
 

 

Romantyczne Wesele 

w Hotelu Rodan*** 
sport+relaks 

 

Organizujemy przyjęcia weselne do 150 osób. 

Posiadamy 26 przytulnych pokoi, wśród nich Apartament Różowy z wanną jacuzzi - zaprojektowany z myślą o Nowożeńcach. 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Nasz konsultant ślubny pomoże Państwu w organizacji tego Najważniejszego Dnia. Dodatkowo możemy pomóc w doborze: 

 

+ smacznego tortu 

+ dekoracji kwiatowej sali  

+ nauki pierwszego tańca 

+ fotorelacji z imprezy 

+ dj’a, zespołu muzycznego 

+ pokazów barmańskich 

+ wizażysty i fryzjera 

+ oprawy graficznej  

 



 

 

MENU WESELNE 
KONTAKT:   

tel.: 61-819-08-22 

e-mail: recepcja@hotel-rodan.pl 

165 PLN/os. 

Menu serwowane w stoły 

Każdy rodzaj dania po 1 szt. na osobę 

 

Zupa 

Rosół z makaronem domowym lub zupa flamandzka 

 

Dania ciepłe (porcja z całego asortymentu na osobę) 

Zraz staropolski wołowy w sosie winnym 

Peklówka z szynki w sosie chrzanowo- porzeczkowym 

Kotleciki wieprzowe z prawdziwkami smażonymi 

Faszerowane udka kurczęcia 

 

Dodatki  

Ziemniaki z wody z koperkiem i sosem polskim 

Pyzy drożdżowe 

Ryż cytrusowy 

Duszona w winie czerwona kapusta ze śliwkami 

Buraczki na ciepło z chrzanem i miodem 

Szparagi zielone lub fasolka z klarowanym masłem 

Sałatka z marchewki i selera 

Sałatka Colesław 

Przekąski zimne 

Wybór pasztetów (z kaczki, cielęciny, dziczyzny) 

Wybór podsuszanych polskich wędlin 

Terriny z kurczęcia bakalii i warzyw 

Wybór mięs pieczonych na sosie żurawinowym i miodowo- musztardowym 

Terriny ze szczupaka i sandacza z dodatkiem warzyw i owoców 

Pstrąg wędzony z musem chrzanowym i galaretką brzoskwinią 

Wędzony tuńczyk na paluszkach grissini  

Śledzik w trzech odsłonach (ziołowy , winno - korzenny i w śmietanie) 

Tradycyjna sałatka warzywna 

Wybór świeżych warzyw i sałat z wyborem sosów winegret 

Sałatka farmerska z grillowanym kurczakiem i sosem kaparowo-czosnkowym 

Masła smakowe 

Wybór pieczywa 

 

Dania ciepłe po północy 

Golonka (gotowana, pieczona z goździkami) 

Indyk pieczony w sosie wiśniowym  

Pieczone żeberka w miodowej koszulce 

Kapusta po alzacku 

Barszcz czysty lub żur na białej kiełbasie 



 

 

 

195 PLN/os. 

Menu serwowane w stoły 

Każdy rodzaj dania po 1 szt. na osobę 

 

Przystawka 

Carpacio z łososia z halibutem wędzonym i sałatką z rucolli 

 

Zupa  

Tradycyjny rosół z lanymi kluseczkami zabarwiony aksamitnym mlekiem 

kokosowym 

 

Dania główne serwowane na półmiskach 

Staropolskie rolady wołowe 

Kotlet wieprzowy  z kostką 

Pieczona pierś kurczęcia z farszem grzybowym 

Szczupak duszony w białym winie i porach 

 

Dodatki serwowane w stół 

Ziemniaki gotowane 

Risotto oliwkowe z pęczaku 

Buraczki na ciepło 

Sałatka ciepła z zielonych warzyw 

Sos pieczeniowy 

Sos porowo - rakowy 

Bukiet surówek i sałat 

 

