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Santa Fe Bistro & Catering dysponuje ok. 200 

– metrową powierzchnią restauracyjną doskonałą 

do organizacji różnego typu przyjęć 

okolicznościowych, w tym wesel.

Wielkość naszej sali pozwala nam na 

zorganizowanie wesel na maksymalnie 120 osób. 

Proponujemy zorganizowanie przyjęcia przy 

tradycyjnych długich stołach lub przy okrągłych 

zasiadanych 10 – osobowych stołach.

Organizując wesela, gwarantujemy Państwu w 

cenie przyjęcia piękną i niepowtarzalną dekorację 

sali przy użyciu woali, balonów i kwiatów. 

Stworzymy niepowtarzalny klimat tego 

wyjątkowego wieczoru, dając Państwu 100% -

ową gwarancję zadowolenia z naszych usług.



Tradycyjnie uroczystość weselna na sali 

rozpoczyna się od powitania Młodej Pary 

chlebem i solą przez rodziców. 

Towarzyszy temu wzniesienie przez 

weselnych gości toastu szampanem 

(Igristoje). Młoda Para po wzniesieniu 

toastu tłucze kieliszki na szczęście. Goście 

weselni zasiadają do stołów.

Cennik zorganizowania przez nas uroczystości weselnej uzależniony 

jest w głównej mierze od wybranej przez Państwa opcji menu.

I tak proponujemy:

przyjęcie z jednym ciepłym posiłkiem (główny dwudaniowy obiad), 

deserem, zimnymi przekąskami, ciastem, słodyczami i owocami ; tego typu 

uroczystość przewidziana jest na 4h 

– koszt 80 zł / osoba



przyjęcie z dwoma ciepłymi posiłkami (główny dwudaniowy obiad+ ciepłe

danie podawane przed oczepinami), deserem, zimnymi przekąskami, ciastem,

słodyczami i owocami

-koszt 100 zł / osoba

przyjęcie z trzema ciepłymi posiłkami (główny dwudaniowy obiad+ ciepłe

danie podawane przed oczepinami+ciepłe danie podawane podczas zabawy po

oczepinach), deserem, zimnymi przekąskami, ciastem, słodyczami i owocami

-koszt 120 zł / osoba

przyjęcie z czterema ciepłymi posiłkami (główny dwudaniowy

obiad+dodatkowe ciepłe danie+ciepłe danie podawane przed oczepinami+ciepłe

danie podawane podczas zabawy po oczepinach), deserem, zimnymi przekąskami,

ciastem, słodyczami i owocami

-koszt 140 zł / osoba 

przyjęcie z pięcioma ciepłymi posiłkami (główny dwudaniowy

obiad+dodatkowe ciepłe danie+ciepłe danie podawane przed oczepinami+ciepłe

danie podawane podczas zabawy po oczepinach+ciepłe danie nad ranem),

deserem, zimnymi przekąskami, ciastem, słodyczami i owocami

-koszt 160 zł / osoba



Tylko u nas: 

TORT WESELNY z bitą 

śmietaną i owocami

GRATIS



Proponujemy również 

stworzenie dla dzieci do 12 

roku specjalnego kącika 

zabaw: niższe krzesła i 

stoły, zabawki, tablica do 

rysowania itp. 

Dzieciom zostaną 

zaserwowane mniejsze 

porcje dań ciepłych, a ich stół 

będzie wyposażony bogato w 

słodycze i kolorowe napoje. 

Stawka za dziecko w 

wieku 3 – 12 lat to 50% 

stawki osoby dorosłej. 

Dzieci do lat 3 GRATIS.



