
 
 

 
 

Twoje wymarzone wesele w sercu Gdańska! 
Zabytkowy budynek dawnej kantyny oficerskiej na osiedlu Garnizon to dziś elegancka przestrzeń, 

idealna na ślub i wesele. Połączenie historycznego uroku z nowoczesnym designem tworzy 
wyjątkową atmosferę, która gościła już wiele wyjątkowych uroczystości ślubnych. 

Dysponujemy dwiema niezależnymi salami bankietowo/konferencyjnymi, restauracją ArtBistro by 
Progres z cenioną autorską kuchnią polską, otoczeniem pełnym zieleni, romantycznym potokiem 

Strzyża i stawem z fontanną – idealnym na sesję zdjęciową. 

Lokalizacja w centrum Wrzeszcza zapewnia łatwy dojazd, parkingi i bazę noclegową. 

Za sukcesem Progres stoi zespół pasjonatów, którzy zrealizowali tysiące wydarzeń – od 
kameralnych przyjęć po wesela na kilkaset osób. Nasze korzenie sięgają bistro FAMILY & BUSINESS, 
a dziś oferujemy kompleks sal, restaurację, profesjonalną obsługę, własny catering na każdą okazję 

i sprzęt gastronomiczny. 

 

Z przyjemnością pomożemy zorganizować Wasz wyjątkowy dzień. Zapraszamy do kontaktu! 

 
 



 
 

SEZON 2026  
PROPOZYCJE MENU WESELNEGO  

 
* PODANE PONIŻEJ KOSZTY MENU I NAPOI ZAWIERAJĄ: 

✓ wynajem sali weselnej łącznie z tarasem, 

✓ stoły okrągłe lub prostokątne z obrusami (białe lub czarne), 

✓ krzesła z pokrowcami (białe lub czarne), 

✓ stoły koktajlowe z pokrowcami (białe lub czarne), 

✓ stoły bufetowe, 

✓ obsługę kelnerską i kuchenną, 

✓  cały sprzęt cateringowy, potrzebny do wyserwowania dań oraz napoi, 

✓ profesjonalną pomoc logistyczną przy ustalaniu szczegółów imprezy weselnej 

 
Do rachunku zostanie doliczony serwis w wysokości 5% 

 
Propozycja Nr. 1  

(294 zł/brutto /os.)* 
 

Zupa serwowana 
 

Rosół z domowymi kluskami lanymi, kurczakiem i warzywami 
 

Danie główne serwowane 
 

Roladka z indyka wypełniona szpinakiem i gorgonzolą, sos winno maślany, 
talarki ziemniaków opiekane w ziołach, sałaty kolorowe z pomidorkami cherry 

i julienne paprykowym z dressingiem ziołowym 
 

Bufet zimny 
 

Łosoś marynowany w winie i kolorowym pieprzu 
Duet  śledziowy (w śmietanie, w marynacie FB) 

Pasztet domowy z żurawiną i marynatami 
Deska mięs pieczonych 

Roladka wieprzowa z grzybami 
Marynowane karczochy z musem z tuńczyka 

Mus z sera lazur w kruchej babeczce 
Hummus curry z sezamem z grzankami 

 
Dodatki do bufetu zimnego 

 
Sos tatarski 

Sos żurawinowy 
Sos chrzanowy 

Pieczywo domowej roboty 
Masło 

 



 
 

Sałatki 
 

Sałatka jarzynowa 
Sałatka z kapusty pekińskiej, grillowanego kurczaka, ogórka, kukurydzy, sos jogurtowo-czosnkowy 

 
Dania ciepłe w nocy podane w bufecie 

 
Barszcz czerwony z pasztecikiem 

Wolno duszona wieprzowina w sosie z czerwonego wina 
Kasza gryczana z czosnkiem 

Surówka coleslaw 
 
 

Bufet słodki 
 

Sernik cynamonowo–miodowy 
Orzechowiec z karmelem 

Ciasto śliwkowe 
 

Napoje bezalkoholowe (bez limitu) 
 

