
 
 

  

Twoje wydarzenie biznesowe w Gdańsku – konferencje, 
szkolenia i gale firmowe w stylowej przestrzeni Garnizonu. 

 

Zabytkowy budynek dawnej kantyny oficerskiej na osiedlu Garnizon to dziś nowoczesna przestrzeń 
konferencyjno-eventowa, idealna na spotkania biznesowe, szkolenia, prezentacje i gale firmowe. 

Połączenie historycznego charakteru z minimalistycznym designem tworzy profesjonalne, a zarazem 
inspirujące tło dla wydarzeń każdej skali. 

Dysponujemy dwiema niezależnymi salami konferencyjno-bankietowymi, które – dzięki mobilnej, 
dźwiękoszczelnej ścianie – mogą zostać połączone w jedną dużą przestrzeń, idealną na konferencje, 

prezentacje czy bankiety firmowe. Przestrzeń łatwo dopasowujemy do charakteru wydarzenia: od 
kameralnych spotkań zarządów po duże konferencje i gale. Sale wyposażone są w profesjonalne 

nagłośnienie, projektory, oświetlenie sceniczne, szybki internet oraz pełne zaplecze techniczne, co 
gwarantuje komfortową realizację wydarzeń biznesowych. 

Gości zapraszamy także do restauracji ArtBistro by Progres, cenionej za nowoczesną kuchnię europejską 
z wyraźnymi polskimi akcentami. Całość otoczona jest zielenią, z widokiem na potok Strzyża i staw z 

fontanną – to spokojne, naturalne tło sprzyja rozmowom w kuluarach, chwilom oddechu i sesjom 
fotograficznym. 

Lokalizacja w centrum Wrzeszcza zapewnia doskonały dojazd, dostępność miejsc parkingowych oraz 
szeroką bazę noclegową w bezpośrednim sąsiedztwie. 

Za sukcesem Progres stoi doświadczony zespół, który zrealizował tysiące wydarzeń – od kameralnych 
spotkań zarządów po wieloetapowe konferencje i gale firmowe. Nasze zaplecze to kompleks sal, 

restauracja, własny catering, profesjonalna obsługa oraz pełne wyposażenie techniczne 

Wspólnie stworzymy przestrzeń dla Twojego sukcesu. 

 
 



 
 

 
1. Konfiguracja sal konferencyjnych wraz z cenami 

 

Nazwa 
sali 

Układ 
teatralny 

Układ  
u-shape 

Układ 
bankietowy - 
stoły okrągłe 

Układ 
bankietowy 

– stoły 
prostokątne 

Pół dnia 
- cena 

standard  
(do 4h, nd.-

czw.) 
 

Pół dnia  
- cena po 
rabacie 

(do 4h, nd.-
czw.)  

Cały dzień 
- cena 

standard 
 (do 8h, nd.-

czw.) 
 

Cały dzień 
- cena po 
rabacie  

(do 8h, nd.-
czw.)  

Sala by 
Progres 

max. 270 
os 

max. 
140 os 

max.150 os max. 180 os 2300 zł 1800 zł 3600 zł  2800 zł 

Sala 
Zielona 

max. 100 
os 

max. 70 
os 

max. 60 os max. 90 os 1400 zł 1100 zł 2500 zł  1900 zł 

Sala 
Biała 

max. 100 
os 

max. 50 
os 

max. 60 os max. 90 os 1700 zł 1300 zł 2700 zł  2100 zł 

 

Warunki rezerwacji   

Powyższe ceny są cenami netto i nie obejmują gastronomii. Powyższe ceny obowiązują w dniach 
niedziela–czwartek. Cena po rabacie obowiązuje przy zamówieniu minimum standardowej przerwy 
kawowej jednorazowej.  

Przy rezerwacji sali z przerwą kawową i lunchem udzielamy dodatkowej zniżki – 20% od cen 
wynajmu po rabacie z tabeli. 

