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Christmas will be a magical journey full of joy and excitement
at Sofitel Warsaw Victoria. Unigque decorations and
incomparable ambience will make everyone feel like they're
a part of a large family celebrating Christmas around
a huge Christmas tree. We invite you to spend Christmas Eve
at Sofitel Warsaw Victoria and to discover amazing wintertime
in Warsaw. Let our Christmas and New Year's inspiring offer
take you on an enchanted Christmas journey.

Christmas Eve is Magnifique!
Sofitel Warsaw Victoria Ambassadors
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Swieta w Sofitel Warsaw Victoria beda petne radosci ptynacej
Zz ekscytujgcej i magicznej podrozy. Wyjatkowe dekoracje
i niepowtarzalna atmosfera sprawig, ze w tym czasie wszyscy
poczujg sie jak wielka rodzina, celebrujac Swieta przy duzej
choince. Zapraszamy do spedzenia Bozego Narodzenia w Sofitel
Warsaw Victoria i odkrycia niesamowitej zimowej Warszawy.
Nasza Swigteczna i noworoczna oferta zainspiruje Panstwa do
przezycia $wiat w klimacie zaczarowanej podrozy.

Christmas Eve is Magnifigue!
Sofitel Warsaw Victoria Ambassadors



SIGNATURE CHRISTMAS BUFFIET
AT KITCHEN GALLERY

SWIATEGZNY BUFET
W KITCHEN GALLERY




CHRISTMAS BUFFET
AT KITCHEN GALLERY

COLD SECTION

« Qysters Geay Nr 3 with condiments

« Smoked herring tartare, horseradish, pickled cucumber
« Salmon marinated in beetroots .
. Paté en crolte __we iy [ . J 1 LA

b=

« Herrings in three ways - with onion, mustard, cream
« Roast beef with mustard seeds and pickles

« Polish and French cheese assorted

« Traditional Polish pate with smoked plum

« Roasted veal with ravigote sauce

= Spinach leaves with goat cheese, fresh figs and pine nuts
» Smoked trout rillettes

« Crab and celery rémoulade

« Guinea flow terrine with mushrooms

« Smoked duck salad with cranberries

- Salad buffet with condiments

CHRIST
& _ J. ANQUET C
DANIA ZIMNE e % - . BUFFET

« Ostrygi geay nr 3 z dodatkami

« Tatar z wedzonego $ledzia, chrzan, pikle

« £0S0$ marynowany w buraczkach

- Paté en crolte

. Sledz na trzy sposoby — z cebula, w musztardzie, Smietanie
« Pieczony rostbef z gorczycg i piklami

« Wybor serow polskich i francuskich

« Tradycyjny pasztet z wedzong $liwka

= Pieczona cielecina z sosem ravigote

« Liscie szpinaku z kozim serem, figami i orzeszkami piniowymi
« Rillettes z wedzonego pstraga

« Selerowe remoulade z miesem kraba

« Terrina z perlicy z grzybami

« Satatka z wedzong piersia kaczki i zurawing

« Bufet satatkowy z dodatkami




HOT SECTION

« Red borsch soup with tortellini

« Mushroom soup with tazanki pasta

= Salmon en papilotte

« Zander in crayfish sauce

» Breaded carp fillet

« Roasted turkey with chestnut stuffing

« Roasted lamb rump with carrot and mushrooms

« Beef medallions in gingerbread sauce

« Polish dumplings with sauerkraut and mushrooms
« Polish dumplings with Oscypek - Polish smoked sheep cheese
» Potatoes gratin

« Traditional sauerkraut with mushrooms

» Root vegetables with buckwheat honey and ginger
« Smoked potatoes with rosemary

DANIA GORACE

« Barszcz czerwony z uszkami

« ZUpa grzybowa z tazankami

« £0sos$ w papilotach

« Sandacz w sosie rakowym

« Panierowany filet z karpia

« Indyk pieczony nadziewany kasztanami

« Pieczona biodrowka jagnieca z marchwig i grzybami
- Medaliony wotowe w sosie piernikowym

« Pierogi z kapustg i grzybami

« Pierogi z oscypkiem

« Ziemniaczany gratin

« Tradycyjna kapusta z grzybami

« Warzywa Korzeniowe z miodem gryczanym i imbirem
« Wedzone ziemniaki z rozmarynem

CHRISTMAS BUFFET
AT KITCHEN GALLERY
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DESSERT SECTION

= Traditional cheesecake

« Poppy seed cake

» Apple strudel

« Chocolate orange cake

« Gingerbread créme brUlée

« Polish dried fruit compote

« tazanki pasta with poppy seeds

« Gingerbread with dried plum confiture
« Salted caramel cake

« Chocolate tart with candied orange
= Seasonal fruits assorted

PRICE: PLN 225 per person for food and non-alcoholic beverages, VAT included
PLN 295 per person with wine package, VAT included
Children from 2 to 12 years old receive 50% discount

