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CRYSTAL PALACE

To prestizowa przestrzeh eventowa w samym sercu Krakowa,
z niepowtarzalnym widokiem na Sukiennice i Bazylike Mariackq.
Eleganckie, dopracowane wnetrza oraz profesjonalna obstuga
sprawiajq, ze kazde wydarzenie zyskuje tu wyjatkowy charakter.

Crystal Palace idealne miejsce na gale i bankiety, firmowe kolacje,
spotkania biznesowe, a takze uroczystosci rodzinne — urodzinowe,
jubileuszowe czy rocznicowe.

Nasza przestrzeh pozwala na organizacje wydarzeh w réznych formatach:
« Kolacja serwowana - do 130 osbéb z przestrzeniq tanecznq
* Gala bez parkietu - do 160 osbéb bez parkietu
« Standing party - do 250 os6b, z bufetem kolacyjnym,
przekgskami finger food i mini deserami.

Wieczorne menu w Crystal Palace podkres$la wyjgtkowos§¢ Panstwa wydarzenia.

Powitamy Goéci amuse bouche, a nastepnie podamy trzy- lub czterodaniowqg

kolacje serwowanqg. Wieczér mozemy uzupetni¢ zimng ptytq oraz dodatkowymi
serwisami kolacyjnymi, podawanymi w starannie dobranych momentach.

Menu mogqg Panstwo skomponowaé, wybierajgc dania z przygotowanych przez
nas propozycji — tak, aby jak najlepiej odpowiadato charakterowi spotkania
oraz oczekiwaniom GosSci.

STWORZ Z NAMI WYJATKOWE WYDARZENIE!

+48 511 966 621 eventy@crystalpalace.com.pl
+48 509 306 552 info@crystalpalace.com.pl
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MEENU PREMIUM

JEDNO DANIE DO WYBORU

-AMUSE- BOUCHE-

PRZYSTAWKA

Tatar z dojrzewajqcej wotowiny | matopolska trufla | grillowane pomidory

wedzony majonez | piklowana cebulka
lub

Carpaccio z od§miornicy | pieczona papryka | ziemniak z ogniska | ziotowa
salsa

ZUPA

Kremowy bulion z polskich rakéw | czarna soczewica | szyjki rakowe
lub

Szlachecki bulion z pieczonego bazanta | lubczyk | paszteciki z miesem
bazanta i smardzami

DANIE GLOWNE

Poledwica wotowa | maslany sos z wedzonym kawiorem | grillowana

satata rzymska | koper morski
lub

Pularda pieczona w ziotach | glazura z czarnego czosnku | sos truflowy
lub

Pieczony dorsz Skrei | szampanski sos z groszkiem cukrowym |
kukurydziana polenta z atramentem katamarnicy | dziki brokut

DODATKI
Mtode ziemniaki w aksamitnym masle koperkowym
Selekcja satat z prazonymi nasionami i koperkowym vinaigrette
Grillowane warzywa z ciemnym octem balsamicznym i S§wiezymi ziotami

DESER

Mus czekoladowy z belgijskiej czekolady | wisnie macerowane w rumie

| biszkopt czekoladowy | jadalne ztoto
lub

Maslana tarta z kremem z sycylijskich cytryn | delikatna galaretka
z marakujg i mango




MENU CLASSIC

JEDNO DANIE DO WYBORU

-AMUSE- BOUCHE-

PRZYSTAWKA

Tartaletka z tososiem z naszej wedzarni | ogérek marynowany

w cytrusach | mtoda cukinia | cytrynowy majonez
lub
Mini tarta z kremowym serem kozim | dzem z dyni z lokalnej farmy |

karmelizowany figa z miodem i tymiankiem| chrupiqgcy chip orzechowy

ZUPA
Wawelska zalewajka | ziemniak pieczony w popiele | chrzanowy twarozek

ikra pstrgga | szafranowa oliwa
lub
Krem z z6ttej marchwi | hiszpanskie chorizo | paprykowa oliwa

DANIE GLOWNE

Pier$ z dzikiej kaczki | kremowe puree z kalafioral| konfitura z wisni i

jatowca | sos pieczeniowy z nutq pigwy | kruszone wisnie
lub
Krucha pieczen z Mangalicy | puree z pieczonych burakowl|

dziki brokut z ziotowq kruszonkq | podwedzany sos

DODATKI
Ziemniaki w masle koperkowym
Buraczki w miodowej glazurze z gorczycq

DESER

Krolewska Kremoéwka puszysta masa budyniowa | chrupigce ciasto

francuskie | maslany karmel z nutqg wedzonej soli himalajskiej
lub
Autorskie tiramisu aromatyzowane czerwonq pomarafczq |

zelka Amaretto | kakao
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MENU WIOSNA-LATO