 

Nasze sale konferencyjne są w pełni wyposażone, aby zapewnić komfort i profesjonalną oprawę 
każdego wydarzenia i zawierają w cenie: 

• Nagłośnienie z mikrofonami bezprzewodowymi  
• Projektor multimedialny i ekran projekcyjny 
• Flipchart 
• Sterowane oświetlenie z możliwością dostosowania do charakteru wydarzenia 
• Klimatyzacja  
• Stoły i krzesła konferencyjne w różnych konfiguracjach (teatralna, u-shape, bankietowa) 
• Dostęp do prądu i internetu  
• Zaplecze cateringowe i możliwość serwowania przerw kawowych oraz lunchu 
• Toalety na poziomie sali 
• Wejście bez barier – sale znajdują się na poziomie „0” 
• Recepcja z szatnią oraz taras zewnętrzny  

 

 



 
 

Miejsca parkingowe 

Istnieje możliwość rezerwacji miejsc parkingowych dla uczestników wydarzenia.   
Koszt wynosi 48 zł za 8 godzin postoju (każda kolejna godzina: 6 zł). Parking jest niestrzeżony i 
obsługiwany przez operatora zewnętrznego. Liczba miejsc jest ograniczona i zależna od dostępności 
w dniu wydarzenia. Szczegóły organizacyjne potwierdzamy na etapie finalizacji rezerwacji. 
 
 
Baza noclegowa 
 
Współpracujemy z kilkoma hotelami biznesowymi, które oddalone ok. 400m od naszego obiektu. W 
jednym z najbliżej położonych hoteli biznesowych jesteśmy w stanie pomieścić do 200 osób w 
pokojach dwuosobowych z możliwością dostosowania ich konfiguracji do potrzeb naszych 
gości. Hotel znajduje się w odległości ok. 5 minut spacerem od naszego obiektu. 
 
Dla naszych gości dostępne są preferencyjne stawki noclegowe, oferowane w ramach współpracy 
z partnerskimi hotelami. 

 

2. Gastronomia  
ü PRZERWY KAWOWE 

 

OPCJA I  - STANDARD 
 

• Kruche ciasteczka (min. 3 rodzaje) 
• Ciasteczka francuskie z nadzieniem owocowym 
• Ciasto jogurtowe z owocami 

Napoje:  Woda  mineralna gazowana i niegazowana, Kawa z ekspresów ciśnieniowych Nespresso, herbaty 
smakowe (łącznie z mlekiem, cukrem, cytryną) 
 
Jednorazowa ( do 30 min.)  -  26,00 zł netto/os 
Ciągła (do 4h) – 34,00 zł netto/os 
Ciągła (do 8h) -  48,00 zł netto/os 
 
 

OPCJA II – COMFORT 
 

• Kruche ciasteczka (min. 3 rodzaje) 
• Sernik pieczony 
• Brownie 
• Mini drożdżówki z kruszonką 
• Owoce 

Napoje: Woda  mineralna gazowana i niegazowana, Soki owocowe, Kawa z ekspresów ciśnieniowych 
Nespresso, herbaty smakowe (łącznie z mlekiem, cukrem, cytryną) 
 
Jednorazowa ( do 30 min.)  -  30,00 zł netto/os 
Ciągła (do 4h) – 38,00 zł netto/os 
Ciągła (do 8h) -  58,00 zł netto/os 



 
 

OPCJONALNIE JAKO DODATEK DO POWYŻSZYCH PRZERW KAWOWYCH: 
 

 
OPCJA I - MINI KANAPECZKI  

 
• Z musem o posmaku tuńczyka z kaparem 
• Z serkiem szczypiorkowym i rzodkiewką 
• Z pasztetem domowym, ogórkiem i sosem żurawinowym 
• Z humusem i warzywami 

 
Jednorazowa ( do 30 min.)  -  14,00 zł netto/os 
Ciągła (do 4h) – 22,00zł netto/os 
Ciągła (do 8h) -  38,00 zł netto/os 

 
 
 