PRZYKŁADOWE MENU:

Główne danie obiadowe

do wyboru jedna z zup i dwa rodzaje mięs, w przypadku opcji za 80 zł 

/ osoba do wyboru jeden rodzaj mięsa

dania zaznaczone * dostępne tylko w opcji za 160 zł

dodatki do wyboru po jednym rodzaju

wybrany zestaw obiadowy przynoszony gościom w formie gotowych 

dań na osobnych talerzach lub każda z potraw na półmiskach do 

wyboru (200 ml zupy/osoba, 100 g mięsa /osoba)

I danie

rosół z makaronem domowym

zupa krem z brokułów z groszkiem ptysiowym

bulion z kluskami grzybowymi

krem z porów z grzankami

*zupa pieczarkowa z grzankami serowymi

*zupa krem z borowików

*francuska zupa cebulowa z grzanką



II danie

golonki wieprzowe z warzywami

udziec z kurczaka

pieczeń wieprzowa

schab z farszem pieczarkowym

pierś z drobiu w delikatnym sosie śmietanowym 

wieprzowina po chińsku

eskalopki z indyka w sosie pesto

sznycel wieprzowy w sosie miodowym

kotlet schabowy panierowany w orzechach

kotlet szwajcarski

kurczak faszerowany szpinakiem z sosem pomidorowo –

bazyliowym

filet z kurczaka z sosem pieczarkowym

klasyczny de Volaille



*warkocz z polędwicy wieprzowej z sosem kurkowym

*indyk pieczony w sosie miodowym z sezamem

*polędwiczki nadziewane oscypkiem i boczkiem

*kotlet drobiowy cordon bleu

*kurczak w migdałach lub w kokosie

*kaczka pieczona w sosie myśliwskim

*kaczka pieczona z jabłkiem

*polędwiczki wieprzowe w pieprzu

*pieczeń cielęca w sosie bazyliowym

Dodatki

frytki

ziemniaki z wody

ziemniaki opiekane

pure

kluski śląskie

ryż

*kulki ziemniaczane

*ziemniaki au gratine



bukiet surówek

warzywa blanszowane

buraczki zasmażane

młoda kapusta z koperkiem (sezonowo)

Deser

podawany po głównym obiedzie, porcja dla każdego z gości

jeden do wyboru

deser lodowy z owocami lub z bakaliami w polewie

puchar owocowy z lodami i bitą śmietaną

jabłko pieczone z żurawiną

mus jogurtowy z pomarańczami

*gruszka marynowana w czerwonym winie z lodami

*jabłko duszone w sosie waniliowym z lodami

*szarlotka na ciepło z lodami i bitą śmietaną

*płonące lody

*tiramisu z czekoladą



Dania ciepłe

do wyboru w ilości odpowiadającej wybranej opcji cenowej

do każdego dania można wybrać jeden dodatek

wybrany zestaw obiadowy przynoszony gościom w formie gotowych 

dań na osobnych talerzach lub każda z potraw na półmiskach do 

wyboru (200 ml zupy / osoba, 100 g mięsa / osoba)

beef strogonoff

żurek po staropolsku z jajkiem i kiełbasą w chlebku

barszczyk czerwony z krokietem, uszkami lub pasztecikami

szaszłyk wieprzowy

Golonka pieczona

biała kiełbasa pieczona w ziołach

karkówka pieczona

potrawka z kurczaka zapiekana w chlebku

ragout z indyka



pałki z kurczaka

zrazik wieprzowe

pierogi z kapustą i grzybami

pierogi z mięsem

flaczki wołowe w chlebku

chrust drobiowy w cieście piwnym

*grzyby leśne w sosie śmietanowym podane w chlebku

*wątróbka gęsia „fois gras” podana na szpinaku

*kaczka pieczona w sosie myśliwskim

*steak wieprzowy z salami

*roladka z kurczaka ze szpinakiem i szynką

*pierś z kurczaka grillowana podawana z żurawiną

Dodatki

frytki

ziemniaki z wody

ziemniaki opiekane

pure

kluski śląskie



ryż

pieczywo

*kulki ziemniaczane

*ziemniaki au gratine

bukiet surówek

warzywa blanszowane

buraczki zasmażane

młoda kapusta z koperkiem (sezonowo)

