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Oferta weselna
Serdecznie zapraszamy do organizacji Państwa wyjątkowego przyjęcia weselnego w naszej restauracji „Syrenka”, malowniczo położonej tuż nad brzegiem rzeki Krutyni – w sercu Mazur.
Oferujemy kompleksową obsługę: od powitania lampką wina musującego, poprzez bogate menu pełne regionalnych specjałów, ręcznie lepionych pierogów, dań z grzybów i potraw sezonowych związanych z polską tradycją, aż po profesjonalną obsługę kelnerską, elegancką aranżację sali oraz możliwość organizacji dodatkowych atrakcji.
Do dyspozycji naszych gości oddajemy salę bankietową mieszczącą do 140 osób oraz taras dla około 50 osób – idealny na chwile wytchnienia podczas przyjęcia. Oferujemy również własne komfortowe zaplecze noclegowe, co zapewnia wygodny pobyt weselnikom.
Nasze wieloletnie doświadczenie w organizacji wesel, ślubów, bankietów oraz różnego rodzaju uroczystości gwarantuje najwyższy poziom usług. Profesjonalizm, kreatywność i elastyczność obsługi sprawiają, że każde wesele przygotowujemy indywidualnie. Słuchamy Państwa sugestii i życzeń, ponieważ wierzymy, że każde przyjęcie jest inne – niepowtarzalne i wyjątkowe.
Autorskie menu weselne & kompleksowa oprawa uroczystości
Wesele to coś więcej niż przyjęcie. To dzień, który ma swój rytm, smak i atmosferę.
Tworzymy uroczystości, w których elegancja spotyka się z naturalnością, a dobra kuchnia staje się tłem dla prawdziwych emocji.
Menu tworzone jest indywidualnie jako propozycja wyjściowa.
Na życzenie Pary Młodej dopuszcza się możliwość jego modyfikacji w zakresie dań, ich kompozycji oraz kolejności serwowania, po konsultacji z Szefem Kuchni.
Ostateczna wersja menu ustalana jest najpóźniej 30 dni przed terminem przyjęcia i wymaga akceptacji Organizatora.
Ewentualne modyfikacje oferty, po potwierdzeniu w formie pisemnej (w tym mailowej), mogą wpłynąć na ostateczną cenę realizacji.







Srebrny 
Menu
Staropolskie powitanie chlebem i solą
Aperitif – Wino musujące
Zupa
Rosół drobiowy - domowy makaron
Danie główne serwowane na półmisku
Grillowana polędwiczka wieprzowa - sos z podgrzybków, kopytka domowe, marchew 
w emulsji maślanej z tymiankiem

Pieczona pierś z kurczaka – mozzarella, suszone pomidory, sos bazyliowy, ziemniaki pieczone z rozmarynem, fasolka szparagowa w emulsji maślanej 
Zestaw surówek sezonowych
Deser
Lody waniliowe – sos malinowy, beza
Zakąski
Filety śledzia marynowane – cebula czerwona, czarny pieprz, olej rzepakowy z pierwszego tłoczenia
Wędzony filet pstrąga - sałatka ziemniaczana, dresing winegret
Sałatka Grecka 
Sałatka jarzynowa z majonezem
Sałaty ogrodowe – pierś z kurczaka, pomidor, ogórek, gruszka, papryka, rzodkiewka, dresing pietruszkowy
Sałaty ogrodowe – karkówka stir-fry, papryka, kukurydza, ogórek konserwowy, sos koktajlowy
Jajka gotowane - sos tatarski
Roladki z piersi indyka – szpinak, gorgonzola, orzechy nerkowca 
Pieczona rolada z boczku – zielony pieprz, sos chrzanowy
Pieczona karkówka – sos BBQ
Wybór pieczywa, masło
[bookmark: _Hlk81342692]Bufet kawowy
Kawa, herbata (czarna, owocowa, zielona)
[bookmark: _Hlk76066710][bookmark: _Hlk81470880]Tort i ciasta dostarcza organizator
[bookmark: _Hlk81335833]Bufet dań ciepłych (4 godz.)
Zupa Gulaszowa – wołowina, papryka, pomidory, kluski kładzione
Udka z kurczaka pieczone – miód, papryka słodka, pieczone warzywa korzenne, sos orzechowy
Danie na ciepło godz. 01:00
Barszcz czerwony - Mille-feuille z parmezanem i ziołami 

Cena 299,00 zł/os.