RESERVATIONS: Concierge tel.: 22 657 8289,
e-mail: h3378-cr@sofitel.com

DESERY

« Sernik tradycyjny

« Makowiec

« Strudel jabtkowy

« Ciasto czekoladowo-pomaranczowe
« Piernikowy creme brolée

« Kompot z suszonych owocow

« Kluski z makiem

« Piernik ze Sliwkowa konfitura

« Tort z solonym karmelem

- Tarta czekoladowa z kandyzowang pomaranczg
« Wybor owocow sezonowych

CENA: 225 PLN brutto od osoby za jedzenie i napoje bezalkoholowe
295 PLN brutto od osoby z pakietem win
Dzieci w wieku 2 - 12 lat otrzymujg 50% znizkKi

REZERWACJE: Concierge tel.: 22 657 8289,
e-mail: h3378-cr@sofitel.com

CHRISTMAS BUFFET
AT KITCHEN GALLERY
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CHRISTMAS MENU
AT LA BRASSERIE MODERNE

SWIATECZNE MENU
W LA BRASSERIE MODERNE



JFFET
LLERY

CHRISTMAS MENU
AT LA BRASSERIE
MODERNE

= Bull trout / Beetroot / Trout eggs

« Dumplings / Quark / Mushroom emulsion
« Duck consommeé / Pancake / Foie gras

« Halibut / Bisque / Topinambour

« Poppy seeds / Vanilla / Clementine

PRICE: PLN 225 per person, food only
PLN 320 per person with wine pairing

RESERVATIONS: Concierge tel.: 22 657 8289
e-mail: h3378-cr@sofitel.com

- Tro¢ / Burak / Kawior z troci g X RISTMAS

« Pierogi / Wedzony twarog / Grzybowa emulsja b3 _ BANQUEFSFEFERS
« Consomme z kaczki / Nalesnik / Foie gras ; : .,r'" ” i B

= Halibut / Bisque / Topinambur i 3

« Mak / Wanilia / Mandarynka

CENA: 225 PLN od osoby & i) F QUET:OFPRER
320 PLN od osoby z winem iy 1} - VE COOKING STATION

REZERWACJE: Concierge tel.: 22 657 8289
e-mail: h3378-cr@sofitel.com

SANQUET OFFER -
NIGHT MENU

BEVERAGES




CHRISTMAS BRUNCH

SWIATECZNY BRUNCH




FROM THE OCEAN

« Qysters Geay Nr 3 with condiments
« Prawns

« Crab claws

« Sea snails

THE FISH MARKET
« Salmon fillet

= Carp fillet

« Zander fillet

« Cod filet

ESPECIALLY FOR YOU

« Dumplings with sauerkraut and mushrooms

« Buckwheat and mushroom cabbage rolls

« Sauerkraut with mushrooms

« Ruthenian dumplings - with potatoes and cheese

PROSTO Z OCEANU

« Ostrygi geay nr 3 z dodatkami
« Krewetki

« Szczypce krabow

« Slimaki morskie

Z RYBNEGO TARGU
« Filet z tososia

« Filet z karpia

- Filet z sandacza

« Filet z dorsza

SPECJALNIE DLA CIEBIE

« Pierogi z kapustg i grzybami

« Gotabki z kasza gryczang i grzybami
« Kapusta z grzybami

« Pierogi ruskie
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SOUPS
« Red Borsch soup with tortellini
« Wild mushrooms cream soup

TO AWAKE APPETITE

« Greek-style cod with vegetables

« Smoked salmon with horseradish mousse
« Zander marinated in citrus fruits

« Herrings in three flavors

- Beef tartare

« Sushi: maki, nigiri

= Marinated mushroom tartare

ZUPY
« Czerwony barszcz z uszkami
« Krem z grzybow lesnych

NA ROZBUDZENIE APETYTU

« Dorsz po grecku

« £0s0$ wedzony z musem chrzanowym
« Sandacz marynowany w cytrusach

. Sledzie w trzech smakach

« Tatar wotowy

« Sushi: maki, nigiri

« Tatar z marynowanych grzybow

U’ ¢ ¢
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CHR
AT KITCHET

SALAD BAR

« Roasted beetroot and orange salad

« |sraeli couscous and grilled vegetable salad

« Lazanki pasta with poppy seeds and dried fruits

« Smoked turkey, French potatoes and marinated onion salad
« Traditional Polish vegetable salad

COLD APPETIZERS

« Ham hock terrine

« Cold cuts and roasted meats assorted
« Aubergine tartare

« French and Polish cheese selection

« Beef carpaccio

« Fish terrine

.. SANQUET OFFER
BAR SALATKOWY : BUFFET
« Satatka z pieczonych burakow i pomaranczy | i .
« Satatka z kuskusu izraelskiego i warzyw grillowanych
« tazanki z makiem i bakaliami
« Satatka z wedzonym indykiem, ziemniakami francuskimi

i marynowang cebulka

« Satatka jarzynowa
ZIMNE PRZYSTAWKI LR :
« Terrina z golonki wieprzowej ; o ‘t’ll‘J B AR EERY
« Wybor wedlin i mies pieczonych : NIGHT MENU
- Tatar z baktazana
« Wybor serow francuskich i polskich
« Carpaccio wotowe
« Terrina rybna