Deser Krem bawarski z leśnymi owocami 

Zimny bufet 

Mus z ziołowego łososia podany na wiśniowych grzankach 

Mini galaretki z kurcząt 

Pieczony schab faszerowany wędzoną śliwką 

Ryba na sałatce z warzywami duszonymi w pomidorach 

Tartoletki z pastą żurawinową i pieczoną cielęciną 

Wybór pasztetów i zimnych sosów 

Sałatka cezara z chrupiącym bekonem 

Sałatka z marynowanej czerwonej kapusty, zielonych jabłek i aromatyzowanych 

oliwek 

Tradycyjna sałatka jarzynowa 

 

Bufet ciepły - po północy 

Żurek staropolski z białą kiełbasą i grzybami 

Peklówka z szynki na sosie chrzanowym 

Golonka duszona w piwie 

Kapusta po alzacku 

Gratin z suszonymi pomidorami 

Sandacz w kruszonym pieprzu na szpinaku w sosie limonowym 

 

Desery, ciasta 

Sernik z galaretką brzoskwiniową 

Tarta jabłkowa 

Ciasto orzechowe 

Delikatny mus jogurtowo jagodowy 



 

 

 

195 PLN/os. 
Menu serwowane oraz bufety  

Powitalny Chleb Weselny  

 

Przystawki na stołach (jedna do wyboru) 

Łosoś gravlax na pikantnej salsie z mango skropiony oliwą truflową 

Delikatny pasztet z dzika na żubrowo –pomarańczowej galaretce i redukcji balsamicznej 

Karpacko z pieczonej kaczki z parmezanem i sosem Martini 

Mozarella na chutney z pomidorów i kremu z avocado 

 

Zupa (jedna do wyboru) 

Zupa borowikowa z mlecznymi kluseczkami 

Rosół z kury z domowym makaronem 

Krem z zielonego groszku z grzankami 

Minestrone 

 

Danie główne (dwa do wyboru) 

Pieczona kaczka z żurawinowym sosem i  jabłkami oraz duszona w winie z rodzynkami włoska kapusta, mini kluseczki śląskie 

Pierś kurczaka nadziewana grzybami, z sosem winnym i pieczonymi w ziołach warzywami na puree musztardowym podana 

Łosoś podany na konfiturze z czerwonej cebuli z zapiekanymi ziemniakami i sosem cytrynowo-szafranowym  

Pieczony schab cielęcy z sosem podgrzybkowym i chrzanowymi kopytkami oraz sałatką  

z ciepłych zielonych warzyw  

Sandacz w kremowym sosie rakowym z ziemniakami z wody i koperkiem oraz duszoną na maśle zielną fasolką 

 

Bufet z zimnymi przekąskami 

Śledzie w trzech rodzajach: z cebulką, kwaśną śmietaną i sosem pomidorowym 

Wybór wędlin, pasztetów własnego wyrobu i jaj w polskim stylu z sosem chrzanowym i tatarskim 

Wędzone ryby z sosem koperkowym (wędzone łososie, makrela, halibut, pstrąg – 3 rodzaje do wyboru) 

Własnego wyrobu terriny z ryb i drobiu 

Sosy i dressingi 

Sałatka z marynowanego pikantnego sera feta, mięty i arbuza 



 

 

Pomidory z serem mozarella, bazylią i sosem balsamicznym 

Tradycyjna sałatka jarzynowa 

Sałatka z grillowanych marynowanych warzyw i wędzonego łososia 

Sałatka z grillowanego kurczaka, avocado i sera pleśniowego, z jogurtowo-bazyliowym dressingiem 

Świeże pieczywo oraz masła smakowe 

 

Bufet z deserami 

Szarlotka z truskawkowymi powidłami i cynamonem 

Tradycyjny sernik z owocami 

Wybór tart owocowych 

Sałatka ze świeżych owoców 

 

Zupa serwowana w nocy (jedna do wyboru) 

Żurek z szynką i jajkiem 

Flaczki 

Barszcz czerwony z pasztecikiem 

 

Bufet wieczorny ciepły 

Pieczona pierś indyka nadziewana śliwkami i morelami w delikatnym sosie pieczeniowym 

