


Drodzy Goscie,

W magicznej zimowe] scenerii w Samym sercu
nadmorskiego kurortu, Sofitel Grand Sopot emanuje
Swigteczng atmosferg petng zachwycajgcej klasyki
| wyrafinowanego szyku. Niezwykty klimat, elegancja
| francuska rados¢ z zycia sprawia, ze Grand Hotel

stanie sie wyjgtkowym gospodarzem tegorocznego
Bozego Narodzenia.
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SWIATECZNA KOLACJA W SOFITEL GRAND SOPOT

Nasza Sala Balowa oraz restauracja Grand Blue to idealne przestrzenie na organizacje Swigtecznego
przyjecia. Bozonarodzeniowe dekoracje i eleganckie stoty doskonale wspoétgraja z wysokim sufitem oraz
zdobionymi zyrandolami.

Zapraszamy do celebrowania Bozego Narodzenia w Sofitel Grand Sopot w cieptym i czarujgcym klimacie.
Przygotowalismy dla Paristwa Swigteczno-noworoczng oferte, ktdra sprawi, ze te Swieta bedg Magnifique!

OFERTA OBEJMUIE

e wynajem miejsca w restauracji Grand Blue badz Sali Balowej wraz z foyer

* podstawowe dekoracje kwiatowe

e degustacja wybranego menu

e serwis: obstuga kelnerska (1 kelner do obstugi stotu) oraz kelner od wina (przy wyborze zestawu napojéw
z winem: 1 kelner do obstugi 3 stotow)

* obstuga barmarniska (2 barmandéw)

e szatnia dla gosci

e rzutnik, ekran, nagtosnienie, 2 mikrofony bezprzewodowe

Ustawienie bankietowe lub kabaretowe: 62 os

UStUGI DODATKOWO PtATNE

indywidualna kalkulacja w zaleznosci od preferencji
edodatkowa obstuga kelnerska lub barmarnska —45 PLN/h netto
*DJ — wycena indywidualna




PRZYSTAWKA

tosos battycki wedzony na zimno, razowy chleb
kaszubski, chrzan tarty, sos z miodu akacjowego,
musztarda

ZUPA

Tradycyjny barszcz czerwony z czarnym
czosnkiem i majerankiem, uszka z kapustg
i grzybami

DANIE GROWNE

Filet z sandacza mazurskiego duszony w porach,
szyjki rakowe, selerowo-ziemniaczane gratin,
mus z czerwonej kapusty

DESER
Blche de Noél z belgijskiej czekolady

155 PLN netto od osoby

PRZYSTAWKA
Plastry piersi kaczej marynowanej w soli himalajskiej,
satatka z pomaraniczy, sos z hibiskusa, purée z dyni

ZUPA
Tradycyjny barszcz czerwony z czarnym czosnkiem
i majerankiem, uszka z kapustg i grzybami

DANIE GROWNE

Poledwica z dorsza atlantyckiego, puder borowikéw,
peczotto buraczane, czerwona marchew, mech
ziotowy, sos szafranowy

DESER

Piernik dfugo dojrzewajacy, mus w wanilii

z Madagaskaru, pieczone jabtka marynowane
w anyzu, sorbet buraczany

175 PLN netto od osoby




MENU SWIATECZNE I

PRZYSTAWKA
Terrina z gesiej watrdbki marynowanej w Grand Marnier,
paczek rézany, maliny zimowe

ZUPA
Krem z pieczonych kaszubskich borowikéw, puder dyniowy, oliwa
truflowa, pieprz tasmanski

DANIE GROWNE

Comber z nowozelandzkiej jagnieciny marynowany

w kasztanach, batat, pieczona skorzonera, sos z octu balsamicznego,
rozmaryn

DESER
Kaszubska kutia z suszonymi owocami, chrust,
wedzona $liwka, krem czekoladowy, sos z marakui

190 PLN netto od osoby
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MENU BUFETOWE |

BUFET ZIMNY

e Karp smazony, pieczone warzywa, chrzan,
czerwona cebula

e Wedzony pstrag, jajo przepidrcze, ziota

e Holenderski matias, remulada jajeczna,
szczypiorek

e Pieczony schab, konfitura sliwkowa, anyz

e Karkowka duszona, chrzan, jabtko, tymianek

ZUPY
e Kaszubski barszcz na wedzonce
e Consommé grzybowe z kluskami ktadzionymi

BUFET CIEPLY

e Karp, sos Smietanowo-ziotowy

e Pstrag, sos Sliwkowy, anyz

e Pierogiz kapustg i grzybami

¢ Duszone udko z kaczki, sos szatwiowo-
jabtkowy

e Pieczone warzywa z tymiankiem

e Pieczone ziemniaki, czosnek, tymianek

BUFET StODKI

e Kutia staropolska, mak, wanilia, pomarancza
e (Ciasto czekoladowe z kawatkami czekolady
e Sernik z sera kaszubskiego, bakalie

