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 I N D Y W I D U A L N A  S A L A  Z R Ó Ż N I C O W A N E  M E N U  

 P R Z E M Y Ś L A N Y  S C E N A R I U S Z   P E R F E K C Y J N A  O R G A N I Z A C J A



Krem z białych warzyw/pietruszkowe pesto 
Rosół z bażanta/domowy makaron
Krem z jarmużem/boczek/ziemniak
Krem z brokuła (WEGAŃSKA) 

I .  Z U P A  ( J E D N A  D O  W Y B O R U )

MENU | 295 zł / osoba

Z E S T A W :  P R Z E K Ą S K A  N A  S T A R T  |  3  D A N I A  G O R Ą C E  |  1 2  P R Z E K Ą S E K  |
B U F E T  S Ł O D K I  |  N A P O J E  B E Z  L I M I T U

B E Z P Ł A T N A  Z A M I A N A  N A  D A N I A  W E G E T A R I A Ń S K I E / W E G A Ń S K I E / B E Z G L U T E N O W E  

Długo pieczony karczek wieprzowy/gratin ziemniaczane/sos podgrzybkowy/duszona włoska
kapusta z koprem
Konfitowana noga z kaczki/kopytka w emulsji maślanej z koprem/ sos porto z czarnej
porzeczki/ czerwona kapusta z żurawiną i miętą
Pieczona pierś kurczaka z kostką/puree/sos winny/grillowana sałata rzymska z salsą
warzywną z sosem koperkowym
Polędwiczka wieprzowa sous vide w otulinie z boczku/sos demiglace/puree
śmietankowe/lipcowy bukiet sałat z winegret
Smażony sandacz/arancini szafranowe/ grilowana sałata rzymska na ziołowym maśle z
pomidorkami koktajlowymi (BEZMIĘSNE) 
Gołąbki z kapusty włoskiej z kaszą gryczaną ,pieczarkami i papryką z salsą pomidorową
(WEGAŃSKIE)
Pieczone bataty z cukinią cieciorką i fetą z siekaną kolendrą (WEGETARIAŃSKIE)

I I .  D A N I E  G Ł Ó W N E  ( J E D N O  D O  W Y B O R U )

Z A R E Z E R W U J  J U Ż  T E R A Z !

+48 85 67 56 615 | +48 85 67 56 618 | RESTAURACJA@LIPCOWYOGROD.PL

Rocher z kaczki z salsą z ogórka i ananasa, konfitura z chili, oliwa szczypiorkowa
Vol au vont z pate z bażanta, galaretka z czarnej porzeczki, orzech laskowy, chips z fety
Terrina z wędzonego łososia i ogórka z ziołowym serkiem i dipem maślano-cytrynowym
Hummus na grillowanej cukinii z chrupiącą ciecierzycą i grissini (WEGAŃSKIE)

E L E G A N C K A  P R Z E K Ą S K A  N A  P O C Z Ą T E K

 ( J E D N A  D O  W Y B O R U )



Z A R E Z E R W U J  J U Ż  T E R A Z !

+48 85 67 56 615 | +48 85 67 56 618 | RESTAURACJA@LIPCOWYOGROD.PL

Tatar wołowy z czerwoną cebulą i ogórkiem konserwowym1.
Mięsa wędzone i domowe kiełbasy2.
Mięsa suszone3.
Carpaccio z buraka z serem feta, orzechem włoskim, rukolą i sosem winegret4.
Boczek sous vide w musztardzie francuskiej5.
Pasztet wiejski z wędzoną śliwką6.
Pasztet wegetariański z cukinia i pestkami dyni7.
Mini burgery z policzkami wołowym, warzywami i sosem tatarskim8.
Pity z szarpanym żebrem9.
Roladka z łososiem10.
Śledź w oleju w ziołach11.
Krewetki z salsą z mango12.
Śliwka w boczku13.
Tortilla wegetariańska z hummusem i warzywami14.
Tortilla z kiełbasą chorizo i serem15.
Sałatka grandine z mozzarellą i suszonymi pomidorami 16.
Sałatka ogrodowa z bekonem i kurczakiem17.
Sałatka z pieczonymi ziemniakami, brokułem, boczkiem i sosem jogurtowo-śmietanowym18.

B U F E T  P R Z E K Ą S E K

Bufet słodki (120 g/ os.):
1. Biszkopt z kremem chaławowym

 2. Włoska rurka z kremem budyniowym
 3. Mini beziki z kremem mascarpone i owocami 

4. Deserki owocowe w szkle
5. Owoce i carpaccio z owoców

Ekspres kawowy, herbata, woda, soki BEZ LIMITU 

B U F E T  S Ł O D K I  |  N A P O J E

Żeberka w sosie bbq1.
Kofty z dziczyzny2.
Pierogi gruzińskie z mięsem z okrasą3.
Szaszłyki z kurczakiem i warzywami grillowanymi4.
Gnocchi z suszonymi pomidorami, szpinakiem w maśle5.
Babka ziemniaczana6.
Ziemniaki z masłem i ziołami7.
Pieczone warzywa sezonowe8.
Sos pieczeniowy9.