FROM THE BAKERY

« Selection of delicious bread to complement your meal

IT'S TIME FOR THE MAIN COURSE

« Roasted lamb leg with jus

« Confied duck legs in red cabbage with red wine jus
« Braised chicken thighs in gingerbread sauce

« Turkey roulade with cranberries

» Beef roulade with gravy

CHOOSE YOUR CONDIMENTS: roasted potatoes, steamed vegetables,
roasted root vegetables, horseradish potato purée, potato dumplings,
grilled vegetables, buckwheat

PASTA CORNER

« Choose your pasta, sauce and compose your own dish with our chef

Z PIEKARNI
« Skosztuj wysmienitego pieczywa, ktore bedzie dopetnieniem positku

CZAS NA KONKRETY

« Pieczony udziec jagniecy w sosie wtasnym

« Confitowane nozki z kaczki w czerwonej kapuscie z sosem winnym
« Duszone udka z kurczaka w sosie piernikowym

« Rolada z indyka z zurawing

= Zraz wotowy w sosie wtasnym

DOBIERZ DODATKI: pieczone ziemniaki z ziotami, gotowane
warzywa, pieczone warzywa Korzeniowe, ziemniaczane purée
z chrzanem, kopytka, warzywa grillowane, kasza gryczana

MAKARONOWY KACIK

« Wybierz makaron, sos i skomponuj razem z naszym szefem wtasne danie

CHRIST

IQUET OFFER
BEE B

JUET OFFER -
GHT MENU




SOMETHING WORTH WAITING FOR

= BOche de Noél

« Selection of Christmas desserts which will put you in a heavenly mood
- Figle Migle sweets selection

« Fruit selection

« [ce cream trolley

KIDS CORNER

- a selection of dishes prepared specially for our little gourmets

PRICE: PLN 250 per person with wine and beer package, VAT included
Children from 2 to 12 years old receive 50% discount

RESERVATIONS: Concierge tel.: 22 657 8289,
e-mail: h3378-cr@sofitel.com

COS, NA CO WARTO CZEKAC

» BOche de Noél

« Wybor swigtecznych deserow, ktéry wprowadzi Panstwa w niebianski nastroj
« Wybor stodkosci Figle-Migle

« Wybor owocow

« Wozek z lodami

KACIK MALUCHA

« Wybor dan przygotowanych specjalnie z myslg o najmtodszych smakoszach

CENA: 250 PLN od osoby z winem oraz piwem
Dzieci w wieku 2 - 12 lat otrzymujg 50% znizki

REZERWACJE: Concierge tel.: 22 657 8289,
e-mail: h3378-cr@sofitel.com
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BUOCHE DE NOEL



We invite you to discover the unique look and the delicious taste
of a bOche de Noél created by our chef Maciej Majewski.
Discover our new take on a traditional Christmas recipe.

Order a boche de Noél for 8 persons at PLN 270, VAT included.
Two working days are needed to process your order.

ORDERS: La Brasserie Moderne, tel.: +48 22 657 83 82
e-mail: brasserie.moderne@sofitel.com

: : U ET (
Zachecamy Panstwa do skosztowania naszego bUche de Noél, 2 i . B\ FFET
przygotowanego przez szefa kuchni Macieja Majewskiego. - ¢ E. e
Zapraszamy do odkrywania tradycyjnych swigtecznych smakow
w nowej odstonie.

Zamow biche de Noél dla 8 oséb w cenie 270 PLN brutto.
Potrzebujemy dwoch dni roboczych, by zrealizowaé¢ Twoje zamowienie.

ZAMOWIENIA: La Brasserie Moderne, tel.: +48 22 657 83 82
e-mail: brasserie.moderne@sofitel.com




NEW YEAR'S EVE MENU
AT LA BRASSERIE MODERNE

NOWOROCZNE MENU
W LA BRASSERIE MODERNE




= Amuse bouche

« Roast beef / Shimeji / Mustard seeds 4 : 1 NEW YEAR'S EVE

- Crab meat / Quail egg / Prawns ' e T -

« Monkfish / Ras El Hanout / Parisian gnocchi 4 . s MENU AT LA BRASSERIE
- Beef fillet / Foie gras / Truffle o | (i "y i MODERNE

= Orange / Cointreau / Smoked chocolate % . K

PRICE: PLN 395 PLN per person with wine pairing

RESERVATIONS: Concierge tel.: 22 657 82 89,
e-mail: h3378-cr@sofitel.com

« Amuse bouche :
- Rostbef / Shimeji / Gorczyca 1 R

- Krab / Jajo przepidrcze / Krewetki o, - - BANQUET O FFER
« Zabnica / Ras EI Hanout / Parisian gnocchi [ E et s

« Filet wotowy / Foie gras / Trufla

« Pomarancza / Cointreau / Wedzona czekolada

CENA: 395 PLN od osoby z winem

REZERWACJE: Concierge tel.: 22 657 82 89,
e-mail: h3378-cr@sofitel.com

MJ UET OFFER -
NIGHT MENU

BEVERAG




GALETTE DES ROIS




CHRISTM
AT KITCHE

We invite you to taste our version of Galette des Rois with marzipan
filling and a little surprise hidden inside.

