
Hotel St.Bruno**** Zorganizuj tu swoje wesele!



Szanowni Państwo!

Serdecznie dziękujemy za zainteresowanie Hotelem St. Bruno**** 
w Giżycku. St. Bruno**** to harmonijne połączenie historii  
z butikową aranżacją wnętrz. Pieczołowicie odrestaurowany 
średniowieczny zamek w Giżycku to idealne miejsce na organizację 
przyjęcia weselnego dla osób ceniących sobie elegancję i komfort.

Przez żołądek do serca!
Bazujemy na produktach lokalnych, sezonowych, w większości 
pochodzących z ekologicznych gospodarstw. Dzięki hojności 
otaczającej nas natury, na talerzu odnajdą Państwo dobrodziejstwa 
lasów, pól i jezior. Wczytujemy się w każdy składnik a następnie 
dajemy mu naturalnie oraz bez pośpiechu zaistnieć na Państwa 
talerzu. Zapraszamy do zapoznania się z naszą ofertą i organizacji 
przyjęcia weselnego w wyjątkowym miejscu.



sale weselne
do wyboru3



Plenerowa sala Oranżeria Portowa



Możliwość organizacji ślubu plenerowego



Sala bankietowa we wnętrzach hotelowych



Butikowa restauracja La Bibliotheque



MENUweselne



Część serwowana 
PRZYSTAWKA  
Pate z kaczych wątróbek z bagietką ziołową i konfiturą z rokitnika.
ZUPA 
Rosół drobiowy z domowym makaronem.
DANIE GŁÓWNE 
Kurczak supreme z puree ziemniaczano pomidorowym 
i fasolką szparagową z ziołowym masłem.
DESER
Szarlotka z musem owocowym.
DANIE CIEPŁE PO PÓŁNOCY
Barszcz z pasztecikiem grzybowym.

Bufet ciepły
• Flaczki z boczniaka
• Ragout wieprzowy 
• Fileciki drobiowe w sosie  koperkowym
• Dorsz pieczony w maśle 
• Ziemniaki opiekane
• Warzywa na parze z masłem migdałowym

Pakiet 1
cena: 245 zł/os.

Przywitanie chlebem i solą
Kieliszek wina musującego

Pakiet napojów
kawa, herbata, woda, soki uzupełnianie w trakcie wesela - 25 zł/os. 
ekspozycja bufetów do 5h, przedłużenie bufetu - 30 zł/os.

Bufet zimny
• Mięsa pieczyste
• Wędzonki
• Ryby wędzone 
• Caprese z pomidorkami cherry i oliwą
• Sałatka z tuńczykiem i krakersami
• Selekcja rolad warzywnych
• Terriny rybne
• Wybór śledzi: w sosie porowym, w oliwie 

korzennej, w konfiturze z czerwonej cebuli
• Pikle i marynaty
• Masła smakowe
• Pieczywo



Część serwowana 
PRZYSTAWKA  
Roladki z cukinii z serem ricotta, orzechem włoskim i emulsją szczypiorkową.
ZUPA 
Krem z polskiego pomidora z marynowaną papryką i mlekiem kokosowym.
DANIE GŁÓWNE 
Rolada drobiowa ze szpinakiem, paloną kaszą gryczaną 
z wędzonym boczkiem i warzywami okopowymi pieczonymi w maśle.
DESER
Sernik z owocami i coulis malinowym.
DANIE CIEPŁE PO PÓŁNOCY
Flaki wołowe z hiszpańskim chorizo.

Bufet ciepły
• Rosół z kaczki z makaronem domowym
• Golonka duszona w kapuście podana w sosie korzenno-piwnym
• Szyneczki z kurczaka z warzywami
• Szczupak w sosie kiszonym z ogórka
• Ziemniaki w maśle i koprze
• Warzywa na parze z masłem migdałowym

Pakiet 2
cena: 245 zł/os.

Przywitanie chlebem i solą
Kieliszek wina musującego

Pakiet napojów
kawa, herbata, woda, soki uzupełnianie w trakcie wesela - 25 zł/os. 
ekspozycja bufetów do 5h, przedłużenie bufetu - 30 zł/os.

