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Bal Sylwestrowy w Teatrze im. Jana Kochanowskiego w Radomiu.

Zabawa do bialego rana przy akompaniamencie muzycznym.




il

W cenie 250 z1 / os. oferujemy:

Menu w formie bufetu szwedzkiego :

5 serwiséw w tym 9 dan cieplych serwowanych
w podgrzewaczach oraz kociotkach

Przekaski zimne

*Finger food’s | Satatki | Tradycyjne polskie delikatesy stotowe | ‘

Patery mig¢sne | Deski serow | Pieczywo mieszane

Bufet stodkich wypiekow . 9
domowych oraz patery z owocami

sezonowymi

* Open Bar napoi cieptych oraz zimnych — bez limitu

* Alkohol w cenie:
Stock Prestige 0,25 1/0s. | Wino domowe biate lub czerwone 0,25 1/0s.

* Oprawe¢ muzyczng \
* Zapraszamy od 22:00 —05:00
* Kieliszek Prosecco na powitanie Nowego Roku

* Bar z szerokim asortymentem alkoholi
oraz drinkéw dostepnych dla gosci podczas balu — dodatkowo ptatny

Brak mozliwosci wnoszenia wtasnego alkoholu




Dania Glowne
serwowane w formie bufetu szwedzkiego

w podgrzewaczach oraz kociolkach:

I Serwis o godzinie22:00

Zupy: w sumie 250 ml / os.
Roso6t z domowym makaronem oraz pachngca pietruszka

Flaki wotowe po wlosku z pomidorami pelati oraz parmezanem

Dania Gléwne: w sumie 150 g/ os. >

Wieprzowina:
Wolno pieczony karczek podany z sosem z czerwonego wina

Drob:
Rolada drobiowa z indyka z suszonymi pomidorami, orzechami
nerkowca oraz szpinakiem podana z delikatnym sosem $§mietanowo - bazyliowym

Ryba:
Stek z tososia w ziotach z palonym mastem

Dodatki skrobiowe: w sumie 150 g/ os. :

Ziemniaki pieczone w ziolach
Gratin ziemniaczane
RyzZ z cebulg dymka oraz orzeszkami

Dodatki warzywne: w sumie 150 g/ os.

Mix salat z ziolowym winegret
Satatka z pieczonych burakéw z wisniami, miodem oraz tymiankiem
Modra kapusta z zurawing serwowana na ciepto

IT Serwis o godzinie 23:00
Bigos na trzech rodzajach migs,

zakrapiany czerwonym winem
200 g/os.

III Serwis o godzinie 24:30

Boueff Strogonow serwowany z grzankami serowymi
250 ml/os.

IV Serwis o godzinie 01:30

Mix migs pieczystych

(zeberko, golonka, patki z kurczaka) Q
podananakorzennychwarzywach flambirowanych

200 g/os.

V Serwis o godzinie 03:00

Tradycyjny Zur na domowym zakwasie serwowany

z jajkiem oraz kietbasa ﬁ
250 ml/os.



Przekaski Zimne

podane w formie bufetu szwedzkiego:

Deska mies pieczystych wlasnej
produkcji oraz selekcja serow

w towarzystwie winogron oraz orzechow
w sumie 240 g / os.

* Dymiony karczek

* Schab nadziany §liwka orazmorelg
* Piers$ z kurczakawedzona

* Schab dojrzewajacy

* Ser camembert

* Ser salami \
* Ser krolewski wedzony

Przekaski rybne
150 g na os.:

* Cygaro zlososia
* Szuba - Sledzie pod pierzynka z buraka, jajka oraz cebuli
* Kofty rybne podana z sosemguacamole

Bar salatkowy
100g na os.:

* Satatka Gyros
* Satatka grecka z seremfeta
* Satatka nicejska z jajkiem oraz tunczykiem z sosem miodowo-musztardowym

Tradycyjne Polskie przekaski
160 g na os.:

* Schab z musem chrzanowo -

jajecznym z cebula dymka

* Terina drobiowa /wieprzowa
* Pasztet z bazantapodany

z konfiturg z czerwonej cebul

Dodatki:

Pieczywo mieszane,
Sosy do migs (chrzan, ¢wikla, zurawina),
Zestaw przekaskowy (marynaty, pieczarki, papryka, ogorek)



Przekaski typu finger food:
w sumie 440 porcji:

Wytrawne przekaski 80 p /25-35g:

* Quichelorraine z z6ttym serem oraz prazonym boczkiem
* Vitello tonnato podana napumperniklu

Miesne drobne przekaski 80 p /25-35g:

* Mini moskol z ziotowym serkiem oraz $liwka w boczku
* Tartinki z tapenadg oraz kozim serem

Przekaski wegetarianskie 120 p /25-35g:

* Mini caprese skropione pesto bazyliowym
* Minitortille z ziotowym serkiem oraz pestkami dyni
* Bruschetta clasico z pomidorami concase oraz listkiem bazylii

Wege 160 p /25-35¢g z:

* Rolada z pieczonego buraka z kozim serem, rukolg i kaparami
* Tatar ztososia

* Tradycyjny humus podany

z chrupigcymi warzywami w tempurze

* Mini koperty z ciasta francuskiego z frutti di mare

Stodkie wypieki serwowane w bufecie
3 porcjenaos./40-60 g :

* Szarlotka z kruszonka

* Sernik zrosa

* Panna Cotta z musem z owocow lesnych
* Brownie z domowa3 fruzeling

* Patera owocow 100 g/os.

Bar z napojami:

* Soki owocowe - bez limitu : ‘Ek \ 1 / % \ 2?.

* Napoje gazowane — bezlimitu N - '

* Wodamineralna - bez limitu ﬂ- | / ‘**_ * !
* Kawa z dodatkami - bez limitu NoK

* Paleta herbat smakowych z dodatkami - bez limitu  — Y 4 | - I \

*napoje zimne podajemy do stoléw bez ograniczen

Marcin Radulski

General Manager

Tel.790-505-500



