
Wigilijne
Spotkania 

MISTRZOWSKO SERWOWANE

ZAPRASZA



Coraz bliżej święta...

Czekamy na Ciebie! 
Jesteśmy gotowi zrealizować

Twój wymarzony wigilijny event.
Zaproś swój Zespół oraz Klientów,

a my zadbamy o Was 
i ugościmy w świątecznym klimacie.



Przystawka:
tatar z łososia z kaparami, ogórkiem i pieprzem cytrynowym,
z naturalnym pieczywem
lub
śledź w śmietanie z jabłkiem i pieczywem
Zupa: zupa rybaka (z kawałkami warzyw i ryb)
Danie główne:
tradycyjny zraz wołowy w sosie własnym, zapiekaną polentą i  
burakami karmelizowanymi w miodzie
lub
dorsz zapiekany pod orzechową kruszonką z zielonym puree
warzywnym
lub
pierogi ze szpinakiem i serem feta
Deser: makowiec świąteczny
Napoje: woda, kawa i herbata

Proponujmy do każdego zestawu wino grzane z przyprawami - 12 zł /200ml

1

2

3

Przystawka: 
carpaccio z buraka na rukoli z kozim serem i orzechami
lub
śledź w oleju, cebuli i kolorowym pieprzu, z pieczywem 
Zupa: zupa grzybowa 
Danie główne:
polędwiczka wieprzowa w sosie z tymiankowym, z prażoną na
maśle kaszą gryczaną i pieczonymi warzywami 
lub
tradycyjny karp smażony z pieczonymi ziemniakami i fasolka z
płatkami migdałów
lub
gołąbki z soczewicą i cieciorką podawane z sosem pieczarkowym
z puree ziemniaczanym
Deser: sernik wiedeński
Napoje: woda, kawa i herbata

160 zł/os.
brutto

185 zł/os.
brutto

Zupa: 
barszcz na zakwasie z uszkami domowymi
Danie główne:
pieczone udko z kaczki podawane z szagówkami w sosie demi
glace z nutą śliwkową, modrą kapustą z żurawiną 
lub
łosoś w papilotach w sosie pomarańczowym z zielonym puree
szpinakowym z karmelizowaną marchewką
lub
tradycyjne pierogi z kapustą i grzybami w cebulowej okrasie
Deser: piernik korzenny z konfiturą
Napoje: woda, kawa i herbata

170 zł/os.
brutto

Menu serwowane



zupa rybaka (z kawałkami warzyw i ryb)
barszcz i pasztecik z pieczarkami

230 zł/os.
brutto

śledź w oleju
sałatka z wędzonym łososiem, brokułem i jajkiem
ryba po grecku
mini-tatar wołowy z piklami
carpaccio z buraka na rukoli z fetą i orzechami
polędwiczki w sosie wiśniowym
pasty z naturalnym pieczywem (humus z cieciorki z suszonymi
pomidorami, pasta z fasoli i żurawiną)
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Menu przygotowywane dla grupy od 15 osób

Zupy (1 do wyboru):  

Dania główne (4 do wyboru):

Finger food (7 do wyboru):

Desery:
mus czekoladowy z pomarańczą
piernik korzenny

pierogi z kapustą i grzybami okraszone cebulą
tradycyjny karp wigilijny 
dorsz zapiekany pod orzechową kruszonką
wołowina duszona w czerwonym winie,
świąteczne udko z kaczki w jabłkach
gołąbki z soczewicą i cieciorką

Dodatki do dań głównych (5 do wyboru):

kluski kładzione
pieczone ziemniaki z ziołami
karmelizowane buraki
kapusta z grochem
trio pieczonych warzyw (marchewka, batat, cukinia)
sos grzybowy
sos cytrynowy

Menu bufetowe

Napoje:
woda
kawa
herbata

-Dania wege



OFERTA WAŻNA
    do 15.01.2023r.

NIEZAPOMNIANY
 nastrój

ponad 5000
zorganizowanych

WYDARZEŃ

18 lat
TRADYCJI

CATERING
z dowozem

WSPÓLNE
chwile

MISTRZOWSKIE
SERWOWANIE

TELEFON
+48 509 711 278

E-MAIL
agnieszka.nowak@kortowo.com.pl

AGNIESZKA
doradzi

https://www.instagram.com/kortowo_poznan/
https://www.facebook.com/hotelkortowo
https://www.kortowo.com.pl/

