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Kolacja wigilijna
AC Hotel by Marriott Krakow

Swieta Bozego Narodzenia w jedynym takim miejskim resorciel
Bliskosc zieleni oraz historycznego centrum miasta pozwala
maksymalnie wykorzystac potencjat pobytu w Miescie Krolow

I cieszyC sie Swigteczng atmosfera.

Swieta w AC Hotel by Marriott Krakow to klimatyczna kolacja wigilijna,
ktorej towarzyszyc¢ beda subtelne dzwieki harfy.

Odkryj niezwykty smak tradycyjnych potraw serwowanych w zupetnie
nowym wydaniu.
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Kolacja wigilijna, AC Hotel by Marriott Krakow

Oferta obemuje

e uroczystg kolacje wigilijng
e nastrojowy koncert harfowy
e wizyte Swietego Mikotaja*

W menu znajduijg sie serwowane dania kuchni polskiej,
bogaty Swigteczny bufet oraz napoje: woda mineralna,
kompot z suszu z aromatem wanilii i gozdzikow,

kawa, herbata, butelka wina na 2 osoby. **

349 pln za osobe

Warunki rezerwacji

Udziat w kolacji wymaga 100% przedptaty, bez mozliwosci
bezkosztowej anulacji. Dzieci do 2 roku zycia — bezptatnie,
dzieci 3 — 12 lat znizka 50%, powyzej 12 lat 100% ceny.

Rozmieszczenie stolikdw oraz przydzielenie miejsc podczas kolagii
lezy po stronie hotelu. Kolacja wigilijna rozpoczyna sie o godzinie 18:30
| potrwa do ok. godziny 22:00.

*Prosimy rodzicow o dostarczenie prezentow do recepciji hotelowej
do godziny 14:00, 24.12.2025. Prezenty powinny byC opisane imieniem
I nazwiskiem dziecka.

“*Inne napoje, w tym alkohole sg dodatkowo ptatne. W przypadku
diety wegetarianskiej, istnieje mozliwosc¢ przygotowania alternatywnego

menu na zyczenie po uprzednim zgtoszeniu.

Do ceny kolacji doliczony bedzie serwis w wysokosci 10% ceny kolacii.




Kolacja wigilijna, AC Hotel by Marriott Krakow

Menu wigilijine

Przystawka serwowana do stotu
Terrina z sandacza i krewetek z musem z pieczonego selera
i chipsami z topinamburu

Bufet Zimny

Roladki z wedzonego pstrgga z kremowym serkiem i szczypiorkiem

Karp w galarecie klarowanej z warzywami julienne i musem z cytryny

Gravlax z tososia battyckiego z koperkiem i dressingiem musztardowo-miodowym
Sledz w trzech odstonach: w oleju Inianym, po kaszubsku, w porto z rodzynkami
Tatar z tunczyka z imbirem i olejem sezamowym

Pasztet z gesi z konfiturg z czerwonej cebuli i porto

Pieczony rostbef z dressingiem musztardowym

Roladki Jamon Serrano nadziewane serem kozim i rukolg

Carpaccio z pieczonych burakow z serem Saint Maure i orzechami pekan

Deska serow premium z miodem i bakaliami

Wybor pieczywa, masto klasyczne, masto smakowe, oliwy smakowe

Bufet Gorgcy

Barszcz krolewski na zakwasie z uszkami wypetnionymi borowikami i truflg

Zupa bisque z langusty z dodatkiem koniaku

Sandacz pieczony w szampanie z sosem szalotkowym

Filet z halibuta sous-vide z emulsjg pietruszkows i ikrg pstraga

Policzki wotowe duszone w winie z puree z pasternaku i karmelizowang marchewkag
Pierogi z gesing i sliwkg, polane sosem demi-glace

Kapusta z lesSnymi grzybami i czerwonym winem

Kasza orkiszowa z pieczonymi warzywami korzennymi

Bufet Stodki

Mini torciki czekoladowe z musem z pomaranczy i anyzem
Makaroniki swigteczne (cynamon, piernik, wanilia)

Tarta z biatg czekoladg i zurawing

Kutia z bakaliami w miodzie akacjowym

Praliny rzemieslnicze z marcepanem i kardamonem

Deser serwowany do stotu
Delikatny mus z biatej czekolady i wanilii bourbon z zelem z zurawiny
i kruszonkg migdatowa