I I I .  D A N I A  S E R W O W A N E  W  B U F E C I E   

( W S Z Y S T K I E  D A N I A  |  U Z U P E Ł N I A N E  P R Z E Z  3 H )

MENU



Z A R E Z E R W U J  J U Ż  T E R A Z !

+48 85 67 56 615 | +48 85 67 56 618 | RESTAURACJA@LIPCOWYOGROD.PL

OFERTA DODATKOWA

K O L E J N E  D A N I E  G O R Ą C E  |  S T Ó Ł  T E M A T Y C Z N Y

Wrzosowy barszcz/mille-feuille z parmezanem | 15 zł
Zupa gulaszowa z warzywami i krążkiem cebulowym | 19 zł

Z U P Y  ( P O L E C A N E  J A K O  O S T A T N I E  D A N I E  G O R Ą C E )

Szczupak faszerowany
Bażant nadziewany dziczyzną 
Ryba wędzona
Kiełbasa z dzika
Galareta wieprzowa
Smalec z dziczyzny
Śliwka w boczku
Słonina w majeranku z cebulą
Ogórki kiszone/małosolne | Sałatka z ogórków na ostro
Pikle | Chrzan | Chleb wiejski

S T Ó Ł  S Z E F A  K U C H N I A  |  2  5 0 0  Z Ł

OFERTA DODATKOWA

S T R E F A  S Ł O D K A  |  C I A S T A  I  D E S E R Y

Owoce i carpaccio z owoców | 100 g | 10 zł/os. | min. zamówienie 20 os.
Lody z owocami i kruszoną bezą | 19 zł /porcja 
Deser monodeser kokos/malibu- mango/marakuja | min. 10 szt. | 25zł/szt.
Deser monodeser mleczna czekolada/porzeczka | min. 10 szt. | 25 zł/szt.
Francuskie makaroniki | 30 szt. | 220 zł 
Beza Pavlova | ok. 1,7 kg | 210 zł

         krem z mascarpone/owoce sezonowe
Malinowa chmurka | ok. 1,4 kg | 160 zł

      kruche ciasto/truskawkowa galaretka z malinami/krem mascarpone
Marcinek tradycyjny z Hajnówki| ok. 2 kg | 290 zł
Sernik z białą czekoladą | ok. 1,3 kg | 180 zł

       ciasteczkowy spód/ganach z białej czekolady
Sernik pistacjowy | ok. 1,4 kg | 210 zł
  spód herbatniki czekoladowe/biała czekolada/pistacje/rodzynki 
Sękacz | ok. 3 kg | 250 zł 
Torcik Oreo |ok. 1,6 kg | 180 zł

       ciasteczkowy spód z gorzką czekoladą/ser mascarpone/ganach z  deserowej  

https://en.wikipedia.org/wiki/Mille-feuille


OFERTA DODATKOWA

O P E N  B A R  |  D R I N K  B A R
N A P O J E  |  A L K O H O L E  |  R O Z L I C Z A N E  W G  S P O Ż Y C I A

Z A R E Z E R W U J  J U Ż  T E R A Z !

+48 85 67 56 615 | +48 85 67 56 618 | RESTAURACJA@LIPCOWYOGROD.PL

Wódka: Wyborowa lub Żubrówka biała
Wino: Vitorino (Włochy, półwytrawne białe, półwytrawne czerwone) | Terre Allegre
(Włochy, półsłodkie białe, półsłodkie czerwone)
Piwo: Łomża Jasne (z nalewaka, na życzenie Gości)

O P E N  B A R  |  8 H  B E Z  L I M I T U  -  8 0 Z Ł / O S

4 200 zł | do 100 osób | 5 wybranych koktajli alkoholowych oraz autorskie
5 000 zł | do 160 osób | 5 wybranych koktajli alkoholowych oraz autorskie
5 900 zł | powyżej 160 osób | 5 wybranych koktajli alkoholowych oraz autorskie

D R I N K  B A R  |  8 H  B E Z  L I M I T U |  B A R M A N | A L K O H O L

Domowy kwas chlebowy | 1 l  | 25 zł
Domowy kwas chlebowy w słoju | 5 l | 125 zł 
Lemoniada | cytrynowa/arbuzowa/truskawkowa | 1 l | 35 zł 
Lemoniada w słoju | 5 l | 185 zł 
Napoje gazowane BEZ LIMITU| Pepsi/Mirinda/7up | 0,2 l | 15 zł/os
Piccolo (szampan bezalkoholowy) | 1 l | 25 zł 

N A P O J E  

Duch Puszczy 55% vol | 0,5 l | 95 zł 
Nalewka Słodka Malina | 0,5 l | 95 zł 
Podlaska Przepalanka | 0,5 l | 95 zł 
Samogon Podlaski Palony 50% | 0,5 l | 105 zł

