
Zestaw propozycji, które zachwycą smakiem 
i wyjątkowym aromatem. Stworzone z myślą o chwilach, które warto

celebrować. Zadbamy o to, by ten wieczór miał prawdziwie
świąteczny klimat – w blasku choinki, wśród pachnących dekoracji i

z kieliszkiem aromatycznego grzanego wina na powitanie. 

Menu
świąteczne



Propozycja nr 1 serwowana
 

120,00 zł netto/osoba
Cena menu obowiązuje dla grupy do 30 osób

 
 

Zupy (jedna do wyboru)
Zupa grzybowa z łazankami i warzywami

Krem z pieczonych buraków z pasztecikiem

Danie gorące (jedno do wyboru)
Filet karpia smażony w maku

Dorsz atlantycki, kurki, szpinak
Pierogi z kapustą i grzybami

Indyk sous vide, demi glace, żurawina

Świąteczna słodycz (jedna do wyboru)
Sernik świąteczny z pomarańczą

Piernik staropolski
Makowiec 

Kompot z suszu owocowego



Propozycja nr 2 bufet
 

160,00 zł netto/osoba (uzupełniane do 2 godzin)
180,00 zł netto/osoba (uzupełniane do 4 godzin)

Cena menu obowiązuje dla grupy liczącej min. 20 osób
 
 

Bufet zimnych przekąsek i sałatek:
Marynowany śledź, olej z pestek winogron, szalotka

Deska serów, owoce

Bufet sałatkowy:
Sałatka z pieczonych buraków, marynowana gruszka, rukola, balsamico

Sałatka z wędzonym pstrągiem, cytrusowy winegret, jajko
Kompozycja sałat ze świeżymi warzywami

Sosy zimne: winegret ziołowy, winegret balsamiczny, dip jogurtowy
Pieczywo, masło

Zupy:
Zupa grzybowa z łazankami i warzywami

Krem z pieczonych buraków z pasztecikiem

Bufet dań gorących:
Policzki wołowe, podgrzybek, demi glace

Kurczak zagrodowy, BBQ wiśniowe, tymianek
Dorsz atlantycki, kurki, szpinak
Pierogi z kapustą i grzybami

Dodatki:
Kompozycja warzyw gotowanych na parze

Marchew duszona w pomarańczach
Kopytka ziemniaczane

Ziemniaki pieczone w ziołach

Bufet słodkości:
Ciasto korzenne, orzechy, czekolada

Tradycyjny sernik z rodzynkami
Ptysie, eklerki

Panna cotta z malinami
Kompot z suszu owocowego

Owoce



Propozycja nr 3 bufet
 

175,00 zł netto/osoba (uzupełniane do 2 godzin)
195,00 zł netto/osoba (uzupełniane do 4 godzin)

Cena menu obowiązuje dla grupy liczącej min. 20 osób
  
 

Bufet zimnych przekąsek i sałatek:
Marynowany śledź, cream fresh, szara reneta

Karp po Żydowsku, migdały
Wybór swojskich wędlin, pikle, marynaty

Sałatka z brokułowa, dojrzewający kozi ser, pestki dyni
Mieszane sałaty, tuńczyk, seler naciowy, jajko

Kompozycja sałat ze świeżymi warzywami
Sosy zimne: winegret ziołowy, winegret balsamiczny, dip jogurtowy

Pieczywo, masło

Zupy:
Barszcz czerwony, drożdżowe rogaliki z kapustą i grzybami

Pieczona dynia, mleko kokosowe, imbir

Bufet dań gorących:
Turnedos z polędwiczki wieprzowej, borowik, marynowany zielony pieprz

Indyk sous vide, demi glace, żurawina
Sandacz, szpinak, suszone pomidory, soczewica

