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CHARAKTERYSTYKA
OBIEKTU

Hotel Sielanka nad Pilicg**** jest prawdziwa oaza SLUBY | WESELA
spokoju i komfortu w otoczeniu wspaniatej W 2yciu k ”
przyrody. To idealne miejsce dla wszystkich, “
ktorym bliska jest filozofia nieograniczonego ,
kontaktu z naturg, wyciszenia, swobodnej jest odpo
elegancji oraz niespiesznego delektowania sie '
urokami zycia.

C«gz,g,_,spokq i sielskie pejzaze zapewnia zielona
S

zy Stromeckiej z jednej strony
im dolina rzeki Pilicy z drugiej. E
Sielanka znajduje sie niedaleko Warki, tylko

O km od Warszawy, CO sprawia, ze jest fatwo
oko osiggal stanowi doskonata
Jowa d jia urokow Doliny

owieka jest wiele okazji,

Sielanka nad Pilica
* * Kk *

HOTEL

Ho- e
RODZINIE

S ——

h *Hi,"‘ﬂiﬁ\.







] a—
‘» “\{










PAKIET GOLD

Tradycyjne powitanie Pary Mfodej chlebem i solg;

Powitalny Toast lampka wina musujacego dla gosci
weselnych;

Dekoracje stotow z kwiatami sezonowymi;

Swiece na stoty;

Menu serwowane do wyboru (3 daniowe);

2 dania serwowane do wyboru po 22:00 i 24:00;
Przekaski zimne: do wyboru 6 przystawek i 4 satatki;
Dodatki;

Bufet deserowy: do wyboru 6 deseréw;

Napoje bez ograniczen — kawa, herbata, soki, woda,
napoje gazowane;
Bar Lemoniadowy;

(3 lemoniady do wyboru, np. kokosowa, ogdrkowa,
cytrynowa, brzoskwiniowa, arbuzowa);

MENU SERWOWANE (3-DANIOWE)

ZUPA

/jedna zupa do wyboru/

Krem z brokutow podany z chrupigcymi grzankami;
Rosot domowy z makaronem i warzywami;

Krem z biatych warzyw z grzankami.

DANIE GLOWNE
/iedno danie do wyboru/

Pieczona poledwiczka wieprzowa z sosem grzybowym,
kopytkami i brokutami w migdatach;

Eskalopki ze schabu z torcikiem warzywnym,
ziemniakami pieczonymi w sSmietanie i sosem
7 czerwonego wina;

Sandacz sauté z puree ziemniaczanym i truflg, spaghetti
warzywne z sosem chardonnay.

DESER

/jedno danie do wyboru/

Sernik Wiedenski z sosem malinowym;
Lody owocowe.

Profesjonalny serwis kelnerski;

Specjalna cena za wino z regionu Chianti sprowadzane
wytacznie dla Gosci hotelu - 50 zf;

Apartament dla Nowozencow na noc poslubng;
Specjalna cena za nocleg dla gosci weselnych;
Bezptatny parking dla wszystkich Gosci;

Scena dla zespotu;

Pokrowce na krzesta (kremowe);

Dzieci ponizej 3 lat bezptatnie;

Dzieci od 3 lat do 10 lat 50 % rabat od ceny
podstawowej.

350 pln/os.

I DANIE SERWOWANE PO 22:00
/jedno danie do wyboru/
Pieczone udko z kurczaka z brokutami i frytkami;

Faszerowana szpinakiem i pieczarkami piers z kurczaka
na sosie pomidorowym z bazyliag, ktadzionymi
kluseczkami i bukietem warzyw;

Poledwiczka wieprzowa marynowana w Zubréwce
7 sosem z zielonego pieprzu podana z kluseczkami
potfrancuskimi i melodig warzyw.

Il DANIE SERWOWANE PO 24:00
/jedno danie do wyboru/

Barszcz z krokietem;

Zurek staropolski z jajkiemn i kietbasa.