Order a Galette des Rois for 6 persons at PLN 180, VAT included.
Two working days are needed to process your order.

ORDERS: La Brasserie Moderne, tel.: +48 22 657 83 82 ; B L. PLATED MENU
e-mail: brasserie.moderne@sofitel.com " e
o )
BANQUEMGPEER
BtiE =T

Zapraszamy do skosztowania naszej wersji Galette des Rois
Z marcepanowym nadzieniem, ktore skrywa drobng niespodzianke.

Zamow Galette des Rois dla 6 0s6b w cenie 180 PLN brutto.
Potrzebujemy dwoch dni roboczych, by zrealizowaé¢ Twoje zamowienie.

ZAMOWIENIA: La Brasserie Moderne, tel.: +48 22 657 83 82
e-mail: brasserie.moderne@sofitel.com




CHRISTMAS BANQUET OFFER
PLATED MENU

SWIATECGZNA OFERTA BANKIETOWA
PLATED MENU




COLD STARTERS

« Salmon gravlax, pickled cucumber, tangerine aioli

« Zander terrine, pickled chanterelles, roasted aberguine puree
» Smoked duck breast, pomegranate, roasted apple dressing

« Glazed beetroot, goat cheese, orange sauce

HOT STARTERS

« Mushroom cappuccino, sauerkraut and mushroom croquettes
« Ravioli, fish mousse, crayfish espuma

« Wild mushrooms, spinach, filo pastry, beurre blanc

ZIMNE PRZYSTAWKI

« £0s0S$ gravlax, marynowany ogorek, mandarynkowe aioli

« Terrina z sandacza, kurki piklowane, purée z pieczonego baktazana
« Piers z kaczki wedzonej, granat, dressing z pieczonych jabtek

« Glazurowany burak, ser kozi, sos pomaranczowy

GORACE PRZYSTAWKI

« Cappuccino grzybowe, krokiet z kapusta i grzybami
« Ravioli, rybny mus, rakowa espuma

« Grzyby, szpinak, feta, ciasto filo, sos maslany

CHRISTMAS
BANQUET OFFER -
PLATED MENU

CHRISTMAS
BANQUET OFFER
BUFFET

CHRISTM
SANQUET OFFER -
NIGHT MENU

BEVERAGES




MAIN COURSES

« Confited duck leg, sauerkraut, wild mushrooms, apples, French potatoes
« Zander fillet, gingerbread veloute, wild mushrooms, baked celeriac

« Salmon cobbler, root vegetables, Hollandaise sauce

« Veal blanquet, mashed potatoes, roasted vegetables

= Beetroot and lentil ravioli, lemon sauce

DESSERTS

= Mini bOche de Noél

= Gingerbread, chocolate sauce, orange sorbet

« Traditional cheesecake, dried plums, bison grass
« Aromatic pear in wine with chocolate crumble

= Apple tart with vanilla sauce

PRICE: Menu 3 courses - PLN 165, VAT not included
Menu 4 courses - PLN 205, VAT not included

DANIA GEOWNE

- Konfitowane udko kaczki, kapusta, grzyby, jabtka, ziemniaki francuskie
- Filet z sandacza, piernikowe velouté, grzyby lesne, pieczony seler

« Kulebiak z tososiem, warzywa korzeniowe, sos holenderski

- Blanquette cielecy, purée ziemniaczane, pieczone warzywa

= Ravioli z burakami i ciecierzycg, sos cytrynowy

DESER

= Mini bOche de Noél

« Piernik, sos czekoladowy, sorbet pomaranczowy

« Sernik tradycyjny, sliwki, trawa zubrowa

« Aromatyczna gruszka w winie z czekoladowg kruszonkga
« Tarta jabtkowa z sosem waniliowym

CENA: Menu trzydaniowe — 165 PLN netto
Menu czterodaniowe — 205 PLN netto

All prices are net / Powyzsze ceny nie zawiarajg VAT

MENU |

CHRISTMAS
BANQUET OFFER -
PLATED MENU
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CHRISTMAS BANQUET OFFER
BUFFET

SWIATECGZNA OFERTA BANKIETOWA
BUEET



COLD STARTERS

» Smoked salmon with horseradish sauce
« Herrings assorted in three flavors

« Cold cuts and roasted meat assorted

« Pate with cranberry dressing

« Stuffed duck

« Pork filet stuffed with dried plums

= Polish cheese board with dried fruits

» Mushroom and cheese salad

« Traditional Polish vegetable salad

« Carp in Jewish style

« Zander galantine

» Roasted duck pate

« Pork fillet in Warsaw style

« Smoked fish assortment - salmon, mackerel

ZIMNE PRZYSTAWKI

« £0s0S$ wedzony z sosem chrzanowym

« Wybor sledzi w roznych smakach

« Kompozycja wedlin i mies pieczonych podawanych z piklami
« Pasztet z zurawinowym dressingiem

