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ADRESA: Ada Ciganlija (Makiska strana),lokal | |
KONTAKT: Sladana 063 86 48 480, Andela 060 699 00 54
WEBSITE: www.smokvica-arkadia-events.com, www.smokvica.rs
MAIL: smokvicavencanja@gmail.com
KAPACITET: Minimalan broj gostiju 70,maksimalan 125 (za sedenje)
BASTA: na raspolaganju
PLAZA: na raspolaganju
TAJMING: po vasoj zelji
SERVIS: Standard-| konobar na |5 gostiju, osoblje uniformisano
MENI: svedski sto
DOGOVORI U VEZI HRANE: ponudeni predlozi menija
podlozni su promenama prema zelji.
PICE: Pored pica koja su ukljuéena u menije mladenci mogu doneti pi¢e koje Zele uz
fiskalni racun za donesena pica i akcizne markice na istim
DEKORACIJA: u cenu ukljuéeni - stolnjaci (beli ili crni), salvete po izboru, brojevi za
stolove standardni
MUZIKA: u vaSem angaZzmanu.
Mozemo vam ponuditi preko 25 bendova sa kojima imamo dobru saradnju...
FOTO EKIPE:
* NIKOLA RUDIC www.nikolarudic.com - Nikola 0631028086
* MILOS GAVRILOVIC www.milosgavrilovicweddings.com 064 2629787
* Memories by Bata www.fotobata.rs 064 1507644
* FOTO TAJNA www.fototajna.com - Mitar 063269299
* FOTO SALE Aleksandar Jancevic 0653291 | 64; FB: photo sale
* PEDJAVUCKOVIC wedding photographer (facebook, instagram) 069 2366099
* LOU LOU www.studio-loulou.com - Srdjan 06056 15249
* NIKOLA RADULOVIC www.nikolaradulovic.com 064 2317973
* DJOKOVIC&DJORDJE www.djokovicidjordje.com Djordje +3816621 1120
* FVS www.fotovideo.rs - Dragan 064 386600 i 062 765107
+ SINISA TRIFUNOVIC instagram @sinisa.trifunovic.weddings 062 615412
+ NEBOJSA MRDA instagram@mrdjaphoto 065 2515785
J SNIMANJE/VIDEO: « VIZ PRODUKCIJA instagram@yvizprodukcija Vladimir 065 9873555
"M‘ . AGENCIJA ZA DEKORACIJU: www.arkadia.rs
o facebook:Arkadia Organizacija Dekoracija Vencanja (album JUICY AS SMOKVICA)




Dopucta bvedite: o

1)

HRANA:

Hieb

Domaca fukaca hleb sa maslinovim uljem i
origanom

Home made namazi

Domaci ajvar

“Labane “ sir (libanski krem sir od jogurta) sa
maslinovim uljem

Urnebes sa ljutom i dimljenom paprikom
Domaci humus (blisko-istocni namaz od
leblebije)

Hladno predjelo servirano na velikim
drvenim daskama

Lagano dimljeni rozbif serviran sa maslinovim
uljem, balzamikom, rukola salatom i dizon
senfom

Italijanska kuvana sunka

Peglani celjanski kulen

Suvo soljena svinjska pecenica

Domaci mladi kravlji sir sa maslinovim uljem
Marinirana feta sa bosiljkom, origanom, suvim
paradajzom i svezim zacinskim biljem
Holandski gauda sir

Toplo predjelo

Falafel (tradicionalni lzraelski ustipci)
Nase rucno pravljene njoke zapecene sa
rikota spanacem i parmezanom

Pituljice sa sirom

Proleéne rolnice sa povréem i soja sosom

Glavno jelo :izbor od 4 glavna jela
Lazanja od svezZe testenine sa sosom bolon-
jez i besamel sosom

Pileca “Saltimboka” ( piletina sa prsutom i
Zalfijom u sosu od vina )