Bufet zimny
• Mięsa pieczyste
• Wędzonki
• Ryby wędzone
• Caprese z pomidorkami cherry i oliwą
• Sałatka z tuńczykiem i krakersami
• Selekcja rolad warzywnych
• Terriny rybne
• Wybór śledzi: w sosie porowym, w oliwie 

korzennej, w konfiturze z czerwonej cebuli
• Pikle i marynaty
• Masła smakowe
• Pieczywo



Część serwowana 
PRZYSTAWKA  
Mus z wędzonego pstrąga z majonezem cytrusowym i piklami.
ZUPA 
Krem z polskiego pomidora z marynowaną papryką i mlekiem kokosowym.
DANIE GŁÓWNE 
Udko kaczki confit z kopytkami, warzywami sezonowymi 
i sosem mandarynkowym
DESER
Tartoletka owocowa z kremem mascarpone.
DANIE CIEPŁE PO PÓŁNOCY
Strogonow wołowy.

Bufet ciepły
• Krem parmentier z pestkami zbóż
• Flaki wołowe
• Ratatouille z indykiem 
• Roladki wieprzowe ze szpekiem i ogórkiem kwaszonym w sosie własnym
• Karmazyn w sosie cytrynowym
• Ziemniaki au gratin z rozmarynem
• Smażone warzywa w ziołowej oliwie

Pakiet 3
cena: 295 zł/os.

Przywitanie chlebem i solą
Kieliszek wina musującego

Pakiet napojów
kawa, herbata, woda, soki uzupełnianie w trakcie wesela - 25 zł/os. 
ekspozycja bufetów do 5h, przedłużenie bufetu - 30 zł/os.

Bufet zimny
• Mięsa pieczyste
• Terriny mięsne
• Wędzonki
• Ryby wędzone
• Sałatka orientalna
• Sałatka grecka
• Świeżo krojone warzywa z dressingami
• Selekcja serów z konfiturami
• Torcik śledziowy w trzech odsłonach
• Pikle i marynaty
• Masła smakowe
• Pieczywo



Część serwowana 
PRZYSTAWKA  
Półgęsek z białą rzepą i żelem z żurawiny.
ZUPA 
Grzybowa z kluseczkami.
DANIE GŁÓWNE 
Sandacz pieczony w maśle podany z risotto, puree marchewkowym  
i sosem szafranowym.
DESER
Sernik słony karmel z musem z owoców leśnych.
DANIE CIEPŁE PO PÓŁNOCY
Strogonow wołowy.

Bufet ciepły
• Zupa gulaszowa na wołowinie
• Krem pomidorowo paprykowy z parmezanem
• Zrazy wołowe w sosie własnym
• Kurczak faszerowany szpinakiem i suszonym pomidorem w sosie serowym
• Pstrąg w sosie cebulowym
• Kopytka ziołowe z cebulką
• Smażone warzywa w cieście

Pakiet 4
cena: 295 zł/os.

Przywitanie chlebem i solą
Kieliszek wina musującego

Pakiet napojów
kawa, herbata, woda, soki uzupełnianie w trakcie wesela - 25 zł/os. 
ekspozycja bufetów do 5h, przedłużenie bufetu - 30 zł/os.

Bufet zimny
• Mięsa pieczyste
• Terriny mięsne
• Wędzonki
• Ryby wędzone
• Sałatka orientalna
• Sałatka grecka
• Świeżo krojone warzywa z dressingami
• Selekcja serów z konfiturami
• Torcik śledziowy w trzech odsłonach
• Pikle i marynaty
• Masła smakowe
• Pieczywo



Część serwowana 
PRZYSTAWKA  
Talerz dojrzewających wędlin i serów
ZUPA 
Krem z białych szparagów  z kruszoną pistacją.
DANIE GŁÓWNE 
Rolada z kaczki faszerowana figami, puree z pasternaka, 
sezonowe warzywa i redukcja z czerwonego wina.
DESER
Brownie czekoladowe z musem malinowym i owocami.
DANIE CIEPŁE PO PÓŁNOCY
Wołowina po burgundzku.

Bufet ciepły
• Żur na zamkowym zakwasie
• Zupa rakowa
• Policzki wołowe w sosie z czerwonego wina
• Medaliony wieprzowe w szynce dojrzewającej z masłem szałwiowym
• Sandacz zapiekany z sosem z grzybów leśnych
• Tagiatelle ze szpinakiem i suszonym pomidorem
• Gnocchi szpinakowe z parmezanem
• Warzywa pieczone w ziołowym pesto

Pakiet 5
cena: 340 zł/os.