Pierogi z łososiem w winnym sosie

Dodatki:
Kapusta z grochem

Brokuł, kalafior, prażone migdały
Szpecle z grzybami z patelni

Ziemniaki francuskie

Bufet deserowy:
Ptysie, eklerki

Torcik Czarny Potok
Szarlotka z kruszonką i cynamonem

Makowiec
Kompot z suszu owocowego

Owoce



 
220,00 zł netto/osoba

(bufet, czas uzupełniania: 3h)

Zupy (2 do wyboru)
• Krem borowikowy z creme fresh i groszkiem ptysiowym

• Consomme grzybowe z domowym makaronem
• Czerwony barszcz z grzybowymi uszkami / z cielęcym pasztecikiem

• Królewski rosół z bażanta z domowym makaronem i lubczykiem
• Flaki Zamoyskich z pulpecikami cielęcymi

• Krem z dyni piżmowej z serem gruyere i kardamonem

Sałatki (2 do wyboru)
• Tradycyjna sałatka jarzynowa z domowym majonezem

• Sałatka z wędzonym indykiem, ananasem i żółtym serem
• Sałatka śledziowa z pieczonym burakiem i wiejskimi jajami

• Sałatka nicea z tuńczykiem, oliwkami, czerwoną fasolą i fenkułem
• Sałatka brokułowa z grecką fetą, pieczoną papryką i pomidorkami cherry

• Sałatka z pieczonym burakiem, dynią i grillowanym kozim serem w balsamicznym sosie

Przekąski zimne (6 do wyboru)
• Polędwiczki wieprzowe sous vide z musem chrzanowym w agrestowej galaretce

• Śledź norweski w cukrowej cebuli z naciową oliwą
• Rillettes z grillowanej cukinii z suszonymi pomidorami i chrupiącą rukolą
• Roladki z grillowanego bakłażana z borowikami i parmigianno regiano

• Łosoś gravlax w himalajskiej soli z rukolą i kawiorem z granata
• Pasztet z dzika z sosem cumberland 

• Dorsz w greckim sosie
• Wędzony łosoś z cytrynowym kawiorem i młodym szpinakiem

• Krewetki królewskie w panco z paprykową salsą
• Rolada z karpia po żydowsku w galarecie

• Pieczyste marynowane (schab w kminie, rostbef w rozmarynie, karkówka szpikowana czosnkiem)
• Wybór staropolskich wędlin i swojskich specjałów

Menu wigilijne 
do własnej kompozycji



Danie główne (3 do wyboru)
• Zagrodowy kurczak w tymiankowym sosie

• Wolno gotowane policzki wieprzowe z grzybami
• Wołowina bourguignon 

• Kaczka confit w wisniowo rozmarynowym sosie
• Zurichski gulasz cielęcy z truflowymi gnocchi

• Roladki z pstrąga tęczowego z warzywnym rillettes w sosie chablis
• Dorsz w sosie z białych porów
• Sandacz w sosie kurkowym

• Filet karpia smażony w maku
• Pierogi z kapustą i grzybami / z mięsem

Dodatki (2 do wyboru)
• Gotowane ziemniaki z koprem

• Pieczone ziemniaki z rozmarynem
• Maślane puree ziemniaczane 

• Jaśminowy ryż
• Rosti ziemniaczane

• Kopytka ziemniaczane
• Kluski śląskie

• Pyzy ziemniaczane
• Gnocchi

Warzywa i surówki (2 do wyboru)
• Wigilijna kapusta z grzybami i lnianym olejem

• Modra kapusta z rodzynkami
• Karmelizowane buraczki

• Zestaw surówek ( z białej i czerwonej kapusty)
• Gotowane warzywa w palonych płatkach migdałów

• Confitowna dynia, marchew, seler
• Grillowane warzywa

Desery (4 do wyboru)
• Sernik świąteczny z pomarańczą

• Piernik staropolski
• Makowiec 

• Ciasto czekoladowe z wiśniami
• Beza daktylowa z kremem kawowym

• Strucla jabłkowa 
• Racuchy drożdżowe

• Kluski z makiem i bakaliami

Zarezerwuj już dziś!
T: +48 721 236 252  E: konferencje@cksossa.pl


