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1. Przerwy kawowe ekonomiczne

Propozycja PKE1
1. Kawa, Smietanka, cukier — 1 porcja
2. Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja
Koszt zestawu dla 1 osoby: 6,00 z1

Propozycja PKE2

1. Kawa, Smietanka, cukier — 1 porcja

2. Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja

3. Wybdr ciasteczek kruchych — 0,70g/os
Koszt zestawu dla 1 osoby: 9,50

Propozycja PKE3
1. Kawa, $mietanka, cukier — 1 porcja
2. Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja
3. Woda mineralna — 1 mata butelka
Koszt zestawu dla 1 osoby: 7,50 7

Propozycja PKE4

1. Kawa, $mietanka, cukier — 1 porcja

2. Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja

3. Ciasto domowe (np. sernik, jabtecznik, drozdzowe) — 100g
Koszt zestawu dla 1 osoby: 9,00 zt

Propozycja PKES
1. Kawa, $mietanka, cukier — 1 porcja
2. Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja
3. Woda mineralna — 1 mata butelka
4. Paluszki stone — 50 g

Koszt zestawu dla 1 osoby: 9,00 7

2. Przerwy kawowe klasvczne

Propozycja PKK1
1. Kawa, Smietanka, cukier — 1 porcja
2. Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja
3. Ciasto domowe (np. sernik, jablecznik, drozdzowe) — 100 g
4. Sok owocowy — 1 mata butelka
Koszt zestawu dla 1 osoby: 11,00 z1

Propozycja PKK2
1. Kawa, $mietanka, cukier — 1 porcja
2. Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja

3. Przegryzki (np. tartinki, koreczki na bazie sera i pasztetu z pieczarka) — 4 sztuki na osobe

Koszt zestawu dla 1 osoby: 16,00 zi

Propozycja PKK3
1. Kawa, Smietanka, cukier — 1 porcja
2. Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja
3. Wybdr ciasteczek kruchych — 70 g
4. Woda mineralna — 1 mata butelka
5. Paluszki stone—50 g

Koszt zestawu dla 1 osoby: 12,50 71
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Propozycja PKK4

1.
2.
3.
4.

Kawa, $§mietanka, cukier — 1 porcja
Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja
Woda mineralna — 1 mata butelka
Sok owocowy — 1 mata butelka

Koszt zestawu dla 1 osoby: 9,50 71

Propozycja PKKS

1.
2.
3.
4.

Kawa, $§mietanka, cukier — 1 porcja
Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja

Sok owocowy — 1 mata butelka

Kosz owocow sezonowych - 150 g/osobg

Koszt zestawu dla 1 osoby: 13,00 71

Propozycja PKK6

1.
2.
3.
4.
5.

Kawa, $mietanka, cukier — 1 porcja

Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja

Woda mineralna — 1 mata butelka

Sok owocowy — 1 mata butelka

Napoj energetyczny (np. XL, Red Bull, Izostar itp.) — 1 szt./osobg

Koszt zestawu dla 1 osoby: 15,00 71

3. Przerwy kawowe deluxe

Propozycja PKD1

1.

kv

6.

Kawa, $mietanka, cukier — 1 porcja

Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja

Woda mineralna — 1 mata butelka

Sok owocowy — 1 mata butelka

Ciasto domowe (np. sernik, jabtecznik, drozdzowe) — 100g

Przegryzki (np. tartinki, koreczki na bazie sera i pasztetu z pieczarka) — 4 sztuki na osobg

Koszt zestawu dla 1 osoby: 21,50 71

Propozycja PKD2
1. Kawa, $mietanka, cukier — 1 porcja
2. Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja
3. Woda mineralna — 1 mata butelka
4. Sok owocowy — 1 mata butelka
5. Ciasto domowe (np. sernik, jabtecznik, drozdzowe) — 2 porcje
6. Kosz owocow sezonowych - 150 g/osobg
7. Przegryzki (np. tartinki, koreczki na bazie sera i pasztetu z pieczarka) — 4 sztuki na osobg

Koszt zestawu dla 1 osoby: 26,50 71

Propozycja PKD3

1.