BUFET PRZEKASEK ZIMNYCH

/6 przekasek do wyboru/

Sledziki w $mietanowo cebulkowej pierzynce;
Pstrag wedzony na zimno z limonowym sosem;
Schab pieczony z chrzanowym farszem w maladze;

Terrine z kaczki nadziewane orzechami pistacjowymi
Z musem jabtkowym;

Pomidorki faszerowane satatka z krabow;

Ptatki poledwicy z tososia marynowanej
w pomaranczach i zielonej herbacie;

Pieczona piers z indyka w maladze dekorowana
OowoCami z sosem zurawinowym;

Pieczony schab ze sliwka w galarecie;

Roladki z szynki wedzonej na drzewie wisniowym
podane ze szparagami;

Potmisek tradycyjnych mies pieczystych: schab
w miodzie i kminku, karkdwka w ziotach i korzennej
musztardzie, boczek pieczony z czosnkiem;

Dojrzewajace w stornicu pomidory przektadane
mozzarella podane z sosem bazyliowym;

Schab ze staropolskiej marynaty, kietbasa sucha
i wedzone kabanosy;

Antipasto z grillowanych warzyw marynowanych
w ziotach z oliwa z oliwek;

Indyk marynowany w occie gruszkowym z sosami:
zurawinowym, chrzanowym i musztardowym:

Ryby wedzone (tosos, pstrag, halibut);

Tatar z fososia, podany na satacie z czerwonym
kawiorem:;

Ptatki pieczonej cieleciny podane z sosem Vitello.

DODATKI

Wybaor pikli i marynat;
Bogaty wybor swiezego pieczywa;
Swieze pomidory i ogorki:
Masta ziotowe i naturalne;
Dynia marynowana;
Sliwki w occie:
Marynowane grzybki;

Sos tatarski;

Sos cumberland;

Sos chrzanowy.

SALATKI

/4 satatki do wyboru/

Satatka z wedzonego kurczaka z marynowana gruszka
W przyprawach korzennych i roszponka;

Satatka z wedzonego pstraga i zielonych brokutow
Z suszonymi pomidorami i sosem ziotowym;

Satatka z makaronu i salami z grillowanymi warzywami
i bazylig;

Tradycyjna satatka jarzynowa z sosem majonezowym;
Satatka grecka z marynowanymi oliwkami i serem feta;
Satatka hawajska z ananasem;

Satatka z tunczyka z kolorowymi papryczkami
i kukurydza skropiona oliwa truflows;

Satatka z marynowanych karczochow, pieczonej papryki
i wedzonej sardeli, skropiona ziotowa oliwa;

Satatka z czarnej soczewicy z pieczonym baktazanem;
Wybor swiezych satat i warzyw z dressingami:
jogurtowym, cesarskim lub tysigca wysp;

Satatka z makaronu sojowego z pieczarkami i ptatkami
poledwiczki wieprzowej marynowanej w lisciach
cytrynowca, doprawiona swiezg kolendrg i skropiona
olejem sezamowym;

Satatka z mtodego szpinaku z pomaranczg, serem
gorgonzola i sosem balsamicznym.

BUFET DESEROWY

/6 deseréw do wyboru/

Satatka owocowa z mieta i likierem;

Domowa szarlotka;

Torcik z makiem aromatyzowany rumem i miodem
pitnym;

Marynowane owoce lesne z musem waniliowym;
Wisnie marynowane w czerwonym winie z kruszonka;
Wybor mini ciasteczek;

Sernik z brzoskwiniami;

Makowiec;

Mus czekoladowy z pomaranczg;

Swieze owoce filetowane;

Ciasto bananowe z kremmem karmelowym;

Mus truskawkowy i jagodowy;



PAKIET PLATINUM

Tradycyjne powitanie Pary Mtodej chlebem i solg;

