Slub i wesele

w Restauracii
L'Entre Villes



Wyjatkowy dzien

Doskonale zdajemy sobie sprawe, iz dzien slubu jest dniem wyjatkowym,
emocjonalnym i petnym wzruszen, ktory na dtugo pozostanie w pamieci

Pary Mtodej i ich Gosci.

Wybierajac Nas maja Panstwo pewnosc, ze kazdy szczegot
dopracowany zostanie do perfekgji, gdyz jakosc i zadowolenie naszych

Gosci stawiamy na pierwszym miejscu.

L'Entre Villes Team

G036



Sz?fk

1 elegancja
w kazdym
detalu

Restauracja L'Entre Villes miesci sie

w ponad 100-letnigj, odrestaurowanej
willi w Sopocie. Budynek, w ktoérym
znajduje sie nasza restauracja jest
dwupoziomowy, a jego taczna

powierzchnia to ponad 350 m kw.

Przepiekne, bajkowe wnetrza,
doskonate dania i obstuga na
najwyzszym poziomie, tworza
niepowtarzalny klimat
I miejsce, ktorego nie da sie

zapomniec!



Slub w plenerze

Jesli ceremonia slubna w plenerze jest Panstwa marzeniem, to L'Entre Villes
sprawdzi sie idealnie. Kameralnos¢ i wyjatkowos¢ ceremonii zapewni bajkowy,
zielony ogrod, ktory miesci sie wokot restauracji. To urokliwe miejsce daje
mozliwosci aranzacji i dekoracji w wymarzonym przez Panstwa stylu. Przygotowanie

dekoracji pozostawiamy w Waszej gestii.

Zapewhniamy:

e ogrod do Panstwa dyspozydiji,
na wytacznosc,

e krzesta dla Pary Mtodej oraz Gosci,

e stotdla urzednika,

e godto,

°* na wypadek niepogody
przygotowang mamy alternatywe
wewnatrz restauracji,

e obstuge dedykowanego opiekuna.

Koszt wynajmu przestrzeni : 3.000 zt

Po czesci oficjalnej, jako powitanie Gosci i otwarcie wesela proponujemy
kieliszek Szampana lub Prosecco oraz
eleganckie przekaski typu finger food dla zaspokojenia pierwszego apetytu.



Pokoje

Na samej gorze naszej uroczej willi znajduja sie dwa podwaojne pokoje hotelowe. Poddasze zapewnia
niepowtarzalne i urocze doswiadczenie pobytu. Ich urok tkwi w harmonii miedzy rustykalnym urokiem
a nowoczesnym komfortem.
Kiedy wchodzisz do tych pokoi, natychmiast odczuwasz przytulng atmosfere, ktéra jest zarowno
relaksujaca, jak i inspirujaca. Wysokie skosy dachu dodajg uroku i charakteru, a okna dachowe pozwalaja na
wptyw naturalnego swiatta, ktore rzuca delikatne refleksy na sciany w naturalnych odcieniach. Przestrzen

na poddaszu jest wykorzystana w petni, aby zapewni¢ maksymalny komfort.



WELCOME DRINK

PROSECCO / WINO MUSUJACE
STRADA DI GUIA, 109, FOSS MARAI'NV
D.0.C.G CONEGLIANO-VALDOBBIADENE, ITALY
od 180 zt/but.

SZAMPAN:

RUINART BRUT NV
A.0.C. CHAMPAGNE, FRANCE

Wyceniamy indywidualnie

Szacuje sie ok. 6 kieliszkow/butelka

FINGER FOOD-y

5 pozycji do wyboru / 5 sztuk na osobe / 45 zt / os

terrina z foie gras na brioszce arbuz z serem weganskim

szynka parmenska z melonem pomidorki z pesto
rostbeef wotowy, emulsja z zéttka, grzanka tartoletki z grzybami
pomidorki cherry faszerowane mascarpone guacamole

i suszonymi pomidorami
krewetki tygrysie z musem avocado
szkocki tosos gravlax na grzance
szasztyki owocowe
kozi ser na pumperniklu

mini caprese



Zmystowa podroz
kulinarna

Oferujemy Panstwu szeroka game wykwintnych potraw,

przygotowywanych przez Szefa Kuchni Stawomira Hahna i Jego zespét.