NNk Wy

Kawa, $mietanka, cukier — 1 porcja

Herbata, cytryna, cukier — 1 porcja

Sok owocowy — 1 mata butelka

Ciasto domowe (np. sernik, jabtecznik, drozdzowe) — 100 g

Kosz owocow sezonowych - 150 g/osobe

Przegryzki (np. tartinki, koreczki na bazie sera i pasztetu z pieczarka) — 4 sztuki na osobg

Przekaski gorace (np. mini de volaile, §liwki w boczku, pieczarki panierowane, kulki migsne, ser

panierowany itp.) serwowane przez kelneroéw na tacach — 4 szt. na osobg — okoto 150g

Koszt zestawu dla 1 osoby: 36,00 zi
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4. Bufet kanapkowy

Asortyment do wyboru — z pozycji bufet kanapkowy
1. Kanapki rozne-na bulce paryskiej — 3,00 z1 / 1 szt

Nk Wb =

2. Tartinki — wycinane — bogato dekorowane — 2,50 zl / 1 szt

Z szynka wedzona

Z salami

Z ososiem wedzonym

Z tatarem z tososia wgdzonego
Z poledwica

Ze schabem pieczonym

Z serem z6ttym 1 twarozkiem

NNk

Z szynka wedzona

Z salami

Z tososiem wedzonym

Z tatarem z tososia wedzonego
Z poledwica

Ze schabem pieczonym

Z serem z6ttym i twarozkiem

3. Medaliony — 3.00 zl / 1 szt

Nk =

Z teryna z poledwiczki drobiowe;j
Z salami i oliwka

Z tososiem wedzonym faszerowanym twarozkiem

Z pasztetem z dzikiego ptactwa
Z jajkiem przepidrczym

Ze schabem pieczonym faszerowany musem chrzanowym

Z indykiem nadziewanym morela

4. Babeczki nadziewane (pastami jajecznymi, pastami z ryb wedzonych, musem z indvka

wedzonego, krewetkami cocktailowymi itp.) —3.50 zl / 1 szt

5. Salatki: (100g/0s) — 3.00 z1

Minimalna wielkos¢ zamowienia jednego typu wynosi 500g

XA N RO~

Satatka z grzybow marynowanych

Satatka z mtodych ziemniakow
Satatka z indyka wedzonego
Satatka nicejska z oliwkami
Satatka pieczarkowa

Satatka z szynki wedzonej
Satatka bawarska ze $ledziem
Satatka z tunczyka

Satatka jajeczna

. Satatka z czerwonej fasoli

. Satlatka szopska z feta

. Bukiet satat z owocami morza

. Satatka warzywna z majonezem
. Satatka pieczarkowa

. Satatka peperonata

. Satatka z kalmaréw z pesto

. Satatka Neapolitanska

. Grecka z serem feta

. Jarzynowa tradycyjna

. Krélewska z selerem naciowym
. Wiedenska z szynka

Prosimy o kontakt telefoniczny w celu weryfikacji cenowej konsumpcji dla wiekszej liczby osob
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5. Lunch bufetowy podstawowy
Koszt zestawu dla 1 osoby (I danie plus dodatki, zupa): od 17,50 71 do 23,50 71

Do wyboru jedno danie cieple migsne
Boeff Stroganow 250g
Mate gotabki w kapuscie z ryzem i migsem 150g
Cielgcina duszona z warzywami i pomidorami 250g
Stroganow z indyka z grzybami 250g
Potrawka z cielgciny na biatym winie ze §wieza melisg 250g
Kurczak Jambalaja z chrupkimi warzywami 250g
Kurczak w sosie chinskim 250g
Pier$ z indyka w sosie curry 250g
Mini szasztyki z kurczaka 150g
10 Gulasz ,,po wegiersku” 250g
11. Wieprzowina po Kantonsku 250g
12. Pulpety w sosie koperkowym lub pomidorowym 150g
lub danie cieple jarskie
13. Jarzyny na sposob orientalny z makaronem sojowym 250g
14. Caneloni podane z sosem pomidorowo — bazyliowym 150g
Wyzej wymienione potrawy mozemy podac z: ryzem, ziemniakami po staropolsku, kluseczkami $laskimi, kasza,
makaronem, pieczywem itp. - 150 g dodatku. (wedlug Panstwa kompozycji).

e e A A

Do wyboru jedna z zup (250 g):
1. Pomidorowa z ryzem
2. Cebulowa z grzankami
3. Krem z poréw z grzankami
4. Szczawiowa z jajkiem
5. Kalafiorowa zabielana
6. Minestrone z makaronem ryzowym
7. Barszcz bialy z ziemniakami i biata kietbasa
8. Barszczyk czerwony z uszkami
9. Zupa pieczarkowa z makaronem
10. Bulion z kotdunami