« Kaczka faszerowana

« Poledwiczka wieprzowa faszerowana suszonymi Sliwkami
» Deska serow polskich z suszonymi owocami

« Satatka z grzybami i serem

« Satatka jarzynowa

« Karp po zydowsku

« Galantyna z sandacza

« Pieczony pasztet z kaczki

» Schab po warszawsku

« Wybor wedzonych ryb — tosos, makrela

JET OFFER
£D MENU

CHRISTMAS
BANQUET OFFER -
BUFFET




COLD STARTERS

« Herring salad

« Beetroot gravlax

= Poached salmon with dill

« Orange and smoked goose breast salad

= Salmon tartare on chicory leaves

« Crab salad with vegetables

« Pickled vegetables and marinated mushrooms

SOUPS

« Porcini mushroom soup

= Red borsch soup with tortellini

« Creamy bisqg soup with herb croutons

» Cream of broccoli with roasted almonds
« Fish soup

« Dried fruit soup

ZIMNE PRZYSTAWKI

« Satatka Sledziowa

« Burakowy gravlax

« £0s0s$ w zalewie octowej i koperku

- Satatka z pomaranczg i wedzong piersia gesi
= Tatar z tososia na lisciach cykorii

« Krabowa satatka z warzywami

« Marynowane warzywa i grzyby

ZUPY

« ZUpa borowikowa z tazankami

« Barszcz czerwony z uszkami

« Krem z brokutow z pieczonymi migdatami
« ZUpa rybna

« ZUpa z suszonych owocow

CHRISTMAS
BANQUET OFFER -
BUFFET

BEVERAGES




HOT DISHES

« Stuffed pork loin in mustard sauce

« Roasted entrecote in wine sauce

« Salmon in dill sauce

= Zander in crayfish sauce

« Sautéed carp in Polish style with Parisian mushrooms
« Chicken roulade stuffed with dried fruit in grape sauce
« Chicken leg wrapped with seasoned ham

« Baked herring with mushroom sauce

« Dumplings with sauerkraut and mushrooms

» Cabbage rolls stuffed with buckwheat

- Beef roulades in gravy

« Dumplings with meat and crispy bacon

« Fish cakes with Kashubian salsa and dill

DANIA GORACE

« Konfitowane udko kaczki w sosie miodowym

= Schab faszerowany w sosie musztardowym

« Pieczony antrykot w sosie winnym

« £0s0S W sosie koperkowym

« Sandacz w sosie rakowym

« Karp smazony po polsku z grzybami

» Rolada z kurczaka nadziewana suszonymi owocami W Sosie Winogronowym
« Udka z kurczaka zawijane w szynce dojrzewajacej
Sledzie pieczone z sosem grzybowym

« Pierogi z kapustg i grzybami

« Gotabki nadziewane kaszg gryczang

« Zrazy wotowe w sosie wtasnym

« Pierogi z miesem i okrasa

« Kotlety rybne z salsg kaszubskg i koperkiem

CHRISTMAS BUFFET
AT KITCHEN GALLERY

CHRISTMAS
QUET OFFER -

CHRISTMAS
BANQUET OFFER -
BUFFET

CHRISTMAS
BANQUET OFFER -
LIVE COOKING STATION

ANQUET OFFER -
NIGHT MENU

BEVERAGES




CONDIMENTS

» Roasted potatoes

« Silesian dumplings

- Egg fried rice

« Root vegetable ragout
« Sauted polenta

« Potato noodles

« Christmas sauerkraut with mushrooms

« Steamed vegetables bouquet
« Sauerkraut with dried peas
- Honey roasted carrots

DODATKI

« Ziemniaki pieczone

« Kluski slaskie

« Ryz z omletem

« RagoUt z warzyw korzeniowych
» Smazona polenta

« Kopytka

« Wigilijna kapusta z grzybami
« Bukiet gotowanych warzyw

« Kapusta z grochem

« Marchew pieczona w miodzie

MENU AT LA BRASSERIE

MODERNE

CHRISTMAS
SANQUET OFFER -
PLATED MENU

CHRISTMAS
BANQUET OFFER -
BUFFET

S ANQUET C
E COOKING STATION




DESSERTS

« Apple strudel

= Fruitcake

« Traditional cheesecake

» BOche de Noél

» Poppy seeds strudel

« Chocolate orange cake

« Gingerbread créme brilée

« Rice pudding with marinated dried plums
« Pasta with poppy seeds and dried fruit
 Ginger cake

« Gingerbread cake with plum marmalade

DESERY

« Strudel jabtkowy

« Keks z suszonymi owocami

« Sernik tradycyjny

= BOche de Noél

« Strudel makowy

« Ciastko czekoladowo-pomaranczowe
- Piernikowy creme brilée

« Pudding ryzowy z marynowanymi suszonymi sliwkami
« Kluski z makiem i bakaliami

« Ciasto imbirowe

« Piernik ze sliwkowga marmolada

S CHIEEET

LLER

CHRISTMAS
BANQUET OFFER -
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DISH / AMOUNT
POTRAWA / ILOSC

Salads /3
Satatki

Cold appetizers /3
Zimne zakaski

Meat /2
Mieso
Poultry /1
Drob

Fish /1
Ryby
Soups /1
Zupy

Condiments /3
Dodatki

Desserts and fruits
Desery i owoce

PRICE:

PLN 140 per person
Cena:

140 PLN od osoby

All prices are net / Powyzsze ceny nie zawiarajg VAT

DISH / AMOUNT
POTRAWA / 1LOSC

Salads /3
Satatki

Cold appetizers /3
Zimne zakaski

Meat /2
Mieso
Poultry /2
Drob

Fish /2
Ryby
Soups /1
Zupy

Condiments /3
Dodatki

Desserts and fruits
Desery i owoce

PRICE:

PLN 155 per person
Cena:

155 PLN od osoby

DISH / AMOUNT
POTRAWA / 1LOSC

Salads /4
Satatki

Cold appetizers /4
Zimne zakaski

Meat /2
Mieso
Poultry /2
Drob

Fish /2
Ryby
Soups /1
Zupy

Condiments /4
Dodatki

Desserts and fruits
Desery i owoce

PRICE:

PLN 170 per person
Cena:

170 PLN od osoby

CHRISTMAS
BANQUET OFFER -
BUFFET




CHRISTMAS BANQUET OFFER
LIVE COOKING STATION

SWIATECGZNA OFERTA BANKIETOWA
STACJA GOTOWANIA NA ZYWO




« Seafood buffet (prawns, sea snails, crab claws)
PRICE: PLN 90 per person

« Roasted duck with apples
PRICE: PLN 50 per person

« Roasted pork leg with cranberry sauce
PRICE: PLN 45 per person

« Salmon cobbler with Hollandaise sauce
PRICE: PLN 45 per person

- Seafood frittata
PRICE: PLN 35 per person

« Bufet owocow morza (ostrygi Fine De Claire, krewetki,

slimaki morskie, szczypce krabow)
CENA: 90 PLN od osoby

« Pieczona kaczka z jabtkami
CENA: 50 PLN od osoby

« Szynka pieczona z sosem zurawinowym
CENA: 45 PLN od osoby

« Kulebiak z tososiem i sosem holenderskim
CENA: 45 PLN od osoby

« Frittata z owocami morza
CENA: 35 PLN od osoby

All prices are net / Powyzsze ceny nie zawiarajg VAT

RISTMAS

 ANQUET OFFER -
BUFFET

CHRISTMAS
BANQUET OFFER -
LIVE COOKING STATION

c
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BEVERAGES




CHRISTMAS BANQUET OFFER
CHRISTMAS NIGHT MENU

SWIATECGZNA OFERTA BANKIETOWA
CHRISTMAS NIGHT MENU



COLD SECTION

« Herring tartare with apple and horseradish mousse
« Spinach tortilla with grilled vegetables and hummus
= French and Polish cheeses assorted

« Crab salad

« Roasted meats and sauces assorted

ONE POT DISH

« Ruthenian dumplings with crispy onions

« Chicken roulade with dried fruits

« Lamb stew —

PLATED MENU

PRICE: PLN 75 per person /

/j}/ : CHRISTI

"’”i_ BANQUET OFFER

Brlelfofs (5
DANIA ZIMNE L
« Tatar ze $ledzia z jabtkiem i musem chrzanowym CHRISTMAS
« Szpinakowa tortilla z grillowanymi warzywami i humusem ) A EREOERERS
« Wybor serow polskich i francuskich : , NG STATION
« Safatka krabowa \\_ﬂ-___q______,_,-‘-"”f’ - \ AL TURN
= Wybor mies pieczonych, wybor sosow
e CHRISTMAS

DANIA JEDNOGARNKOWE S — - BANQUET OFFER -
« Pierogi ruskie z chrupiaca cebula g NIGHT MENU
« Rolada z kurczaka z suszonymi owocami H_’_,_.f-"

« Gulasz jagniecy e BE\/EPAGE‘;
CENA: 75 PLN od osoby

All prices are net / Powyzsze ceny nie zawiarajg VAT




BEVERAGES

NAPOJE



CHRIS
AT KIT

SELECTION OF FRUIT JUICES

= orange « apple « grapefruit « blackcurrant »

SOFT DRINKS
« Pepsi « Pepsi Light « Mirinda « 7Up « Schweppes «

MINERAL WATER
« sparkling « still «

SELECTION OF FRESHLY GROUND GOURMET COFFEE

= espresso » caffe latte « caffé créma » cappuccino -

SELECTION OF TEAS FROM AROUND THE WORLD

PRICE:

up to 2 hours PLN 33 net per person
up to 4 hours PLN 42 net per person
up to 6 hours PLN 52 net per person
+ 1 hour PLN 10 net per person

WYBOR SOKOW OWOCOWYCH . BANQU
« pomaranczowy s jabtkowy e grejpfrutowy « z czarnej porzeczki « BUFFET