Złoty 
Menu
Staropolskie powitanie chlebem i solą
Aperitif – Wino musujące
Przystawka
Carpaccio z pieczonego buraka - ser feta, rukola, pomarańcza, orzechy nerkowca, dresing malinowy
Zupa
Krem z białych warzyw - oliwa pietruszkowa, prażone ziarna słonecznika
Danie główne
Konfitowane udo z kaczki – sos morelowy z zielonym pieprzem, 
ziemniaki purée z pieczonymi jabłkiem, dziki brokuł w emulsji maślanej 
Na półmiskach
Smażony filet sandacza - sos szparagowy, gnocchi w emulsji maślanej 
ze szpinakiem, z pomidorami koktajlowymi
Zestaw surówek sezonowych
Deser
Parfait  chałwowy – sos z marakui 
Bufet zimny
Łosoś marynowany w cytrynie - zielony pieprz, koper, cebula, roszponka
Sałaty ogrodowe – krewetki, melon, pomidory cherry, czerwona cebula, sos koktajlowy 
Sałata Rzymska – blue cheese, szparagi, brokuł dziki, ogórek, pomidor, dresing winegret 
Sałatka Caesar – pierś z kurczaka, boczek wędzony, grzanki
Sałaty ogrodowe – polędwiczka wieprzowa, fasola czerwona, mango, Jalapeño, salsa pomidorowa, kolendra
Pieczone roladka z kurczaka – figa, solone pistacje
Pieczona roladka z kaczki – śliwka, zielony pieprz
Pieczony rostbef – czarny pieprz, musztarda Dijon
Pieczony schab - suszone pomidory, chili, chutney ze śliwek
Masło smakowe, wybór pieczywa
Bufet kawowy
Kawa, herbata (czarna, owocowa, zielona)
Tort i ciasta dostarcza organizator
Bufet dań ciepłych (4 godz.)
Forszmak z jelenia - wędzony boczek, ogórek kiszony, grzyby
Pierś z kurczak – green curry, cukinia, pieczarka, papryka, cebula czerwona, ryż jaśminowy 
Danie na ciepło godz. 01:00
Żurek Staropolski – biała kiełbasa, chrzan

Cena 349,00 zł/os.



Platynowy 

Menu
Staropolskie powitanie chlebem i solą
Aperitif – Wino musujące
Przystawka
Łosoś marynowany w soi i imbirze - sałatka ze świeżego ogórka kompresowanego z sezamem
Zupa
Krem z cukinii – z białą czekoladą, gorgonzolą, pistacją
Intermezzo 
Sorbet jabłkowy z limoną
Danie główne
Pieczone polędwiczki cielęce – sos z czarnej porzeczki, ziemniaki au gratine, 
buraki karmelizowana w miodzie z tymiankiem
Na półmiskach
Pierś z kaczki – sos Porto z żurawiną, ziemniaki pieczone z rozmarynem, 
kapusta czerwona z pieczonymi jabłkami 
Deser
Lody waniliowe – mascarpone, mus śliwkowy
Bufet zimny
Roladka z sandacza z krewetkami – salsa z mango i chili
Sum wędzony – na sałatce z jabłek, selera, sos pietruszkowy
Sałatka Caprese – pomidory, mozzarella, bazylia, oliwa
Sałata rzymska – pierś z kurczaka, serem Feta, arbuz, pomidor, ogórek, dresing ziołowy
Sałata ogrodowa – kaczka, papryka, pomarańcza, burak, czerwona cebula, dresing miodowy
Sałata ogrodowa – rostbef, czerwona fasola, mango, pomidor, czerwona cebula, Jalapeño, dresing kolendrowy
Tatar z jelenia - awokado, czerwona cebula, chili, orzechy nerkowca
Pieczona pierś z indyka – imbir, figa, sos żurawinowy 
Pieczony boczek - marynowany w chili, trawie żubrowej, z sosem chrzanowym z morelami
Pieczony schab – czosnek, chili, sos tatarski 
Marynaty, masło smakowe, wybór pieczywa
Bufet kawowy
Kawa, herbata (czarna, owocowa, zielona)
Tort i ciasta dostarcza organizator
Bufet dań ciepłych (4 godz.)
Pierś z kurczaka w sosie słodko kwaśnym
Grillowane polędwiczki wieprzowe – sos Parmigiano, papryka stir-fry, gnocchi
Danie na ciepło godz. 01:00
Barszcz czerwony – paszteciki z ciasta francuskiego z mięsem