Menu 290

Prosimy o wybor jednego dania z kazdej pozycji.

W cene wliczone jest dodatkowo 8 pozycji z bufetu zimnego.

carpaccio wotowe
portobello | oliwki kalamata | rukola | oliwa truflowa

parfait z watrobek drobiowych i palonego masta
brioszka | zel z mirabelki | piklowana dynia

matias holenderski
mus ze Smietany, cebuli i jabtek | chips ziemniaczany
oliwa porowa

pieczony w soli seler | vegan _
espuma z avocado | rzodkiewka | seler naciowy | oliwa
porowa

duszony policzek wotowy
ziemniaki gratin z grzybami | puree marchewka |
pieczony w ciescie solnym burak | chips
ziemniaczany | sos wtasny

piers z kurczaka kukurydzianego
ziemniaki gratin | mini marchew | puree brokut | jus
drobiowy

filet z pstraga potokowego
pieczony kalafior | puree ziemniaczano-kaparowe |
kremowy szpinak | chips krewetkowy | emulsja
maslana z cytryng

kalafior pieczony w curry | vegan
ghocchi z batatow | julienne warzywne | emulsja z
cytrusow i chili

rosot z pieczonej kury
kluski | julienne warzywne | puder z natki pietruszki

chtodnik z zielonego ogorka | vegan
orzechy nerkowca | oliwa mieta | filety pomaranczy

krem z kalafiora | vegan
piklowany kalafior | stone migdaty | oliwa pietruszkowa

rybna
lis¢ kafiru | trawa cytrynowa | mleczko kokosowe

‘ mus czekoladowy
karmelizowane orzechy | zel czarna porzeczka

panna cotta waniliowa
Swieze truskawki

sernik tradycyjny
sos waniliowy | wisnia

gruszka | vegan
karmelizowana figa | lody kokosowo-jagodowe | pestki

dyni



Menu 310

Prosimy o wybor jednego dania z kazdej pozycji.

W cene wliczone jest dodatkowo 10 pozycji z bufetu zimnego.

tatar wotowy
zel z zottka | szalotka | kawior z kiszonego ogorka |
piklowane shimeji | chips gryczany

grillowany ser kozi
chutney z figi i szarej renety | malina | filety z
pomaranczy | nerkowiec | satata frisse
krem balsamiczny

carpaccio z tososia szkockiego marynowane
z jatowcem i koprem
salsa z oliwek calamata | cebulki w balsamico i moreli |
rukola | oliwa cytrynowa

karmelizowana kalarepa | vegan
puree z groszku | piklowany pak choi z szafranem |
oliwa koperkowa

konfitowane udko z kaczki
ziemniaki pommes anna | buraki zasmazane z
porzeczkami | puree z pieczonych jabtek
chips marchewkowy | sos rozmarynowy

pieczony karczek z dzika
kluska ziemniaczana z bekonem i szalotka | puree
grzybowe z palonym mastem
piklowana czerwona kapusta | sos wtasny

. _ pieczona poledwica z dorsza o
ziemniaki gratin z selerem | kiszony seler | mini
marchewka | sos holenderski z szafranem

risotto grzybowe | vegan
puder grzybowy | piklowane shimeiji | oliwa pietruszka

~_consomme z pieczonej kaczki
ravioli z foie gras | warzywa korzenne | oliwa
lubczykowa

krem z borowika i kasztanow | vegan
gruszka piklowana w koprze wtoskim | pieczona cebula
| oliwa porowa

bisque z langustynek
piklowany seler naciowy | smazone kalmary | oliwa
pietruszkowa

szparagowa | vegan
konfitura z gruszki | puder oliwka | oliwa suszony
pomidor

fondant czekoladowy
korzenne wisnie | lody rumowe

creme brulle
zel z malin | beza

torcik pistacjowy
karmelizowane pistacje | sos stony karmel

ananas | vegan
kompresowany w chili z espumag kokosowa



Menu 330

Prosimy o wybor jednego dania z kazdej pozycji.