Powitalny Toast lampka wina musujacego dla gosci
weselnych;

Dekoracje stotow z kwiatami sezonowymi;

Swiece na stoty;

Menu serwowane do wyboru (3 daniowe);

3 dania serwowane do wyboru po 22:00, 24:00 i 02:00;
Przekaski zimne: do wyboru 8 przystawek i 5 satatek;
Dodatki;

Bufet deserowy: do wyboru 7 deserow;

Napoje bez ograniczen — kawa, herbata, soki, woda,
napoje gazowane;

Bar Lemoniadowy;

(3 lemoniady do wyboru, np. kokosowa, ogdrkowa,
cytrynowa, brzoskwiniowa, arbuzowa);

MENU SERWOWANE (3-DANIOWE)

ZUPA

/jedna zupa do wyboru/

Domowy rosoét z kluseczkami i marchewka;
Kremowa zupa z cukinii.

DANIE GEOWNE
/jedno danie do wyboru/
Kaczka pieczona z jabtkami i sosem ze swiezej zurawiny;

Sandacz z duszonymi porami, karczochami i kolorowym
ryzem,

Poledwiczki wieprzowe pieczone w miodowej glazurze
podane z ziemniakami po polsku z sosem z suszonej
zurawiny.

DESER

/jedno danie do wyboru/

Szarlotka na ciepto z lodami waniliowymi;
Lody owocowe.

Profesjonalny serwis kelnerski;

Specjalna cena za wino z regionu Chianti sprowadzane
wytacznie dla Gosci hotelu - 50 zf;

Apartament dla Nowozencow na noc poslubna;
Dwa pokoje dla rodzicéw Parstwa Mtodych;
Specjalna cena za nocleg dla gosci weselnych;
Bezptatny parking dla wszystkich Gosci;

Scena dla zespoty;

Pokrowce na krzesta (kremowe);

Dzieci ponizej 3 lat bezpftatnie;

Dzieci od 3 lat do 10 lat 50% rabatu od ceny
podstawowe)j.

380 pln/os.

I DANIE SERWOWANE PO 22:00
/jedno danie do wyboru/

Faszerowany filet z pulardy ubrany w zielony kubrak
podany z brokutami z ziemniaczanym puree i sosem
Chablis;

Medaliony z poledwicy wotowej z bazyliowym spaghetti
oraz ciemnym sosem balsamico z dodatkiem
marynowanych kasztanow,;

Faszerowane udka z kurczaka podane z puree
ziemniaczanym oraz gotowanymi warzywami;

Dorsz saute z puree ziemniaczanym i trufla, spaghetti
warzywne z sosem chardonnay.

Il DANIE SERWOWANE PO 24:00
/jedno danie do wyboru/

Barszcz z krokietem;

Zurek staropolski z jajkiem i kietbasa.



IV DANIE SERWOWANE PO 02:00

/jedno danie do wyboru/

Zupa gulaszowa z ostrg papryka i majerankiem;
Boeuf strogonow.

SALATKI

/5 satatek do wyboru/

Satatka z wedzonego kurczaka z marynowana gruszka
w przyprawach korzennych i roszponka;

Satatka z wedzonego pstraga i zielonych brokutow
Z suszonymi pomidorami i sosem ziotowym;

Satatka z makaronu i salami z grillowanymi warzywami
i bazylia;

Tradycyjna satatka jarzynowa z sosem majonezowym:;
Satatka grecka z marynowanymi oliwkami i serem feta;
Satatka hawajska z ananasem;

Satatka z tunczyka z kolorowymi papryczkami
i kukurydza skropiona oliwa truflowa;

Satatka z marynowanych karczochow, pieczonej papryki
i wedzonej sardeli, skropiona ziotowa oliwa;

Satatka z czarnej soczewicy z pieczonym baktazanem;
WYyboér swiezych satat i warzyw z dressingami:
jogurtowym, cesarskim lub tysigca wysp.

