ISLA

Swiateczne
spolkania




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 radoscia wspdlnego swietowania.

Zyczymy, aby magia tego wieczoru na dtugo pozostata

w Panstwa sercach.



Y §WIATECZNE - BUFETOWE
Menu |

LICZBA OSOB — MIN. 20

CZAS TRWANIA DO WYBORU:

6 GODZIN 4 GODZINY 2 GODZINY

W FORMIE BUFETU SZWEDZKIEGO W FORMIE BUFETU SZWEDZKIEGO W FORMIE BUFETU SZWEDZKIEGO

210 ZE NETTO/ OS. 180 Zt NETTO/ OS. 160 ZE NETTO / OS.
(190 Z& NETTO + 8% VAT, 20 Zt NETTO + 23% V (160 Z& NETTO + 8% VAT, 20 Zt NETTO (140 Z& NETTO + ZENETTO +

“Kazda nastepna godzina 20 zt netto / os. + 23% VAT. & BEZ GLUTENU WEGETARIANISKIE WEGANSKIE

WELCOME DRINK BUFET ZIMNYCH PRZEKASEK
Kieliszek biatego wina Migsa i wedliny:

pasztet drobiowy z bakaliami, delikatne tymbaliki z kaczki z zurawina,
pieczona roladka wieprzowa z jajkiem “, wedzony filet zindyka

BUFET DAN GORACYCH szynka cygaﬁska, baleron, kabanosy

Wigilijny barszcz czerwony z nuta majeranku /7 Sery z orzechami, winogronami i konfitura z zurawiny: @

Aksamitny krem zlesnych grzybow podawany z groszkiem ptysiowym ® wedzone z naszej wedzarni z ziotami i czarnuszka, rokpol, kozi, mimolette,

Paszteciki W|g|||Jne @ oscypek, koreczki zZsera camembert z ﬁg;;‘

Aksamitna piers kaczki w sosie piernikowym Rozmaitodci:

ndacz i kali m . . .
Sandacz w sosie bakaliowy Roladki z mozzarelli z wedzonym tososiem

Karp wigilijny sauté na lesnych grzybach i czerwonej cebuli Chipsy z pasta krewetkowa

Tartaletki z musem z pieczonego buraka i sezamem @
Pieczone ziemniaki w mundurkach z mastem czosnkowym @ 3
Sniezki z me|onaitwarogu®

Kapusta zasmazana z dodatkiem $liwek wedzonych i zurawiny )7 Tuby z ogérka z pasta rzodkiewkowa i szczypiorkiem @ @

Grillowane warzywa 7 Sakiewki z szynki parmenskiej z bryndza

Safatka wigi|ijnaz rukola, daktylami i serem rokpol @

Pierogi z kapusta i grzybami @
erogte fapusta tgrybam! Satatka jarzynowa tradycyjna @

Satatka chrupiaca ze $wiezych warzyw z marynowanymi krewetkami @

BUFET DESEROWY
Ciasta wigilijne z hotelowej cukierni: Warzywa koktajlowe: 7
sernik krélewski, strucla z makiem, piernik z miodem i bakaliami, oliwki, marynowane ogéreczki, patisony

ciasto z galaretka i owocami na puszystym biszkopcie
Deser piernikowy
NAPOJE

Makéwki z bakaliami

Mus owocowy z kiwi i aromatycznymi truskawkami /7 Kompot z suszonych owocéw

Woda z mieta i cytryna
Owoce filetowane: )7

Kawa z ekspresu

ananasy, pomarancze, grejpfruty, melony, truskawki, maliny, boréwki Wybér herbat
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> MENU SWIATECZNE - SERWOWANE ORAZ
el 1[[ BUFETY PRZEKASEK | BUFET DESEROWY

LICZBA OSOB — MIN. 20

CZAS TRWANIA DO WYBORU:

6 GODZIN 4 GODZINY 2 GODZINY

W FORMIE BUFETU SZWEDZKIEGO W FORMIE BUFETU SZWEDZKIEGO W FORMIE BUFETU SZWEDZKIEGO

260 Zt NETTO / OS. 240 ZE NETTO/ OS. 210 ZE NETTO/ OS.
(240 Z£ NETTO + 8% VAT, 20 Zt NETTO + 23% V. (220 Z£ NETTO : O + 23% Vi (190 Z& NETTO + 8% VAT, 20 Zt NETTO +