6. Lunch bufetowy podwyzszony standard

Koszt zestawu w postaci stolu szwedzkiego (przekaski zimne, 100g satlatki na osobe, 1 danie ciepte plus
dodatki na osobe, 1 porcja zupy na osobe): 65,00 zt dla 1 osoby

Przy ustalaniu zamowienia, klient dokonuje wyboru z ponizej wymienionych propozycji:

Przekqski zimne (1 potmisek — 420 g na 6 0sob)
1. Poétmisek migs pieczonych (schab, karkowka, rolada cielgca, boczek)
2. Potmisek migs glazurowanych (ze szparagami, owocami, jajkiem faszerowanym)
3. Poélmisek z pstragiem i tososiem w delikatnej galaretce
4. Polmisek Kopenhaga (szynka wedzona faszerowana, jajka z musem z pieczarek, pasztet z dziczyzny,
pomidory nadziewane
Potmisek wedlin (szeroki wybdr wedlin i kietbas staropolskich wedzonych i pieczonych)
Potmisek wedlin w galarecie (szynka wedzona faszerowana, schab nadziewany, poledwiczki z musem
brokulowym, schab garnirowany szparagami)
7. Potmisek wedlin drobiowych (szynka, poledwica, pasztet drobiowy,)
8. Potmisek drobiu w galarecie (rolada z kurczaka z orzechami, teryna z indyka z morelami, mini tymbalik
drobiowy)
. Potmisek ryb wedzonych (pstrag i foso$ wedzony)
10. Pétmisek Norweski (toso$ wedzony, jajka z musem rybnym, rolmopsiki koktailowe, galaretki z
krewetkami 1 szparagami)

SN
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11. Pétmisek ryb w galarecie (pstrag w marynacie, 1oso$, szczupak faszerowany)
12. Deska serow (szeroki wybor serow zottych i plesniowych)

Satatki — 100g

1. Satatka z grzybow marynowanych
Satatka z mtodych ziemniakow
Satatka z indyka wedzonego
Satatka nicejska z oliwkami
Satatka pieczarkowa
Satatka z szynki wedzonej
Satatka bawarska ze $ledziem
Satatka z tunczyka
Satatka jajeczna
10. Satatka z czerwonej fasoli
11. Satatka szopska z feta
12. Bukiet satat z owocami morza
13. Satatka warzywna z majonezem
14. Satatka pieczarkowa
15. Satatka peperonata
16. Satatka z kalmarow z pesto
17. Satatka Neapolitanska

e A

Danie cieple migsne

Boeff Stroganow 250g

Mate gotabki w kapuscie z ryzem i migsem 150g

Cielgcina duszona z warzywami i pomidorami 250g
Stroganow z indyka z grzybami 250g

Potrawka z cielgciny na biatym winie ze §wieza melisa 250g
Kurczak Jambalaja z chrupkimi warzywami 250g

Kurczak w sosie chinskim 250g

Pier§ z indyka w sosie curry 250g

Mini szasztyki z kurczaka 150

10 Gulasz ,,po wegiersku” 250g

11. Wieprzowina po Kantonsku 250g

12. Pulpety w sosie koperkowym lub pomidorowym 150g

lub danie cieple jarskie

13. Jarzyny na sposob orientalny z makaronem sojowym 250g
14. Caneloni podane z sosem pomidorowo — bazyliowym 250g

VXA RN

Wyzej wymienione potrawy mozemy podac z ryzem, ziemniakami po staropolsku, kluseczkami $laskimi, kasza,
makaronem, pieczywem itp. - 150 g dodatku. (wedtug Panstwa kompozycji)

Zupa - 250 ml
1. Pomidorowa z ryzem
2. Cebulowa z grzankami
3. Krem z poréw z grzankami
4. Szczawiowa z jajkiem
5. Kalafiorowa zabielana
6. Minestrone z makaronem ryzowym
7. Barszcz bialy z ziemniakami i biata kietbasa
8. Barszczyk czerwony z uszkami
9. Zupa pieczarkowa z makaronem
10. Bulion z kotdunami

7. Lunch zasiadany
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Koszt zestawu (przystawka: 1 porcja na osobe, 1 porcja zupy na osobe, 1 porcja drugiego dania na

o0sob

¢, 1 porcja deseru na osobe): od 65 7t do 100 7t — w zaleinosci od menu wybranego przez klienta

zostanie przedstawiony kosztorys do akceptacji

Przy

sktadaniu zamowienia, klient dokonuje wyboru po jednej z nizej wymienionych propozycji:

Przystawki — 150g

e e A A

1

Teryna z indyka z morelami i sosem cumberland podawana na bukiecie satat

Loso$ pieczony podawany z sosem remoulade

Roladki rybne faszerowane krabami podawane na bukiecie salat z sosem cytrynowym
Borowiki po francusku podawane w ciescie francuskim

Tatar z tososia wedzonego z sosem winegret

Krewetki krolewskie pieczone z ziotami

Loso$ i okon morski w kremie kawiorowym

Sandacz pieczony podawany z bukietem satat i sosem remoulade

Placuszki ziemniaczane z tososiem wegdzonym

O Piers z kurczaka z grilla z sosem owocowym

Zupy (250 ml) jak podawane powyzej lub

1.