JEDNO DANIE DO WYBORU

~AMUS E—"BOU.CHE-

PRZYSTAWKA
"Biata perta” ziotowy mus z krewetkami | chrupiqcy ogérek i Swieza

rzodkiew | kolendra
lub

Monoporcja — mus z kremowej burraty | ziotowe pesto | biaty ocet
balsamiczny

ZUPA

Roso6t z dzikiego ptactwa | pierozki z dojrzewajgca szynkq | truflowe
opienki | Swiezy majeranek
lub
Krem z mtodych pedéw groszku | chrupigca Pancetta | ser owczy

DANIE GLOWNE

Delikatna pier§ z perlicy | chrupigca Pancetta | maslana kukurydza |

purée z mtodej marchwi | sos z pieczonych skrzydetek
lub

Pieczona jagniecina | puree z groszku | wedzona §mietana | ziotowa
oliwal zielony groszek z mietq i cytryng

DODATKI
Mtode ziemniaki w aksamitnym masle koperkowym
Selekcja satat z prazonymi nasionami
Ogbérek macerowany w cytrusach z satatg rzymskqg i owczym serem
z mietq

DESER

Panna cotta | biata czekolada | liscie kafiru | sorbet mango |

czekoladowa kruszonka
lub

Selekcja sezonowych owocdéw | chrupiqca beza | krem angielski z waniliq
Burbon | werbena cytrynowa
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MENU JESIEN-ZIMA

JEDNO DANIE DO WYBORU

AMUSE- BOUCHE

PRZYSTAWRKA

Lesna tarta z borowikami | §wiezy tymianek | prazona gryka | czarna

trufla
lub

Plastry podwedzanej gesi | konfitura z czarnej porzeczki | orzechy
laskowe
| chrupiqcy burak z zielonym pieprzem

ZUPA

Aromatyczny krem z pieczonych kasztanéw | chrupiqca pancetta |

ziotowe grzanki
lub

Krem z wedzonej Bella Rosy | truflowe pesto | ziotowa francuska bagietka

DANIE GLOWNE

Poledwica z dorsza | sos z pieczonych rakéw | assiette z marchwi

| ziotowa oliwa
lub

Pieczeh wotowa | puree ziemniaczane | sos z czerwonego wina z nutq
jatowca | karmelizowany koper wtoski

DODATKI
Kluseczki ziemniaczane z rumianym mastem i ziotami
Marynowane buraczki z musztardqg francuskq i octem balsamicznym

DESER

‘Leséne runo’ | Podwedzany mus czekoladowy | biszkopt z limonkq |

miodowa chrupka | owoce leéne
lub

Szafranowa gruszka | stony karmel | sos angielski | czekoladowa
kruszonka







KOLACJA DODATRKROWA

SERWOWANE PRZEZ OBSLUGE

1.Poledwica wotowa | puree z szalotki i tymianku | sos z czerwonego wina | chrupigcy parmezan

.Poledwiczka z szlachetnej rasy Duroc | borowik stepowy | kremowy seler | prazona gryka

3.Delikatna piers z Perlicy | zielony groszek z konfitowanym czosnkiem | maslane puree ziemniaczane
| sos z pieczonych skrzydetek

N

.Coq au vin - kurczak zagrodowy duszony z czerwonym winie | mtode warzywa

.Smazone matze sw. Jakuba | kremowy kalafior | zielone jabtko | sos maslany
.Dorsz z naszej wedzarni | sos kawiorowy | grillowana cukinia
.Krewetki tygrysie duszone w biatym winie | ziotowa bagietka

~N O O b

RKOLACJA DODATROWA

SERWOWANE W BEMARZE

1.Barszczyk czerwony z pasztecikiem (miesny i z kapustq)

2.Regionalna Kwasnica- bulion z kiszonej kapusty | wedzone zeberko z kiszong
kapustg w ciescie francuskim | oliwa lubczykowa

3.Francuska zupa cebulowa z zapiekanym serem dojrzewajgcym | ciasto francuskie

4.Wegierska zupa z pieczonej papryki | ziotowe grzanki | pikantne chorizo

5.Mysliwska zupa gulaszowa z dziczyznqg | kolorowa marchew | smazone boczniaki

WSZYSTKIE CENY SA CENAMI BRUTTO, PODANYMI ZA OSOBE.



bUFET MENU

Przedstawiaomy eleganckie bufety w dwoéch wariantach:
Staropolska - oparta na staropolskich smakach i lokalnych produktach,

Crystal Specials — inspirowana kuchnig §rédziemnomorskq, tqczqca najlepsze produkty potudnia.
Kazda opcja zawiera starannie dobrang selekcje wedlin, réznorodnych serow z dodatkami
oraz sezonowe owoce.

