HOTEL
GINO PARK PALACE

V/daka komplexnému baliku sluzieb hotel v roku 2022 ziskal 1.miesto
/ a zaroven Zlaté ocenenie v kategorii Historic Hotel Wedding Experience Award 2022. \
V/ roku 2023 kateg6riu obhdjil a ziskal 2.miesto
a zaroven Strieborné ocenenie v kategorii Historic Hotel Wedding Experience Award 2023.



SVADOBNE MENU

SERVIROVANE 3 -CHODOVE MENU

PREDJEDLO
80g Morcacie paté v pistaciovej kruste s portskym zelé, jablkovym gélom a domacou brioskou 137812
80¢g Zaudené kacacie prsia so zelerovym pyré, marinovanou hruskou, pe¢enymi para orechmi a domacou brioskou 7912
80¢g Marinovany losos s avokadovou majonézou, posirovanym sedano zelerom, horcicovym kaviarom a domacou brioskou 349,10
80¢g Telacie vitello tonnato s kaparovo-tuniakovou omackou, olejom z vlasskych orechov a domacim chlebom s3.g
80¢g Carpaccio z ¢ervenej repy s cicerovym humusom, pe¢enymi orechmi, sedano zelerom a domacim chlebom 789
POLIEVKY
220 ml Silny slepaci vyvar s domacimi rezancami, kuracou terinkou a zeleninovym julienne 1379
220 ml Polievka z lipanych paradajok s bazalkovym pestom a mascarpone krémom 7
220 ml Vyvar z hovadzieho chvosta s trhanym masom, korefiovou zeleninou a domacimi rezancami 13
220 ml Hraskovy krém zvyrazneny matou s penou z mandlového mlieka 789
220 ml Karfidlovy krém s kokosovym mliekom, koriandrovym olejom a pe¢enym karfidlom o
HLAVNE JEDLA
150g  Stavnaté kacacie prsia s tekvicovym hokaido pyré, beluga $o%ovicou,
grilovanym pak choiom a zazvorovo-pomarancovou omackou 7
170g  Pomaly dusené hovadzie licka na cervenom vine so zemiakovo parmezanovym pyré a pecenou mrkvou 7,912
150 g  Grilovana bravcova panenka s hraskovym pyré, marinovanou cibulkou a kelovou omackou 7
150g  Hovadzie lGpané plece na smotanovej omacke z korenovej zeleniny s zemlovym knedlikom a brusnicovou penou 13791012
160g  Grilovany filet zo zubaca s kafiélovym pyré, pecenym karfidlom,
Spenatovo-vinovou omackou beurre blanc a képrovym olejom 479,12
170g  Supreme z kukuri¢ného kuriatka so zemiakovym pyré s mladou cibul'kou,

150 g

jemnou gorgonzolovou omackou a posirovanou brokolicou 7

Grilovany tempeh marinovany v mede a zazvore s fava fazul'kou, restovnym pak choiom a jemnym mrkvovym pyré sz



BUFETOVE SVADOBNE MENU

BUFETY - POLIEVKY BUFETY - NAPOJE

220 ml  Kapustnica s hribmi, masom, klobasou o 150ml/0s. Prosecco Erizzante -

220ml - Hovadzigulas -2 0,251 /o0s. Nealko napoj
/coca-cola, cappy, sprite, vinea, natura /

500 ml/os. Dzban voda, mata, citron
BUFETY - HLAVNE JEDLA

150g  Grilované kuracie prsia z kukuricného kurcata

BUFETY - PRILOHY

75g  \yprazané bravcové minirezne 3

75g \yprazané kuracie minirezne 13 AU B e Gl oAU UGl

150g  Pomaly dusené br. litka s O

180g  Konfitované kacacie stehna LU CE v el

100g  Grilované steaky z lososa « LEYEA U L USRS

100g  Grilovany pstruh lososovity « L2OLE L Kl

120g  Tofu nacurry s kokosovym mliekom a chilli/ine LU GO RS S

200g Domace Salance s belgickou ¢okoladou a slivkami 200g  Zemiakovy salat s majonézou / bez ma"’”ﬁﬁ)’
137

200g Parena zelenina preliata bylinkovym maslom
7

BUFETY - SALATY

150g  Listovy Salat/ lollo rosso, lollo biondo, rukola,
valerian/ s medovo-horcicovym dresingom

150g  Zelenina cerstva krajana
(paradajka, paprika, uhorka, feta syr, dresing) -

300g  Caesarsalat s kuracim mdsom 134710

100g  Filetované ovocie

SVADOBNE MENU V HODNOTE 100 EUR ZAHRNA:
3 chodové servirované menu podla vlastného vyberu z ponuky svadobného menu
Bufetové svadobné menu podla vlastného vyberu z ponuky svadobného bufetového menu a v prepocte spolu 610 gramov na osobu

(110ml polievka, 200g hlavné jedlo, 200g priloha k hlavnému jedIu, 100g Salat/ovocie)

SVADOBNA OCHUTNAVKA
Svadobné menu je mozné ochutnat' aj vopred a to podla vasho vyberu.
Staci ak si zo svadobného menu vyberiete 2 druhy z predjedla, 2 druhy z polievok a 2 druhy z hlavného jedla.
Svadobna ochutnavka sa pripravuje a planuje vopred, preto si s vami radi dohodneme presny datum a cas.

Cena svadobnej ochutnavky je 35 EUR/osoba.



