
Szanowni Państwo
 

P R Z Y S T A W K I

Jest nam ogromnie miło, że zechcieliście spędzićz nami Wasznajważniejszydzień. Poniżej znajdziecie nasze 
propozycjedań jakie możemy dla Was przygotować. Równocześnie dziękujemy Wam za poświęcony czas na

udzielenie odpowiedzi dotyczących niezbędnych informacji do przygotowania Waszego wesela.

Rodzja serwowania: serwowanePakiet podstawowy–menu weselne
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T O A S T

Toast powitalny lampką szampana (alkoholowe lub bezalkoholowe)

Regionalny pasztet z dziczyzny z żurawiną, grzybami marynowanymi i grzanką maślaną

Grillowany falafel z buraka podany na cykorii z sosem słodko-ostrym z domieszką oliwy truflowej (wege)

Galantyna z kurczaka z warzywami owinięta grillowaną cukinią z dodatkiem oliwy pietruszkowej, smażonych
kurek i piklowanej czerwonej cebuli

Tatar z wędzonego łososia podany na cieście razowym z piklowanymi warzywami wykończony majonezem i oliwą
koperkową

Z U P A

Zalewajka klasyczna z ziemniakami i kurkami (wegetarian)

Krem z kalafiora podany z grzankami czosnkowymi, wykończony oliwą pietruszkową (wege)

Lokalny żur śląski z dodatkiem świeżo tartego chrzanu, jajkiem na twardo, boczkiem i kiełbasą, podany z pieczywem

Tradycyjny rosół drobiowo-wołowy z makaronem z jaj przepiórczych

(1 opcja do wyboru)

(1 opcja do wyboru)

Medaliony wieprzowe owinięte plastrami wędzonego boczku, podane na sosie grzybowym z ziemniakami gotowanymi
oraz sałatką z białęj i czerwonej kapusty

Rageout z dzika podane na kaszotto leśnym wykończony sałatką z pieczonego buraka

Pieczone comber jagnięcy podany na puree z dyni oraz dzikim brokułem, wykończony sosem czosnkowo-ziołowym

Fritatta z ziemniakami podany na rageout warzywnym z pieczonego kalafiora (wege)

Pieczony filet z okonia morskiego podany na białej fasoli, czerwonej soczewicy z dodatkiem dzikiego brokułu,
wykończony sosem ziołowym

D A N I E  G Ł Ó W N E (1 opcja do wyboru)



• Deserki Zamkowego cukiernika
(2 deserki na osobę) 

Wędliny od lokalnego producenta
Deska lokalnych serów
Pasztet z dziczyzny

Suflet czekoladowy podany na sosie malinowym z sałatką owocową i listkiem mięty (wege)

Serniczek mallinowy podany na puree z mango, wykończony krokantem z orzechów laskowych

Tradycyjna szarlotka na ciepło z cukrem pudrem i gałką lodów

•
•
•
•

• Patery z owocami 

Sałatka grecka
Sałatka Caprese z pesto
Świeże warzywa
Smalec ze skwarkami, ogórki kiszone, masło, mix świeżych bułek

•
•
• 

D E S E R

S Ł O D K I

P R Z E K Ą S K I

(1 do wyboru)

/

 S T Ó Ł  

 Z I M N A  

SZWEDZKI 

P Ł Y T A  (zestaw podstawowy)
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P R Z E K Ą S K I /  Z I M N A  P Ł Y T A  (7 do wyboru w cenie)

Mięso pieczone z własnego wyrobu

Paszteciki francuskie z grzybami leśnymi

Galaretki drobiowe

Galaretki wieprzowe

Sałatka ryżowa z tuńczykiem, świerzymi
warzywami i wykończona sosem ogrodowym

Tatar wołowy z jajkiem przepiórczym

Tortilla z kurczakiem i warzywami

Mini burgery wieprzowe

Śledzie w oleju z cebulą

Śledzie w śmietanie z cebulą

Jajko faszerowane pieczarkami

Jajko gotowane na twardo podane z sosem tatarskim

Sałatka ziemniaczana

Śałatka z grillowanym kurczakiem i sałatą lodową

Sałatka z tortelini z rukolą, serem fetą, pomidorkami
koktajlowymi oraz prażonym słonecznikiem