W cene wliczone jest dodatkowo 12 pozycji z bufetu zimnego.

tatar z jelenia
piklowana cebulka pertowa | marynowany rydz
wedzone zoéttko | orzeszki pini | oliwa z czosnkiem
i rozmarynem | chips z pasternaku

szparagi
Jjajko poche | sos holenderski | szynka dojrzewajaca

krewetki argentynskie flambirowane w koniaku
emulsja maslana z nuta chilii czosnku | chrupiace
pieczywo z czosnkiem niedzwiedzim

rillowany arbuz | vegan
zel yuzu?oli\x/a porowa | czerwony pieprz
ser weganski

biodréwka jagnieca
puree z bobu i miety | $wieza kurka | szpinak | granat
chips z fioletowego ziemniaka | sos albufera

piers z dzikiej kaczki
uree musztardowo-ziemniaczane | zel z figi i jalapeno
mini marchewka | chips z marchewki | sos lawendowy

filet z dorady
puree z batatdw i rozmarynu | grillowany karczoch
satatka z pieczonej papryki | pomaranczy | sos maslany
Z czerwonym pieprzem

dziki brokut w tempurze | vegan
letnia trufla | sos romesco | mikro ziota

consomme wotowe
ogon wotowy | julienne warzywne | oliwa lubczyk

krem z kiszonych pomidorow | vegan
gremolata | piana chrzanowa

cebulowa
z grzankami i serem Gruyere

kurkowa
smazone kurki | wedzony tosos | creme fraiche
oliwa pietruszkowa

trio czekoladowe
karmelizowany stonecznik | sos stony karmel

torcik rafaello
ananas | konfitura z truskawek i limonki

beza ]
krem orzechowy | bakalie | zel pomarancza

ciastko marchewkowe | vegan
mus rozmarynowy | sos sliwkowy



Menu 350

Prosimy o wybor jednego dania z kazdej pozycji.

W cene wliczone jest dodatkowo 14 pozycji z bufetu zimnego.

foie gras
terrina z foie gras aromatyzowana Calvadosem
brioszka | buraki glazurowane w czarnym bzie
zel z mirabelki | pistacja

tatar cielecy
piklowane grzyby shimeji | aioli lubczykowe
szalotka kiszona rzepa

ceviche z przegrzebek
chili | limonka | piklowana czerwona cebula
zel mango | zielony ogorek

satatka z tofu ,UMAMI" | vegan
satata lodowa | groszek cukrowy | papryka czerwona
rzodkiew Daikon | sezam | winegret mango-marakuja

poledwica wotowa
ziemniaki pont neuf | puree topinambur | grzyby
shimeji konfitura z czerwonej papryki | demi- glace
pieprzowy z rozmarynem | chips topinambur

comber z jelenia
piklowany czerwony burak | puree z pieczonego selera
gruszka z wanilig | demi glace z jatowcem i wisnig

filet z turbota
budyn ziemniaczany | kiszona rzodkiewka | dzem z
pomidoréw | maslanka z oliwa szczypiorkowa

risotto szafranowe | vegan
letnia trufla | puree z groszku | mikro ziota | oliwa mieta

kalafiorowa na wywarze z krolika
terrina z krolika i foie gras | piklowane warzywa | jezyna
oliwa estragonowa

bulabaise z owocami morza
krewetkal osmiornical mule| dorsz | tosos| seler
naciowy | oliwa koperkowa

chtodnik z melona | vegan
pestki granata | karmelizowane orzeszki pini
piklowany arbuz

krem z ziemniakow
ziemniaki z ogniska | puree grzybowe | oliwa truflowa

millefeuille
krem waniliowy | zel malinowy | malina

cannoli z musem mascarpone i syropem z kwiatow
bzu
lody wisniowe | sos karmelowy z orzechem laskowym
puder orzechowy