DESER BUFETOWY

/7 deserow do wyboru/

Satatka owocowa z mieta i likierem;

Domowa szarlotka;

Torcik z makiem aromatyzowany rumem i miodem
pitnym;

Marynowane owoce lesne z musem waniliowym;
Wybor mini ciasteczek;

Sernik z brzoskwiniami;

Makowiec;

Mus czekoladowy z pomarancza;

Swieze owoce filetowane;

Ciasto bananowe z kremmem karmelowym;

Mus truskawkowy i jagodowy;

Wisnie marynowane w czerwonym winie z kruszonka.

BUFET PRZEKASEK ZIMNYCH

/8 przekasek do wyboru/

Sledziki w $mietanowo-cebulkowej pierzynce:
Pstrag wedzony na zimno z limonowym sosem;
Schab pieczony z chrzanowym farszem w maladze;

Terrine z kaczki nadziewane orzechami pistacjowymi
z musem jabtkowym;

Pomidorki faszerowane satatka z krabow;,

Ptatki poledwicy z fososia marynowanej
w pomaranczach i zielonej herbacie;

Pieczona piers z indyka w maladze dekorowana
owocami z sosem zurawinowym;

Pieczony schab ze sliwka w galarecie;

Roladki z szynki wedzonej na drzewie wisniowym
podane ze szparagami;

Potmisek tradycyjnych mies pieczystych: schab
w miodzie i kminku, karkéwka w ziotach i korzennej
musztardzie, boczek pieczony z czosnkiem;

Dojrzewajace w stoncu pomidory przektadane
mozzarella podane z sosem bazyliowym;

Schab ze staropolskiej marynaty, kietbasa sucha
i wedzone kabanosy;

Antipasto z grillowanych warzyw marynowanych
w ziotach z oliwa z oliwek;

Indyk marynowany w occie gruszkowym z sosami:
zurawinowym, chrzanowym i musztardowym;
Ryby wedzone (tosos, pstrag, halibut);

Tatar z fososia, podany na satacie z czerwonym
kawiorem;

Ptatki pieczonej cieleciny podane z sosem Vitello.

DODATKI

Wybor pikli i marynat;
Bogaty wybor swiezego pieczywa;
Swieze pomidory i ogorki;
Masta ziotowe | naturalne;
Dynia marynowana;,
Sliwki w occie:
Marynowane grzybki;

Sos tatarski;

Sos cumberland;

Sos chrzanowy.



PAKIET PREMIUM

390 pln/os.

MENU SERWOWANE (3-DANIOWE)

ZUPA

/jedna zupa do wyboru/

Flaki wotowe;

Domowy rosoét z kluseczkami i marchewka;
Kremowa zupa z cukinii;

Kremowa zupa z dyni.

DANIE GLOWNE

/jedno danie do wyboru/

Kaczka pieczona z jabtkami i sosem ze swiezej zurawiny;
Sandacz z duszonymi porami, karczochami

i kolorowym ryzem;

Poledwiczki wieprzowe pieczone w miodowej glazurze

podane z ziemniakami po polsku z sosem z suszonej
zurawiny;

Grillowany filet z Lemon Soli podany z satatka z kopru
wioskiego, dzikim ryzem i pikantnym sosem;
Poledwica wotowa faszerowana borowikami podana
Z sosem zurawinowym i pieczonymi ziemniaczkami.

DESER

/jedno danie do wyboru/

Suflet czekoladowy na ciepto z lodami waniliowymi;
Deser kawowo- serowy z likierem Sambuca;

Krem brulle z palonym cukrem trzcinowym;

Torcik Tiramisu.