185 PLN netto od osoby

MENU BUFETOWE I

BUFET ZIMNY:

e Sledzie po kaszubsku, kminek, cebula

e Filet $ledziowy marynowany w oleju
rzepakowym, prazone jabtko, chrzan

e Wedzony halibut, sos miodowo-musztardowy,
plastry limonki

e Schab pieczony, jarzebina, rozmaryn

e Sezonowana wotowina marynowana w pieprzu
e Kaczka pieczona w pierniku, satata, sos
pomaranczowy

e Tradycyjna satatka warzywna

ZUPY
e Tradycyjny barszcz czerwony z uszkami
e Krem z borowikow z grzankami

BUFET CIEPLY

e Sandacz, sos Smietanowy

e Karp smazony, limonka

e tazankiz grzybami i kapustg, Smietana

e Pierogi z kaczka, sos zurawinowy

e Gulasz z dzika, lesne grzyby

e Pieczony indyk, owoce suszone

e Duszone warzywa w emulsji maslanej, tymianek
e Peczak zapiekany, buraki, majeranek

® Purée ziemniaczane, gatka muszkatotowa

BUFET StODKI

e Kompot z suszonych owocéw, anyz

e  Wybor piernikdéw staropolskich, ziota

e Kutia staropolska, mak, wanilia, pomarancza

215 PLN netto od osoby OFITEL




MENU BUFETOWE Il

BUFET ZIMNY: BUFET CIEPLY

e Sled? marynowany w oleju octowym, satatka e Filet z fososia, sos pomaranczowy, anyz

ziemniaczana, jabtko e Filet z dorsza, purée z fasoli, oliwa ziotowa

e Tatar z wedzonego pstraga, kapary, e tazanki, borowiki, Smietana, kiszona kapusta

pumpernikiel, salsa z kiszonych ogérkéw * Pierogiz dziczyzna, bigos staropolski

* Pieczony dorsz w zalewie octowej, satatka e Wofowina duszona w czerwonym winie, warzywa

z pikli, sos Smietanowo-porowy e Perliczka pieczona, sos chrzanowy

e Pieczen z kaczki, salsa pomaranczowa, e Pieczone warzywa marynowane w rozmarynie

piernik, ziofa * Ryz smazony, warzywa

e Terrina z dziczyzny, zurawina, palony czosnek e Placki z kaszy gryczanej

e Wybdr wedlin i pieczeni regionalnych e Ziemniaki zapiekane w $mietanie

e Liscie safaty z oscypkiem, maliny, sos

z pieczonych kasztandéw i sera BUFET StODKI

e Safatka ziemniaczana, warzywa, prazona e Sernik kaszubski, rodzynki, sos waniliowy

cebula e Piernik przektadany kremem czekoladowym, orzechy
e Pszenica z makiem, suszone owoce

ZUPY e Makowiec lukrowany pomaranicza

e Krem z burakow, tazanki

e Consommé grzybowe, uszka z cielecing 230 PLN netto od osoby




NAPOJE BEZALKOHOLOWE
soki owocowe

woda mineralna

kawa

herbata

Ceny:

do 2 h: 35 PLN netto

do 4 h: 45 PLN netto

do 6 h: 55 PLN netto

do 8 h: 62 PLN netto
kazda dodatkowa godzina:
20 PLN netto

biate i czerwone wino
piwo Zywiec

NAPOIJE BEZALKOHOLOWE
soki owocowe

woda mineralna

kawa

herbata

Ceny:

do 2 h: 80 PLN netto
do 4 h: 101 PLN netto
do 6 h: 112 PLN netto
do 8 h: 137 PLN netto
kazda dodatkowa
godzina: 50 PLN netto




ZESTAWY NAPOJOW

PREMIUM

biate i czerwone wino
piwo Zywiec
wodka Wyborowa

NAPOJE BEZALKOHOLOWE
soki owocowe, woda mineralna
Pepsi / Tonic / 7UP

kawa, herbata

Ceny:

do 2 h: 104 PLN netto

do 4 h: 115 PLN netto

do 6 h: 137 PLN netto

do 8 h: 154 PLN netto

dodatkowa godzina: 60 PLN netto

GRAND

biate i czerwone wino,
piwo Zywiec

Wadédka Wyborowa
Whisky

NAPOJE BEZALKOHOLOWE
soki owocowe, woda mineralna
Pepsi / Tonic / 7UP

kawa, herbata

Ceny:

do 2 h: 110 PLN netto
do 4 h: 120 PLN netto
do 6 h: 140 PLN netto
do 8 h: 160 PLN netto
dodatkowa godzina:
70 PLN netto
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CHRISTMAS JOY

WESOLYCH SWIAT

KARINA DUCZMAL
Sales Manager
T. +48 58 520 60 37 — M. +48 662 182 459
e-mail: karina.duczmal@sofitel.com

SOFITEL GRAND SOPOT

POWSTANCOW WARSZAWY 12/14, 81-718 SOPOT, POLAND
tel.: 58 520 60 60, e-mail: H3419@SOFITEL.COM
WWW.SOFITELGRANDSOPOT.COM
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CHRISTMAS JOY

WESOLYCH SWIAT

JOANNA REMBOWSKA
Magnifique Meetings Planner
T. +(48) 58 520 60 44 - M. +(48) 662 188 491
e-mail: joanna.rembowska@sofitel.com

SOFITEL GRAND SOPOT

POWSTANCOW WARSZAWY 12/14, 81-718 SOPOT, POLAND
tel.: 58 520 60 60, e-mail: H3419@SOFITEL.COM
WWW.SOFITELGRANDSOPOT.COM