“Bombay butter” piletina — socna piletina
marinirana sa indijskim zaéinima i jogurtom
“Rotisserie” pili¢i sa Portugalskom mari-
nadom

Lagano pecen- rolovan pileci batak punjen sa

gorgonzolom u sosu od pecenja

Piletina u sosu od pecuraka

Rostilj (¢evapi, kobasica, rolovana piletina)
Fileti pastrmke sa ¢imicuri salsom
Barbeque svinjski vrat

Prilozi uz glavno jelo
Peceno povrce

Basmati pirinac kuvan na pari
Pomffrit

Pekarski krompir

Salate

Sopska

Kupus salata

Mediteranska pasta salata sa feta sirom,
maslinama i kaprom

Kapreze salata

Korpa sezonskog voca

PICE:

Limunana

Vode: gazirana KNJAZ MILOS

i negazirana Aqua Viva

Kafe, cajevi

Bezalkoholna pica: Coca cola, Fanta, Tonic,
Bitter lemon

Sokovi NEXT: jabuka, dus, borovnica

Piva tocena: Birra Moretti

Zestoka domacéa piéa: pelinkovac,
vermut, votka, dzin, vinjak Rakije: loza, kajsije-
vaca, Sljivovica

Vina: Vinarija Draskovi¢: Chardonnay, Rose,
Frankovka

Prosecco: 3 flase
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2.)

HRANA:

Hleb

Domaca fukaca hleb sa maslinovim uljem i
origanom

Donudn bvedites 4o

Home made Namazi
Domaci ajvar

“Labane " sir (libanski krem sir od jogurta) sa

maslinovim uljem

Urnebes sa ljutom i dimljenom paprikom
Domaci humus (blisko-isto¢ni namaz od
leblebije)

Hladno predjelo servirano na velikim
drvenim daskama

Lagano dimljeni rozbif serviran sa maslinovim
uljem, balzamikom, rukola salatom i dizon
senfom

Italijanska kuvana Sunka

Peglani celjanski kulen

Suvo soljena svinjska pecenica

Domacéi mladi kravlji sir sa maslinovim uljem
Marinirana feta sa bosiljkom, origanom, suvim
paradajzom i svezim zacinskim biljem
Holandski gauda sir

Toplo predjelo

Falafel ( tradicionalni lzraelski ustipci )
Nase ru¢no pravljene njoke zapecene sa
rikota spanac¢em i parmezanom

Pituljice sa sirom

Proleéne rolnice sa povréem i soja sosom

Glavno jelo :izbor od 4 glavna jela
Lazanja od svezZe testenine sa sosom bolon-
jez i besamel sosom

Pile¢a “Saltimboka” (piletina sa prsutom i
zalfijom u sosu od vina)

“Bombay butter” piletina — socna piletina
marinirana sa indijskim zaéinima i jogurtom
" Rotisserie” pili¢i sa Portugalskom mari-
nadom

Lagano pecen- rolovan pileci batak punjen sa
gorgonzolom u sosu od pecenja

Piletina u sosu od pecuraka

Rostilj (¢evapi, kobasica, rolovana piletina)
Fileti pastrmke sa ¢imicuri salsom

Barbeque svinjski vrat

Prilozi uz glavno jelo
Peceno povrce

Basmati pirina¢ kuvan na pari
Pomfrit

Pekarski krompir

Salate

Sopska

Kupus salata

Mediteranska pasta salata sa feta sirom,
maslinama i kaprom

Kapreze salata

Cezar salata ( iceberg salata, cezar soso,
hrskava slanina, krutoni hleba...)