Il DANIE SERWOWANE PO 22:00
/jedno danie do wyboru/
Faszerowany filet z pulardy ubrany w zielony kubrak

podany z brokutami z ziemniaczanym puree i sosem
Chablis;

Medaliony z poledwicy wotowej z bazyliowym spaghetti
oraz ciemnym sosem balsamico z dodatkiem
marynowanych kasztanow;

Faszerowane udka z kurczaka podane z puree
ziemniaczanym oraz gotowanymi warzywami;

Poledwiczka wieprzowa marynowana w rozmarynie
podana z plackiem ziemniaczanym i ragout
grzybowym;

tosos pieczony w sezamie podany na warzywnym
spaghetti, ziemniakami w koperku i sosem
szampanskim.

BUFET GORACY /czas uzupetniania 3 godziny/
/do wyboru: 1 zupa, 3 dania gtdwne, 3 dodatki/
Puszysty krem z lesnych grzybow z groszkiem
ptysiowym;

Krem z biatych warzyw z oliwg truflows;

Kurczak w sezamie podany na sosie curry z dodatkiem
mleczka kokosowego;

Pieczona cielecina podana na sosie z pieczonej papryki;
Medaliony z tososia w sosie szafranowym:

Pieczony sandacz podany na szpinaku z sosem
cytrynowym,

Gnocchi podane z suszonymi pomidorami, rukola

i oliwa ziotowsa;

Ziemniaki pieczone z mastem czosnkowym oraz ziotami:

Gotowane na parze warzywa sezonowe skropione
tymiankowym mastem;

Kopytka domowe;

Brokuty gotowane na parze z mastem ziotowym i
migdatami;

Ziemniaki lyonnaise z porem i pomidorami suszonymi.

Il DANIE SERWOWANE PO 24:00
/jedno danie do wyboru/

Barszcz z krokietem;

Zurek staropolski z jajkiem i kietbasa;

Consome z kaczki podawane z pierozkami miesnymi
i warzywami julienne.

BUFET PRZEKASEK ZIMNYCH

/8 przekgsek do wyboru/

Sledziki w $mietanowo cebulkowej pierzynce;
Pstrag wedzony na zimno z limonowym sosem;
Schab pieczony z chrzanowym farszem w maladze;

Terrine z kaczki nadziewane orzechami pistacjowymi
Z musem jabtkowym;

Pomidorki faszerowane satatka z krabow;

Ptatki poledwicy z fososia marynowanej
w pomaranczach i zielonej herbacie;

Pieczona piers z indyka w maladze dekorowana
owocami Z sosem zurawinowym;

Pieczony schab ze sliwka w galarecie;

Roladki z szynki wedzonej na drzewie wisniowym
podane ze szparagami;

Potmisek tradycyjnych mies pieczystych: schab

w miodzie i kminku, karkéwka w ziotach i korzennej
musztardzie, boczek pieczony z czosnkiem;

Dojrzewajace w stoncu pomidory przekfadane
mozzarella podane z sosem bazyliowym;

Schab ze staropolskiej marynaty, kietbasa sucha
i wedzone kabanosy;

Antipasto z grillowanych warzyw marynowanych
w ziotach z oliwa z oliwek;

Indyk marynowany w occie gruszkowym z sosami:
zurawinowym, chrzanowym i musztardowym;

Ryby wedzone (tosos, pstrag, halibut);

Tatar z fososia, podany na satacie z czerwonym
kawiorem;

Ptatki pieczonej cieleciny podane z sosem Vitello.



PAKIET PREMIUM, cd.

