
Przyjęcie weselne  
 
Powitanie chlebem i solą 
Toast powitalny 

 
Propozycja i 

 
Zupa: 

(1 do ustalenia) 
Krem sezonowy 

lub 
rosół z domowym makaronem 

 
Dania główne: 
(3 porcje na osobę) 

Kaczka pieczona po staropolsku 
Zraz wołowy nadziewany 

Roladka z kurczęcia ze szparagami mozzarellą 
Polędwiczki drobiowe panierowane w płatkach kukurydzianych 

Polędwiczka wieprzowa z serem korycińskim i kozieradką 
Okoń w sosie rakowym  

Tarta warzywna z tofu *  
 
 

Dodatki: 
(3 do wyboru) 

Warzywa gotowane / warzywa grillowane / kapusta modra zasmażana / ćwikła 
z chrzanem 

sałatka coleslav / marchew z jabłkiem / seler z ananasem i żurawiną 
 

(3 do wyboru) 
Ziemniaki gotowane / ziemniaki pieczone z ziołami / kluski śląskie / 

 pyzy drożdżowe / krokiety ziemniaczane / frytki 
 

Sos pieczeniowy, śmietanowo majerankowy 
 

 
Słodka chwila I: 

Tort  
(dostarcza organizator) 

Kawa, herbata  
Ciasto  

(3 porcje/osobę) 
 



 
 

Zakąski: 
 (5 porcji na osobę) 

Carpaccio wołowe lub befsztyk tatarski 
Schab z ziołami prowansalskimi i chrzanowym masłem 
Roladka drobiowa z pomidorowym pesto, bazylią i fetą 

Pasztet pieczony z kurkami 
sos tatarski 

Śledź z oleju z cebulką i grillowaną papryką 
Sałatka cezar z pieczonym kurczakiem 

Mieszane sałaty z winegret, warzywami, tuńczykiem i oliwkami  
Sałatka makaronowa z kurczakiem, selerem naciowym i kukurydzą 

Naleśnik z pastą hummus, warzywami i kiełkami * 
Pieczywo, masło 

 
Słodka chwila II: 

Kawa, herbata 
Ciasto 

(forma słodkiego stołu) 
 

 
Kolacja:  

(1,5 porcji na osobę) 
Szaszłyk drobiowy  

Żeberka pieczone, glazurowane 
Gołąbki z warzywami i wędzonym serem  

Golonka pieczona w warzywach i korzennym piwie, podana na kapuście  
 

Pieczywo, masło, ketchup, chrzan, musztarda 
 
 

Na miłe zakończenie: 
Barszcz  

i 
Flaczki wołowe lub żurek z jajkiem 

  
cena: 210 zł/osobę 

 
 
 
 

 
 



Przyjęcie weselne 

Powitanie chlebem i solą 
Toast powitalny 
 

Propozycja ii 
 

Przystawka: 
Półgęsek z wędzonym oscypkiem i musem jeżynowym 

Lub 
Cukinia z kremem z makreli, kiełkami i avocado 

 
Zupa: 

(1 do ustalenia) 
Krem sezonowy 

lub 
rosół z domowym makaronem 

 
Dania główne: 
(3 porcje na osobę) 

Kurczak zagrodowy ze szpinakiem i serem korycińskim  
Polędwiczka wieprzowa marynowana w żubrówce z grzybami 

Zraz wołowy nadziewany 
Kaczka pieczona po staropolsku  

Indyk z musem kalafiorowym  
Polędwiczki drobiowe panierowane w płatkach kukurydzianych 

Roladka z piotrosza ze smardzami 
Tarta warzywna z tofu *  

 
 

Dodatki: 
(3 do wyboru) 

Warzywa gotowane / warzywa grillowane / kapusta modra zasmażana / 
 ćwikła z chrzanem 

sałatka coleslav / marchew z granatem / seler z ananasem i żurawiną 
 

(3 do wyboru) 
Ziemniaki gotowane / ziemniaki pieczone z ziołami / kluski śląskie /  
pyzy drożdżowe/ ryż z warzywami / krokiety ziemniaczane / frytki 

 
Sos pieczeniowy, śmietanowo majerankowy 

 
 
 



Słodka chwila I: 
Tort  

(dostarcza organizator) 
Kawa, herbata  

Ciasto  
(2 porcje/osobę) 

 
Zakąski: 

 (5 porcji na osobę) 
Galantyna pieczona z kurczaka z musem truflowym 

Naleśnik z łososiem, awokado i winegret miodowo-cytrynowy 
Kozi serek w szynce parmeńskiej z opiekanym melonem 

Polędwiczka wieprzowa sous vide 
Carpaccio z polędwicy wołowej z pesto ziołowym , parmezanem i piniolami  

Pasztet z królika z pistacjami 
Cielęcina salsa verde 

Mieszane sałaty z winegret, grecki ser, oliwki, pomidor, papryka 
Roszponka z pieczonym burakiem, ziarnami i gorgonzolą 

