
 

 

    Propozycja menu weselnego – 170zł/os. 

Powitanie chlebem i solą Pary Młodej przez właścicieli lub rodziców. 

Wzniesienie pierwszego toastu szampanem (w własnym zakresie) 

Zupa: ( do wyboru) 

                           Rosół królewski z warzywami i natką pietruszki 

                     Krem z pieczarek z groszkiem ptysiowym 

Drugie danie – serwowane na półmiskach ( 3 sztuki mięsa na osobę) 

Tradycyjny kotlet De’Volaille z masłem ziołowym 

Drobiowe kieszonki nadziewane boczkiem i papryką  

Zraz po staropolsku w sosie pieczeniowym 

 Duszona roladka z polędwiczki faszerowana pieczarkami  

Kaczka z sosem żurawinowym z pieczonym jabłkiem 

Dodatki:         Ziemniaki gotowane (podawane bez ograniczeń) 

                                                          Ziemniaki zapiekane lub frytki (podawane bez ograniczeń) 

 Kapusta zasmażana (podawane bez ograniczeń) 

                                 Mieszanka warzyw królewskich pod beszamelem (podawane bez ograniczeń) 

                                Jarzynki sezonowe podawane na ciepło (np. kalafior, szparagi, fasolka) 

                                 Bukiet surówek zimnych (2 rodzaje) 

    Dwa rodzaje sosów 

Deser : Ciasto – Marcello, rafaello, tiramisu, sernik domowy, szarlotka, w-zetka. (2 na osobę) 

                          Kawa i herbata (serwowana bez ograniczeń) 

 

 



Kolacja: Serwowana na półmiskach (5 zakąsek na osobę) 

Schab szpikowany śliwką lub morelą 

Roladki z kurczaka po królewsku z warzywami 

Karczek wieprzowy przekładany sosem chrzanowym w otulinie ziołowej 

Polędwiczka faszerowana grzybami 

Tymbaliki drobiowe  

Rolada z kaczki z owocami 

Pstrąg w galarecie  

Carpaccio z łososia z świeżym koprem    

Tymbaliki z łososia 

Dodatkowo: 

Marynowane grzybki, ogórki, papryka. 

Sos tatarski, czosnkowy, „tysiąca wysp” 

Sałatki – Grecka, gyros, z łososiem, z tuńczykiem, warzywna ( 2 do wyboru)   

Pieczywo, masło 

 

Specjał Szefa kuchni (ok. 22:00)                

  Szynka płonąca podawana z kaszą gryczaną, sosem oraz ogórkiem kiszonym 

Tort weselny (ok. 23:00) 

Tort weselny – Piętrowy w różnych smakach 

Kawa lub herbata 

Kolacja na gorąco: 

Barszcz czerwony 

Dodatkowo: 

Napoje niegazowane: Sok pomarańczowy, grejpfrutowy, jabłkowy, woda mineralna.( 1litr na osobę) 

     Alkohol – we własnym zakresie (Za dostarczony alkohol nie pobieramy żadnych dodatkowych opłat) 

Dla Młodej Pary apartament małżeński – GRATIS 

Powyżej 80 osób fontanna czekoladowa – GRATIS 

W skład stołu wchodzą:  

Wyborne polskie wędliny i kiełbasy wędzone dymem jałowcowym, balerony, kaszanki, pasztet, wiejski chleb, smalec ze 

skwarkami, ogórki kiszone oraz marynowane warzywa. 

 

 



W ramach powyższego menu zapewniamy Państwu:  

Wynajem Sali do godziny 4:00, profesjonalną obsługę kelnerską, dekoracje stołów oraz dekoracje 
kwiatową (płatne dodatkowo w zależności od ilości oraz rodzajów kwiatów – cena od 300-500zł) 

 

Istnieje możliwość wynajęcia pokoi dla gości weselnych. Posiadamy pokoje 2os, 4os, 5os. 

*Propozycja menu weselnego na rok 2018 

Dodatkowo można zamówić:  

 Fontanna czekoladowa (do 70os. 400zł, powyżej 70os. 500zł) 

   Stół wiejski  15zł/os 

Stół rybny  15zł/os 

Stół z owocami 10zł/os 

Pokrowiec na krzesło 7zł 

 

 

Poprawiny weselne – 50 zł/os. 

  Żurek staropolski z białą kiełbasą 

Filet z indyka ( dodatkowa porcja)  

Kawa i herbata serwowana bez ograniczeń 

Dodatkowa zakąska na zimno 

Zapraszamy do skorzystania z naszej oferty. Jesteśmy otwarci na wszelkie Państwa uwagi lub inne 

propozycje. 

Nasza strona internetowa: www.restauracja-kaszubska.pl 

Kontakt: 058-665-66-11  Tel. Kom: 501-199-725 lub 515-166-738 

E-mail: a.kotwicka@restauracja-kaszubska.pl 

Facebook :  facebook.com/kaszubska.restauracja 

Nr konta: 45 8351 0003 0014 2540 3000 0010 
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