Zestaw uzupetniajg Swieze satatki i wybor 4 autorskich przekgsek typu Finger food.
Ré6znorodnos¢ smakow i estetyka podania w formie przekgsek idealnie dopetni wybrane Menu.
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PATERY

jedna opcja do wyboru

STAROPOLSKA

oparta na regionalnych smakach i lokalnych produktach

TRADYCYJNE MIESNA

Salceson | Rolada z boczku | Baleron
Pieczony schab w czosnku i ziotowym
pieprzu
Filet z indyka wedzony w wisniowym dymie
Soczysty pasztet z dziczyzny
Wedzona kietbasa z galaretkq
Kabanosy drobiowe i wieprzowe
Smalczyk z ogérkami

Pieczywo | masto ucierane z solq
Kremowy chrzan
Dip z wegierskq paprykag
Konfitura z zurawiny

REGIONALNE SERY

Oscypek Wedzony | Oscypek klasyczny
Korbacze wedzone i naturalne
Owczy Bundz z kozieradkq
Podhalanska Bryndza
Ser Korycinski

Konfitura z owocow
Midd z matopolskiej pasieki
Selekcja sezonowych owocow

CRYSTAL SPECIALS

inspirowana kuchnig §ré6dziemnomorskq, tgczqgca

najlepsze produkty potudnia

MIX WEDLIN

Prosciutto di Parma | Crudo
wtoska Mortadella z pistacjami
Cotto
pikantne Salami
wtoski salceson
Porcetta
Chorizo

Pieczywo | masto ucierane z solq
Musztarda francuska
Dip z zielonego pieprzu |
sos stodko-kwasny z Mirabelek

SELEKCJA SEROW

Grana Padano
Mini Mozarella z pesto
Lazur ztocisty | niebieski

Camembert mix
Kremowy serek mix
Pecorino Romano
Ser Rubin

Konfitura z owocéw
Miéd z matopolskiej pasieki
Selekcja sezonowych owocow



PRZEKASKI

-4 rodzaje do wyboru-

%
1.Wytrawne canoli z serowym farszem, oliwkowa kruszonka
2.Siekane awokado, owoc mango, owczy ser i Swieze ziota
3.Mini mozzarella w bazyliowy pesto i kolorowymi pomidorami
4.Salsa z pieczonego buraka z kozim serem i tymiankowym miodem
5.,Taco” z z6ttego buraka z kremowym musem z dyni i prazonymi pistacjami
6.Karmelizowana gruszka z zielonym ogorkiem, dojrzewajgcym serem i rukolq

g
1.Tatar wotowy w kukurydzianym taco, cebula w occie balsamicznym i majonez truflowy
2.Wedzona szynka z Mangalicy na maslanym toscie z kremowym chrzanem i kaparami
3.Plastry pieczonego rostbefu z z miodowa musztardq i marynowanymi warzywami
4.Galaretka drobiowa na wywarze z pieczonych warzyw z zielonym groszkiem
5.Krokiecik z miesnym farszem, w chrupiqcej panierce, z piklowanqg cebulkqg
i majonezem z wedzonq paprykq
6.Mini pasztecik z pikantng kaszankq i konfiturg z kiszonej kapusty
7.Mini szasztyk z grillowanq cukiniqg, kurczakiem i sosem curry
8.Klasyczny polski tatar z zéttkiem i piklowanymi warzywami
9.Tartaletka z kremmowym oscypkiem, bekonem i zurawing

»

1.Krewetka w chrupiqcej panierce z guacamole i kukurydzianym chipsem
2.Tartaletka z pstrggiem teczowym, piklowany ogérek, zel cytrusowy
3.8ledzik w sosie z francuskiej musztardy z pertowq cebulkq
4.Plastry tunczyka na krewetkowej prazynce, wasabi mayo
5.toso$ pieczony w sosie teryiaki z collestawem wakame
6.1kra z pstrgga w kruchej tartaletce z kwasng S§mietang
7.Ziotowy grawlax, marynowana rzodkiew i mus z mango

SALATRI

2 rodzaje do wyboru

1.Plastry podwedzanej gesi z konfiturq z czarnej porzeczki i orzechami laskowymi
2.Plastry Guanciale, Swieza rukola, melon, plastry parmezanu, cytrynowy vinaigrette

3.Satatka ryzowa z tofu w sojowej glazurze i orzechowym dressingiem
4.Antipasti z chorizo i marynowanymi warzywami, cebulka balsamico,

grillowana cukinia, faszerowana papryka
5.Satatka ziemniaczana z zielonymi warzywami i piklowanq cebulkqg
6.Satatka ryzowa z tofu w sojowej glazurze i orzechowym dressingiem

