SPOTKANIA SWIATECZNE DLA FIRM
2026

Serdecznie zapraszamy na polskg goscine

do naszych restauracji:

Restauracja Bursztynowa w Hotelu Bartan, Gdansk -

Wyspa Sobieszewska, ul. Turystyczna 9A

Kucharia Bistro, Gdansk - Wrzeszcz Garnizon,

ul. Stonimskiego 6

Oferujemy uslugi cateringowe w siedzibie Paristwa
firmy lub w innym wskazanym miejscu.

Mozliwo$¢ wykupienia Voucheru kwotowego dla pracownikow firmy
do wykorzystania na ustugi gastronomiczne lub garmaz §wigteczny
do odbioru w naszych restauracjach.
www.hotelbartan.pl/ceny-i-pakiety/vouchery

Rezerwacja terminow:
602 651 157, 602 651 580
catering@hotelbartan.pl




Zimne przekaski
» Pasztet $wigteczny w ciescie francuskim (80 g)
e Dorsz po grecku (60 g/100 g)

o Salatka polska jarzynowa z majonezem (100 g)
» Cieple buleczki i masto

Zupa (do wyboru)
e Barszcz czerwony z pasztecikiem z ciasta francuskiego
z farszem migsnym (200 ml/1 szt.)

» Barszcz czerwony z uszkami z farszem z kapusta i grzybami (300 m |2

Danie glowne
e Sandacz w sosie cytrynowo-maslanym (100 g)
lub
Dorsz smazony z borowikami w $§mietanie (100 g)
lub
Poledwiczki z kurczaka w sosie $§mietanowym po kaszubsku (100 g)
* Ryzz zielonym groszkiem (200 g)
e Pierogi wlasnorecznie klejone w dwéch smakach podane z zasmazanag
cebulka (porcja 4 sztuki):
- z kapustg i grzybami
- ukrairniskie

Deser (dwa do wyboru)
» Piernik §wigteczny z polewq czekoladowa i orzechami (60 g)
e Tradycyjna domowa szarlotka (60 g)
o Sernik z kajmakiem i ptatkami migdalowymi (80 g)

Napoje (do wyboru)
» Kompot z suszu (200 ml)
e Cydr jabtkowy (150 ml)
. Ki{eliszek wina biale lub czerwone (150 ml)




Zimne przekaski
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Losos gravlax z koperkiem i dressingiem limonkowym (80 g)
Sledz po zulawsku w oliwie podany z marynowanymi
grzybami, plasterkami marchewki i korniszona (60 g)
Pasztet Swigteczny w ciescie francuskim (80 g)

Satatka polska jarzynowa z majonezem (100 g)

Cieple buteczki i masto

Zupa (do wyboru)

Barszcz czerwony z pasztecikiem z ciasta francuskiego
z farszem miesnym (200 ml)
Barszcz czerwony z uszkami z farszem z kapusta i grzybami (300 ml)

Danie glowne

Sandacz w sosie cytrynowo-maslanym (100 g)

lub

Dorsz smazony z borowikami w $§mietanie (100 g)

lub

Poledwiczki z kurczaka w sosie $§mietanowym po kaszubsku (100 g)

Ry7 z zielonym groszkiem (200 g)

Golabki w bialej kapuscie z kaszg i warzywami

w sosie koperkowym (80 g)

Pierogi wlasnorecznie klejone w dwdch smakach podane z zasmazana
cebulka (porcja 4 sztuki):

- z kapustg i grzybami
- ukrainskie

Deser (dwa do wyboru)

Napoje (do wyboru)

Piernik $wigteczny z polewg czekoladow3 i orzechami (60 g)
Tradycyjna domowa szarlotka (60 g)
Sernik z kajmakiem i ptatkami migdalowymi (80 g)

Kompot z suszu (200 ml)
Cydr jabtkowy (150 ml)
Kieliszek wina biale lub czerwone (150 ml)



SKOMPONUI WEAGHE MENU:

Zimne przekaski:

Ryba po grecku 100/60 g - 19,00

Sledz po zulawsku w oliwie podany z marynowanymi

grzybami, plasterkami marchewki i korniszona 80/50 g - 18,00
Losos gravlax z koperkiem i dressingiem limonkowym 80 g - 25,0
Loso$ w zalewie z rodzynkami i migdalami 80/60 g - 28,00

Loso$ na warzywach pokryty cytrynowa galaretka 80/60 g - 29,00
Pasztet swigteczny 100 g - 12,00

Pasztet Swigteczny w cie$cie francuskim 100 g - 15,00

Rolada z kaczki z watrobka 50 g - 12,00

Tymbalik drobiowy 1 szt. - 10,00

Schab w galarecie z suszong sliwka 70/40 g - 12,00

Indyk z morelg w maladze 70/40 g - 18,00

Schab pieczony po kapitarisku z musem jajeczno-chrzanowym

80 g - 18,00

Satatka jarzynowa 100 g - 14,00

Salatka z selera naciowego i winogron z serem camembert

i orzechami wloskimi 100 g - 25,00

Satatka z rukolg, mango, granatem, awokado i feta

z sosem balsamicznym 100 g - 25,00

Satatka z pieczonych burakéw z serem feta, rukolg, marynowang
gruszka z sosem balsamicznym 100 g - 20,00

Pdélmisek wedlin z hotelowej wedzarni 100 g - 20,00

Zylc kaszubski 100 g - 14,00

Paszteciki z ciasta francuskiego - 15,00/szt.

(zamoéwienie z asortymentu min. 10 szt.)

z farszem migsnym

z kapusta i grzybami

z duszonym szpinakiem




Zupy

Barszcz czerwony z pasztecikiem z ciasta francuskiego

i

z farszem migsnym 300 ml - 28,00

Barszcz czerwony z uszkami 300 ml - 25,00
Porowo-jabtkowy duet z dodatkiem rézowego imbiru

i kietkéw skropiony oliwa lubczykowg 300 ml - 35,00

Dania na cieplo

Menu wegetarianskie - opcje dodatkowe

Mix pierogéw wlasnorecznie klejonych 6 szt. - 30,00

(z kapustg i grzybami; ukrainskie; z nadzieniem miesnym)
Dorsz smazony z grzybami w $mietanie 160/100 g - 59,00
Golabek w biatej kapuscie z kaszg i warzywami 100 g - 16,00
Krokiety z miesem 1 szt. - 18,00

Kotlet De Volaille 150 g - 25,00

Kaczka luzowana z farszem po polsku 120 g - 45,00

Bigos wigilijny z grzybami i suszona $liwka 300 g - 39,00
Bigos staropolski z migsem i grzybami 300 g - 45,00

Zraz wieprzowy zawijany z farszem gdariskim 150 g - 35,00

Zraz wolowy zawijany z farszem staropolskim 150 g - 40,00

Carpaccio z pieczonego buraka z rukola, suszonymi

pomidorami i sosem miodowo-jabtkowym 100 g - 15,00

Krokiety z farszem jajeczno-serowym 1 szt. - 19,00
Krokiety z kapustg i grzybami 1 szt. - 20,00
Krokiety z pieczarkami 1 szt. - 19,00 |
Golabki w bialej kapuscie z kasza i warzywami 100 g - 16,00
Kulebiak z kapustg i grzybami na 8 oséb - 120,00

Pomorski kulebiak z tososiem i szpinakiem

porcja na 8 oséb - 200,00

Lasagne wigilijne z czerwona kapusta 100 g - 20,00




» Jablko pieczone z konfiturg, cynamonem oraz sosem

waniliowym 1 szt. - 15,00

e Sernik z kajmakiem i ptatkami migdalowymi 100 g - 12,00

* Rogalik z konfiturg, lukrem i kandyzowanymi owocami 1 szt. - 12,0

Dodatki:
e Bulka / mastlo 1 szt. - 10,00
e Sos tatarski 100 g - 10,00

Do kazdego menu polecamy rowniez: ‘

e Pakiet napojéw zimnych i goracych bez limitu (kawa, herbata, sok
pomarariczowy i jablkowy, woda mineralna) - 50,00 zl/os.