Krem z pomidoréw z groszkiem ptysiowym
Krem ze szparagdéw z groszkiem ptysiowym
Zurek staropolski z jajkiem

Grzybowa ze $wiezych grzybow
Borowikowa a la cappuccino

Cebulowa po francusku z grzankami
Bulion z makaronem ziotowymi warzywami w julline
Consomne z kluseczkami z wedzonej dziczyzny

0. Krem z kalafiora

2
3
4
5
6. Mazurska zupa z ryb stodkowodnych
7
8
9
1

Drugie dania - ok. 150g migsa + dodatki

1.

2
3
4
5
6.
7
8
9
1

Piersi z kaczki z drazonymi jabtkami podawane z sosem pomaranczowym
Zraziki drobiowe z warzywami podawane w sosie potrawkowym

Pier$ z kurczaka zapiekana z pomidorami i mozzarella

Poledwica wieprzowa faszerowana grzybami

Roladki wieprzowe z warzywami podawane z sosem tymiankowym
Mieszki z indyka w sosie $mietanowym garnirowane z kapusta romanesko
Stek z polgdwicy wotowej w otoczce z runa lesnego

Roladki z soli podawane na musie ze szpinaku

Loso$ pieczony w ziotach z sosem cytrynowym

0. Dorsz faszerowany warzywami zapiekany pod beszamelem

Desery — 150g

1.

2
3
4
5.
6.
7
8
9.
1

Sernik wiedenski z brzoskwiniami i musem owocowym

Satatka z zielonych owocow z musem z kiwi

Krem bawarski z wisniami

Sernik na zimno z galaretka i owocami

Fantazja lodowa z sosem z owocow lesnych

Piramidki wanilinowe z filetowanymi owocami i musem z truskawek
Sernik na zimno ze §wiezymi owocami

Szarlotka na ciepto z cynamonem

Tiramisu z sosem kakaowym

0. Melon z porto podawany z ananasem

8. Lunch de luxe

Koszt zestawu dla 1 osoby (przekaski gorgce: 4sztuki na osobe, zimne przystawki: 1 porcja na osobe,

salatki: 1002 na osobe, zupa: 1 porcja na osobe, danie gorgce: 1 porcja na osobe, desery: 1 porcja na
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osobe): od 75 71 do 100 71 — w zaleinosci od menu wybranego przez klienta zostanie przedstawiony
kosztorys do akceptacji

Przy sktadaniu zamowienia, klient dokonuje wyboru sposrod wymienionych ponizej propozycji: 2 rodzaje zimnych
przystawek, 1 rodzaj salatki, 2 rodzaje zupy, 3 rodzaje dan gorgcych, 3 rodzaje deserow.

Gorgce przekqski serwowane przez kelnerow
1. Kulki serowe panierowane

Mini de volaille

Kulki migsne z sosami

Sliwki w boczku

Pieczarki faszerowane

Mini szasztyki

Krewetki pieczone

Nowunbkwh

Zimne przystawki 100g/porcja
1. Loso$ w galarecie podawany z sosem tatarskim
Ryba ,,po grecku”
Karp ,,po zydowsku”
Plastry indyka z owocami
Pasztet firmowy z gruszkami i grzybami konserwowymi
Schab ,,po warszawsku” z chrzanem
Roladki z tososia z kremem koperkowym
Baktazan w sosie stodko — ostrym
Potmisek warzyw surowych z dipami

e A A

Satatki 100g

Satatka z grzybow marynowanych
Satatka z mtodych ziemniakoéw
Satatka z indyka wedzonego
Satatka nicejska z oliwkami
Satatka pieczarkowa