Korpa sezonskog voca

PICE:

Limunana

Vode: gazirana KNJAZ MILOS

i negazirana Aqua Viva

Kafe, cajevi

Bezalkoholna pica: Coca Cola, Fanta,
Tonic, Bitter lemon

Sokovi NEXT: jabuka, dus, borovnica

Piva tocena: Birra Moretti

Zestoka domacéa pica: pelinkovac, vermut,
votka, dzin, vinjak, viski BALLANTINES
Rakije: loza, kajsijevaca, sljivovica,viljamovka,
dunja

Vina: Vinarija Draskovi¢: Chardonnay, Rose,
Frankovka

Prosecco: 5 flasa






Donudn bvedites 4o

3)

HRANA:

Hieb

Domaca fukaca hleb sa maslinovim uljem i
origanom

Home made namazi

Domaci ajvar

“Labane “ sir (libanski krem sir od jogurta) sa
maslinovim uljem

Urnebes sa ljutom i dimljenom paprikom
Puter za zacinskim biljem

Pile¢i pate sa domacim dzemom od Sljiva
Domaci humus (blisko-istocni namaz od
leblebije)

Hladno predjelo servirano na velikim
drvenim daskama

Lagano dimljeni rozbif serviran sa maslinovim
uljem, balzamikom, rukola salatom i dizon

senfom

Domaca prsuta

Peglani celjanski kulen

Suvo soljena svinjska pecenica

Domaci mladi kravlji sir sa maslinovim uljem
Marinirana feta sa bosiljkom, origanom, suvim
paradajzom i svezim zacinskim biljem
Holandski gauda sir

Gorgonzola sir

Toplo predjelo

Falafel ( tradicionalni Izraelski ustipci)
Nase rucno pravljene njoke zapecene sa
rikota spana¢em i parmezanom

Pituljice sa sirom

Proleéne rolnice sa povréem i soja sosom
Panko piletina sa slatko ljutim sosom

Glavno jelo:izbor od 5 glavnih jela
Lazanja od svezZe testenine sa sosom bolon-
jez i besamel sosom

Pile¢a "Saltimboka™ ( piletina sa prsutom i
Zalfijom u sosu od vina )

“Bombay butter” piletina — socna piletina
marinirana sa indijskim zaéinima i jogurtom
“Rotisserie” pili¢i sa Portugalskom mainadom
Rigatoni sa pesto sosom | brokolijem
Lagano pecen- rolovan pileci batak punjen sa
gorgonzolom u sosou od pecenja

Piletina u sosu od pecuraka

Rostilj (¢evapi, kobasica, rolovana piletina)
Fileti pastrmke sa ¢imicuri salsom

Peceni svinjski but u sosu od tamnog piva

Prilozi uz glavno jelo
Peceno povrce

Basmati pirinac kuvan na pari
Pomfrit

Pekarski krompir

Salate

Sopska

Kupus salata

Mediteranska pasta salata sa feta sirom,
maslinama i kaprom

Kapreze salata

Cezar salata ( iceberg salata, cezar sos, hrska-
va slanina, krutoni hleba...)

Rukola sa €eri paradajzom | parmezanom

Korpa sezonskog voca

PICE:

Limunana

Vode: gazirana KNJAZ MILOS

i negazirana Aqua Viva

Kafe, cajevi

Bezalkoholna pi¢a: Coca Cola, Fanta, Tonic,
Bitter lemon

Sokovi NEXT: jabuka, dus, borovnica

Piva tocena: Birra Moretti

i flaSirana HEINEKEN

Strana i domaca Zestoka pica:
pelinkovac, vermut, ABSOLUT votka, vinjak,
BEEFEATHER dzin, Martini, Campari, Jeger,
viski BALLANTINES

Rakije: loza, kajsijevaca, sljivovica, vilamovka,
dunja

Vina: Vinarija Draskovi¢: Chardonnay, Rose,
Frankovka i Italijanski PRIMITIVO Puglia i
CHARDONNAY Puglia

Prosecco

Kokteli za dobrodoslicu






4.)