SALATKI

Satatka z wedzonego kurczaka z marynowana gruszka
w przyprawach korzennych i roszponka;

Satatka z wedzonego pstraga i zielonych brokutow
Z suszonymi pomidorami i sosem ziotowym;

Satatka z makaronu i salami z grillowanymi
warzywami i bazylia;

Tradycyjna satatka jarzynowa z sosem majonezowym;
Satatka grecka z marynowanymi oliwkami i serem feta;
Satatka hawajska z ananasem;

Satatka z tunczyka z kolorowymi papryczkami
i kukurydza skropiona oliwa truflowa;

Satatka z marynowanych karczochow, pieczonej papryki
i wedzonej sardeli, skropiona ziotowa oliwg;

Satatka z czarnej soczewicy z pieczonym baktazanem;
Wybor swiezych satat i warzyw z dressingami:
jogurtowym, cesarskim lub tysigca wysp;

Satatka z makaronu sojowego z pieczarkami i ptatkami
poledwiczki wieprzowej marynowanej w lisciach
cytrynowca, doprawiona swiezg kolendra i skropiona
olejem sezamowym;

Satatka z mtodego szpinaku z pomaranczg, serem
gorgonzola i sosem balsamicznym.

DODATKI

Wybor pikli i marynat;
Bogaty wybdr swiezego pieczywa;
Swieze pomidory i ogorki;
Masta ziotowe i naturalne;
Dynia marynowana;
Sliwki w occie;
Marynowane grzybki;

Sos tatarski;

Sos cumberland:;

Sos chrzanowy.

BUFET DESEROWY
/7 deserow do wyboru/
Satatka owocowa z mieta i likierem;

Domowa szarlotka;

Torcik z makiem aromatyzowany rumem i miodem
pitnym:;

Marynowane owoce lesne z musem waniliowym;
Wybor mini ciasteczek;

Sernik z brzoskwiniami;

Makowiec;

Mus czekoladowy z pomarancza;

Swieze owoce filetowane;

Ciasto bananowe z kremem karmelowym;

Mus truskawkowy i jagodowy;,

Wisnie marynowane w czerwonym winie z kruszonka.




MENU DLA
WEGETARIAN

ZUPY WEGANSKIE/WEGETARIANSKIE SERWOWANE

Krem z soczewicy;,
Krem z biatych warzyw z oliwa truflowsa;
Krem z pomidoréw.

DANIA GEOWNE WEGETARIANSKIE/WEGANSKIE
SERWOWANE

Wellington z pieczonych warzyw, podany

Nna sosie pomidorowo-bazyliowym;

Cukinia faszerowana warzywami i ryzem, podana na
musie z pieczonej papryki z ziemniakiem gratine;
Kulebiak z kasza gryczang i pieczarkami, podany na
sosie grzybowym.

Menu stosowane do pakietéw: ztotego, platinum
i premium jako dania zamienne.
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OFERTA DODATKOWA

SLUB W PLENERZE

To idealne rozwiazanie dla tych z Panstwa, ktorzy chca
uniknac przemieszczania sie Gosci weselnych

z ceremonii zaslubin na wesele. Wybierz swoje
wymarzone miejsce, gdzie powiesz ,TAK" a my
zorganizujemy jego aranzacje.

Proponujemy:

» take kwietng przy jednym z sielankowych stawow,
e Polane zlasem w tle;

« Ogrod przy hotelowym tarasie.

Zadbamy o:
« oprawe techniczng;
s Oprawe muzycznga;

» dekoracje kwiatowa altany wraz z usypang ptatkami
roz alejka;

Cena: 2500 zt brutto

.STAROPOLSKI STOL”

Specjalnie przygotowany stot z tradycyjnymi wiejskimi
wyrobami kuszacy smakiem, aromatem i wygladem.
Asortyment: boczek z komina, karczek z komina,
golonka wedzona, szynka wiejska, szynka wedzona

z koscig, schab staropolski, fopatka pieczona, kietbasa
hysowana, kietbasa polska pieczona, kabanosy, kietbasa
mysliwska, kadryl, kaszanka staropolska, pasztetowa
naturalna, pasztety staropolskie, salceson biaty
staropolski, salceson watrobkowy, smalec staropolski.

Cena: 35 7t brutto/os.

POPRAWINY W FORMIE GRILLA

Bogate menu grill, bufet uzupetniany przez 3 godz, Live
Cooking przez 3 godz., napoje gazowane i napoje soft
w cenie, brak korkowego, czas trwania do 6 godzin.