Kawa z ekspresu ciśnieniowego Nespresso, 
Herbaty smakowe, 

Woda niegazowana / gazowana 
Soki owocowe, napoje gazowane 

 
 

Propozycja Nr. 2  
(318 zł/brutto/os.)* 

(prosimy o wybór jednej zupy dla wszystkich gości na dwa tygodnie przed przyjęciem) 
 

Zupa 
 

Krem z grzybów leśnych z groszkiem ptysiowym 
 

Esencjonalna zupa rybna na brandy z krewetkami i warzywami 
 

Dania główne podane w półmisach 
 

Filet z dorsza z sosem z zielonego pieprzu 
Zraziki wieprzowe w sosie myśliwskim 

Udko z kaczki po polsku z sosem pieczeniowo - żurawinowym 
Ziemniaki z koperkiem 

Kopytka domowe 
Buraki zasmażane z chrzanem 

Surówka coleslaw 
 
 



 
 

Bufet zimny 
 

Pstrąg tęczowy w zalewnie octowej 
Krewetki z sosem koktajlowym 

Mix domowych pasztetów z dodatkami 
Roladki z indyka nadziewane mozzarellą i suszonymi pomidorami 

American roast nadziewane gorgonzolą 
Bouchees nadziewany musem grzybowym 

Hummus z pieczonych buraczków z bagietką 
Rożki filo nadziewane szpinakiem i fetą 

 
Dodatki do bufetu zimnego 

 
Sos tatarski 

Sos żurawinowy 
Sos chrzanowy 

Pieczywo domowej roboty 
Masło 

 
Sałatki 

 
Sałata Cezar z grillowanym kurczakiem 

Sałatka z awokado z pomidorami koktajlowymi 
 

Danie ciepłe 
 

Lekko pikantna zupa harirra 
Kurczak pieczony w domowej marynacie Jerk 

Kolorowy ryż 
 
 

Bufet słodki 
 

Tiramisu 
Sernik z owocami 

Ciasto marchewkowe 
Mus czekoladowy z wiśnią 

 
Napoje bezalkoholowe (bez limitu) 

 
Kawa z ekspresu ciśnieniowego Nespresso, 

Herbaty smakowe, 
Woda niegazowana / gazowana 

Soki owocowe, napoje gazowane 
 
 

 
 



 
 

Propozycja Nr. 3  
(338 zł/brutto/os.)* 

 
 

Zupa 
 

Krem z soczystych pomidorów z mozzarellą i świeżą bazylią 
 

Dania główne podane w półmisach 
 

Łosoś w sosie winno - maślanym 
Zraziki wołowe w sosie własnym 

De volaille z masłem 
Puree ziemniaczane 

Kasza pęczak z warzywami 
Marchewka z groszkiem 

Mizeria z koperkiem 
 

Bufet zimny 
 

Terrina z łososia i sandacza 
Pstrąg pod cytrynową galaretką 

Pasztet drobiowy pieczony z musem chrzanowym 
Rolada z kaczki z bakaliami 
Polędwiczka a’la Czarnolas 

Płatki indyka z gorgonzolą i gruszką 
Rukolowo-szpinakowe krążki z kremowym serkiem 

Tarta buraczana z orzechami włoskimi 
 

Dodatki do bufetu zimnego 
 

Sos żurawinowy 
Sos chrzanowy 

Sos tatarski 
Pieczywo domowej roboty 

Masło 
 

Sałatki 
 

Sałaty z gruszką, winogronami i orzechami laskowymi 
Sałatka Nicejska z szynką i serem 

 
Danie ciepłe 

 
Zupa boczniakowa z ciecierzycą 

Pierogi: 
- z mięsem i okrasą z cebuli 

- ukraińskie 



 
 

 
 

Bufet słodki 
 

Tiramisu 
Sernik z owocami 

Ciasto biszkoptowe z galaretka i owocami 
Mus waniliowy z owocami 

 
Napoje bezalkoholowe (bez limitu) 

