
ŚWIĄTECZNE  
Spotkanie  
firmowe

Okres przedświąteczny to doskonały 
czas na uroczyste spotkanie w gronie 
pracowników, partnerów i wszystkich osób, 
które w mijającym roku przyczyniły się do 
sukcesów Twojej firmy.

Zapraszamy do zapoznania się z proponowanymi przez nas 
opcjami cateringowymi – nasze możliwości pozwalają na 
organizację spotkań o różnej skali i charakterze, w zależności 
od Twoich potrzeb i oczekiwań.

Niezwykle oryginalną formą uhonorowania Twoich 
pracowników lub partnerów może być też przygotowana 
przez nas Paczka z Prowansji. Dzięki wieloletniej współpracy 
z winnicą Chateau Isolette oraz lokalnymi rzemieślnikami 
z Doliny Rodanu, oferujemy szykowny zestaw autentycznych 
upominków pochodzących z tego regionu Francji.

Gorąco zapraszamy do zapoznania się z naszą ofertą!



Przykładowe menu I – 165 zł netto/os.

Zupa lub przystawka
 Zupa rybna z krewetkami, warzywami, ziołami oraz kwaśną śmietaną i koperkiem

Marynowana gruszka z karmelizowanym słonecznikiem, selerem naciowym, mazurskim 
serem typu Jersey Blue, sałatką radicchio i dressingiem winogronowym  WEGE

Dania główne
Kotlet schabowy z sezonowanej wieprzowiny, ze szczypiorkowym purée ziemniaczanym, 
kapustą zasmażaną z grzybami i czerwonym winem oraz sałatką z dzikich ziół 

Pstrąg z Zielenicy z makaronem fregola z melisą, purée dyniowym, sałatką z kopru 
włoskiego, dressingiem z rokitnika i sosem z czerwonej pomarańczy

Risotto truflowe z serem Parmigiano Reggiano, chipsami z topinamburu i nasturcją WEGE

Deser 
Sernik 

Rocher czekoladowy VEGAN

Przykładowe menu II – 195 zł netto/os.

Zupa lub przystawka
Krem z wędzonego ziemniaka i pora, z opalanymi ziemniakami  
i kawiorem koperkowym WEGE

Tatar z wołowiny z Pniew, ze szczypiorkiem, kremowym żółtkiem i kaparami

Dania główne
Pieczona kaczka z kopytkami w okrasie, purée z pieczonego jabłka i wanilii, chutney 
z czerwonej kapusty z winem i rodzynkami i oliwą majerankową

Filet z dorsza norweskiego podany z makaronem fregola i szpinakiem, sałatką  
z zielonych szparagów, sosem z palonego masła i oliwą pietruszkową

Gnocchi marchewkowe aromatyzowane szałwią, z puree z karczocha,  
orzeszkami piniowymi i  sałatką z jabłka WEGE

Deser
Torcik dacquoise z kremem kajmakowo - kawowym i karmelizowanymi bakaliami

Financier z rokitnikiem i musem z białej czekolady

Menu serowowane 
dla grup do 30 osób



Dodatkowy 
bufet zimny i deserowy
uzupełnienie kolacji serwowanej

Bufet zimny  
– 55 zł netto / os.
Śledź z jabłkiem, rodzynkami i kwaśną śmietaną

Sałatka z kozim serem i pieczonym burakiem

Pieczony rostbef z pomidorami koktajlowymi, rukolą,  
serem Grana Padano i oliwą z suszonych pomidorów

Sałatka ziemniaczana z wędzonym łososiem 

Pieczywo, oliwy smakowe

Bufet deserowy  
– 35 zł netto / os. 
Sernik z kremem  
pomarańczowym

Piernik

Ciasto makowe

Pakiet Open Bar koszt dodatki

Pakiet I Kawa, Herbata, Woda mineralna,  
Soki owocowe - 2 rodzaje

2h - 35 zł/os. 
4h - 45 zł/os.

Napoje gazowane 
+ 15 zł/os.

Pakiet II poprzedni pakiet + 

Soki owocowe, Napoje gazowane,  
Wino Isolette (białe, czerwone, różowe),  
Piwo Vrest

2h - 95 zł/os. 
4h - 115 zł/os.

Welcome drink 
+ 15 zł/os.

Pakiet III poprzedni pakiet + 

Wódka

2h - 125 zł/os. 
4h - 145 zł/os.

Welcome drink 
+ 15 zł/os. 

Whisky albo Rum albo Gin 
+ 10 zł/os.

Pakiet IV poprzedni pakiet + 

Rum, Gin, Whisky

2h - 155 zł/os. 
4h - 175 zł/os.

Welcome drink 
+ 15 zł/os.

Pakiet V - 
Premium

poprzedni pakiet + 

Powitalny kieliszek wina musującego Isolette

Koktajle: Aperol Spiritz, Mojito, Whisky 
Lemonade, Negroni, Cuba Libre

2h - 175 zł/os. 
4h - 195 zł/os.

Dodatkowo mamy możliwość:
•	 rezerwacji sali na wyłączność

•	 modyfikacji menu według potrzeb Gości

•	 przygotowania innych form kolacji (np. bufet)

•	 przygotowania prezentów dla Gości