Sałatka gyros

Kiszonki francuskie z serkiem chrzanowym
i łososiem wędzonym

Grzyby marynowane

Galatyna z kurczaka

Półmisek pieczonych serów z sosami

• Ciasto własnego wyrobu (talerzykowe 10zł/osoba)
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Udziec wieprzowy serwowany przez Szefa kuchni przy gościach z pieczonymi ziemniakami, frytkami, kapustą
zasmażaną oraz chrzanem, musztardą i ketchupem

K O L A C J A  I (1 opcja do wyboru)

Barszcz czerwony podany z krokietem kapusta-grzyby

K O L A C J A  I I (1 opcja do wyboru)

Wolno gotowany filet z kaczki podany na puree z batatów sosem ziołowym, wykończona karmelizowanym burakiem i
rajskim jabłkiem

Grillowany szaszłyk z polędwiczki wieprzowej podany na pieczonych ziemniakach i sosem miodowo-musztardowym

Szaszłyk sojowo-warzywny podany na ratatoil pomidorowym (wege)

Wolno gotowana golonka wieprzowa podana na panczkraucie z sosem musztardowym, 
wykończona pyłkiem pszczelim

Barszcz czerwony podany z krokietem ser-pieczarki

Barszcz czerwony podany z krokietem mięsnym

Tradycyjny bogracz wieprzowy z makaronem

Zupa z wędzonego indyka z warzywnymi

Włoskie Minestrone (wege)
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Z U P Y

Krem z borowików (wegan)

Krem z pomidorów z serowym tortelini (wegetarian)

Zupa gulaszowa z boczniaka i cieciorki

Włoskie minestrone (wegan)

Krem z zielonego groszku z salsą z grillowanej
papryki (wegan)

Dania wegańskie/wegetariańskie (1 komplet do wyboru serwowany porcjowo)

D A N I A  G Ł Ó W N E

Makaron spaghettti z wędzonym łososiem, czerwonym pieprzem w sosie śmietanowym (wegetarian)

Pieczony filet z dorsza z ryżem,  z warzywami i maślaną brukselką (wegetarian)

Ratatoil warzywne podane z ziołowym ryżem (wegan)

Zapiekane warzywa w śmietanie roślinnej (wegan)

Grillowane warzywa podane z ryżem i kotlecikami sojowymi (wegan)

Ryż z warzywami w stylu azjatyckim z kurczakiem rośllinnym

Burger roślinny podany z sosem à la big mac i frytkę belgijską (wegan)

Pierogi z ziemniakami i świeżym koperkiem okraszone smażoną cebulką (wegan)

Dania bezglutenowe

Z U P Y

Krem z brokułów

Zupa pomidorowa z ryżem

Krem z białych warzyw

D A N I A  G Ł Ó W N E

Pieczony łosoś podany z ryżem koperkowym i świeżymi sałatami

Grillowana cukinia faszerowana salsą meksykańską podana na ratatoil warzywnym

Gulasz grzybowy z kurczakiem podany z makaronem bezglutenowym

Polędwiczka wieprzowa podana na fasolce szparagowej z pieczonym ziemniakiem

(1 komplet do wyboru serwowany porcjowo)



Stół wiejski: wędliny z dziczyzny, swojskie
kieł- basy, kiełbasa z dziczyzny salceson,
mięsa pieczone, chleby wiejskie, smalec,
ogórki kiszone i konserwowe, warzywa
nadziewane serem kozim, grzyby
marynowane, pasztety, śledzie