Cena: 170 zt brutto, minimalna ilos¢ gosci to 20 osob.

+FONTANNA CZEKOLADOWA"

Proponujemy Panstwu wspaniata stodka fontanne
czekoladowa. Do wyboru maja Panstwo biata lub
ciemna czekolade. Bogata w smaku czekolada sptywa
kaskadowo z gory na dot. Goscie zanurzaja w niej owoce,
ciasteczka, bakalie.

Cena: 2200 zt brutto

~WESELNY DRINK BAR"

Proponujemy Panstwu ciekawa propozycje
urozmaicenia uroczystosci weselnych, poprzez
dodatkowa atrakcje, jaka jest profesjonalna obstuga
barmanska. Barmani na najwyzszym poziomie zaskoczg
Panstwa kolorowymi drinkami oraz praca w stylu
Working Flair czyli najmodniejszej i najefektowniejszej
technice. Beda wykonywac zaswno koktajle klasyczne,
jak i te nowatorskie. Barmani pomoga stworzy¢
wymarzony koktajl na bazie ulubionego alkoholu,

czy tez pod kolor sukienki.

Cena: od 2500 zt brutto

SWYNAJEM NAMIOTU"

Oferujemy Panstwu organizacje przyjecia weselnego

w potgczeniu obydwu restauracji oraz namiotu. Jest to
dodatkowa powierzchnia, ktdra moga Panstwo
wykorzystac ja@ sala do tanca. Dodatkowym kosztem
przy wynajmie namiotu bedzie klimatyzacja, oswietlenie
oraz draperie w namiocie.

Cena: od 9000 zt brutto

STACJA LIVE COOKING

Marynowany w staropolskiej zaprawie prosiak,
nafaszerowany kasza gryczana, potem pieczony, podany
w catosci i krojony na oczach gosci.

Cena: od 2800 zt brutto



ITALIAN LIVE COOKING

Makarony przygotowywane przez kucharza wedtug
ZyCzenia | gustu goscia.

Dodatki: sos Pesto, pomidorowe concasse, oliwki,

krewetki, ser parmezan, sos pomidorowy z bazylia,
czosnek, oliwa z oliwek;

Dwie godziny gotowania na sali.

£ OSOS W CIESCIE FRANCUSKIM

Marynowany w swiezych ziotach, pieczony w ciescie
francuskim, ze szpinakiem, sosem szafranowym,
krojony na sali.

POKAZ FAJERWERKOW

Niezwykte show dodajace niepowtarzalnego uroku
uroczystosci weselnej.

ANIMATORKA
Nasza animatorka znana z telewizyjnych show zapewni
mMnostwo rozrywki i zabawy dla Panstwa milusinskich.

BRYCZKA LUB WOZ KONNY

Wynajem bryczki lub wozu konnego zapewni nie tylko
atrakcje wycieczki, jak za dawnych lat, posrod
Sielankowych fak, ale takze opcje dla fotografa na
niesamowita pamiatke z Panstwa wyjatkowego dnia.

WESELNY OPEN BAR
OPCIA |

Piwo Tyskie

Wino Biate House

Wino Czerwone House
Waddka Ostoya 0.7L

80 zt brutto/os.

OPCIAI

Piwo Tyskie

Wino Biate House
Wino Czerwone House
Waodka Ostoya 0.7L
Whisky Johnie Walker
Rum

Gin

Martini

Cena: 100 zt brutto/os.




Sielanka nad Pilica
* ok K K

HOTEL

Hotel Sielanka nad Pilicg****
ul. tgkowa 1, 05-660 Warka
Dziat Rezerwacji Grupowych: 48 666 16 55
e-mail: rezerwacja@sielanka.pl | web: www.sielanka.pl
facebook.com/Hotel.Sielanka

WARSZAWA

WARKA
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