OPCJA II - MINI KANAPECZKI  
 

• Z musem z wędzonego pstrąga i prażonego kapara 
• Z pastą z wędzonego tofu i fasoli 
• Z wędzonym kurczakiem i musem korniszonowym 
• Z grillowanym chorizo i twarożkiem sweet chili 

 
Jednorazowa ( do 30 min.)  - 17,00 zł netto/os 
Ciągła (do 4h) -  25,00zł netto/os 
Ciągła (do 8h) -  46,00 zł netto/os 
 
 
 
ü PRZEKĄSKI 

  
OPCJA I  – KOKTAJL 

  
Finger food’s – zimne przekąski 
 

• Aranacini z lazurem i pistacją 
• Tatar z krewetki z mascarpone w koszyku filo 
• Tagliata wołowa z chimichuri na focacii 
• Sałatka tabbouleh z kuskusem perłowym (cebula/papryka/ogorek zielony/ granat/mięta/kolendra) 

+ sos ostrygowy 
• Hummus pomidorowy z sezamem 
• Roladki z grillowanych warzyw w cukinii z musem z fasoli 
• Półgęsek z sosem cumberland (żurawinowo chrzanowy) na grzance 
• Pasztet kaczy z sosem porzeczkowym 
• Ceviche z łososia z kawiorem z mango 

 
 
 

  



 
 

Finger food’s słodkie 
 

• Sernik pieczony 
• Brownie 

  
Ciągła (do 4h) -  86,00zł netto/os 
Ciągła (do 8h) -  116,00 zł netto/os 

  
  

OPCJA II – KOKTAJL 
  
Finger food’s – zimne przekąski 
  

• Aranacini z lazurem i pistacją 
• Tatar z krewetki z mascarpone w koszyku filo 
• Tagliata wołowa z chimichuri na focacii 
• Sałatka tabbouleh z kuskusem perłowym (cebula/papryka/ogorek zielony/ granat/mięta/kolendra) 

+ sos ostrygowy 
• Hummus pomidorowy z sezamem 
• Roladki z grillowanych warzyw w cukinii z musem z fasoli 
• Półgęsek z sosem cumberland (żurawinowo chrzanowy) na grzance 
• Pasztet kaczy z sosem porzeczkowym 
• Ceviche z łososia z kawiorem z mango 

  
  
Finger food’s – ciepłe przekąski 
 

• Cannelloni z szarpanym kurczakiem w marynacie jerk 
• Pulpety rybne zapieczone w sosie kokosowym z curry 
• Quiche ze szpinakiem, fetą i papryką 
• Roladka ze schaba z mascarpone i suszonym pomidorem 

  
 
Finger food’s słodkie  

  
• Przekładana szarlotka z prażonym jabłkiem 
• Beza Pavlowa z mascarpone i maliną 
• Creme brulee z frużeliną wiśniową 

  
  

Ciągła (do 4h) -  134,00zł netto/os 
Ciągła (do 8h) -  166,00 zł netto/os 

   
 
 
 
 
 

 



 
 

ü LUNCH  
 
Występuje minimum zamówienia  - 25 osób.  
 
W przypadku mniejszej ilości osób stosujemy lunch w formie serwowanej a propozycje menu są do 
ustalenia. 

 
 

MENU POGLĄDOWE NR I 
 

DANIA CIEPŁE 
 
• krem z soczystych pomidorów z mozzarellą i świeżą bazylią 
• dorsz atlantycki pieczony z warzywami 
• roladki drobiowe nadziewane suszonymi pomidorami i serem 
• placuszki z ciecierzycy i cukinii z sosem ajvar 
• ziemniaki gotowane z koperkiem 
• fasolka szparagowa na maśle z bułka tartą 
• świeże sałaty z lekkim sosem winegret i warzywa 

 
 

DESERY 
 
• sernik cynamonowo – miodowy na kruchym spodzie 
• deser bezowy z kremem waniliowym i musem owocowym 

 
 