Przywitanie chlebem i solą
Kieliszek wina musującego

Pakiet napojów
kawa, herbata, woda, soki uzupełnianie w trakcie wesela - 25 zł/os. 
ekspozycja bufetów do 5h, przedłużenie bufetu - 40 zł/os.

Bufet zimny
• Mięsa pieczyste
• Wędzonki i mięsa dojrzewające
• Ryby wędzone
• Rolada z łososia wędzonego
• Pasztety domowe
• Pasztety warzywne
• Sałatka orientalna
• Sałatka meksykańska
• Selekcja serów z konfiturami
• Wybór śledzi z sosami
• Tymbaliki wieprzowe
• Ryba w sosie pomidorowo paprykowym
• Pikle i marynaty
• Masła smakowe
• Pieczywo



Część serwowana 
PRZYSTAWKA  
Łosoś marynowany w kiszonych burakach, ogórkiem kompresowanym 
i sosem mango-marakują. 
ZUPA 
Krem z pieczonego buraka z kozim serem.
DANIE GŁÓWNE 
Polędwiczka wieprzowa sous vide w panierce ziołowej 
podana z puree ziemniaczano-chrzanowym, warzywami sezonowymi 
i sosem z zielonego pieprzu.
DESER
Beza z kremem toffi malinami i jeżynami.
DANIE CIEPŁE PO PÓŁNOCY
Udziec wieprzowy.

Bufet ciepły
• Zupa grzybowa
• Krem z białych warzyw i oliwy truflowej
• Pieczony rostbef w sosie musztardowym
• Udko z kaczki na konfiturze z czerwonej kapusty
• Okoń jeziorny smażony ze szpinakiem i pomidorkami concasse
• Francuskie ziemniaczki pieczone w maśle
• Penne z kawałkami łososia i pieczonymi warzywami
• Gulasz z młodych warzyw

Pakiet 6
cena: 340 zł/os.

Przywitanie chlebem i solą
Kieliszek wina musującego

Pakiet napojów
kawa, herbata, woda, soki uzupełnianie w trakcie wesela - 25 zł/os. 
ekspozycja bufetów do 5h, przedłużenie bufetu - 40 zł/os.

Bufet zimny
• Mięsa pieczyste
• Wędzonki i mięsa dojrzewające
• Ryby wędzone
• Rolada z łososia wędzonego
• Pasztety domowe
• Pasztety warzywne
• Sałatka orientalna
• Sałatka meksykańska
• Selekcja serów z konfiturami
• Wybór śledzi z sosami
• Tymbaliki wieprzowe
• Ryba w sosie pomidorowo paprykowym
• Pikle i marynaty
• Masła smakowe
• Pieczywo



Stylizowany bufet słodki

cena: 30 zł/os.

cena: 45 zł/os.

cena: 50 zł/os.

• Kompozycja ciast z hotelowej cukierni (3 rodzaje)
• Tartoletki z owocami 
• Owoce filetowane/owoce w całości 

• Kompozycja ciast  z hotelowej cukierni (4 rodzaje)
• Mono desery (3 rodzaje)
• Tartoletki z owocami 
• Owoce filetowane 
• Sezonowe owoce w całości 

• Kompozycja ciast z hotelowej cukierni (5 rodzajów)
• Mono desery (4 rodzaje)
• Tartoletki z owocami 
• Bezy z kremem pistacjowym
• Owoce filetowane 
• Sezonowe owoce w całości



Menu dla dzieci

Zupa i danie główne do wyboru

PRZYSTAWKA  
,,Kawior’’ owocowy
ZUPY 
Rosół domowy z makaronem. 
Pomidorowa  z makaronem. 
DANIA GŁÓWNE 
Kotleciki devolay z piersi kurczaka / frytki lub puree ziemniaczane  
i surówka (z marchewki lub mizeria)
Paluszki rybne / frytki lub puree ziemniaczane i surówka (z marchewki 
lub mizeria).



Menu wegańskie

Zupa i danie główne do wyboru

PRZYSTAWKA  
Carpaccio z buraka a oliwą truflową.
ZUPY 
Flaczki z boczniaka i suszonym pomidorem.
Krem z białych warzyw z oliwą z pestek dyni i płatkami migdałów. 
DANIA GŁÓWNE 
Seleryba & nori podane z puree z marchewki, zielonymi szparagami,  
pomidorami koktajlowymi i pieczonym ziemniakiem.
Ragout z boczniaka z pęczakiem i natką pietruszki.