czekoladowa banka
pianka z biatej czekolady i rozmarynu | palona biata
czekolada | rabarbar | sos z mlecznej czekoladly i likieru
porzeczkowego

brownie z czerwonej fasoli | vegan
Swieza figa



BUFET WIECZORNY
ZIMNY

- tatar wotowy
szalotka | marynowane grzyby | kiszony ogorek
zel z zottka
- poledwiczka wieprzowa
na salsie z pomidorem i kaparami
- parfait z foie gras i Calvadosu
brioszka | mirabelka
- rostbef pieczony na rozowo
sos remulada
- pasztet z dzikiego ptactwa ze stonina lardo
- pasztet cielecy pieczony z borowikami
- terrina z kurczaka kukurydzianego z pistacjami
- balotyna z dzikiej kaczki, drobiowej watrobki i
zurawiny
+ pieczony karczek cielecy
nadziewany czosnkiem z rozmarynem | sos tatarski
- quiche lorraine z bekonem i porem
- szynka parmenska z melonem
- hadziewane ptysie
mus ziotowy | dojrzewajaca szynka
- buratta
pomidory malinowe | papryka grillowana | pesto
kawior balsamiczny
- deska lokalnych seréw - 5 rodzajow/ +10zt /os
- vitello tonnato +5zt /os

sos z tunczyka

- tiger prawns in spring roll batter
chili sauce
- matias hollandaise
cucumber cream puff
- salmon gravlax marinated in citrus
honey-mustard sauce
« spring trout tartare
capers | shallots | compressed green cucumber
« tuna ceviche
shallot | chili | cilantro | mango gel
« puffs stuffed with smoked trout
caviar
- spring rolls with halibut meat and vegetables

chili sauce



BUFET WIECZORNY
ZIMNY

« cezar - grillowany kurczak lub krewetki| podwedzany pomidor cherry

cebulka w balsamico | oliwki calamata

- tunczyk - karczochy | jajko z vinegrette ziotowym

- grillowane karczochy - wedzona piers z kaczki | kapary | granat

- grecka z serem Feta - kozi ser | buraki | dressingiem miodowym

« brokut - ser feta | sos jogurtowy ze stonecznikiem

* melon
feta | kapary | koper wtoski | dressing
pomarancz-estragon
- grilowana cukinia
pieczona papryka | wedzony baktazan | rukola
- satatka
pieczone buraki | dynia | marynowana gruszka
orzechy nerkowca sos pomaranczowo-
estragonowy
* mini caprese z fetg weganska
rukola | pesto bazyliowe
* hummus
Z pieczong papryka | groszkiem cukrowym i
chipsem gryczanym
+ szparagi z sosem romesco i skorka cytryny
- pasztet z soczewicy
- guacamole

- sbaba ghanoush” - pasta z baktazana

- creme brulle
+ mini sernik tradycyjny
- tiramisu
biata czekolada | zel malina
- panna cotta waniliowa

sos malinowy

- mus z mlecznej czekolady VEGAN

- szasztyki owocowe VEGAN

- brownie z orzechami VEGAN

- selekcja domowego wyrobu ciast

3 rodzaje/ +10zt/os.



TORT

Szczegoty:

tradycyjny tort pietrowy moze sktadac sie maksymalnie z 7 pieter

wykonujemy torty z monoporcji ( o dodatkowe opcje smakowe zapytajcie
swojego opiekuna)

kolorystyka tortu oraz opasek czekoladowych jest dowolha, wykonczenie to
glazura lub zamsz

istnieje mozliwos¢ wykonania tortu typu naked cake z dekoracjg owocowa
niestandardowe dekoracje tortu sa omawiane i wyceniane indywidualnie, po
konsultacji z cukiernikiem

do zdobienia tortow nie uzywamy masy cukrowej, mozliwe sa dekoracje zywymi
kwiatami

jezeli zyczycie sobie Panstwo korzystac z ustug firmy zewnetrznej prosimy
0 przygotowanie dokumentu poswiadczajacego pochodzenie tortu (paragon lub

FV) , optata tortowa: 300 zt



TORT

Torty moga by¢ wykonane:
« na stelazu widocznym
« na stelazu schowanym
 tort z monoporcji
Proponowana przez nas gramatura
to 100-120 g/os.
cena: 220 zt / kg
Koszt zamowienia uzalezniony jest

od wagi i dekoragji.

