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D Oferta obowigzuje w terminie 25.11 - 20.12.2024 Zs
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—= Czas zblizajgcych sie Swiat Bozego Narodzenia .
H) to idealny moment na spotkanie 1,8
% w gronie wspobtpracownikéw. >
> Firmowa Kolacja Wigilijna to doskonata okazja &
%2 do podsumowania roku, podziekowania e
> pracownikom za wspbtprace i zaangazowanie, g
(2 a takze do wzmocnienia wiezi w zespole. .
) Przytulne przestrzenie Hoteli Gotebiewski, 14
) profesjonalna obstuga i wySmienite, N
N\ -
X)) dedykowane menu to recepta na udane 1%
= Swigteczne spotkanie, ktére pozostanie =
" w pamieci Twojego zespotu na dtugie lata. '
% 0,
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9 Totel Gotabiewski W g
— HOLDING )
= Dziat Sprzedazy i Konferencji Gotebiewski Holding Sp. z 0.0. -
b Hoteli Gotebiewski ul. Wotominska 125 //

sprzedaz@golebiewski.pl 05-250 Radzymin, Ciemne
NIP: 1251739335

y WYY Y Y P Y e Y (Y s



)

)
3:}
;;
;.
3:}

)

{ &
C N\
)
{ &
L\
>

{ &
C\
N

TN

MENU |

180 zt netto za osobe
Bufet szwedzki | Czas trwania 4 godziny

Dania gorace:
Barszcz z uszkami | zupa grzybowa |
Sandacz w sosie cytrynowym |
Karp panierowany smazony | Filet z pstraga
z warzywami | Pierogi z kapusta i grzybami |
Kapusta z grzybami | Ziemniaki z koperkiem.

Bufet przekasek:

Sledz korzenny | Sledz ze $mietana | Rolmops
z warzywami | Karp po zydowsku | Sola w galarecie |
Satatka jarzynowa | Suréwka z biatej kapusty |
Satata lodowa z kukurydza i kietkami stonecznika |
Wybor seréw | Warzywa koktajlowe.

Bufet deserowy:

Sernik | Strucla z makiem | Szarlotka | Piernik |
Owoce | Orzechy | Kompot z suszonych owocoéw.

MENU llI

150 zt netto za osobe

Menu serwowane | Czas trwania 4 godziny
Wybér sledzi:

Sledz korzenny | Sledz ze $mietana |
Rolmops z warzywami.

Poétmisek ryb:
tosos wedzony | Karp po zydowsku |
Sola w galarecie.

Dania gorace:
Barszcz z uszkami | Pierogi z kapustg i grzybami |
Karp wigilijny | toso$ w sosie cytrynowym |
Ziemniaki z koperkiem | Satatka jarzynowa.

Bufet deserowy:

Sernik | Strucla z makiem | Piernik | Owoce | Orzechy |
Kompot z suszonych owocéw.
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Minimalna liczba oso6b: 20
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MENU lI

180 zt netto za osobe
Bufet szwedzki | Czas trwania 4 godziny

Dania gorace:
Barszcz czerwony | Zupa grzybowa |
Sandacz w sosie cytrynowym |
Karp panierowany | Gulasz cielecy |
Poledwiczki wieprzowe w sosie koniakowym |
Warzywa gotowane | Krokiety ziemniaczane |

Ryz z warzywami.

Bufet przekasek:

Satata lodowa z kukurydza | Satatka meksykarnska |
satatka z kapusty po amerykansku |
Warzywa koktajlowe | Satatka z kurczaka |
Satatka z tuiczyka | Satatka z owocéw morza.

Potmisek ryb:
toso$ wedzony | Szczupak faszerowany.
Pétmisek pieczonych mies i wedlin:
(5 rodzajoéw)

Bufet deserowy:

Sernik | Makowiec | Szarlotka | Piernik | Owoce |
Orzechy | Kompot z suszonych owocéw.

MENU IV

120 zt netto za osobe

Menu serwowane | Czas trwania 4 godziny

Przystawka:

Owoce | Orzechy | Sledz korzenny.

Danie gtéwne:

Zupa grzybowa | toso$ w sosie szafranowym |
Ziemniaki opiekane | Warzywa zasmazane.

Bufet deserowy:

Sernik | Strucla z makiem |
Kompot z suszonych owocéw.

Dodatkowo polecamy szeroki wyboér napojéw dostepnych w ofercie Open Bar.
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