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Willa Ogrodnikow

W sercu Woli, w przedwojennej Willi ogrodniczego rodu Ulrychéw swe miejsce odnalezli entuzjasci
dobrej kuchni, otwierajac Wille Ogrodnikéw!

Historia Zaktadéw Ogrodniczych C. Ulrich siega XIX wieku. W 1805 roku Jan Bongumit Ulrich zatozyt
pierwszy w Warszawie ogréd handlowy, éwczesnie zlokalizowany na ul. Ceglanej, jednak w 1876 roku
przeniesiony do podwarszawskiej wsi Gérce (obecnie ul. Gorczewska). To wtasnie tutaj rodzina
ogrodnikéw-wizjoneréw zbudowata pierwsze w Warszawie szklarnie, w ktérych hodowata rzadkie,
egzotyczne warzywa, owoce czy tez kwiaty. Byt to projekt niezwykle innowacyjny - pamietajmy, ze miato
to miejsce jeszcze przed wynalezieniem zaréwki elektrycznej, a po Warszawie jezdzity tramwaje konne!

Dwa wieki p6zniej, Willa przeobrazita sie ponownie - powstata restauracje Willa Ogrodnikéw!
Miejsce nietuzinkowe bo czerpigcej z historii Ogrodéw, opierajace sie na wysokiej jakosci sktadnikach,
ktadace nacisk na sezonowos$¢ warzyw i owocOw w ujeciu raczej nowoczesnym i ...
...potudniowym!

MENU |
19 Zt / OS + 10% SERWIS KELNERSKI

ZUPA:
Ros6t z trzech mies / makaron / natka pietruszki (250ml/os)

DANIA GEOWNE NA POLMISKACH:

Panierowany sznycel z kurczaka (100g/os)
lub

Pieczone podudzia z kurczaka w marynacie ziotowo-cytrynowej
(120g/o0s)

Pieczony filet z dorsza / szpinak z czosnkiem w kremowym sosie
(100g/o0s)

Opiekane ziemniaki z mastem i tymiankiem (150g/0s)
Liscie satat z winegretem (150g/0s)

DESERY:
Wybér ciast [na pétmiskach] (120g/os)

NAPOJE:
Woda
Soki owocowe
Kawa / herbata

*czas trwania spotkania do 2h

MENU Il
155 Zt / OS. + 10% SERWIS KELNERSKI

PRZYSTAWKI:
Wybér wedlin (30g/os) i pasztetowv (50g/0s) / pikle / marynaty
Klasyczny tatar z bawety wotowej (40g/os)

Matjas atlantycki w oleju (30g/os) / cebula / czerwony pieprz
Satatka szopska [pomidory, papryka, ogérek, czerwona cebiula, ser
owczy sirene] (100g/os)

Pieczywo / masto

ZUPA DO WYBORU:

Roso6t z trzech mies / makaron / natka pietruszki (250ml/os)
lub
Zupa krem z sezonowych warzyw (250ml/os)

DANIA GLOWNE NA POLMISKACH:
Kotlet schabowy / puree ziemniaczane / mizeria z koperkiem
(100g/o0s)
lub
Panierowany sznycel z kurczaka (100g/os)
Pieczony filet z sandacza / masto czosnkowo-pietruszkowe / puree
ziemniaczane (100g/os)
Liscie satat z pomidorkami koktajlowymi / ogérek / rzodkiewka
(80g/os)

DESERY:
Wybér ciast [na pétmiskach] (120g/os)

NAPOJE:
Woda
Soki owocowe
Kawa / herbata

*czas trwania spotkania do 3h

ZAPRASZAMY DO KONTAKTU!

ALEKSANDRA KOMORSKA
MENEDZER DS. EVENTOW
eventy@willaogrodnikow.pl

+48 733 400 782
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