A L K O H O L E  R E G I O N A L N E

Wódka Żubrówka biała | 0,5l | 45 zł
Wódka Wyborowa | 0,5l | 50 zł
Wódka Biały Bocian | 0,5l | 50 zł
Wódka Stumbras | 0,5l | 55 zł
Wódka Żubrówka Czarna | 0,5l | 60 zł

W Ó D K I  C Z Y S T E  



OFERTA DODATKOWA

A L K O H O L E  |  R O Z L I C Z A N E  W G  S P O Ż Y C I A

Heineken | 0,5 l | 13 zł
Łomża Jasne | 0,5 l | 11 zł
Vilniaus Alus Szary Wilk (z beczki) | 0,5 l | 11 zł
Vilniaus Alus | pszeniczne | ciemne z ziołami | 0,5 l | 15 zł
Piwa Kraftowe | wg aktualnej oferty | 0,5 l | 15 zł
Piwo bezalkoholowe | wg aktualnej oferty | 0,5 l | 11 zł                  

P I W O

Dewar’s White Label Whisky | 0,7 l | 85 zł
Ballantines Finest  Whisky | 0,7 l | 85 zł
Tullamore Daw Whisky | 0,7 l | 85 zł 
Chivas Regal 12 YO Whisky |  0,7 l | 145 zł
Seagram`s Gin | 0,7 l  85 zł

W H I S K Y  &  G I N

Z A R E Z E R W U J  J U Ż  T E R A Z !

+48 85 67 56 615 | +48 85 67 56 618 | RESTAURACJA@LIPCOWYOGROD.PL

Lipcowe | Hiszpania | półwytrawne białe | półwytrawne czerwone | 45 zł 
Orbiel & Freres | Francja | wytrawne białe | wytrawne czerwone | 50 zł 
Vitorino| Włochy | półwytrawne białe | półwytrawne czerwone | 45 zł
Marani Telavuri | Gruzja | półwytrawne białe | półwytrawne czerwone | 50 zł
Terre Allegre | Włochy | półsłodkie białe | półsłodkie czerwone | 45 zł
Barrels & Drums | Niemcy | bezalkoholowe | półwytrawne białe | półwytrawne czerwone | 55 zł

              

W I N A  B I A Ł E  |  C Z E R W O N E  |  R Ó Ż O W E  

Prosecco Sublime | Włochy | wytrawne | 65 zł 
Tussock Milesimato | Włochy | półwytrawne | 50 zł 
Moscato Spumante  | Włochy | półsłodkie | 45 zł 
Barrels & Drums | Niemcy | bezalkoholowe | 55 zł

W I N A  M U S U J Ą C E



REALIZACJA BANKIETU

T U  B I Z N E S  N A B I E R A  W Y J Ą T K O W E G O  S M A K U

REZERWACJA | Potwierdzeniem rezerwacji jest wpłata zadatku w wysokości 1000 zł – w Biurze lub
przelewem bankowym (Millenium Bank S.A./Białystok 65 1160 2202 0000 0005 6365 8098). 
W przypadku rezygnacji z bankietu zadatek nie podlega zwrotowi.
POTWIERDZENIE LICZBY OSÓB | Ostateczne potwierdzenie 7 dni przed terminem bankietu.
CZAS IMPREZY | Rezerwacja sali do godz. 02:00.
PRZEDŁUŻENIE | 600 zł/ godzina. 
ALKOHOL | Opłata serwisowa: 20 zł/ os
JEDZENIE Z ZEWNĄTRZ Restauracja nie wyraża zgody na wnoszenie jedzenia spoza Restauracji.
Istnieje możliwość dostarczenie jedynie tortu po okazaniu faktury imiennej. 
PAKOWANIE POZOSTAŁEGO JEDZENIA | Do końcowego rachunku doliczamy koszt opakowań.
Jedzenie pakowane w jednorazowe opakowania zbiorcze. Koszt usługi: 45 zł 

W A R U N K I  R E A L I Z A C J I

DEKORACJA.  Dekoracja stołów kwiatami i świecami.
PROJEKTOR MULTIMEDIALNY | MIKROFONY 
BEZPŁATNY PARKING
RABATY NA POKOJE W HOTELU PODLASIE ***

U D O G O D N I E N I A  W  C E N I E

Ogrodowa z wyjściem do ogrodu | do 200 os.
Owocowa i Kwiatowa | do 90 os.
Zielna | do 50 os. 

D O S T Ę P N E  S A L E

Z A R E Z E R W U J  J U Ż  T E R A Z !

+ 4 8  8 5  6 7  5 6  6 1 5  |  + 4 8  8 5  6 7  5 6  6 1 8
E - M A I L :  R E S T A U R A C J A @ L I P C O W Y O G R O D . P L

W W W . L I P C O W Y O G R O D . P L

www.kuchniapodlasia.pl 

PODLASKIE SMAKI | ZAKUPY ONLINE