e Cydr 0,71-50,00 zt

e Wino biale lub czerwone 0,71 - 89,00 zl

e Wino bezalkoholowe 0,71 - 89,00 zl

e Prosecco 0,71-89,00 zt

e Kompot wigilijny z suszu 200 ml - 15,00 zt

Informacje dodatkowe:
o Wszystkie podane ceny sa cenami netto
e Minimalna warto$¢ zamdéwienia 4000 zl netto
e Obstuga cateringu lub dostawa i odbior cateringu jest dodatkowo ptatna
(10% - 25%) i wyceniana indywidualnie w zaleznosci od ilosci osdb,
miejsca wykonania uslugi oraz charakteru obslugi bankietowej

(dostarczenie stoléw, bielizny i zastawy stolowej, zapewnienie obstugi
kelnerskiej)

» Ostateczna liczba uczestnikow uzgadniana jest na 5 dni przed realizacja

zamowienia
&
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	Wigilie firmowe
	SPOTKANIA ŚWIĄTECZNE DLA FIRM
	2026
	Serdecznie zapraszamy na polską gościnę
	do naszych restauracji:
	Restauracja Bursztynowa w Hotelu Bartan, Gdańsk - Wyspa Sobieszewska, ul. Turystyczna 9A
	Kucharia Bistro, Gdańsk - Wrzeszcz Garnizon,
	ul. Słonimskiego 6
	Rezerwacja terminów:
	602 651 157, 602 651 580 catering@hotelbartan.pl



	MENU I -
	149 zł/os.
	Zimne przekąski
	Zupa (do wyboru)

	Danie główne
	Deser (dwa do wyboru)
	Kompot z suszu (200 ml)



	MENU II -
	190 zł/os.
	Zimne przekąski
	Zupa (do wyboru)

	Danie główne
	Sandacz w sosie cytrynowo-maślanym (100 g)
	lub
	Deser (dwa do wyboru)
	Napoje (do wyboru)



	SKOMPONUJ WŁASNE MENU:
	Zimne przekąski:

	Zupy
	Dania na ciepło
	Menu wegetariańskie - opcje dodatkowe
	Desery:
	Jabłko pieczone z konfiturą, cynamonem oraz sosem
	waniliowym 1 szt. - 15,00
	Sernik z kajmakiem i płatkami migdałowymi 100 g - 12,00
	Rogalik z konfiturą, lukrem i kandyzowanymi owocami 1 szt. - 12,00

	Dodatki:
	Bułka / masło 1 szt. – 10,00
	Sos tatarski 100 g – 10,00

	Do każdego menu polecamy również:
	Pakiet napojów zimnych i gorących bez limitu (kawa, herbata, sok pomarańczowy i jabłkowy, woda mineralna) – 50,00 zł/os.
	Cydr 0,7 l – 50,00 zł
	Wino białe lub czerwone 0,7 l – 89,00 zł
	Wino bezalkoholowe 0,7 l – 89,00 zł
	Prosecco 0,7 l – 89,00 zł
	Kompot wigilijny z suszu 200 ml – 15,00 zł

	Informacje dodatkowe:
	Wszystkie podane ceny są cenami netto
	Minimalna wartość zamówienia 4000 zł netto
	Obsługa cateringu lub dostawa i odbiór cateringu jest dodatkowo płatna (10% - 25%) i wyceniana indywidualnie w zależności od ilości osób, miejsca wykonania usługi oraz charakteru obsługi bankietowej (dostarczenie stołów, bielizny i zastawy stołowej, zapewnienie obsługi
	kelnerskiej)
	Ostateczna liczba uczestników uzgadniana jest na 5 dni przed realizacją zamówienia
	tel. 602 651 157, 602 651 580, catering@hotelbartan.pl


