kg
	czekolady i prażonymi malinami /
	Brzoskwinia – marakuja
	/ jasne biszkopty z musem brzoskwiniowym
	i marakują /
	Tiramisu
	/ jasne biszkopty nasączone ponczem
	kawowym z kremem mascarpone /
	Ryś
	/ ciemne biszkopty z masą stracciatella
	i gruszkami kandyzowanymi /
	Malinowy raj
	/ jasne biszkopty przełożone bitą śmietaną
	oraz malinami w galaretce/
	Truskawkowo-czekoladowy z prażynką
	/ jasne biszkopty z musem truskawkowo
	- czekoladowym oraz chrupką czekoladową /

	Dodatki
	W koszt każdego wybranego menu zostały wliczone standardowe dodatki
	tj. obrusy, serwety, świeczki.
	Przystrojenie sali:
	Wersja standard - 30 zł/os
	drobne przystrojenie stołów świeżymi
	kwiatami
	Wersja medium - 40 zł/os
	przystrojenie stołów świeżymi kwiatami
	i małe przystrojenie sali
	Wersja premium - 55 zł/os
	pełne stołów świeżymi kwiatami
	i przystrojenie sali

	Talerzykowe:
	Słodkie przekąski - 20 zł/os
	Tort - 25 zł/os
	Korkowe - 35 zł/but

	Serwis:
	10% do całości rachunku

	Informacje dodatkowe
	jest jedynie propozycją i jesteśmy otwarci
	na wszelkie sugestie i uwagi.
	Jeśli mają Państwo specjalne restrykcje żywieniowe prosimy o wcześniejszą informację.
	Ceny zawierają podatek VAT.
	Kolacja w formie bufetu dla min. 20 osób.

	Wynajem patio - 800zł
	Wynajem restauracji  -  1200 zł

	Porozmawiajmy o Waszym najpiękniejszym dniu