• Dedykowane menu dla dzieci oraz wegetarian, wege, gluten free itp.
• Doskonała lokalizacja z terenem zielonym
• Przeszklona Oranżeria Portowa z widokiem na Kanał Łuczański
• Taras widokowy z możliwością zaślubin
• Bliskość kościoła katolickiego – 200 m
• Możliwość przypłynięcia Pary Młodej pod Oranżerię Portową jednostką pływającą
• Butikowa Restauracja La Bibliotheque z otwartym dziedzińcem zamkowym
• Sala bankietowa St. Bruno 1+2 usytuowana w oryginalnych podziemiach zamku

Co nas wyróżnia



• Wynajem klimatyzowanych sal weselnych
• Parkiet taneczny
• Powitanie Pary Młodej chlebem i solą
• Kompleksową aranżację i ustawienie stołów (w ustawieniu klasycznym,  

biesiadnym lub przy okrągłych stołach)
• Obsługę kelnerską
• Pokrowce na krzesła w 2 kolorach: złoty, biały
• Bezpłatny nocleg dla Pary Młodej w noc weselną
• Specjalne ceny na nocleg dla Gości weselnych
• Dzieci do lat 3 menu weselne gratis, dzieci 4-12 lat oraz DJ, kamerzysta, orkiestra – 50%
• Voucher na 200 zł do wykorzystania w Restauracji La Bibliotheque w dniu rocznicy ślubu
• Rabat w wysokości 10% ceny menu poza weekendem
• Bezpłatny parking
• Opiekę doświadczonego managera

• Specjalny pakiet dla Panny Młodej i Pana Młodego na zabiegi w Medi.SPA
• Zaślubiny na tarasie Oranżerii Portowej – wycena indywidualna 

(aranżacja tarasu: krzesła, narzuty na krzesła, stół prezydialny)
• Powitalne finger food
• Tort weselny (możliwe smaki: kremowy/śmietankowy, paryski, sułtański, masa cukrowa)
• Tort weselny modułowy
• Test panel weselnych dań serwowanych z rabatem 50%.
• Stół wiejski
• Pieczonego prosiaka z kaszą, warzywami i sosem wiśniowym
• Stacje kulinarne: z pieczonymi indykami, z giczą wieprzową pieczoną w całości,  

fontanną czekoladową, z mazurskimi sękaczami, stacja lodowa z dodatkami
• Profesjonalnego animatora
• Fire show Taniec Ognia
• Możliwość zorganizowania poprawin w sali weselnej, w formie grilla lub późnego śniadania

Dodatkowe informacje

W ramach pakietu
zapewniamy:

Za dodatkową opłatą 
proponujemy:



1. Przewidywany czas trwania przyjęcia weselnego do 8 h, ekspozycja bufetów do 5 h; każda następna rozpoczęta 
godzina przyjęcia płatna 700 zł.

2. Przyjęcie i wycena możliwe jest od 60 osób, w przypadku zmniejszenia ilości – wycena indywidualna

3. Możliwość zorganizowania poprawin w sali weselnej, w formie grilla 140 zł/os. (bufet uzup. do 5 h z napojami: 
kawa, herbata, woda), ekspozycja do 5 h, każda następna rozpoczęta godzina płatna 25 zł/os.

4. W przypadku dostarczenia przez zamawiającego ciast i deserów oraz przedstawieniu dokumentu zakupu lub 
podpisania oświadczenia o przejęciu odpowiedzialności w przypadku zatruć opłata serwisowa wynosi 700 zł  
(w cenie krojenie, ekspozycja na półmiskach, talerzyki, widelczyki). Dostarczone na dzień przed realizacją.

5. W przypadku dostarczenia przez zamawiającego ciast i deserów na udekorowanych półmiskach 
opłata serwisowa wynosi 400 zł. Dostarczone w dniu realizacji.

6. W przypadku dostarczenia przez zamawiającego wyrobów (wędlin, ryb) po przedstawieniu dokumentu zakupu 
lub podpisania oświadczenia o przejęciu odpowiedzialności - opłata serwisowa wynosi 1000 zł (w cenie stół 
wiejski, dekoracja, krojenie, ekspozycja na stole wiejskim, talerze). Dostarczone na dzień przed realizacją.