 
Kawa z ekspresu ciśnieniowego Nespresso, 

Herbaty smakowe, 
Woda niegazowana / gazowana 

Soki owocowe, napoje gazowane 
 

 

Propozycja Nr. 4  
(362 zł/brutto/os)* 

(proszę o wybór jednego dania głównego i przystawki dla wszystkich gości na dwa tygodnie przed 
przyjęciem) 

 
 

Przystawka 
 

Carpaccio wołowe z parmezanem, kaparami, oliwa truflowa, rukola 
 

Carpaccio z łososia z marynowanym ogórkiem, czerwoną cebulą i pieprzem gruboziarnistym 
 

Zupa 
 

Zupa homarowa z ravioli z łososia i halibuta 
 
 

Danie główne 
 

Stek wellington z puree ziemniaczanym i konfitowaną marchewką 
 

Comber jagnięcy z brukselką, marchewką i pieczonymi cząstkami ziemniaków, sos demi 
 

Bufet zimny 
 

Grawlax z łososia z nutą wanilii na pumperniklu 
Tortilla z wołowiną i awokado 

Pierś z kaczki na różowo z czarną porzeczką 
Balotyna z kurczaka z prażonymi migdałami z dwoma musami brokułowym i marchewkowym 

Tatar z łososia z ogórkiem i mascarpone 
Rożki francuskie z musem z suszonych pomidorów 



 
 

Tatar z bakłażana na grzance 
Pasztet wegański z żurawiną na pumperniklu 

Deska wędlin i serów z maryanatami 
 

Sałatki 
 

Sałatka z ośmiornicą, salsa paprykowa 
Sałatka z melonem oliwkami kalamate 

 
Danie ciepłe 

 
Żurek z białą kiełbasą i chrzanem 

Gulasz z dzika z warzywami 
Placuszki z ciecierzycą, soczewicą i brokułem z oliwą z suszonymi pomidorami 

 
 

Desery 
 

Tarta czekoladowa 
Biała czekolada z malinami, ciastkiem czekoladowym i paloną białą czekoladą 

Deser bezowy z kremem waniliowym i świeżymi owocami 
Owoce filetowane 

 
Napoje bezalkoholowe (bez limitu) 

 
Kawa z ekspresu ciśnieniowego Nespresso, 

Herbaty smakowe, 
Woda niegazowana / gazowana 

Soki owocowe, napoje gazowane 

 

OFERTA UZUPEŁNIAJĄCA 
 
 

Propozycje dań wegetariańskich / wegańskich  
(dania przykładowe, ostateczne potrawy zostaną podane bliżej terminu wesela) 

 
Progres zadba/ zobowiązuje się do przygotowania dań obiadowych ze specjalnymi dietami 

(wegetariańskich/wegańskich, itp). Dania wieczorne są już uzależnione od wyboru jednego zestawu 
przez Organizatora dla wszystkich Gości lub dodatkowo płatne za powiększenie go o diety specjalne. 

 
Przystawka: 

Sałatka ze spaghetti z cukinii, z granatem i pestkami słonecznika 
 

Tatar z bakłażana z cebulą perłową oraz rzodkiewką  podany na grillowanym batacie 
 
 
 



 
 

Danie główne: 
Placuszki z ciecierzycy i cukinii podane na ratatouille z pestkami dyni 

 
Risotto borowikowe z selerem naciowym, parmezanem i ziołami 

 
Marynowany w ziołach twarożek sojowy podany z kolorowymi sałatami ze świeżymi warzywami 

julienne 
 i dressingiem cytrynowym 

 
Gratin z brokułami, groszkiem i serem lazur, lekki sos podgrzybkowy 

 
 

STÓŁ WIEJSKI  
(21 zł/brutto/os) 

 
Pęta kiełbas wiejskich  / Kabanosy / Salceson / Szynka 

Kaszanka / Boczek / Smalec 
Ogórki kiszone / Marynaty / Pieczywo wiejskie 

 
DOMOWE NALEWKI  

(20 zł/brutto/os) 
 

