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Swiateczne
spothania




Wieczor
peten radosci

Zapraszamy do stotu, przy ktérym spotykaja sie tradycja i smak.
Kolacja swigteczna w Hotelu Gotebiewski to celebracja polskich zwyczajow
w eleganckiej oprawie. To takze czas dzielenia sie tym, co najwazniejsze — spokojem

i radoscig wspdlnego swietowania.

Zyczymy, aby magia tego wieczoru na dtugo pozostata

w Panstwa sercach.
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Menu |

LICZBA OSOB — MIN 30
CZAS TRWANIA DO WYBORU:

6 godzin

w formie bufetu szwedzkiego

210 zt netto / os.

(190 zt netto + 8 \T, 20 zf netto + 23

WELCOME DRINK

Kieliszek biatego wina

BUFET DAN GORACYCH

Wigilijny barszcz czerwony 7

Zupa borowikowa )7

Paszteciki wigilijne z grzybami @

Udo z kaczki w sosie zurawinowym

Schab z dzika z sosem grzybowym

Kotlety ze szczupaka z sosem cytrynowym
Smazony karp z prazona cebulka i imbirem
Ziotowe purée ziemniaczane @

Kasza gryczana z kurkami )7
Zasmazana kapusta czerwona z rabarbarem 7
Karmelizowane buraki z jabtkiem ) #

Pieczone warzywa korzeniowe z rozmarynem 7

BUFET DESEROWY

Ciasta wigilijne z hotelowej cukierni:

sernik z brzoskwiniami, rolada biszkoptowa z makiem,
piernik z bakaliami i czekolada

Tradycyjna kutia

Owoce filetowane: )7

ananasy, pomarancze, grejpfruty, melony, kiwi

4 godziny

w formie bufetu szwedzkiego

190 zt netto / os.
(170 zt netto +

zt netto + 23% VAT) (150 zt netto

MENU S’WIATECZNE - BUFETOWE

2 godziny

w formie bufetu szwedzkiego

170 zf netto / os.

AT, 20 zt netto + 2.

&) BEZ GLUTENU WEGETARIANISKIE WEGANSKIE

BUFET ZIMNYCH PRZEKASEK

Miesa i wedliny:

terrina z krélika z sosem pistacjowym, pasztet z dziczyzny z konfitura

z karmelizowanej cebuli, aromatyczna $liwka w boczku, szynka wedzona,
kindziuk litewski, smalczyk ze $liwka

Sery z orzechami, winogronami i konfitura z zurawiny:

korycinskie z ziotami i czarnuszka, lazur, gouda, camembert

Przekaski:

Rolada buraczkowa ze $ledziem "szuba'
Ryba po grecku

Pieczona rolada rybna z fososiem
Tartaletki zmusem z awokado i krewetka
Krewetki w panko z sosem koktajlowym
Boczniaki a'la $ledzie @

Batat pieczony z serem typu "feta" @

Pasztet grzybowy z orzechami @

Safatki:

Satatka z sezamowym fososiem, marynowana cukinig i imbirem
Tradycyjna satatka jarzynowa @

Satatka z serem koryciriskim i karmelizowana gruszk% @

Warzywa koktajlowe: #

buraczki w occie, korniszony, patisony

NAPOJE

Kompot z suszonych owocéw 300 ml
Woda z mieta i cytryna
Kawa z ekspresu

Wybér herbat



Menu 1

LICZBA OSOB — MIN 30
CZAS TRWANIA:

3 godziny

190 zt netto / os.
(170 zt netto + 8% VAT, 20 zt netto + 23% VAT)

WELCOME DRINK

Kieliszek bia’{ego wina

DANIA SERWOWANE

Tartaletka z tatarem ze $ledzia i ogérka kiszonego
z musztardowym dressingiem

Aksamitny krem z grzybdw leénych z prazonymi borowikami 4

Filet z karpia z salsg cebulowa podany z karmelizowang brukselka,

purée ziemniaczanym i gri||owanq cytryna

BUFET DESEROWY

Ciasta wigilijne z hotelowej cukierni:

sernik z brzoskwiniami, rolada biszkoptowa z makiem,
piernik z bakaliami i czekolada