HRANA:

Hleb

Domaca fukaéa hleb sa maslinovim uljem i
origanom

Toskanski tamni hleb sa tapenadom od
maslina

Home made namazi

Domaci ajvar

“Labane “ sir (libanski krem sir od jogurta) sa
maslinovim uljem

Urnebes sa ljutom i dimljenom paprikom
Puter za zacinskim biljem

Paradajz salsa

Pileci pate sa domac¢im dzemom od sljiva
Domac¢i humus (blisko-istocni namaz od
leblebije)

Hladno predjelo servirano na velikim
drvenim daskama

Lagano dimljeni rozbif serviran sa maslinovim
uljem, balzamikom, rukola salatom i dizon
senfom

Dimljeni svinjski vrat

Italijanska prsuta

Peglani celjanski kulen

Suvo soljena svinjska pecenica

Domaci mladi kravlji sir sa maslinovim uljem
Marinirana feta sa bosiljkom, origanom, suvim
paradajzom i svezim zacinskim biljem
Holandski gauda sir

Gorgonzola sir

Toplo predjelo

Falafel (tradicionalni lzraelski ustipci)
Nase rucno pravljene njoke zapecene sa
rikota spanacem i parmezanom

Pituljice sa sirom

Prolecne rolnice sa povréem i soja sosom
Panko piletina sa slatko ljutim sosom

Glavno jelo: izbor od 5 glavnih jela
Lazanja od sveze testenine sa sosom bolon-
jez i beSamel sosom

Pile¢a “Saltimboka” ( piletina sa prsutom i
zalfijom u sosu od vina )

"Bombay butter” piletina — socna piletina ma-
rinirana sa indijskim zacinima i jogurtom
“Rotisserie” pili¢i sa Portugalskom marinadom
Rigatoni sa pesto sosom | brokolijem
Lagano pecen- rolovan pileci batak punjen sa
gorgonzolom u sosu od pecenja

Piletina u sosu od pecuraka

Rostilj (¢evapi, kobasica, rolovana piletina)
Losos sa terijaki sosom

Peceni svinjski but u sosou od tamnog piva
Thai Red Curry (sa piletinom, mladim lu-
kom,Sargarepom, kefir lajmom, korijanderom,
kikirikijem, kokosovim mlekom i dumbirom)
Curetina u krem sosu sa ruéno pravljenim
njokama

Bbq svinjska rebra

Lagano dinstana jeneca podkolenica (ribic)

Prilozi uz glavno jelo

Grilovano povrée

Przeni pirinac sa jajima | kineskim povréem
Pomfrit

Pekarski krompir

Salate

Sopska salata

Kupus salata

Mediteranska pasta salata sa feta sirom,
maslinama i kaprom

Kapreze salata

Cezar salata (iceberg salata, cezar sos, hrska-
va slanina, krutoni hleba...)

Rukola salata sa ceri paradajzom i par-
mezanom

Korpa sezonskog voca

PICE:

Limunana

Vode: gazirana KNJAZ MILOS i negazirana
AquaViva

Kafe

Bezalkoholna pica: Coca Cola, Fanta, Tonic,
Bitter lemon

Sokovi NEXT: jabuka, dus, borovnica
Energy drink RED BULL

Piva tocena: Birra Moretti, flaSirana
HEINEKEN

Strana i domaca zestoka pica: pelinko-
vac, vermut, ABSOLUT votka, vinjak, BEEF-
EATHER dzin, martini, kampari, jeger, Baileyes
viski BALLANTINES, JACK DANIELS
Rakije: loza, kajsijevaca, sljivovica, vilamovka,
dunja

Vina: Vinarija Draskovi¢: Chardonnay, Rose,
Frankovka i Italijanski PRIMITIVO Puglia i
CHARDONNAY Puglia

Prosecco

Kokteli CUBA LIBRE, MOJITO






5.)