Proponowane smaki:

biata czekolada z malinami
copacabana - mango marakuja, liczi,
kokos

chantilly - mascarpone ze Smietang i
wanilig, truskawki

pistacja

stony karmel

trio czekoladowe

czekolada deserowa z czarng
porzeczka

tonka z zurawing

orzech laskowy

brandy z pomarancza

tiramisu



CANDY BAR

Kolorystyka, smaki oraz ilosci ( min. 10 sztuk ) ustalane jest z Mtoda Parg indywidualnie.

Oto nasze propozycje:
» cake pops - 18 zt/szt
 makaroniki - 9 zt/szt/mate
o trufle - 1kg - 250 zt
« zefir (pianka owocowa typu marsh mellow) — min. 30 szt. - 7 zt/szt
 cukierki mix smakow i kolorow - 1 kg - 180 zt
o lizaki recznie robione - 18 zt/szt
e monoporcje - 26 zt/ szt
» deser w szkle - 20 zt/szt
» desery bankietowe typu Finger food - 18 zt / szt

 croissanty i inne wypieki



CANDY BAR

WYBOR SMAKOW

Cake pops

pieczony migdat z porzeczka
czekolada z wisnia

Makaroniki

malina

cytryna

mango marakuja
czekolada
pistacja

Monoporcje

mleczna czekolada z ananasem

tiramisu

brownie z czarng porzeczka
brandy z pomarancza
pistacja

truskawka z kardamonem
tarta cytrynowa

czarna porzeczka z wanilig
tonka z zurawinag

chocolate

mango marakuja

stony Karmel

biata czekolada z malinami
pavlova ze swiezymi owocami
ptys z craquelin smaki wanilia
lub czekolada

Trufle

rum

wanilia

mascarpone
goldwasser z karmelem

Zefir

porzeczka
malina

mango marakuja
truskawka



CANDY BAR
WYBOR SMAKOW

Vege monoporcje

e mMmango marakuja
e Wwishia z czekolada
e sacher z morela

Deser w szkle

e mascarpone z truskawkami
e wishia czekolada

e stony karmel

e wanilia z porzeczka

Desery bankietowe typu Finger food

sernik cynamonowy

palona biata czekolada z mango i marakuja
tarta cytrynowa

brownie z czarng porzeczka

finansier orzechowy

wishia z czekolada vege

stony karmel

chatwa

creme brulee



MENU DZIECIECE 109

pomidorowa

z domowymi kluskami

klasyczny rosotek

z makaronem i marchewka

krem z biatych warzyw

nuggetsy z poledwiczek z indyka
frytki lub puree ziemniaczane
mizeria lub satatka
paluszki z poledwicy dorsza
frytki lub puree ziemniaczane

marchewka z jabtkiem lub satatka

spaghetti z sosem bolonskim

i parmezanem

domowe lody z owocami
lub

ciastko czekoladowe



LIVE COOKING

do wyboru 3 pozycje:

krewetki tygrysie z czosnkiem i chili 3 szt / 1 porcja

duszone mule w biatym winie, czosnku i Swiezych ziotach 10 szt / 1 porcja

smazona poledwica wotowa na styl azjatycki 50 gram / 1 porcja

poledwiczki z kaczki marynowane w kolorowym pieprzu z jabtkiem 50 gram / 1 porcja
poledwica z dzika marynowana w jatowcu i zubrowce 50 gram / 1 porcja

risotto grzybowe 50 gram / 1 porcja vegan

nalesniki suzette flambirowane likierem Cointreau 1 szt / 1 porcja

Do kazdej opcji, w cenie: selekcja satat z warzywami i dressingami 95zt / os.