Słodki stół
kosze z owocami i słodyczami (cukierki czeko –

nadziewane) oraz patery z ciastami podane na stole od początku 

uroczystości lub ustawione od początku imprezy w formie 

szwedzkiego stołu na przerwę kawową

dwa ciasta do wyboru:



sernik z kruszonką

malaga z wiśniami

snikers

rafaello

makowiec

babka z bakaliami



Zimne zakąski
podane na stole od początku uroczystości na półmiskach (jeden półmisek 

danego rodzaju zakąski na 10 osób, a przy stołach zasiadanych jeden 

półmisek danego rodzaju zakąski na stole) lub podane od początku 

imprezy na osobnym szwedzkim stole

ilość rodzajów zimnych zakąsek zależna od wybranej opcji cenowej i tak:

przy cenie 80 zł / osoba – do wyboru 2 rodzaje zimnych zakąsek

przy cenie 100 zł / osoba – do wyboru 3 rodzaje zimnych zakąsek

przy cenie 120 zł / osoba – do wyboru 4 rodzajów zimnych zakąsek

przy cenie 140 zł / osoba – do wyboru 5 rodzajów zimnych zakąsek

przy cenie 160 zł / osoba – do wyboru 6 rodzajów zimnych zakąsek



półmisek wędlin 

(salami, szynka, polędwica, baleron)

schab lub ozorki w galarecie

półmisek serów 

(tradycyjne, pleśniowe)

półmisek mięs pieczonych 

(schab pieczony ze śliwką i 

brzoskwinią, kaczka w brzoskwiniach, rolada z kurczaka, karczek w jabłkach)

pasztety mięsne

(pasztet wieprzowy z żurawiną, pasztet drobiowy z wątróbką i zielonym pieprzem, 

pasztet z indyka z suszonymi owocami)     

rozmaitości śledziowe

(śledź z rodzynkami i cebulką, 

śledź pod pierzynką, koreczki śledziowe)



Jajka faszerowane

(wykwintne pasty pieczarkowa, paprykowa podana na połówce jajka)

Pieczarki faszerowane

(delikatne pieczarki wypełnione farszem i zapieczone)

*roladki z polędwiczek ze śliwkami, z grzybami

(podawane z sosem chrzanowym)

*plater ryb wędzonych 

(łosoś wędzony z twarogiem, pstrąg wędzony, 

węgorz wędzony, halibut)

*pomidorki faszerowane szynką

*gniazda z boczkiem ze śliwkami

*jabłka z farszem ze śledzia

*tuńczyk w miseczkach cytrynowych



Szynka konserwowa w ziołach

(aromatyczny twaróg ziołowy owinięty 

plasterkiem szynki)

faszerowane pomidorki



Sałatki

podane na stole od początku uroczystości w misach (jedna misa 

danego rodzaju sałatki na 10 osób, a przy stołach zasiadanych jedna 

misa danego rodzaju sałatki na stole) lub podane od początku 

imprezy na osobnym szwedzkim stole

ilość rodzajów sałatek zależna od wybranej opcji cenowej i tak:

przy cenie 80 zł / osoba – do wyboru 1 rodzaj sałatki

przy cenie 100 zł / osoba – do wyboru 2 rodzaje sałatki

przy cenie 120 zł / osoba – do wyboru 3 rodzaje sałatek

przy cenie 140 zł / osoba – do wyboru 4 rodzaje sałatek

przy cenie 160 zł / osoba – do wyboru 5 rodzajów sałatek



sałatka meksykańska z makaronem

sałatka grecka

sałatka capriciosa

sałatka ze świeżych warzyw

sałatka z tuńczyka

sałatka owocowa

sałatka pieczarkowa

sałatka jarzynowa

*sałatka z grillowanym kurczakiem

*sałatka salami

*sałatka z wędzonym serem i 

szynką

Pieczywo, masło

na stołach od początku uroczystości, uzupełniane przez obsługę w 

miarę konieczności



Napoje

kawa i herbata 

bez ograniczeń donoszone na 

życzenie prze kelnerów lub w 

warnikach na osobnych 

stołach

zimne napoje: gazowane / 

woda mineralna / napoje 

owocowe (jabłko, 

pomarańcza) na stołach bez 

ograniczeń, donoszone w razie 

potrzeby przez kelnerów



Wiejski stół
w postaci szwedzkiego stołu, 

gotowy od początku uroczystości, 

zamawiany za dodatkową 

opłatą – 800 zł

wiejska szynka z kością

kiełbasa czosnkowa

kaszanka wiejska

czarne tradycyjne

salcesony biały i czarny

smalec wiejski

ogórki kwaszone

grzybki marynowane

chrzan i ćwikła

bochny chleba wiejskiego  



Fontanna Czekoladowa

Proponujemy także Państwu, jako dodatkowe 

urozmaicenie przyjęcia weselnego profesjonalną 

fontannę czekoladową firmy „Giles & Posner”. 

Stanowi ona niepowtarzalny sposób serwowania 

czekolady. Ta wyjątkowa słodka atrakcja 

umożliwia zanurzanie owoców i ciastek w 

prawdziwej  belgijskiej (mlecznej)  czekoladzie 

Callebaut.

Fontanna uruchamiana o umówionej godzinie.

Dodatkowa opłata -950zł*

*Cena uwzględnia koszt 10kg czekolady, usługę 

rozgrzania oraz koszty dodatków w postaci:

-owoce (mandarynki, banany, kiwi, jabłka zielone, 

truskawki, winogrono)-ozdobne szklane naczynka 

na owoce,-słodkie kruche rurki, wafelki- patyczki i 

serwetki



POPRAWINY

Proponujemy dwie ciekawe opcje zorganizowania poprawin:

Poprawiny organizowane na sali weselnej

goście mają miejsca przy tradycyjnych długich stołach lub 10 –

osobowych stołach zasiadanych

podajemy pozostałe z wesela zimne zakąski, słodycze, ciasta i 

owoce, od nowa zaaranżowane i przystrojone półmiski

konieczność zamówienia jednego dania ciepłego, 

podanego na początku uroczystości, wybór spośród 

następujących:

beef strogonoff

żurek po staropolsku z jajkiem i kiełbasą w chlebku

barszczyk czerwony z krokietem, uszkami lub 

pasztecikami



szaszłyk wieprzowy

golonka pieczona

biała kiełbasa pieczona w ziołach

karkówka pieczona

potrawka z kurczaka zapiekana w chlebku

ragout z indyka

pałki z kurczaka

zrazik wieprzowe

pierogi z kapustą i grzybami

pierogi z mięsem

flaczki wołowe w chlebku

chrust drobiowy w cieście piwnym

*grzyby leśne w sosie śmietanowym podane w chlebku

*wątróbka gęsia „fois gras” podana na szpinaku

*kaczka pieczona w sosie myśliwskim

*steak wieprzowy z salami

*roladka z kurczaka ze szpinakiem i szynką

*pierś z kurczaka grillowana podawana z żurawiną



Dodatki

frytki

ziemniaki z wody

ziemniaki opiekane

pure

kluski śląskie

ryż

pieczywo

*kulki ziemniaczane

*ziemniaki au gratine

bukiet surówek

warzywa blanszowane

buraczki zasmażane

młoda kapusta z koperkiem 

(sezonowo)



napoje ciepłe (kawa, herbata) 

znajdują się w warnikach na 

dodatkowych stołach, dostępne dla 

gości bez ograniczeń

zimne napoje cola/ woda mineralna 

/ soki podane na stołach w ilości 

0,5l / osoba

czas trwania uroczystości to 

maksymalnie 6h (konkretne ramy 

czasowe do ustalenia z klientem 

indywidualnie)