HRANA:

Hieb

Domaca fukaéa hleb sa maslinovim uljem
i origanom

Tamni toskanski hleb sa maslinama

Home made namazi

Domaci ajvar

“Labane “ sir (libanski krem sir od jogurta) sa
maslinovim uljem

Urnebes sa ljutom i dimljenom paprikom
Puter sa tartufima

Paradajz salsa

Pileci pate sa domac¢im dzemom od sljiva
Domac¢i humus (blisko-istocni namaz od
leblebije)

Hladno predjelo servirano na velikim
drvenim daskama

Lagano dimljeni rozbif serviran sa maslinovim
uljem, balzamikom, rukola salatom i dizon
senfom

Dimljeni svinjski vrat

Italijanska prsuta

Peglani celjanski kulen

Suvo soljena svinjska pecenica

Parmezan 16 meseci star

Ementaler

Bri sir sa orasima

Gorgonzola sir

Marinirana feta sa bosiljkom, origanom, suvim
paradajzom i svezim zacinskim biljem

Suve smokve

Marinirane masline

Toplo predjelo

Falafel ( tradicionalni lzraelski ustipci )
Nase rucno pravljene njoke zapecene sa
rikota spanacem i parmezanom

Pituljice sa sirom

Proleé¢ne rolnice sa povréem i soja sosom
Panko piletina sa slatko ljutim sosom

Glavno jelo: izbor od 5 glavnih jela
Lazanja od sveze testenine sa sosom bolon-
jez i besamel sosom

Pileca “Saltimboka™ ( piletina sa prsutom i
zalfijom u sosu od vina )

“Bombay butter” piletina — so¢na piletina
marinirana sa indijskim zacinima i jogurtom
“Rotisserie” pili¢i sa Portugalskom mari-
nadom

Rigatoni sa pesto sosom | brokolijem
Lagano pecen- rolovan pileci batak punjen sa

gorgonzolom u sosou od pecenja

Piletina u sosu od pecuraka

Rostilj (¢evapi, kobasica, rolovana piletina)
Losos sa terijaki sosom

Peceni svinjski but u sosou od tamnog piva
Thai Red Curry (sa piletinom,mladim
lukom,sargarepom,kefir lajmom,korijan-
derom,kikirikijem, kokosovim mlekom |
djumbirom)

Curetina u krem sosu sa ru¢no pravljenim
njokama

Bbq svinjska rebra

Lagano dinstana jeneca podkolenica (ribic)

Prilozi uz glavno jelo

Grilovano povrce

przeni pirinac sa jajima | kineskim povréem
Pomffrit

Pekarski krompir

Salate

Sopska salata

Kupus salata

Mediteranska pasta salata sa feta sirom,
maslinama i kaprom

Kapreze salata

Cezar salata ( iceberg salata, cezar soso,
hrskava piletina, krutoni hleba ...)
Rukola salata sa ceri paradajzom i par-
mezanom

Korpa sezonskog voca

PICE:

Limunana

Vode: gazirana KNJAZ MILOS i negazirana
AquaViva

Kafe, cajevi

Bezalkoholna pica: Coca Cola, Fanta, Tonic,
Bitter lemon

Sokovi NEXT: jabuka, dus, borovnica
Energy drink RED BULL

Piva tocena: Birra Moretti

flasSirana HEINEKEN

Strana i domaca Zestoka pica:
pelinkovac, vermut, ABSOLUT votka, vinjak,
BEEFEATHER dzin, Martini, Campari, Jeger,
Baileys, viski BALLANTINES, JACK DANIELS
Rakije: loza, kajsijevaca, sljivovica, viljamovka,
dunja

Vina: Vinarija Draskovi¢: Chardonnay, Rose,
Frankovka i KOVACEVIC Chardonnay &
Aurelius

Kokteli: CUBA LIBRE, MOJITO, COSMOP-
OLITEN

Prosecco






6.) ORIJENTALNI MENI

HRANA:

Toplo predjelo:

Falafel

Marokanske cigare — punjene jagnjetinom i
piletinom, kuminom i korijanderom

Orijentalne mezze:

Humus sa prilozima - dinstane pecurke, meso
zacinjeno kuminom i mlevenom paprikom,
kuvana jaja, svez paradajz, kiseli krastavci i
masline.