Satatka z szynki wedzonej
Satatka bawarska ze $ledziem
Satatka z tunczyka

9. Salatka jajeczna

10. Satatka z czerwonej fasoli

11. Satatka szopska z feta

12. Bukiet satat z owocami morza
13. Satatka warzywna z majonezem
14. Satatka pieczarkowa

15. Satatka peperonata

16. Satatka z kalmarow z pesto

17. Satatka Neapolitanska

18. Grecka z serem feta

19. Jarzynowa tradycyjna

20. Krolewska z selerem naciowym
21. Wiedenska z szynka

Pieczywo, masto

PN RO =

Zupy 250g

1. Krem z pomidoréw z groszkiem ptysiowym
Krem ze szparagdéw z groszkiem ptysiowym
Zurek staropolski z jajkiem
Grzybowa ze $wiezych grzybow
Borowikowa a la cappuccino
Mazurska zupa z ryb stodkowodnych
Cebulowa po francusku z grzankami

Nk wh
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8. Bulion z makaronem ziotowymi warzywami w julline
9. Consomne z kluseczkami z wegdzonej dziczyzny
10. Krem z kalafiora

Dania gorgce ok. 150g mieso + dodatki
1. Piersi z kaczki z drazonymi jabtkami podawane z sosem pomaranczowym
2. Zraziki drobiowe z warzywami podawane w sosie potrawkowym
3. Piers$ z kurczaka zapiekana z pomidorami i mozzarella
4. Poledwica wieprzowa faszerowana grzybami
5. Roladki wieprzowe z warzywami podawane z sosem tymiankowym
6. Mieszki z indyka w sosie $§mietanowym garnirowane kapusta romanesko
7. Stek z poledwicy wotowej w otoczce z runa lesnego
8. Roladki z soli podawane na musie ze szpinaku
9. Loso$ pieczony w ziotach z sosem cytrynowym
10. Dorsz faszerowany warzywami zapiekany pod beszamelem

Desery 150g
1. Sernik wiedenski z brzoskwiniami i musem owocowym
2. Satatka z zielonych owocow z musem z kiwi
3. Krem bawarski z wisniami
4. Sernik na zimno z galaretka i owocami
5. Fantazja lodowa z sosem z owocow lesnych
6. Piramidki wanilinowe z filetowanymi owocami i musem z truskawek
7. Sernik na zimno ze §wiezymi owocami
8. Szarlotka na ciepto z cynamonem
9. Tiramisu z sosem kakaowym
10. Melon z porto podawany na lodzie

9. Propozycja nr 1 na przyjecie cocktailowe

Koszt zestawu dla 1 osoby: 88.00 zi

(Przekaski cocktailowe: 10 szt/os, zimne przystawki: 2 por/os, salatki: 100g/os, gorace przekaski: 4
szt/os, deser: 3 por/os)

Przy ustalaniu zamowienia, klient dokonuje wyboru z ponizej wymienionych propozycji:

Zimne przekqski cocktailowe
1. Tartinki — wycinane — bogato dekorowane:
- Z szynka wedzona
- Zsalami
- Zlososiem wedzonym
- Z tatarem z tososia wedzonego
- Zpoledwica
- Ze schabem pieczonym
- Z serem z6ltym i twarozkiem
2. Koreczki na bazie sera
3. Medaliony:
- Zteryna z poledwiczki drobiowej
- Zsalami i oliwka
- Z'tososiem wedzonym faszerowany m twarozkiem
- Z pasztetem z dzikiego ptactwa
- Zjajkiem przepidrczym
- Ze schabem pieczonym faszerowany musem chrzanowym
- Z indykiem nadziewanym morela
4. Babeczki nadziewane (pastami jajecznymi, pastami z ryb we¢dzonych, musem z indyka wedzonego,
krewetkami coctailowymi itp.)
5. Koreczki na bazie kabanosa
Roladki z tososia wedzonego
7. Seler naciowy nadziewany pasta czosnkowa

o
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8.
9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Potowka jajka z kolorowa pasta

Plastry indyka z owocami

Pomidory z mozzarella i $wieza bazylia
Loso$ wedzony z cytrynka

Mini tymbaliki drobiowe

Mini tymbaliki z wedzonej kaczki

Kulki serowe z ostonka

Czastki papryki nadziewane pikantnym ziotowym twarozkiem
Kulki migsne z sosem chilli

Seler naciowy nadziewany pasta rokpolowa
Koreczki z pasztetu z pieczarka

Zimne przystawkl 0,75g/porcja

R

Koreczki §ledziowe

Kuleczki rybne ,,po grecku”
Pasztet z gesi z bordéwkami
Indyk faszerowany w maladze
Pomidory faszerowane