“Kazda nastepna godzina 20 zt netto / os. + 23% VAT. & BEZ GLUTENU WEGETARIANISKIE WEGANSKIE

WELCOME DRINK BUFET ZIMNYCH PRZEKASEK
Kieliszek biatego wina Migsa i wedliny:

pasztet z kaczki z daktylami, rolada cieleca ze szparagami i serem
DANIA SERWOWANE plesniowym, ga|aretka z perliczki z trawa zubrowa, kindziuk, necédwka,

szynka wqdzona, kabanosy

Matjas holenderski marynowany w cydrze, podany z chrupiaca satatka

z se|era naciowego oraz chipsern z kompresowanego Fenku’ra ®
Sery z orzechami, winogronami i konfitura z zurawiny: @

Consommé grzybowe z makaronem grandine i pudrem

2 suszonych grzybéw oscypek, lazur btekitny, camembert, korbaczyki, ser z zurawina,

koreczki z sera w¢dzonego z oliwkami giganti

Filet karpia podawany z gotabkiem faszerowanym kapusta wigilijna,

cytrynowym purée ziemniaczanym i karmelizowang fasola

o s e
z orzeszkami ziemnymi @ Rozmaitosci:

Cytrynowe tymbaliki z fososiem

BUFET DAN GORACYCH Chipsy z tortilli z pasta awokado ®

Roladki z serowe @
Barszcz wigilijny 7

SZRSZ+YI( z marynowanych krewetek z owocami ®

Paszteciki wigilijne @ Bresaola z melonem

Satatka éledziowa z ziemniakami @
Pierogi z kapusta i grzybami @
Satatka wigi|ijna zwedzonym pstragiemi grapef:ruitem @
Indyk w ciescie szczypiorkowym z grillowanymi warzywami Satatka jarzynowa tradycyjna @
Filet sandacza z sosem cytrynowym
Karp wigilijny sauté na lesnych grzybach i czerwonej cebuli @ Warzywa koktajlowe: /7

Warzywa z grillowanym tofu % oliwki, marynowane ogéreczki, patisony

Delikatne purée ziemniaczane z nuta palonego jatowca @

NAPOJE
BUFET DESEROWY Kompot z suszonych owocéw
Ciasta wigilijne z hotelowej cukierni: Woda z mieta i cytryna
sernik krélewski, strucla z makiem, piernik z miodem i bakaliami, Kawa z ekspresu
ciasto z galaretka i owocami na puszystym biszkopcie
Wybér herbat

Deser piernikowy
Makdwki z bakaliami

Mus owocowy z kiwi i aromatycznymi truskawkami 7

Owoce filetowane: “) 7

ananasy, pomarancze, grejpﬁ'uty, me|ony, truskawki, ma|iny, boréwki



Menu L

LICZBA OSOB —MIN. 20
CZAS TRWANIA:

DO 3 GODZIN

230 Zt NETTO/ OS.
(210 Z£ NETTO + 8% VAT, 20 Zt NETTO + 23

“Kazda dodatkowa godzina bufetu zimnych przekasek: 20 zt netto / os.

WELCOME DRINK

Kieliszek bia’{ego wina

DANIA SERWOWANE

Domowa brioszka z krewetka argentyriska smazong na masle, podawana
z pikantna salsa mango, tartym parmezanem i konfitowanym zéttkiem ®

Krem z pieczonego buraka i porzeczek podawany z ciastkiem
cygaretkowym i lezakowanym kremem balsamicznym z dodatkiem

wytrawnego créme Fra?che ®

Delikatny halibut podawany z czarng soczewica, sosem maslanym
i babka ziemniaczang @