NAPOJE BEZALKOHOLOWE (bez ograniczeń) 
 
Kawa z ekspresów ciśnieniowych, herbaty smakowe 
Woda niegazowana / gazowana 

 
Cena:  
95,00 zł netto/os  – serwis koktajlowy (forma stojąca) 
110,00 zł netto/os - serwis zasiadany przy stołach 

 
 
 

MENU POGLĄDOWE NR II 
 

DANIA CIEPŁE 
 
• krem pieczarkowy ze świeżym tymiankiem i groszkiem ptysiowym 
• morszczuk kapski z salsą paprykową 
• polędwiczka wieprzowa z kremowym sosie pieprzowym 
• gołąbki z kapusty włoskiej z kaszą jaglaną i suszonymi grzybami 
• ziemniaczane puree z musztardą francuską 



 
 

• cząstki glazurowanej w pomarańczach marchewki 
• świeże sałaty z lekkim sosem winegret i warzywa 

 
 
DESERY 
 
• tarta gruszkowa z białą czekoladą 
• ciastko czekoladowe z orzechami ziemnymi 

 
NAPOJE BEZALKOHOLOWE (bez ograniczeń) 
Kawa z ekspresów ciśnieniowych, herbaty smakowe 
Woda niegazowana / gazowana 
 
 
Cena:  
105,00 zł netto/os  – serwis koktajlowy (forma stojąca) 
120,00 zł netto/os - serwis zasiadany przy stołach 

 
 

 
MENU POGLĄDOWE NR III 

 
DANIA CIEPŁE 
 
• zupa jarzynowa 
• łosoś w sosie koperkowym 
• żeberka wieprzowe w sosie bbq 
• gołąbki warzywne w sosie pomidorowym (wegan) 
• makaron z sosem krewetkowym (wege) 
• kasza pęczak z warzywami (wegan) 
• ziemniaki opiekane w świeżych ziołach 
• sałatka grecka z serem feta 
• świeże sałaty z lekkim sosem winegret i warzywami 

 
 
 
DESERY 
 
• sernik cynamonowo – miodowy na kruchym spodzie 
• deser bezowy z kremem waniliowym i musem owocowym 

 
 
NAPOJE BEZALKOHOLOWE (bez ograniczeń) 
Kawa z ekspresów ciśnieniowych, herbaty smakowe 
Woda niegazowana / gazowana 
 
 

 
 



 
 

Cena:  
105,00 zł netto/os– serwis koktajlowy (forma stojąca) 
120,00 zł netto/os - serwis zasiadany przy stołach 

 
 

PODANE POWYŻEJ KOSZTY MENU ZAWIERAJĄ: 
 
• stoliki koktajlowe z pokrowcami (w przypadku przerw kawowych i/lub lunchu w formie koktajlowej) 
• stoły z obrusami i krzesłami z pokrowcami (w przypadku lunchu w formie zasiadanej) 
• stoły bufetowe z pokrowcami, 
• cały sprzęt gastronomiczny potrzebny do wydania dań oraz napoi, 
• obsługę kuchenną i kelnerską, 

 

 

Przedstawiona oferta ma charakter poglądowy i nie stanowi oferty handlowej w rozumieniu 
Kodeksu Cywilnego. Ceny oraz dostępność dań mogą ulec zmianie – aktualny cennik                                       

i potwierdzenie dostępności terminu uzyskasz podczas bezpośredniego kontaktu. 

 
 
 

Rezerwacje: 

Izabela Ślarzyńska 
tel.: +48 604 955 773 
e-mail: oferta@progres-event.pl 
 

Bartłomiej Sadowski  
tel.: +48 662 212 002  
e-mail: kontakt@progres-event.pl 

 
Restauracja:  
Paweł Biliński  
tel.: +48 694 688 850 
e-mail: restauracja@artbistrogdansk.pl 
 

 

 
 

mailto:oferta@progres-event.pl
mailto:kontakt@progres-event.pl
mailto:restauracja@artbistrogdansk.pl