Jajko garnirowane na szynce

Satatki: (100g / 1os)

Satatka z grzybow marynowanych
Satatka z mtodych ziemniakoéw
Satatka z indyka wedzonego
Satatka nicejska z oliwkami
Satatka pieczarkowa

Satatka z szynki wedzonej

Satatka bawarska ze $ledziem
Satatka z tunczyka

Satatka jajeczna

. Salatka z czerwonej fasoli

. Satatka szopska z feta

. Bukiet satat z owocami morza

. Satatka warzywna z majonezem
. Satatka pieczarkowa

. Satatka peperonata

. Satatka z kalmaroéw z pesto

. Satatka Neapolitanska

. Grecka z serem feta

. Jarzynowa tradycyjna

. Krélewska z selerem naciowym
. Wiedenska z szynka

Gorqce przekqski serwowane przez kelnerow (4 szt / 1 os)

L.

NownbkwhN

Deser:

kW=

Kulki serowe panierowane
Mini de volaille

Kulki miesne z sosami
Sliwki w boczku

Pieczarki faszerowane
Mini szasztyki

Krewetki pieczone

3 szt na osobe

Ciasto domowe: sernik, szarlotka,
Mini ptysie

Mini tiramisu

Ciastka bankietowe dekorowane
Kruche babeczki z owocami

Podane ceny nie zawieraja podatku VAT (7%) + obstuga 10 %
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Napole

Kawa, $mietanka, cukier

Herbata, cytryna, cukier

Soki owocowe; pomaranczowy, jablkowy, czarna porzeczka
Woda mineralna gazowana, niegazowana

Lampka wina dla kazdego

b=

10. Propozycja nr 2 na przyjecie cocktailowe

Koszt zestawu na 1 osobe: 100,00 zi

(Zimne przekaski cocktailowe: 10 por/os, zimne przystawki: 2 por/os, salatki: 100g/os, gorace

przekaski: 4 szt/os, deser: 3 por/os, dania gorgce — 1 por/os)

Przy ustalaniu zamowienia, klient dokonuje wyboru z ponizej wymienionych propozycji:

Zimne przekaski cocktailowe

1. Tartinki — wycinane — bogato dekorowane
- Z szynka wedzona
- Zsalami
- Zlososiem wegdzonym
- Z tatarem z tososia wedzonego
- Zpoledwica
- Ze schabem pieczonym
- Z serem z6ltym i twarozkiem

2. Koreczki na bazie sera

3. Medaliony
- Z teryna z poledwiczki drobiowej
- Z salami i oliwka
- Zlososiem wedzonym faszerowanym twarozkiem
- Zpasztetem z dzikiego ptactwa
- Zjajkiem przepidrczym
- Ze schabem pieczonym faszerowanym musem chrzanowym
- Zindykiem nadziewanym morela

4. Babeczki nadziewane (pastami jajecznymi, pastami z ryb we¢dzonych, musem z indyka wedzonego,

krewetkami coctailowymi itp.)

Koreczki na bazie kabanosa

Roladki z tososia wedzonego

Seler naciowy nadziewany pasta czosnkowa
Potowka jajka z kolorowa pasta

9. Plastry indyka z owocami

10. Pomidory z mozzarella i §wiezg bazylia

11. Losos wedzony z cytrynka

12. Mini tymbaliki drobiowe

13. Mini tymbaliki z wedzonej kaczki

14. Kulki serowe z ostonka

15. Czastki papryki nadziewane pikantnym ziolowym twarozkiem
16. Kulki miesne z sosem chilli

17. Seler naciowy nadziewany pasta rokpolowa
18. Koreczki z pasztetu z pieczarka

PN

Zimne przystawki 0,75¢g /porcja
Koreczki §ledziowe

Kuleczki rybne ,,po grecku”
Pasztet z gesi z bordéwkami
Indyk faszerowany w maladze
Pomidory faszerowane

N
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6.

Jajko garnirowane na szynce

Satatki: (100g /10s)

L.

e e A A

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

Gorace przekaski serwowane przez kelnerow (4 szt. / 1 os.)