Sałatka penne z kurczakiem, selerem naciowym i kukurydzą 
Naleśnik z pastą z pieczonych warzyw * 

Wegańskie spring rolsy *  
Pieczywo, masło 

 
Słodka chwila II: 

Kawa, herbata 
Ciasto 

Mini deserki  
(forma słodkiego stołu) 

 
Kolacja:  

(1,5 porcji na osobę) 
Szaszłyk drobiowy  

Gołąbki z warzywami i wędzonym serem 
Żeberka pieczone, glazurowane  

Karczek wieprzowy duszony w kwaszonej kapuście z wędzoną papryką 
 

Pieczywo, masło, ketchup, chrzan, musztarda 
 
 

Na miłe zakończenie: 
Barszcz 

i 
zupa gulaszowa lub żurek z jajkiem lub flaczki wołowe 

Cena: 230 zł/osobę 



Przyjęcie weselne 

Powitanie chlebem i solą 
Toast powitalny 
 

Propozycja iii 
 

Przystawka: 
Tatar wołowy  

Lub 
Tatar z tuńczyka 

 
Zupa: 

(1 do ustalenia) 
Consome z perliczki z mięsnym pierożkiem  

lub 
krem sezonowy 

lub 
rosół z bażanta z truflowymi kluseczkami 

 
Dania główne: 
(3 porcje na osobę) 

Polędwiczka wieprzowa sous vide z rydzami 
Tradycyjny zraz wołowy 

Kaczka pieczona po staropolsku  
Rolada z cielęciny w białym winie 

Indyk z musem kalafiorowym i camembertem 
Polędwiczki drobiowe panierowane w płatkach kukurydzianych 

Roladka z pstrąga z krewetką  
Łosoś z pieca 

Tarta warzywna z tofu *  
 

Dodatki: 
(3 do wyboru) 

Warzywa gotowane / warzywa grillowane / kapusta modra zasmażana / 
 Ćwikła z chrzanem 

sałatka coleslav / marchew z granatem / seler z ananasem i żurawiną 
 

(3 do wyboru) 
Ziemniaki gotowane / ziemniaki pieczone z ziołami / kluski śląskie / 

 pyzy drożdżowe / ryż z warzywami / krokiety ziemniaczane / frytki 
 

Sos pieczeniowy, śmietanowo majerankowy 
 



Słodka chwila I: 
Kawa, herbata  

Tort  
(dostarcza organizator) 

Ciasto 
 (3 porcje/osobę) 
mini deserki 

 
Zakąski: 

 (5 porcji na osobę) 
Carpaccio z polędwicy wołowej z pesto ziołowym , parmezanem i piniolami 

Tatar wołowy z cebulką, korniszonem i żelem z żółtka  
pierś kacza z oliwą truflową, kaparami i musztardowcem  

Sushi maki, nigiri 
Homar  

Schab sous vide z kremem chrzanowym 
Pasztet z królika z pistacjami 

Kurczak zagrodowy z fetą  
Terrine z łososia 

Sałatka cezar 
Mieszane sałaty z burratą, pomidorami i bazylią 

Sałatka penne z kurczakiem, selerem i młodą kukurydzą 
Naleśnik z pastą z pieczonych warzyw * 

Wegańskie spring rolsy * 
Pieczywo, masło 

 
Słodka chwila II: 

Kawa, herbata 
Ciasto 

Mini deserki  
(forma słodkiego stołu) 

 
Kolacja:  

(1,5 porcji na osobę) 
Kotleciki w sosie dijon  

Udziec wieprzowy z kaszą i kapustą 
Szaszłyk drobiowy na gałązkach rozmarynu  

Żeberka z pieca, glazurowane 
Gołąbek z włoskiej kapusty z warzywami i wędzonym serem * 

Pieczone warzywa z farszami * 
 

Pieczywo, masło, ketchup, chrzan, musztarda 
 
 



Na miłe zakończenie: 
Barszcz  

I 
zupa gulaszowa lub żurek z jajkiem lub flaczki wołowe 

Cena: 260zł/osobę 
 
 
 
 
Dzieci do lat 3 – bez opłat 
Dzieci od 3 do 7 lat - 50% 
 
Dodatkowo proponujemy: 
- udziec wieprzowy pieczony w całości, serwowany z pieczonymi ziemniakami i 
sosami (koszt 15zł/osobę) 
- indyk faszerowany  (koszt 15zł/osobę) 
- „stół wiejski”- tradycyjne wędliny, suche kiełbasy, pasztety, salceson, kiełbasa 
słoikowa, smalec, ogórki kiszone, ziemniaki pieczone z twarogiem, marynaty z 
warzyw i grzybów, chleb na zakwasie (koszt 10zł/osobę) 
 
 
 