Cena 409,00 zł/os.



Napoje bezalkoholowe - opcje do wyboru

Opcja I – rozliczenie według spożycia
Napoje gazowane (Pepsi, 7up, Tonic, Mirinda, woda) 0,25 l – 7 zł/but.
Woda z cytryną i miętą 1 l – 10 zł
Soki owocowe 1 l – 18 zł
Lemoniada 1 l – 28 zł
[bookmark: _Hlk219803788]Opcja II – Open Bar bezalkoholowy
Napoje gazowane, soki, woda, lemoniada – 38 zł/os.

Napoje alkoholowe – opcje do wyboru
Opcja I – alkohol w cenie hurtowej (korkowe - Opłata serwisowa, lód, szkło, chłodzenie) 
20 zł/os.
Alkohol zamawiany przez hotel, rozliczenie wg spożycia
Opcja II – Open Bar (8 godzin) 110 zł/os.
Wino białe i czerwone wytrawne, wódka Bocian/Wyborowa, piwo Tyskie/Kozel/Książęce
Każda kolejna rozpoczęta godzina – 20 zł/os.
Opcja III – Open Bar (8 godzin) 175 zł/os.
Wino białe i czerwone wytrawne, wódka Bocian/Wyborowa, whisky, gin, martini, Aperol Spritz, piwo Tyskie/Kozel/Książęce
Każda kolejna rozpoczęta godzina – 30 zł/os.

Ciasta i desery
Ciasta / tort dostarczane przez zamawiającego
(nie przyjmujemy wypieków domowych – wymagane potwierdzenie z cukierni)
Serwis, porcelana, sztućce, chłodzenie – 8 zł/os.

Dodatkowe atrakcje kulinarne
Bufety tematyczne
Bufet owocowy – 18 zł/os.
Bufet Wiejski Staropolski - wędliny, mięsa pieczone, kiełbasa z zagrody, salceson, wątrobianka, kabanosy wędzone, boczek pieczony, galareta wieprzowa, deska serów, smalec ze skwarkami, ogórki, trzy rodzaje chleba – 46,00 zł/os.
Bufet Wiejski dostarcza organizator – 16,00 zł/os.
Pieczony udziec wieprzowy marynowany, sos chrzanowy, musztardowy, koktajlowy, sos pieprzowy – 800 zł/szt.






[bookmark: _Hlk219977201]
Live cooking – show & smak
Tatar na żywo – przygotowywany przez kucharza z dwóch rodzajów mięsa (wołowina, jeleń, łosoś), z nietuzinkowymi dodatkami inspirowanymi kuchnią fine dining. Czas trwania: 2 godziny 46 zł / os.
Kuchnia tajska na żywo – krewetki w zielonym curry oraz pierś z kurczaka z warzywami w sosie ostrygowym. Czas trwania: 2 godziny 48 zł/os.
Crêpes Suzette – naleśniki flambowane z pomarańczami, serwowane z lodami waniliowymi. Czas trwania: 2 godziny ·26 zł/os.
Stacja lodów – wybór lodów z dodatkami i toppingami. Czas trwania: 1,5 godziny 15 zł/os.