Nk W=

Satatka z grzyboéw marynowanych
Satatka z mtodych ziemniakoéw
Satatka z indyka wedzonego
Satatka nicejska z oliwkami
Satatka pieczarkowa

Satatka z szynki wedzonej
Satatka bawarska ze $ledziem
Satatka z tunczyka

Satatka jajeczna

Satatka z czerwonej fasoli
Satatka szopska z feta

Bukiet satat z owocami morza
Satatka warzywna z majonezem
Satatka pieczarkowa

Satatka peperonata

Satatka z kalmarow z pesto
Satatka Neapolitanska

Grecka z serem feta

Jarzynowa tradycyjna
Kroélewska z selerem naciowym
Wiedenska z szynka

Kulki serowe panierowane
Mini de volaille

Kulki migsne z sosami
Sliwki w boczku

Pieczarki faszerowene
Mini szasztyki

Krewetki pieczone

Deser: (3 szt na os

Nk e

M%@N&“

D
1
2
3.
4.
5
6
7
8
9

Ciasto domowe: sernik, szarlotka,
Mini ptysie

Mini tiramisu

Ciastka bankietowe dekorowane
Kruche babeczki z owocami

Je
Kawa, $mietanka, cukier
Herbata, cytryna, cukier
Soki owocowe; pomaranczowy, jablkowy, czarna porzeczka
Woda mineralna gazowana, niegazowana
Lampka wina dla kazdego

anie cieple migsne

Boeff Stroganow 250g

Mate gotabki w kapuscie z ryzem i migsem 150g

Cielgcina duszona z warzywami i pomidorami 250g
Stroganow z indyka z grzybami 250g

Potrawka z cielgciny na biatym winie ze $wieza melisg 250g
Kurczak Jambalaja z chrupkimi warzywami 250g

Kurczak w sosie chinskim250g

Piers z indyka w sosie curry 250g

Mini szaszlyki z kurczaka 150g

Podane ceny nie zawieraja podatku VAT (7%) + obstuga 10 %
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10. Gulasz ,,po wegiersku” 250g

11. Wieprzowina po Kantonsku 250g

12. Pulpety w sosie koperkowym lub pomidorowym 150g

lub danie cieple jarskie

13. Jarzyny na sposob orientalny z makaronem sojowym 250g
14. Caneloni podane z sosem pomidorowo — bazylikowym 250g

11. Przykladowe menu na bankiet dla 40 osob

Koszt zestawu dla 1 osoby: 79.00 zi

(Przekaski zimne: 4por/os, salatki: 100g/os, sosy zimne: 1por/os, przekgski gorgce z

dodatkami: 1 por/os)

Przy ustalaniu zamowienia, klient dokonuje wyboru z ponizej wymienionych propozycji.

Przekaski zimne: (160 sztuk — 7 rodzajow do wyboru)
1. Potmisek migs glazurowanych (ze szparagami, owocami, jajkiem faszerowanym)

2. Potmisek norweski(toso§ wedzony, jajka z musem rybnym, rolmopsiki koktailowe, pstrag wedzony)
3. Pétmisek Wioski: (szynka wedzona faszerowana, jajka z musem z pieczarek, pasztet z dziczyzny,

pomidory nadziewane)
4. Potmisek wedlin staropolskich (Szeroki wybor wedlin i kietbas wedzonych i1 pieczonych)
5. Befsztyk tatarski z kaparami
6. Rolada z indyka z morelami
7. ‘Losos$ gotowany z sosem remoulade
8. Pstrag gotowany w marynacie
9. Schab faszerowany serkiem ziotowym
10. Poledwiczki wieprzowe z musem brokutowym
11. Pasztet z dzikiego ptactwa
12. Mieszki z szynki chrobry z melonem
13. Pomidory z mozzarella
14. Befsztyk z tososia wegdzonego z kaparami
15. Wedzony toso$ na ostro
16. Pomidory nadziewane musem z indyka

Salatki: (100g/os)
1. Satatka z grzybéw marynowanych(Grzyby marynowane, ogorek swiezy, bambus, vinegret)
2. Bukiet satat z owocami morza (kolorowe sataty, kraby, krewetki, wino czerwone majonez)
3. Salatka Szopska (papryka, pomidor, ogorek swiezy, cebulki pieczarki ser feta, szczypiorek)
4. Satatka Neapolitanska (ser zotty papryka, ogorek kons. por,natka, oliwa z oliwek, musztarda)

Sosy zimne:
Cytrynowy, chrzanowy

Przekaski gorace — (3 rodzaje do wyboru)
1. Zupa grzybowa krem + grzanki — 250 g
Cebulowa po francusku — 250 g
Krem ze szparagdw — 250 g
Borowikowa al. a cappuccino — 250 g
Poledwiczki wieprzowe w sosie koniakowym — 100 g
Kotleciki cielgce z szatwia — 100 g
Borowiki po francusku z szynka wedzona — 200 g
Piersi z kaczki z drazonymi jablkami — 100 g
Raviolli ze szpinakiem podane na musie z pomidorow — 150 g
10 Cielgcina nadziewana warzywami w sosie ziolowym — 100 g
11. Wieprzowina faszerowana grzybami lesnymi — 100 g
12. Strogonof z poledwicy wotowej — 250 g

o NN CESE
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13. Mini golabki z kapusty pekinskiej — 150 g