Tradycyjna kutia

Owoce filetowane: )7

ananasy, pomararicze, grejpfruty, melony, kiwi

NAPOJE

Kompot z suszonych owocéw 300 ml
Woda z mieta i cytryna
Kawa z ekspresu

Wybdr herbat

MENU §WIATECZNE - SERWOWANE
ORAZ BUFET PRZEKASEK

&) BEZ GLUTENU WEGETARIANSKIE WEGANSKIE

BUFET ZIMNYCH PRZEKASEK

Migsa i wedliny:

terrina z krélika z sosem pistacjowym, pasztet z dziczyzny z konfitura
z karmelizowanej cebuli, aromatyczna $liwka w boczku, szynka wedzona,
kindziuk litewski, smalczyk ze $liwka

Sery z orzechami, winogronami i konfitura z Zurawiny:

korycinskie z ziotami i czarnuszka, lazur, gouda, camembert

Przekaski:

Rolada buraczkowa ze $ledziem "szuba'
Ryba po grecku

Pieczona rolada rybna z fososiem
Krewetki w panko z sosem koktajlowym
Boczniaki a'la $ledzie @

Batat pieczony z serem typu "feta" @

Pasztet grzybowy z orzechami @

Satatki:

Satatka z sezamowym fososiem, marynowang cukinia i imbirem
Tradycyjna satatka jarzynowa @

Satatka z serem koryciriskim i karmelizowang gruszka @

Warzywa koktajlowe: 7

oliwki, grzyby marynowane, korniszony
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Menu LI

LICZBA OSOB —MIN 20
CZAS TRWANIA:

3 godziny

190 zt netto / os.

(170 zt netto + 8% VAT, 20 zt netto + 23% V

*Kazda nastepna godzina

20 Z" netto / OS. +

WELCOME DRINK

Kieliszek bia’fego wina

DANIA SERWOWANE

Tartaletka z ziotowym serkiem i gravlaxem w burakach
Delikatny krem z pieczonego buraka z dyniowymi kluseczkami 7

Filet z karpia z salsg cebulowa podany z karmelizowang brukselka,
purée ziemniaczanym i grillowang cytryna

PRZEKASKI W FORMIE POEMISKOW NA STOLE

Ryba faszerowana z sosem tatarskim

Rolada buraczkowa ze sledziem "szuba'

Ryba w occie na salsie warzywnej

Satatka ziemniaczana ze éledziem

Satatka z serem koryciriskim i karmelizowang gruszka @
Pasztet grzybowy z orzechami @

Warzywa koktajlowe @) /#

Pieczywo

MENU SWIATECZNE -

ORAZ PRZEKASKI

&) BEZ GLUTENU WEGETARIANSKIE

BUFET DESEROWY

Ciasta deserowe z hotelowej cukierni:

sernik z brzoskwiniami, rolada biszkoptowa z makiem,
piernik z bakaliami i czekolada

Tradycyjna kutia

Owoce filetowane: )7

ananasy, pomaranicze, grejpfruty, melony, kiwi

NAPOJE

Kompot z suszonych owocéw 300 ml
Woda z mieta i cytryna
Kawa z ekspresu

Wybér herbat

SERWOWANE

WEGANSKIE
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p MENU $WIATECZNE - SERWOWANE
Menu 1V

LICZBA OSOB —MIN 10
CZAS TRWANIA:

2 godziny

150 zi netto / os.

(130 zt nett VAT, 20 zt netto + 230

&) BEZ GLUTENU WEGETARIANISKIE WEGANSKIE

WELCOME DRINK

Kieliszek bia’{ego wina

DANIA SERWOWANE

Tartaletka z tatarem ze $ledzia i ogérka kiszonego
z musztardowym dressingiem

Aksamitny krem z grzybéw lesnych z prazonymi borowikami +#

Filet z sandacza z sosem szampariskim, podany z kremowym
purée ziemniaczanym i warzywami po staropo|sl<u

DESER SERWOWANY

Tiramisu z wigniami i kardamonem

NAPOJE

Kompot z suszonych owocéw 300 ml
Woda z mieta i cytryna 500 ml
Kawa z ekspresu

Wybér herbat
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