
 

 

 

 

 

 

 
 

 
Menu 1 
Zupa 
Barszcz czerwony z uszkami 
 
Danie główne 
Dorada podana ze szparagami morskimi,  
sosem paprykowo- pomidorowym i puree 
ziemniaczano-szafranowym 
 
Na słodko 
Sernik z białą czekoladą i sosem malinowym 
 
Napoje 
Kompot z suszu 200ml 
Bez limitu:  
Woda  
Kawa, herbata 
 
Dania podawane na zimno (na półmiskach) 
Roladka szpinakowa z łososiem i serkiem ziołowym 
Mięsa pieczyste i wędliny 
Pasztet w glazurze z białego wina 
Sałatka żydowska dekorowana śledziem 
Pieczywo własnego wypieku 
Koszt: 225zł/osobę 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Menu  2 
Powitanie 
Grzaniec świąteczny 150ml 
 
Zupa 
Barszcz czerwony z uszkami 
 
Danie główne (na półmiskach- 2szt/ osobę) 
Karp smażony na maśle 
Miruna zapiekana ze szpinakiem i mozarellą 
Pierś z indyka faszerowana camembertem i żurawiną  
w autorskiej panierce Szefa Kuchni 
Roladki ze schabu z grzybami leśnymi 
Pierogi z kapustą i grzybami 
 
Dodatki 
Ziemniaki pieczone 
Kopytka szpinakowe 
Ryż jaśminowy z warzywami 
Surówka z trzech rodzajów ogórków 
Zielone sałaty z vinegret 
 
Na słodko  
Ciasta świąteczne (sernik, jabłecznik, piernik korzenny) 
podane na paterach 
 
Napoje 
Kompot z suszu 200ml 
Bez limitu:  
Woda, kawa, herbata 
 
Dania podawane na zimno na półmiskach 
Mięsa pieczyste i wędliny  
Pasztety z sosem żurawinowym 
Śledzie wigilijne  
Sałatka ziemniaczana 
Pieczywo  własnego wypieku 
Koszt 280zł/osobę 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
     Menu 3 

Powitanie  
Grzaniec świąteczny 150ml 
 
Przystawka 
Gravlax z łososia podany na świeżej rukoli  
i grzance z dodatkiem sosu ziołowego 
 
Zupa 
Barszcz czerwony z uszkami 
 
Danie główne (na półmiskach- 2szt/ osobę) 
Łosoś gotowany w zielonej herbacie,  
zapiekany salsą warzywną 
Żeberka wołowe w sosie demi glace 
Pierś z kaczki konfitowana 
Smażony filet z okonia morskiego  
 
Dodatki 
Sos borowikowy 
Sos żurawinowy 
Ziemniaki faszerowane 
Kluski śląskie 
Kapusta z grzybami 
Sałatka z buraczków z musztardą francuską 
Surówka z kapusty kiszonej 
 
Napoje 
Kompot z suszu 200ml 
Bez limitu:  
Woda  
Kawa, herbata 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Zimna płyta (na półmiskach) 
Mięsa pieczyste i wędliny 
Pasztety z sosem żurawinowym 
Rolada szpinakowa z łososiem 
Śledzie wigilijne na dwa sposoby (korzenne,  
z grzybami marynowanymi) 
Sałatka ziemniaczana wołowiną, kaparami i 
ogórkiem kiszonym) 
Pieczywo domowe 
 
Na słodko (prosimy o wybór) 
Patery ciast świątecznych (sernik, jabłecznik, piernik 
świąteczny)  
lub 
Serwowany fondant piernikowy z lodami śliwkowymi 
Koszt: 310zł/ osobę 
 
 
 
Oferta dodatkowa 
Wino/ piwo 
Prosecco Villa Delle Camelie        0,75l 130zł 
Viña San Juan red/ white      0,75l  100zł 
Primitivo Di Manduria Koine red  0,75l 150zł 
Pinot Grigio La Di Motte white  0,75l 140zł 
Piwo lane Namysłów   0,5l 19zł 
 
Napoje:  
Lemoniada    1l 38zł 
Sok owocowy   1l 35zł 
Napoje gazowane Pepsi  0,2l 10zł 
 
Vouchery do hotelu i restauracji dla Pracowników-  
możliwość zakupu spersonalizowanych voucherów 
kwotowych od 50zł.  
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dziękujemy za zainteresowanie naszą restauracją i przygotowaną przez nas ofertą świąteczną.  
 
Organizujemy spotkania wigilijne dla grup od 10 do 100 osób. 
Zapewniamy: 

• kameralne sale restauracyjne oraz Salę Bankietową dla większych grup,  
• świątecznie przygotowane stoły,  
• nastrojowe świece i dekoracje,  
• klimatyczną muzykę w tle,  
• świąteczne menu,  
• obsługę i organizację dopasowaną do charakteru spotkania.  

Dbamy o każdy szczegół, aby firmowa Wigilia miała prawdziwie świąteczną atmosferę. 
 
Zapraszam do kontaktu:  
Beata Burakiewicz 
Tel. 71 372 48 96 
Tel. kom. 601 409 490 
restauracja@dworpolski.wroclaw.pl 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