14. Pierozki tatarskie z cebulka — 200 g

15. Frytki z dorsza podane z marynowana cebula — 150 g

16. Szasztyki z soli podane na musie porowym — 100 g

17. Krewetki krolewskie pieczone z czosnkiem i ziotami — 70 g

Stol deserowy:
Ciasta koktailowe, owoce sezonowe ( 3 szt. / 0s)

Dodatki:

Masto, pieczywo, ( 1 por/os.)

Napoje gorace,
Kawa, herbata (1 filizanka/os)

Napoje zimne,
Soki owocowe, woda mineralna, coca cola (1 but/os)

Drink Barek (liczony wg spozycia)

Alkohole: wino biate, czerwone, whisky, koniak, campari, zubrowka, gin, grenadina, blue curacao

12. Przvkladowe menu na bankiet dla 100 - 150 osob

Koszt konsumpcji wynosi 115.00 zl/os

Obiad (serwowany przez kelneréow)
Przystawka: ( 1 por./os) — 150 g
Pasztet z dziczyzny podany z bukietem satat i grzybami marynowanymi

Zupa - 1 por./os
Cebulowa z grzankami

II Danie - 1 danie/os. — 150 g migsa +dodatki
Schab pieczony w otoczce z runa lesnego podany z kapustka i ziemniaczkami pieczonymi

Przekaski coctailowe (5szt/os, 8 pozycji do wyboru z nizej wymienionych)
1. Tartinki (z salami, poledwica wedzona , szynka wedzona, poledwica drobiowa itp.)
2. Medaliony z poledwicy wieprzowej z musem z brokut
3. Medaliony z roladki indyka z morela
4. Medaliony z teryna z kurczaka z orzechami
5. Korki serowe ( z owocami, z wedlina )

6. Kuleczki serowe otaczane ziotami

7. Pomidory coctaliowe z mozzarella

8. Szynka parmenska nadziewana melonem

9. Koreczki z kabanosa

10. Ogoreczki faszerowane twarozkiem ziolowym
11. Krewetki krolewskie w tiulu ryzowym

12. Medaliony z halibutem wedzonym

13. Jajka przepiorcze z kawiorem

14. Mus z pstraga wedzonego podawany na grzance
15. Koreczki z pasztetu z dziczyzny z borowikami
16. Roéza z tososia wegdzonego podana na musie chrzanowym
17. Medalion z piersi z kaczki pieczonej z zurawina
18. Koreczki sledziowe

Podane ceny nie zawieraja podatku VAT (7%) + obstuga 10 %
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19. Ryba mazurska nadziewna krabami

Salatki: (100g/0s, 4 pozycje do wyboru z nizej wymienionych)

L.

e A

Satatka z grzybow marynowanych(Grzyby marynowane, ogorek, bambus, vinegret)
Satatka nicejska z oliwkami (pekin, szynka, ser zolty, oliwki, papryka, sos vinegret natka)
Bukiet satat z owocami morza (kolorowe sataty, kraby, krewetki, wino czer. majonez)
Satatka wiosenna (pekin, papryka, ogorek, rzodkiewka, szczypiorek, jogurt naturalny)
Satatka z kalmarow z pesto (kalmary, tiagatelli, sos pesto, natka)

Satatka Neapolitanska (ser zotty papryka, ogérek por,natka, oliwa z oliwek, musztarda)
Satatka z indyka wedzonego z marynatami

Warzywna z majonezem

Pieczarkowa tradycyjna

Przekaski gorace: (1 por./os) — wybor z podawanych powyzej lub

1.
2.
3.

Deser:

Dzik pieczony w cato$ci ) — 100 g migsa
Raviolli ze szpinakiem podane na musie z pomidorow — 150 g
Mini gotabki z kapusty pekinskiej 150g

Owoce sezonowe, mini ciasteczka bankietowe ( 1 por./os)

Dodatki:

Masto smakowe i buteczki bankietowe( 1 por./os)

Napoje gorace:
Kawa, herbata (1 filizanka/os.)

Napoje zimne:
Soki owocowe, woda mineralna( 1 but./os)
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