koszt zorganizowania poprawin w 

takiej postaci

35 zł / osoba

40 zł / osoba w przypadku wybrania 

dań z opcją *



Poprawiny organizowane w 

CORONA  PUB

podajemy na szwedzkim stole pozostałe z 

wesela zimne zakąski, słodycze, ciasta i 

owoce, od nowa zaaranżowane i 

przystrojone półmiski, naczynia i sztućce 

dostępne dla gości również na szwedzkim 

stole

możliwość zamówienia na szwedzki stół 

świeżej ciepłej potrawy (koszt dodatkowy, 

wysokość uzależniona od wyboru 

potrawy i liczby osób)

kawa i herbata dostępne dla gości w 

warnikach bez ograniczenia ilościowego



zimne napoje gazowane / woda mineralna / 

napoje owocowe podane na stołach w ilości

łącznej 0,5l / osoba

zapewniamy dj'a od godz. 20:00 do 3:00 

(proponowane godziny, do ustalenia 

indywidualnie z klientem

zapewniamy pełną obsługę lokalu 

(szatniarz, kelner itp.), a w przypadku 

zgłoszenia przez Państwa chęci korzystania z 

naszego alkoholu także barman (sprzedaż 

piwa, drinków)

brak ograniczenia liczby osób (płatność za 

wynajęcie lokalu)

koszt zorganizowania poprawin w takiej 

postaci:

1400 zł – w przypadku korzystania z alkoholu 

weselnego

1200 zł – w przypadku korzystania z 

serwowanego odpłatnie za barem alkoholu



NOCLEGI 

Przybywającym z daleka Gościom weselnym polecamy noclegi w 

Hostelu Molo, znajdującym się w tym samym kompleksie budynków. 

Bliższych informacji na temat 

terminów, dostępności 

pokoi oraz cen udziela 

recepcja hostelu:  

(42) 656 22 69



WIECZORY KAWALERSKIE / 
PANIEŃSKIE

Nasz klub CORONA PUB nadaje się również 

świetnie na zorganizowanie dla Państwa 

szalonych wieczorów kawalerskich i 

panieńskich. Tylko my oferujemy klub na 

całkowitą wyłączność również na sobotnie 

wieczory.

Wynajęcie klubu z pełną obsługą (szatniarz, 

barman, kelner) i dj'em, grającym w 

godzinach 20:00 – 3:00, to tylko 1000 zł 

!!!

dodatkowo możemy też 

zaproponować ciepłe i zimne zakąski 

dostępne na szwedzkich stołach oraz pomóc 

w organizacji wszelkich dodatkowych 

atrakcji ;)



REZERWACJE, PŁATNOŚĆI

Gwarancją rezerwacji wybranego przez Państwa  terminu  na poczet  

zorganizowania przyjęcia w sali weselnej  jest wpłacenie  zaliczki w 

wysokości 10% całej kwoty przyjęcia i podpisanie umowy wstępnej. 

W przypadku rezygnacji z sali po podpisaniu umowy wstępnej zaliczka 

ta nie zostanie zwrócona, chyba że Zleceniodawca zapewni Zleceniobiorcy 

innego Zleceniodawcę zainteresowanego tym samym terminem i 

podobnymi warunkami umowy.

Na poczet kosztów organizowanego przyjęcia na 14 dni przed ustaloną 

datą uroczystości weselnej Zleceniodawca wpłaca zaliczkę w kwocie

50% całej kwoty przyjęcia. (Jeśli Zleceniodawca dokonał wcześniejszej 

wpłaty na poczet rezerwacji sali, zaliczka na poczet kosztów organizacji 

przyjęcia stanowi kwotę 50% wartości wesela minus kwota wpłaconej 

zaliczki. Płatność pozostałych 50% kosztów wesela zostanie 

uregulowana przez Zleceniodawcę najpóźniej do 12 godzin przed 

rozpoczęciem wesela. 



Bliższe informacje, rezerwacje terminów:

Kontakt: 

Katarzyna Kawka

kasia@free-time.pl

501 299 506

Marta Pokorska

marta@santa-fe.pl

503 010 302
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