Menu: poczestunek serwowany na stotach

ni r

* rosét z makaronem - 50 porcji; porcja ok. 250 ml (serwowany kazdej osobie)

* poledwiczki wieprzowe w sosie (3 szt), podawane z kluskami $laskimi
i zestawem suréwek - 50 zestawow (serwowany poszczegdlnym osobom do
stotu przez obstuge kelnerska)

* pierogi:
¢ z kapustg i grzybami, z wody - 50 porgcji

¢ z miesem, z wody - 50 porcji

przystawki na zimno:
» satatka jarzynowa tradycyjna - 50 porcji; porcja ok. 150 g
« $ledz po polsku z cebulg w oleju- 50 porcji; porcja ok. 200 g
« schab po warszawsku/ roladki ze schabu faszerowanego $liwka - 50 porcji;
porcja ok. 70 g
« wybor ciast: 2 rodzaje - sernik, szarlotka, porcja od 50 do 100 g, 2 porcje na
osobe
« wybodr Swiezego pieczywa: 2 rodzaje (biate, razowe)
* napoje:
¢ kawa rozpuszczalna i parzona (z ekspresu ciSnieniowego)
herbata czarna
woda niegazowana w dyspenserze lub dzbankach

gorgca woda w warnikach

* 6 o o

soki owocowe 100 % (2 rdézne smaki: pomaranczowy i jabtkowy) w
dyspenserach lub dzbankach

¢ dodatki: cytryna do herbaty (pokrojona w plasterki), mleko do kawy, cukier
(biaty i trzcinowy).

Przygotowanie poczestunku obejmuje takze:

« zaopatrzenie w zastawe porcelanowq i sztuéce oraz zastawe szklang do napojow
(zadnych plastikowych sztu¢céw i naczyn jednorazowych),

* biezace uzupetnianie zastawy na stotach,

« nakrycie biatymi obrusami stotow,

« dekoracje stotow,



obstuge kelnerskga (min. 3 osoby) i techniczng (ustawienie stotdw i krzeset,
znajdujq sie w siedzibie),

dostarczenie serwetek, pater lub postumentéw na ciasto oraz bufetowego
sprzetu cateringowego niezbednego do wykonania ustugi,

wywiezienie nieczystosci po zakonczeniu ustugi,

brak mozliwosci podgrzania positkéw.