Kolacja serwowana przez Szefa Kuchni
bezpo- średnio przy gościach: udziec
wieprzowy, gicz jagnięca, policzki wołowe,
pieczone ziemniaki, kapusta zasmażana,
musztarda, chrzan

Fast Food bufet: mini burgery, hot dogi,
zapiekan- ki, tortille, mini kebaby, mini pizza,
nuggetsy, krążki cebulowe, panierowane serki
mozzarella, parówki w cieście francuskim,
półmiski z chipsami, sosy

Ciasto Zamkowe (4 rodzaje do wyboru) - 22 zł/osoba

Tort Zamkowy (indywidualna wycena)

Lody waniliowe z musem truskawkowym i bitą śmietaną (opcjonalnie porcjowe) - 25 zł/osoba

Stół włoski: bruschetta, panini, włoskie
szaszłyki, focaccia z cebulą, grissini z szynką
parmeńską, smażone oliwki, mini burrata,
mix włoskich wędlin, sałatki
śródziemnomorskie, krewetki w cieście
piwnym, tosty z pomidorową salsą, włoskie
sery, włoskie antipasti, sałatka pomidorowa
ze świeżą bazylią i oliwą z oliwek

Grill paterowy: szaszłyki, karkówka, filet z
kurcza- ka, kiełbasa zbójnicka, górski ser,
kaszanka, żeber- ka, pieczone ziemniaki w
mundurkach, grillowane warzywa, bagietka z
masłem czosnkowym, musztarda, chrzan

Fast Food Wege: mini burgery z mięsem
sojowym, taco z wegańskim mięsem
mielonym, kalafior w cieście naleśnikowym,
hot dogi roślinne, tortilla z warzywami,
sajgonki, falafel z buraka, mini rosti, sosy, mini
burger ze stekiem sojowym

B U F E T Y  

S Ł O D K O Ś C I

S P E C J A L N A  K O L A C J A  

 Z A M K O W E

PREMIUM– 30 zł/os.

PREMIUM– 60 zł/os.

Opcje dodatkowo płatne – atrakcje weselne
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Serwowane porcjowo – jeden zestaw do wyboruMenu poprawin



Mateusz Gap 

Łukasz Kosiński
+48 793 791 449
lukasz@mosznazamek.pl

Przekąski z dnia weselnego

Deserki od Zamkowego Cukiernika

Krem z chrzanu z paluchem drożdżowym

Numer rachunku bankowego:
Moszna Zamek Sp. z o.o.
Bank Spółdzielczy w Białej
77 8903 0002 2001 0003 3503 0001

Dziękujemy za zainteresowanie naszymi usługami!

Żur śląski z boczkiem, kiełbasą, chrzanem i jajkiem

Devolay z masłem i pietruszką, puree ziemniaczane z
koperkiem, surówka z białej kapusty

Filet z kaczki, puree z batatów, sałatka z buraków

•

W cenę pakietu wliczona jest woda, sok oraz napoje Pepsi, Mirinda, 7up.

Serwowane porcjowo – jeden zestaw do wyboru

Ewelina Bereta

Piotr Kołek
+48 536 999 751
piotr@mosznazamek.pl

Patery z owocami

Dodatkowe mięsa i dodatki serwowane
w podgrzewaczach

Krem z brokułów z grzankami maślanymi

Krem z borowików z makaronem łazankowym

Kotlet schabowy, smażone ziemniaki z cebulą, kapu-
sta zasmażana

Pieczeń z karczku, kluski śląskie, modra kapusta, sos
pieczeniowy

Z U P A

S Z E F

D A N I A  

Z I M N A  
•

D O D A T K O W O  

 K U C H N I

P Ł Y T A

G Ł Ó W N E

(opcjonalnie)

Z A M K O W Y  C U K E R N I K

KAWA/HERBATA WRAZ Z CIASTAMI Z DNIA POPRZEDNIEGO, WODA/SOK PODAWANE W DZBANKACH.

Napoje

Menu poprawin

Osoby kontaktowe
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