NAPOJE BEZALKOHOLOWE
« Pepsi « Pepsi Light « Mirinda « 7Up « Schweppes «

WODA MINERALNA

« g3zOWana « niegazowana

WYBOR WYSMIENITEJ SWIEZO MIELONEJ KAWY

« espresso « caffe latte « caffe crema « cappuccino «

WYBOR HERBAT Z CALEGO SWIATA
BEVERAGES

CENA:

do 2 godzin: 33 PLN netto od osoby

do 4 godzin: 42 PLN netto od osoby

do 6 godzin: 52 PLN netto od osoby

+ jedna godzina: 10 PLN netto od osoby




SPIRITS
« French sparkling wine « French white and red wine «
Polish beer »

SELECTION OF FRUIT JUICES

« orange « apple « grapefruit « blackcurrant «

SOFT DRINKS
« Pepsi « Pepsi Light « Mirinda « 7Up « Schweppes «

MINERAL WATER
« sparkling « still «

SELECTION OF FRESHLY GROUND GOURMET COFFEE

« espresso « caffe latte « caffe créma « cappuccino «

SELECTION OF TEAS FROM AROUND THE WORLD

PRICE: up to 2 hours PLN 85 net per person
up to 4 hours PLN 115 net per person

up to 6 hours PLN 135 net per person

+ 1 hour PLN 30 net per person

ALKOHOLE
« francuskie wino musujgce  francuskie wino biate i czerwone
polskie piwo -

WYBOR SOKOW OWOCOWYCH

« pomaranczowy - jabtkowy e« grejpfrutowy « z czarnej porzeczki »

NAPOJE BEZALKOHOLOWE
« Pepsi « Pepsi Light « Mirinda « 7Up « Schweppes -

WODA MINERALNA

+ gazowana « niegazowana

WYBOR WYSMIENITEJ SWIEZO MIELONEJ KAWY

« espresso « caffe latte « caffe crema « cappuccino

WYBOR HERBAT Z CALEGO SWIATA

CENA: do 2 godzin: 85 PLN netto od osoby
do 4 godzin: 115 PLN netto od osoby

do 6 godzin: 135 PLN netto od osoby

+ jedna godzina: 30 PLN netto od osoby

BANQUET C
BUFFET

BEVERAGES




SPIRITS
« Polish vodka « French sparkling wine « French white and red
wine « Polish beer «

SELECTION OF FRUIT JUICES

« orange « apple « grapefruit « blackcurrant «

SOFT DRINKS
« Pepsi « Pepsi Light « Mirinda « 7Up « Schweppes -

MINERAL WATER
« sparkling « still «

SELECTION OF FRESHLY GROUND GOURMET COFFEE

« espresso « caffe latte « caffe créema « cappuccino «

SELECTION OF TEAS FROM AROUND THE WORLD

PRICE:

up to 2 hours PLN 100 net per person
up to 4 hours PLN 130 net per person
up to 6 hours PLN 155 net per person
+ 1 hour PLN 30 net per person

ALKOHOLE
« polska wodka « francuskie wino musujgce « francuskie wino
biate i czerwone « polskie piwo »

WYBOR SOKOW OWOCOWYCH

« pomaranczowy - jabtkowy e« grejpfrutowy « z czarnej porzeczki »

NAPOJE BEZALKOHOLOWE
« Pepsi « Pepsi Light « Mirinda « 7Up « Schweppes «

WODA MINERALNA

+ gazOwana » niegazowana

WYBOR WYSMIENITEJ SWIEZO MIELONEJ KAWY

« espresso « caffe latte « caffe crema « cappuccino

WYBOR HERBAT Z CALEGO SWIATA

CENA:

do 2 godzin: 100 PLN netto od osoby
do 4 godzin: 130 PLN netto od osoby
do 6 godzin: 155 PLN netto od osoby

+ jedna godzina: 30 PLN netto od osoby

BANQUET C
BUFFET

BEVERAGES




SPIRITS

» Chivas Regal « Ballantine's « Jim Beam « Jack Daniel's
« Polish vodka « French sparkling wine « French white
and red wine « Polish beer «

SELECTION OF FRUIT JUICES

« orange « apple « grapefruit « blackcurrant «

SOFT DRINKS
« Pepsi « Pepsi Light « Mirinda « 7Up « Schweppes -

MINERAL WATER
« sparkling « still «

SELECTION OF FRESHLY GROUND GOURMET COFFEE

« espresso « caffe latte « caffée crema « cappuccino »

SELECTION OF TEAS FROM AROUND THE WORLD

PRICE:

up to 2 hours PLN 125 net per person
up to 4 hours PLN 155 net per person
up to 6 hours PLN 185 net per person
+ 1 hour PLN 40 net per person

ALKOHOLE

» Chivas Regal « Ballantine's « Jim Beam « Jack Daniel's «
polska wodka « francuskie wino musujgce « francuskie wino
biate i czerwone « polskie piwo

WYBOR SOKOW OWOCOWYCH

« pomaranczowy - jabtkowy e grejpfrutowy « z czarnej porzeczki »

NAPOJE BEZALKOHOLOWE
« Pepsi « Pepsi Light « Mirinda « 7Up « Schweppes «

WODA MINERALNA

« gazowana - niegazowana s

WYBOR WYSMIENITEJ SWIEZO MIELONEJ KAWY

» espresso « caffe latte « caffé crema « cappuccino »