PAKIETY NAPOJOW

Nielimitowany asortyment wchodzacy w sktad pakietu

Cena ha osobe za Cena ha osobe za

4h trwania pakietu  8h trwania pakietu

woda, soki owocowe,

napoje gazowane, kawa, herbata 39zt 65 zt

woda, soki owocowe, napoje gazowane, kawa,

herbata, wino biate, wino czerwone, piwo regionalne 992 149zt

woda, soki owocowe, napoje gazowane, kawa, herbata,

wino biate, wino czerwone, wodka 109 zt 159 zt

woda, soki owocowe, napoje gazowane, kawa, herbata,

wino biate, wino czerwone, piwo regionalne, wodka 119 zt 169 zt

woda, soki owocowe, napoje gazowane, kawa, herbata,

wino biate, wino czerwone, piwo butelkowe, wodka, 159 zt 199 zt
whisky, rum, gin, likiery.

Drinki na bazie powyzszych alkoholi.

Wino 140 zt | but.

Wodka Ostoya 0,5ltr. 185 zt | but.

Whisky Famous Grouse 0,7ltr 240 zt | but.
Whisky Jack Daniels 0,71tr. 280 zt | but.

Drinki na bazie powyzszych alkoholi: 20 zt | os.



NASZA
OFERTA
OBEJMUJE:

- przepiekny budynek stwarzajacy
nieograniczone mozliwosci dla Pary
Mtodej do upamietnienia tego
szczegolnego dnia

- certyfikowanego przez “British

Buttler Institute” opiekuna

- obstuge kelnerska na najwyzszym poziomie

- degustacja menu weselnego dla 2 oséb

- pomoc sommelierska w doborze odpowiedniego wina do menu weselnego
» Znizke na menu dla obstugi i zespotu

- mozliwosc zakwaterowania

* miejsce parkingowe dla Panstwa Mtodych

- wydruk klasycznych winietek i menu - na Panstwa zyczenie

- dysponujemy drewniang sztaluga, na ktorej mozecie Panstwo ustawic plan stotow



DODATKOWE
INFORMACIE:

po podjeciu decyzji na organizacje Panstwa wesela w LEntre Villes poprosimy o dokonanie
pierwszej przedptaty, ktora jest bezzwrotna i wynosi 4.000 zt

zgodnie z harmonogramem ptatnosci 80% catkowitego kosztu organizacji wesela nalezy
wptaci€¢ do 10 dni przed planowanym wydarzeniem

prosze mieC na uwadze, iz w przypadku 100% zadowolenia z naszych ustug do kohcowego
rachunku doliczone zostanie 10% optaty serwisowej

dekoracje kwiatowq wnetrz oraz oprawe muzyczng pozostawiamy w rekach Pary Mtodej, z
przyjemnosciq przekazemy kontakty do podwykonawcow, ktorzy sprawdzili sie w wielu
sytuacjach i przy réznego rodzaju eventach

pakiet weselny jest dostepny powyzej 20 osob, w przypadku mniejszych uroczystosci

zapraszamy do kontaktu.



PARTNERZY:

FOTOGRAFIA:
ALEKSANDRA KOMENDAREK-TYMENDORF

Fotografia Slubna uchwytuje najpiekniejsze i najbardziej wzruszajqce chwile
tego wyjgtkowego dnia. To nie tylko zdjecia pary mtodej, ale takze

opowiesSC o mitosci, radosci i rodzinnych wiezach.



PARTNERS:
AUTOCOMFORT

AutoComfort to doSwiadczona firma zajmujgca sie transportem

pasazerskim na najwyzszym poziomie.



PARTNERZY:

OPRAWAMUZYCZNA: REACT



/APRASZAMY
DO KONTAKTU

tel. 575-160-037 Restauracja Sopot 737 L'Entre Villes

restauracja@entrevilles.pl Al Niepodlegtosci 737
81-840 Sopot