Gulasz wieprzowy myśliwski lub gulasz cielęcy z grzybami 

Spaghetti z sosem pomidorowym lub makaron garganeli z kremowym sosem z kurkami 

Sezonowe warzywa 

Wybór pierogów polskich z różnymi nadzieniami  

Ryż jaśminowy 

 

 



 

 

220 PLN/os. 
Menu serwowane oraz bufety  

 

Powitalny Chleb Weselny oraz kieliszek wina musującego 

 

Przystawki na stołach 

(jedna do wyboru) 

Łosoś gravlax na pikantnej salsie z mango, skropiony oliwą truflową 

Delikatny pasztet z dzika na żubrowo –pomarańczowej galaretce i redukcji balsamicznej 

Carpaccio z pieczonej kaczki z parmezanem i sosem Martini 

Mozzarella na chutneyu z pomidorów i kremu z avocado 

 

Dania serwowane do stołu 

Zupa (jedna do wyboru) 

Zupa borowikowa z mlecznymi kluseczkami 

Rosół z kury z domowym makaronem 

Krem z zielonego groszku z grzankami 

Minestrone 

 

Danie główne (jedno do wyboru) 

Pieczona kaczka z żurawinowym sosem i  jabłkami oraz duszona w winie z rodzynkami włoska kapusta, mini kluseczki śląskie 

Pierś kurczaka nadziewana grzybami, z sosem winnym i pieczonymi w ziołach warzywami na puree musztardowym  

Łosoś podany na konfiturze z czerwonej cebuli z zapiekanymi ziemniakami i sosem cytrynowo-szafranowym  

Pieczony schab cielęcy z sosem podgrzybkowym i chrzanowymi kopytkami oraz sałatką z ciepłych zielonych warzyw  

Sandacz w kremowym sosie rakowym z ziemniakami z wody i koperkiem oraz duszoną na maśle zielną fasolką 

 

Bufet z zimnymi przekąskami 

Śledzie w trzech rodzajach: z cebulką, kwaśną śmietaną i sosem pomidorowym 

Wybór wędlin, pasztetów własnego wyrobu i jaj w polskim stylu z sosem chrzanowym i tatarskim 

Wędzone ryby z sosem musztardowo-koperkowym (wędzone łososie, makrela, halibut, pstrąg – 3 rodzaje do wyboru) 

Własnego wyrobu terriny z ryb i drobiu 

Sosy i dressingi 

Sałatka z marynowanego pikantnego sera feta i arbuza 



 

 

Pomidory z serem mozarellą, bazylią i sosem balsamicznym 

Tradycyjna sałatka jarzynowa 

Sałatka z grillowanych marynowanych warzyw i wędzonego łososia 

Sałatka z grillowanego kurczaka, avocado i sera pleśniowego, z jogurtowo-bazyliowym dressingiem 

Świeże pieczywo oraz masła smakowe 

 

Bufet z deserami 

Szarlotka z truskawkowymi powidłami i cynamonem 

Tradycyjny sernik z brzoskwinią 

Smażone gofry i naleśniki z wyborem dżemów oraz dodatkami (czekolada, sos waniliowy, bita śmietana, bakalie) 

Wybór tart owocowych 

Sałatka ze świeżych owoców 

 

Zupa serwowana w nocy (do wyboru) 

Żurek z szynką i jajkiem 

Flaczki 

Barszcz czerwony z pasztecikiem 

 

Bufet wieczorny ciepły 

Pieczona pierś indyka nadziewana śliwkami i morelami w delikatnym sosie pieczeniowym 

Gulasz wieprzowy myśliwski lub gulasz cielęcy z grzybami 

Spaghetti z sosem pomidorowym lub makaron garganeli z kremowym sosem z kurkami 

Sezonowe warzywa 

Wybór pierogów  

Gotowane ziemniaki 

Ryż jaśminowy 

 
Napoje 

Kawa herbata bez ograniczeń 

Woda mineralna i napoje gazowane - 1l na osobę 

Napoje (jabłkowy, grejpfrutowy, pomarańczowy, czarna porzeczka) – 1l na osobę 

 