Ciastko miodowe

NAPOJE

Kompot z suszonych owocéw
Woda z migta i cytryna
Kawa z ekspresu

Wybér herbat

MENU SWIATECZNE - SERWOWANE ORAZ
BUFET ZIMNYCH PRZEKASEK

& BEZ GLUTENU WEGETARIANISKIE WEGANSKIE

BUFET ZIMNYCH PRZEKASEK
Migsa i wedliny:

pieczen wigi|ijna, baraninaw migtowej g|azurze, pasztet drobiowy
z watrébka, rolada drobiowa z bakaliami, szynka szwarcwaldzka,
szynka wedzona, kabanosy

Sery z orzechami, winogronami i konfitura z zurawiny: @

wedzone z naszej wedzarni z ziotami i czarnuszka, rokpol, kozi,
mimolette, oscypek, koreczki z sera camembert z figa

Rozmaitosci:

Chrzanowa terrina z wedzonym sandaczem

Tortilla z paluszkami surimi i musem kawiorowym @
Delikatna kaczka z coulis zurawinowym na pumperniklu
Tartaletki z lekkim serkiem i marynowanymi krewetkami
Roladki z poledwiczki faszerowane kasztanami

Safatka rzymska z owocami morza

Safatka wigi|ijna Z marynowang pigwa, ﬁgq i g|azu rowanymi
pestkami dyni @

Satatka jarzynowa tradycyjna @

Warzywa koktajlowe: /7

oliwki, marynowane ogéreczki, patisony
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Menu IV

LICZBA OSOB —MIN. 20
CZAS TRWANIA DO WYBORU:

6 GODZIN 4 GODZINY
W FORMIE BUFETU SZWEDZKIEGO

210 ZE NETTO/ OS.
(190 Z& NETTO + 8% VAT, 20 Zt NETTO + 23% V (160 Z& NETTO

“Kazda nastepna godzina 20 zt netto / os. + 23% VAT.

WELCOME DRINK

Kieliszek bia’{ego wina

BUFET DAN GORACYCH

Zupa grzybowa z fazankami @

Krem z wedzone;j stoniny

Golonka na kapuscie z grzybami

Gérski pstrag z bryndza

Smazony filet karpia w ztocistej panierce @

Pieczone ziemniaki w mundurkach z mastem czosnkowym @
Bigos z wedzong sliwka

Trio zielonych warzyw #

Kotleciki ziemniaczane podawane na szpinaku @

Pierogi z kapusta i grzybami @

BUFET DESEROWY

Ciasta wigilijne z hotelowej cukierni:

kotacz wislarski z serem, strucla z makiem, piernik z miodem i bakaliami

Owoce filetowane: ) 7

ananasy, pomaranicze, grejpfruty, melony, truskawki, maliny, boréwki

W FORMIE BUFETU SZWEDZKIEGO
180 Zt NETTO/ OS.

MENU S'WIATECZNE - BUFETOWE
W STYLU BIESIADNYM

2 GODZINY
W FORMIE BUFETU SZWEDZKIEGO

160 ZE NETTO / OS.

VAT, 20 ZE NETTO oV. (140 ZENETTO + ZENETTO +

& BEZ GLUTENU WEGETARIANISKIE WEGANSKIE

BUFET ZIMNYCH PRZEKASEK

Migsa i wedliny:

pasztet z dzika z grzybami, rolada z cieleciny z wedzonym serem ),
kindziuk, domowa necéwka, szynka wedzona, kabanosy, swojskie kietbasy
Sery z orzechami, winogronami i konfitura z zurawiny: @

z naszej wedzarni z oregano i sezamem, oscypki, korbaczyki,

gorski solankowy, camembert

Sledzie:

po wiejsku z pikantna cebulka, w kwasénej kremowej $mietanie

rolmopsy z suszonymi pomidorami

Rozmaitosci:

Rolada szpinakowa z fososiem

Jajka faszerowane @

Paszteciki z kapusta i grzybami @

Torcik tuczykowy z jajkiem na puszystym biszkopcie
Pomidory koktajlowe w bazyliowej panierce @
Tartaletki zmusem kajmakowym i rodzynkami @
Satatka jarzynowa tradycyjna @

Safatka wigilijna z wedzonym pstragiem i grejpfrutem

Safatka ziemniaczana z boczkiem wedzonym i kiszonkami

Warzywa koktajlowe: 7

oliwki, marynowane ogéreczki, patisony

NAPOJE

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

Wybér herbat