[bookmark: _Hlk217729114]Poprawiny – eleganckie zwieńczenie uroczystości weselnej
Kierując się bezkompromisowym podejściem do jakości i bezpieczeństwa, serwujemy wyłącznie zakąski przygotowywane na świeżo. W naszej ofercie nie pojawiają się mięsa pieczone, wędliny ani sałatki z dnia poprzedniego – jest to świadomy standard, który gwarantuje najwyższy poziom kulinarnych doświadczeń.
Czas trwania: do 6 godzin (np. 11:00–17:00)

Menu poprawiny I
Zupa
Żurek Staropolski z borowikami i chrzanem
Danie główne
Pieczony schab marynowany w ziołach – sos myśliwski, kluski śląskie, buraczki w emulsji maślanej z tymiankiem
[bookmark: _Hlk47948560]Zestaw surówek sezonowych
Zakąski
Śledź marynowany w czerwonej cebuli – sos w stylu meksykańskim
Sałatka Grecka
Sałatka ziemniaczana – ogórek konserwowy, kapary, cebula, rzodkiewka, pietruszka, majonez
Pieczona karkówka marynowana w zielonym pieprzu – sos chrzanowy z żurawiną
[bookmark: _Hlk47949547]Bufet deserowy
Kawa, herbata
Ciasta z poprzedniego dnia

Cena 178,00 zł/os.








Menu poprawiny II
Zupa
Cebulowa z grzankami i serem Gruyère
Dania główne
Grillowana pierś z kurczaka – nadziewana serem mozzarella z suszonymi pomidorami, sosem paprykowy, frytki, fasolką szparagową w emulsji maślanej
Zakąski
Wędzony łosoś – sałatka ziemniaczana, ogórek konserwowy, kapary, cebula, koper, winegret
Sałatka Nicejska – tuńczyk, jajka, pomidory, papryka, ogórek, fasolka szparagowa, oliwki, winegret ziołowy
Sałaty ogrodowe – pierś z kurczaka, papryka, pomidor, kukurydza, ogórek, sos koktajlowy
Pieczony schab marynowany w BBQ – sos musztardowo miodowy
Bufet deserowy
Kawa, herbata
Ciasta z poprzedniego dnia

Cena 178,00 zł/os.
Noclegi
Pokój 2-osobowy – 130 zł / os. / doba (bez śniadania)
Pokój 1-osobowy – 185 zł / os. / doba (bez śniadania)
Śniadanie bufetowe – 75 zł / os.

Usługi dodatkowe do wesela
Usługi organizacyjne i oprawa wydarzenia
Pakowanie jedzenia po weselu (usługa serwisowa) – 100 zł
Druk menu – 2 zł/os.
Ustawienie winietek – 1 zł/os.
Ustawianie słodkich podziękowań dla gości – 2 zł/os.
Dekoracja florystyczna – do indywidualnego uzgodnienia (obligatoryjna)
Białe, bankietowe pokrowce na krzesła – 12 zł/os.
Prezenter muzyczny (DJ)
Spływ łodzią dla Pary Młodej
Rejs łodziami dla gości
Koordynator dnia
Opcje rodzinne - (np. wieczór integracyjny, ognisko)

 








Warunki rezerwacji i płatności
Rezerwacja po podpisaniu umowy i wpłacie 30% zadatku
Ostateczna liczba gości – 3 dni przed weselem
Minimalna liczba gości – 60 osób
Płatność końcowa – do 3 dni po uroczystości
Dzieci 50% zniżki, dzieci do trzeciego roku życia bez dodatkowych kosztów
Obsługa techniczna (DJ, zespół, fotograf) – 50% ceny (do 4 osób)
Godzina zakończenia imprezy – 03:00 (każda rozpoczęta godzina 1000 zł)
Dekoracja sali – we własnym zakresie (polecamy sprawdzonych florystów)
Rabat –10% na wesela od października do kwietnia
Organizujemy wesela także w niedziele i dni powszednie


📞 KONTAKT
tel. 89 742 18 36
mail: biuro@mazursyrenka.com
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