7.Satatka Cezar z kurczakiem, chrupigcym bekonem i grzankami
8.Caprese- mozzarela, pomidory, liscie bazylii
9.Klasyczna satatka grecka z serem feta
10.Tradycyjna satatka jarzynowa



ATRAKCJE _
KULINARNLE

SEZONOWANA POLEDWICA W ZEOCII:
SERWIS W STYLU IFRANCUSKIM
Argentyfska poledwica w ztocie pieczona w catosci
Grillowane szparagi lub dziki brokot
Sos bernenski

SUGAR DADDY
CANNOLI SHOW

Chrupiqgce cannoli
krem mascarpone
krem pistacjowy
2 posypki

DEGUSTACIA KAWIOROW - 2 godziny | 50 0séb
OPCJONALNIE POEACZONA DEGUSTACLY WODKI BELVEDER

Kawior z jesiotra syberyjskiego,
Kawior z Alpejskiego pstragga,
Kawior z Bornholmskiego §ledzia,
Chrupiqce, gryczane gofry 5
Domowy creme fraiche,

Szalotka macerowana w winnym occie, | -
: . 7
DEGUSTAC]A OSTRYG - 2 godziny | 50 oséb
OPCJONALNIE POEACZONA Z DEGUSTACJA SZAMPANA
Ostrygi z prazonq papryczkq chilli, sosem gﬁ
teriyaki i $wiezq limonkq :’é
Ostrygi z $wiezym ogorkiem, koperkiem ﬁj;
i zielonym jabtkiem T .
Ostrygi z piklowanqg szalotkg macerowanq e

w occie winnym

4

TRADYCYJNE LEPIONE PIEROGI W 24 K ZLOCIE

Czarne pierogi z nadzieniem z pieczonych ziemniakow,
regionalnego twarogu i karmelizowanej cebulki,
Wedzona kwasna §mietana,

Kawior z Alpejskiego pstrgga



/APEWNIAMY

Ol1.

Prestizowa sala dostepna na
wytqgcznos€ - wszystko

na jednym poziomie,

z panoramicznym widokiem
na Rynek Gtowny.

03.

Nadzér managerski przejecia
oraz fachowq obstuge
kelnerskq i barmanskq.

05.

Petne zaplecze multimedialne
- rzutnik, mikrofony, ekran
LED

O7.

Klimatyzowany obiekt
z mozliwosciq strefowej
regulacji temperatury.

09.

Biaty fortepian i Czerwony
dywan przed wejsciem.

02.

Indywidualnie dopasowane
scenadriusze oSwietlenia,
obejmujqce oSwietlenie
sceniczne, parkietu oraz catej
sali.

04.

Niepowtarzalng atmosfere
poprzez wyjgtkowe wnetrze
i wysokiej klasy wykohczenia.

06.

Nowoczesne, wbudowane
nagtosSnienie sceniczne
i strefowe.

08.

Elegancka zastawa
i eleganckie, starannie
dobrane dodatki na stotach.

10.

Profesjonalna ochrona
wydarzenia — we wspotpracy
z VenomGroup

Dzieki kompleksowej opiece menedzerskiej nie musisz martwic

sie organizacjq — zajmiemy sie wszystkim, bys mogt w petni
cieszy€ sie wyjatkowqg atmosferg wydarzenia.
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Skontaktuj sie z nami,
aby pozna€ szczegdty naszej oferty, dostepne terminy oraz
warunki rezerwaciji.
Zapraszamy réwniez do odwiedzenia obiektu od poniedziatku do
pigtku, w godzinach 10:00-18:00.

Crystal Palace
Rynek Gtowny w Krakowie
(linia A-B)
ul. Sw. Jana 2 [ IV
31-018 Krakow

Weronika Reichert Mateusz Piotrowski
EVENT MANAGER EVENT MANAGER
kontakt@crystalpalace.com.pl eventy@crystalpalace.com.pl
+48 789 942 447 +48 511 966 621
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	CRYSTAL PALACE
	To prestiżowa przestrzeń eventowa w samym sercu Krakowa,
	z niepowtarzalnym widokiem na Sukiennice i Bazylikę Mariacką. Eleganckie, dopracowane wnętrza oraz profesjonalna obsługa sprawiają, że każde wydarzenie zyskuje tu wyjątkowy charakter.
	Crystal Palace  idealne miejsce na gale i bankiety, firmowe kolacje, spotkania biznesowe, a także uroczystości rodzinne – urodzinowe, jubileuszowe czy rocznicowe.
	• Kolacja serwowana – do 130 osób z przestrzenią taneczną
	• Standing party – do 250 osób, z bufetem kolacyjnym,
	przekąskami finger food i mini deserami.

	STWÓRZ Z NAMI WYJĄTKOWE WYDARZENIE!
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