 

 



 

 

 

POPRAWINY GRILLOWE na Polanie Piknikowej (do 4 godzin) 
 

65 PLN/os .  

 

Jedno do wyboru: 

Rosół z kury z domowym makaronem  

tradycyjne flaczki wołowe 

 

Dania z grilla:  

Kiełbasa 

Kaszanka w ziołach 

Marynowany karczek 

Warzywa ziołowo czosnkowe 

Pieczone ziemniaki z masłem i majerankiem 

Sałatka ziemniaczana z porem, chrupiącym bekonem  

i sosem czosnkowym 

Smalec domowy z ogórkiem 

Ketchup, musztarda, chrzan 

Pieczywo, masło 

 

Kawa herbata bez ograniczeń 

Woda mineralna i napoje gazowane 0,5l na osobę 

Napój owocowy 0,5l na osobę 

 

+ asortyment z Przyjęcia Weselnego 

 

75 PLN/os. 

Jedno do wyboru: 

Żurek z jajkiem i kiełbasą  

Strogonow 

 

Dania z grilla: 

Wołowina z kruszonym pieprzem 

Marynowany filet z kurczaka 

Wybór pierogów (z kapustą i grzybami, ruskich, z gęsią) 

  

Ryż jaśminowy 

Ziemniaki gotowane 

Bar sałatkowy z dressingami 

Pieczywo, masło 

 

Kawa herbata bez ograniczeń 

Woda mineralna i napoje gazowane 0,5l na osobę 

Napój owocowy 0,5l na osobę 

 

+ asortyment z Przyjęcia Weselnego 

 



 

 

Kroki rezerwacji przyjęcia weselnego: 
 

I. Potwierdzenie terminu przyjęcia w formie wpłaty zadatku w wysokości 1000 PLN  

(w przypadku rezygnacji z imprezy zadatek nie podlega zwrotowi) 

II. Podpisanie umowy na organizację przyjęcia weselnego 

III. Na dwa miesiące przed terminem imprezy wpłacają Państwo 30% szacunkowej sumy związanej z organizacją wesela. 

IV. Ostateczną liczbę uczestników przyjęcia podają Państwo dwa tygodnie przed uroczystością 

V. Pozostałą część wartości imprezy uiszczają Państwo najpóźniej na 5 dni przed datą przyjęcia 

VI. Pozostałe koszty nie zawarte w szacunkowej kalkulacji a wynikające z zamówienia i spożycia dodatkowych potraw i napojów regulują Państwo najpóźniej w dniu 

imprezy, co zostanie ustalone w umowie. 

Płatności można regulować: kartą, gotówką bądź przelewem (tylko w przypadku wystawiania faktury VAT) 

 

Przyszłej Parze Młodej zapewniamy: 
 

1.  Apartament Różowy dla Pary Młodej GRATIS (pow. 50 osób na przyjęciu) 

2.  Dekoracja stołów (świeże kwiaty, świece) 

3.  Specjalne ceny pokoi (ze śniadaniami):  

1-os. - 156,00 PLN, 2-os. – 207,00 PLN, dostawka 80,00 PLN 

4.  Monitorowany parking GRATIS 

5.  Specjalne ceny alkoholu tylko dla Gości weselnych powyżej 50 osób 

+    Wyborowa 0,5l 30,00 PLN 

+    Finlandia 0,5l 45,00 PLN 

6.  Nie doliczamy kosztów za wynajem sali. 

 

Informacje dodatkowe: 

1.    „Korkowe”: 8 PLN/1os. 

2.    Tort weselny 1 kg = 80-100 PLN 

3.    Istnieje możliwość wniesienia produktów własnych (np.tort) tylko za potwierdzeniem zakupu – paragon lub faktura VAT oraz za opłatą 5 PLN/1 os. 

4.    Owoce sezonowe 3-piętrowa patera 45 PLN 

5.    Dodatkowe dekoracje – cena do ustalenia 

 