WYBOR HERBAT Z CALEGO SWIATA

CENA:

do 2 godzin: 125 PLN netto od osoby
do 4 godzin: 155 PLN netto od osoby
do 6 godzin: 185 PLN netto od osoby

+ jedna godzina: 40 PLN netto od osoby

BANQUET C
BUFFET

BEVERAGES




SPIRITS

» Tanqueray & Beefeater « Ballantine’s & Jim Beam

Stock Brandy & Hennessy « Martini Vermouth (Bianco, Rosso,
Dry) « Olmeca Tequila « Aperol « Triple Sec « Havana Club 3 Y.O.
« Polish vodka « French sparkling wine « French white and red
wine « Polish beer »

SELECTION OF FRUIT JUICES

« orange  apple « grapefruit « blackcurrant «

SOFT DRINKS
» Pepsi « Pepsi Light « Mirinda « 7Up « Schweppes -

MINERAL WATER

« sparkling « still «

SELECTION OF FRESHLY GROUND GOURMET COFFEE
» espresso « caffe latte » caffé crema « cappuccino »

SELECTION OF TEAS FROM AROUND THE WORLD

PRICE:

up to 2 hours PLN 165 net per person
up to 4 hours PLN 195 net per person
up to 6 hours PLN 225 net per person
+ 1 hour PLN 40 net per person

Professional bartender included.

ALKOHOLE

» Tanqueray & Beefeater « Ballantine's & Jim Beam -

Stock Brandy & Hennessy « Martini Vermouth (Bianco, Rosso,
Dry) « Olmeca Tequila « Aperol « Triple Sec « Havana Club

3 Y.0. - polska wodka « francuskie wino musujace « francuskie
wino biate i czerwone « polskie piwo e

WYBOR SOKOW OWOCOWYCH

« pomaranczowy - jabtkowy e grejpfrutowy « z czarnej porzeczki »

NAPOJE BEZALKOHOLOWE
» Pepsi « Pepsi Light « Mirinda « 7Up « Schweppes «

WODA MINERALNA

.+ gazowana s niegazowana

WYBOR WYSMIENITEJ SWIEZO MIELONEJ KAWY
» espresso « caffe latte » caffé crema « cappuccino »

WYBOR HERBAT Z CALEGO SWIATA

CENA:

do 2 godzin: 165 PLN netto od osoby
do 4 godzin: 195 PLN netto od osoby
do 6 godzin: 225 PLN netto od osoby

+ jedna godzina: 40 PLN netto od osoby

W cenie profesjonalna obstuga barmanska.

BANQUET C
BUFFET

BEVERAGES




WHITE WINES / BIALE WINA
« Bouchard Ainé & Fils Chardonnay,
Vin de Pays d'Oc

« Allendorf, Save Water Drink
Riesling Fruity, Rheingau

RED WINES / CZERWONE WINA
» Bouchard Ainé & Fils Pinot Naoir,

Vin de Pays d Oc

« Ruffino Chianti, Ruffino, D.0.C.G. Chianti

SPARKLING WINES / WINA MUSUJACE
« Charles de Beaucour Brut

» Blanquette de Limoux

« Da Luca Prosecco, D.O.C,, Veneto, Italy

CHAMPAGNE / SZAMPAN
« G.H. Mumm Champagne Brut
« Veuve Clicquot Brut

750 ml

750 ml

750 ml

750 ml

750 ml

750 ml
750 ml

750 ml
750 ml

120 PLN

130 PLN

150 PLN

160 PLN

115 PLN

150 PLN
150 PLN

310 PLN
450 PLN

BEVERAGES




BEER / PIWO

« Zywiec draft beer / Zywec z beczki
« Zywiec

« Heineken

- Corona

VODKA / WODKA
« Wyborowa

« Zubrowka

« Ostoya

SPIRITS / ALKOHOLE
» Beefeater Gin

« Tangueray Gin

- Ballantine's

« Chivas Regal

« Jack Daniel’s

« Stock Brandy

« Jameson Irish Whiskey
« Hennessy Fine

« Martini

« Olmeca Tequila

« Campari Bitter

« Bacardi Superior

300 ml
330 ml
330 ml
330 ml

500 ml
500 ml
500 ml

700 ml
700 ml
700 ml
700 ml
700 ml
700 ml
700 ml
700 ml
1000 ml
700 ml
700 ml
700 ml

20 PLN
18 PLN
20 PLN
26 PLN

225 PLN
250 PLN
250 PLN

315 PLN
500 PLN
450 PLN
600 PLN
550 PLN
800 PLN
525 PLN
810 PLN
250 PLN
540 PLN
460 PLN
450 PLN

D ME

BEVERAGES




Merry Christmas!
Wesolych Swiat!

SOFITEL WARsSAW VICTORIA
MREOLEWSKA 11, 00-06858 WARSAW, POLAMD
+AB 22657 B0 11 — E-MAIL H3ZVBESOFITEL.COM
WWW.SOFITEL.COM