Tabule salata

Grilovani patlidzan sa tahina sosom, belim
lukom i limunom

Grilovani patlidzan sa paradajzom i svezom
nanom

Topla salata sa leblebijom i kuminom

Sveza salata od viSe vrsta paradajza, ljutom
paprikom i korijanderom

Libanska Fatus salata

Tahini salata

Grill:

Grilovani ¢evapi (100% govedina) sa pinjoli-
ma, kuminom, svezom nanom, korijanderom i
mlevenom paprikom

Grilovani pile¢i batak - Shawarma style

Grcki Suvlaki od svinjetine, zaCinjen orig-
anom, limunom i maslinovim uljem

Libanska piletina — piletina pecena sa kozom
sa libanskim mixom zacina

Biftek raznjici, mariniranini sa korom od
limuna, narandzom, kuminom, belim lukom,
persunom i sirupom od nara (dodatno 4e po
osobi)

Topli prilozi:

“M’dadra” — beli pirinac, lagano kuvan, sa
socivom

Domaci, rucno seckan “tick cut” pomfrit

Hleb

Libanski tanki hleb sa maslinovim uljem i
persunom

Crni hleb

Domaca fokaca

PICE:

Limunana

Vode: gazirana KNJAZ MILOS
i negazirana Aqua Viva

Kafe

Bezalkoholna pica: koka kola, fanta, tonic,
bitter lemon

Sokovi NEXT: jabuka, dus, borovnica
Piva tocena: Birra Moretti

Piva flasirana: HEINEKEN

Strana i domaca Zestoka pica: pelinko-
vac, vermut, ABSOLUT votka, BEEFEATER
dzin, vinjak,viski BALIANTINES, martini,
CAMPARI, JEGERMAISTER

Rakije: loza, kajsijevaca, Sljivovica, vilamovka,
dunja

Vina: Italijanski PRIMITIVO Puglia i CHAR-
DONNAY Puglia i KOVACEVIC

Prosecco: 5 flase

7.) MENI SEFA KUHINJE

Meni koji pravite zajedno sa nasim Sefom
kuhinje.

Neka Vasi gosti uZivaju u nasim specijalitetima,
koje ste Vi izabrali.

Izaberite Vasa omiljena jela iz jelovnika svih
Smokvica.

NAPOMENA: U mogucnosti smo da vam sastavi-
mo menije i izbore pica koji su van ovih ponuda,
samo po vasoj meri...Imali smo proslave u kojoj
su mladenci potpuno izmenili menije ...sluZili
smo i samo biftek na Svedskom stolu, a imali
smo i $vedski sto potpuno bez mesa :)...pravili
smo internacionalna jela prema njihovim recepti-
ma...organizovali koktel majstore...

Za sve dodatne ponude moZete nam se obratiti,
pa cemo zajedno da napravimo jedinstven izbor
pica i hrane samo za vas.




SMOKVICA SPECIJALI:
Moguci dodaci na svaki meni iz ponude

OdleZao Biftek lagano pecen u komadu secen ispred Vas
Pecenje od Spanskih malih prasi¢a servirano vruce
Tradicionalno jagnjece pecenje sa raznja

Pecena odlezana Holandska rozbratna secena ispred Vas



POPUSTI | NAPOMENE:

-1.7.-31.8.2023 proslava moze da pocne samo posle |19h, zbog sezone kupanja na Adi
Popusti se ne sabiraju
PLACANJE SE VRSl U DINARSKOJ PROTIVVREDNOSTI NA DAN UPLATE



Sladana 063 86 48 480 Andela 060 699 00 54

SMOKVICA ADA

Ada Ciganlija (Makiska strana), lokal | |
Mail: smokvicavencanja@gmail.com

www.smokvica-arkadia-events.com, ww.smokvica.rs

DOBRO DOSLI!