(do wyboru 3 smaki, każdy dodatkowy smak +5 zł/os) 
Wiśnia / Chrzan / Dereń / Owoce lasu / Malina / Czarny bez / Żurawina 

 
 

LODY WŁOSKIE  
(16 zł/brutto/os) 

 
Wafelki, kubeczki, owoce, posypki 

(oferta przewidziana na ok 2h) 
 

 
 

SŁODKI STÓŁ - MONOPORCJE   
(20 zł/brutto/os) 

(jako dodatek do deserów z powyższych ofert menu) 
 

-  KOSZT DODATKOWY 30 ZŁ BRUTTO OD OSOBY 
(jako pełny zamiennik powyższych ofert menu) 

 
Zestaw czterech deserów w czterech rożnych smakach i kształtach (monoporcje): 

 
1.Mus z białej czekolady - adwokat / kruche ciastko (GLUTEN/LAKTOZA) 

2.Orzechowy Bite - Mus z białej czekolady / solony karmel/ orzechy ziemne (LAKTOZA/ORZECHY) 
3.Love Pistacja - Mus z mlecznej czekolady / pistacja/ wytrawna czekolada/ malina 

(LAKTOZA/ORZECHY) 
4.Classic - Klasyczny ptyś/ krem wanilia Bourbon/ czarny bez (GLUTEN/LAKTOZA) 



 
 

 
 

POZOSTAŁE INFORMACJE UZUPEŁNIAJĄCE: 
 

1. PODANE KALKULACJE PRZEWIDUJĄ MIN. 80 PEŁNOPŁATNYCH UCZESTNIKÓW WESELA 
2. WESELE PRZEWIDZIANE JEST DO 11h, MAKSYMALNIE DO 4 RANO, ZMIANY GODZIN 

USTALANE INDYWIDULNIE 
3. ZAMÓWIENIE DLA DZIECI Z MENU DZIECIĘCEGO, DO LAT 10 – 140 ZŁ ZA DZIECKO 
4. OBSŁUGA DODATKOWA (Dj, FOTOGRAF) – 120,00 ZŁ/OSOBA 
5. SKORZYSTANIE Z EKRANU / RZUTNIKA – 300,00 ZŁ 
6. UŻYCIE NA TERENIE OBIEKTU CONFETII – 500,00 ZŁ 
7. ŚLUB CYWILNY NA SALI BANKIETOWEJ – 1000,00 ZŁ 
8. PRZYGOTOWANIE DODATKOWEGO SŁODKIEGO STOŁU Z FIRMY ZEWNĘTRZNEJ – 600,00 ZŁ 

(ZAKRES / ILOŚCI / RODZAJ MUSI ZOSTAĆ USTALONY ORAZ ZAAKCPTOWANY PRZEZ 
PROGRES) 

9. TORT Z FIRMY ZEWNĘTRZNEJ – BEZ DODATKOWYCH KOSZTÓW 
10. ISTNIEJE MOŻLIWOŚĆ MODYFIKACJI INDYWIDUALNEJ MENU, ZMIANY MOGĄ MIEĆ WPŁYW 

NA FINALNĄ CENĘ MENU 
11. DIETY SPECJALNE POWYŻEJ 10% OGÓLNEGO ZAMÓWIENIA MOGĄ MIEĆ WPŁYW NA CENĘ 
12. NA SALI NIE MOŻNA UŻYWAĆ DYMU (Z WYJĄTKIEM DYMU „CIĘŻKIEGO”) ORAZ RAC 
13. ŚWIECZNIKI DOPUSZCZALNE TYLKO W ZABUDOWANYCH KLOSZACH 
14. WSZELKIE MOCOWANIE DEKORACJI – MUSI BYĆ ZATWIERDZONE PRZEZ ZLECENIOBIORCĘ 

 
 
 