7. W przypadku dostarczenia przez zamawiającego alkoholu po przedstawieniu dokumentu zakupu lub podpisania 
oświadczenia o przejęciu odpowiedzialności zdrowotnej i skarbowej - opłata korkowa wynosi 30 zł/os. 
Dostarczone na dzień przed realizacją.

8. W przypadku dostarczenia swoich wyrobów alkoholowych (bimber, nalewki) podpisane oświadczenie  
o odpowiedzialności zdrowotnej i skarbowej - opłata serwisowa wynosi 700 zł (dekoracja-beczki, kieliszki).

9. Tort weselny z własnego źródła może być dostarczony dzień przed realizacją lub w dniu wesela.

10. W przypadku wniesienia swoich towarów przed przekazaniem do Hotelu przekazywany towar powinien  
być spisany przez dostarczającego; po przyjęciu, sprawdzeniu zgodności podpisany przez osobę reprezentującą 
Hotel i dostarczającego (organizatora).

Ważne informacje



1. Tort weselny zakupiony w hotelu – cena 150 zł/kg (zdobienie żywymi kwiatami wg aktualnego cennika kwiatów).

2. Powitalne finger food 59 zł/os.:
• mini sajgonki z warzywami
• słone korpusy z pastami smakowymi
• onion ring z sezonową sałatką
• trufle serowe
• roladki ze świeżego ogórka z ziołowym twarożkiem
• łosoś gravlax
• tartinki z pszennej bagietki (z szynką i serem, pastą jajeczną)
• tortilla z kurczakiem
• tortilla z wędzonym łososiem
• mini sałatka grecka
• koreczki caprese

3.   Stół wiejski (w cenie aranżacja stołu wiejskiego) 3200 zł . Wędliny z własnej wędzarni (karkówka 3 kg, schab 3 kg, boczek 3 kg, polędwiczka 3 kg).  
Pasztety 3 kg, ryby wędzone 3 kg, smalec wieprzowy 1 kg ze skwarkami, ogórki kwaszone lub małosolne 1 kg, marynaty  
(ogórki konserwowe, 0.3 kg dynia 0.3 kg, papryka 0.3 kg, cebulka piklowana 0.3 kg, buraczki w occie 0.3 kg, grzyby w marynacie 0.3 kg).

4. Stacje kulinarne 2 h:
• z pieczonymi indykami, faszerowanymi kaszą, wątróbką i orzechami z sosem żurawinowym 1000 zł / stację. (ok.10 kg).
• z pieczonym prosiakiem, podanym z kluskami lub paloną kaszą gryczaną i sosem miodowo-piwnym – 3600 zł / stację. (ok.20 kg).
• z udźcem wieprzowym z kością, pieczonym w całości z kaszą i sosami 1500 zł (ok.15 kg).
• z fontanną czekoladową i dodatkami: owoce, paluchy ptysiowe, biszkopty, mini bezy, pianki 800 zł/stację.
• z mazurskimi sękaczami: w czekoladzie białej, czarnej, posypce, orzechach, czekoladowo-orzechowej 20 zł/os.
• stacja lodowa z dodatkami 20 zł/os.

5. Promocyjne ceny noclegów na minimum 2 doby. Pozostałe doby płatne wg cennika dostępnego na stronie internetowej.

Cennik usług dodatkowych



• Profesjonalny animator – 350 zł/godz. – do 10 dzieci w wieku 3 - 11 lat
• Fire show Taniec Ognia– od 4 000 zł
• Fotobudka – od 1 000 zł
• Lot balonem dla Pary Młodej z szampanem na pokładzie – 490 zł/os.
• Usługi fotograficzne - Stukot - naturalna fotografia ślubna i rodzinna 

Katarzyna Zaleska, tel. 609 992 102, e-mail: stukot@stukot.pl
• Makada Kreatywna Pracownia, grafika weselna (winietki, karty dań, zaproszenia, zawieszki) 

Karolina Osmycka - 690 146 760, e-mail: biuro@makadapracownia.pl
• Dekoracje kwiatowe - kościół, ślubna limuzyna, ogród weselny, sala bankietowa, stoły  

- Hurtownia Paula - Beata Pupiałło - 504 077 950 - Facebook - Hurtownia kwiatów Paula
• VW ogórkiem do ślubu? Polecamy Volkswagena T2 – Jacek Guzowski tel. 662 241 588

Warto skorzystać



marketing@hotelstbruno.pl
Hotel St. Bruno****
ul. Św. Brunona 1
11 – 500 Giżycko

Kontakt