W przypadku zmniejszenia liczby poniżej 80 pełnopłatnych uczestników Wesela, zastosowanie ma 
poniższa tabela doliczeń  do ceny menu: 

 
Liczba osób  Dopłata do ceny menu 

70≥ - 79≤  +   15 zł/os 
60≥ - 69≤    +   30 zł/os 
50≥ - 59≤   +   44 zł/os 

                             49≤           Cena ustalana indywidualnie 
 

 
PROPOZYCJE ALKOHOLI 

 
 

APERITIF NA POWITANIE 
 

Wina musujące 
Prosecco Montelvini Extra Dry (0,75l)   - 94 zł /btl. 

Vino Spumante 
(D.O.C Italy), Glera, Chrardonnay 

 



 
 

Prosecco Montelvini Brut Rose (0,75l)  - 106 zł /btl. 
(D.O.C Italy), Glera, Pinot Nero 

 
 

FORMUŁA  OPEN BAR 
 

PAKIET PODSTAWOWY 
(98,00 zł/brutto/os) 

 
Wódka Wyborowa 

Piwo 
Wino białe: 

Casa Maria Tinto (D.O. Rueda, Hiszpania), Verdejo 
Wino czerwone: 

Casa Maria Tinto (D.O. Rueda, Hiszpania), Tempranillo 
 

 
 

PAKIET PREMIUM  
(132,00 zł*/brutto/os) 

 
Whiskey Ballantines 

Gin Seagrams 
Rum Havannah (3yo) 

Wódka Absolut 
Wino musujące, Aperol 

Piwo, Campari, Martini Bianco / Dry 
Wino białe: 

Casa Maria Tinto (D.O. Rueda, Hiszpania), Verdejo 
Wino czerwone: 

Casa Maria Tinto (D.O. Rueda, Hiszpania), Tempranillo 
 

PAKIET LUX 
(152,00 zł*/brutto/os) 

 
Whiskey Jameson Irish/ Chivas 12 Y.O. 

Gin Beefeater 
Rum Havana Club (3yo / 7yo) 
Tequila Olmeca (gold / silver) 

Kahlua / Baileys 
Wódka Ostaya 

Wino musujące, Aperol 
Piwo, Campari, Martini Bianco / Dry 

Wino białe: 
Casa Maria Tinto (D.O. Rueda, Hiszpania), Verdejo 

Wino czerwone: 
Casa Maria Tinto (D.O. Rueda, Hiszpania), Tempranillo 

 



 
 

 
 
 

* ISTNIEJE MOŻLIWOŚĆ DOMÓWIENIA PROFESJONALNEGO BARU (PAKIET PREMIUM I LUX): 
- przygotowanie profesjonalnego baru z pełnym wyposażeniem 

- obsługę barmańską 
- potrzebne dodatki do ustalonych koktajli 

 
 

Koszt dodatkowy – 420,00 zł / za bar* (min. 60 osób) 

 
 

NASI PARTNERZY I REKOMENDACJE 
 

Współpracujemy z wyselekcjonowanymi partnerami, którzy wspierają organizację wydarzeń w 
naszym obiekcie na najwyższym poziomie. Dzięki tej współpracy nasi goście mogą korzystać z 

preferencyjnych warunków w rekomendowanych hotelach znajdujących się w pobliżu, w tym 
atrakcyjnych rabatów i elastycznych zasad rezerwacji. 

 
Oferujemy również dostęp do sprawdzonych usługodawców — od cukierni i florystów, po DJ-ów, 
oprawę muzyczną i fotobudki — co pozwala kompleksowo zaplanować wesele, konferencję lub 
każdą inną uroczystość. Dzięki naszym partnerom organizacja wydarzenia staje się wygodniejsza, 

bezpieczniejsza i dopracowana w każdym detalu. 
 
 

Serdecznie zapraszamy do kontaktu, podczas którego z przyjemnością zaprezentujemy nasz obiekt i  
przedstawimy Państwu naszą szczegółową ofertę. 

 


