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                             PRZEDSTAWIAMY PAŃSTWU PRZYKŁADOWĄ OFERTĘ MENU
NA UROCZYSTE SPOTKANIE 
DLA OK. 20 OS.  W HOTELU „U PIETRZAKÓW”***
# nie uwzględniono w kalkulacji, w kalkulacji uwzględniono pogrubione pozycje

APERITIF:

· Toast winem musującym






          # 20 por. x 7 zł = 140 zł
ZUPA /proszę o wybór dwóch/ : 

· Rosół z makaronem



                                                           20 por. x 14 zł = 280 zł
· Żurek z jajkiem i białą kiełbasą 




                                    # 1 por. x 16 zł

· Krem z pomidorów i pieczonej papryki                                                                                # 1 por. x 16 zł
· Krem z zielonego groszku








  # 1 por. x 16 zł
· Krem ze szparagów z grzankami







  # 1 por. x 16 zł
· Krem z borowików z grzankami                                                                                            # 1 por. x 16 zł 
· Flaki










             # 1 por. x 16 zł
· Barszczyk czerwony z uszkami





                         # 1 por. x 14 zł     
DANIE GŁÓWNE /proszę o wybór jednego/:   
/istnieje możliwość dokonywania zmian w dodatkach/                                                 




· Polędwiczki wieprzowe, sos z kurek, mini kluski śląskie,           
                      20 por. x 40 zł = 800 zł
 warzywa z wody

· Pierś faszerowana mozarellą i suszonymi pomidorami

sos musztardowo-miodowy , plastry ziemniaków , warzywa z wody                                 # 1 por x 39 zł 

· Roladka ze schabu faszerowana śliwką suszoną w sosie pieczeniowym,                                                                          kopytka, buraczki zasmażane 





                         # 1 por. x 40 zł

· Zraz francuski drobiowy w sosie koperkowym,  




             # 1 por. x 40 zł
młode ziemniaki, warzywa z wody 
· Udko kaczki na pieczonych jabłkach, sos żurawinowo- malinowy                                      #  1 por x 42 zł
ziemniaki opiekane, warzywa z wody

MENU DLA DZIECI: /istnieje możliwość dokonywania zmian w dodatkach/
· Rosół / pomidorowa z makaronem







   #1 por. x 12 zł 
· Paluszki z kurczaka, frytki, keczup, surówka                   
                                               
  # 1 por. x 25 zł
· Antrykot w płatkach kukurydzianych, frytki, surówka 




  # 1 por. x 25 zł 
· Pulpeciki wieprzowo – drobiowe w sosie koperkowym,                                                                                               ziemniaczki z wody, marchewka na ciepło 






  # 1 por. x 25 zł
DESER /proszę o wybór/:
· Tort okolicznościowy /kształt i smak do ustalenia/ 




20 por. x 14 zł = 280 zł
· Szarlotka na ciepło z lodami waniliowymi






  # 1 por. x 16 zł
· Malinowy sen /lody waniliowe, gorące maliny, bita śmietana/                                            # 1 por. x 16 zł
PRZEKĄSKI NA STOŁACH
PRZEKĄSKI Z MIĘS:

· mięsa pieczone, schab, indyk, karkówka, boczek, pasztety                                    15 por. x 12 zł = 180 zł
(5 dag / os. ) 


     
· befsztyk tatarski



                                                           12 por. x 14 zł = 168 zł
· polędwiczki po warszawsku faszerowane musem serowo chrzanowym                 12 por. x 12 zł = 144 zł                                                                                                            
· rozbeff pieczony faszerowany musem borowikowym                 
        

10 por. x 12 zł = 120 zł                                                                                                       



· PRZEKĄSKI Z RYB I INNE:
· canelloni z łososia z musem chrzanowym                                                             15 por. x 14 zł = 210 zł
· jaja faszerowane / pieczone lub podane na zimno/



               10 por. x 8 zł = 80 zł
· pieczarka faszerowana mięsem / lub szpinakiem z fetą/ 



10 por. x 12 zł = 120 zł
SAŁATKI:

· sałatka włoska /pomidor, mozarella, rukola, oliwki, Pesto/

                   0,75 kg x 50 zł = 37,50 zł
· sałatka jarzynowa tradycyjna
 




                    0,75 kg x 50 zł = 37,50 zł
· sałatka z pieczoną polędwiczką wieprzową i gruszką karmelizowaną

 0,75 kg x 60 zł = 45 zł
DODATKI:

· sos tatarski, chrzan, żurawina, ogórki małosolne, grzybki,                                      20 por. x 6 zł = 120 zł
masło, pieczywo 
PROPOZYCJA

II DANIE GORĄCE / proszę o wybór jednego/:

· Barszczyk czerwony z pasztecikiem francuskim



         # 20 por. x 14 zł = 280 zł
· Strogonoff








                         # 1 por. x 25 zł
· Węgierska zupa gulaszowa







             # 1 por. x 25 zł
· Polędwiczki w sosie z zielonego pieprzu 






  # 1 por. x 25 zł
 II DANIE GORĄCE DLA DZIECI / proszę o wybór jednego/:

· Spaghetti Bolonese



         





 # 1 por. x 25 zł 
· Naleśniki z owocami i nutellą






             # 1 por. x 14 zł
PROPOZYCJA   

CIASTA I OWOCE: / na stołach /
· Ciasta na paterach






                         # 3 kg x 49 zł = 147 zł 

· Owoce na paterach







        # 2 patery x 60 zł = 120 zł

STÓŁ SŁODKI : /bufet szwedzki samoobsługowy/                                                      #20 por. x 25 zł = 500 zł
· Mix ciast domowych: szarlotka, sernik na zimno, tiramisu ... 10 dag/os
· owoce sezonowe – 10 dkg na osobę

· herbata, kawa z ekspresu samoobsługowego  – wielokrotnego podejścia
NAPOJE /według spożycia/:

· soki owocowe 1l








                              10 zł
· woda mineralna z miętą i cytryną 1l








        5 zł
· napoje gazowane   0,5 l  




                                                                   7 zł
· kawa
rozpuszczalna










        7 zł
· herbata











        7 zł
ALKOHOL :

· do ustalenia

SZACUNKOWY KOSZT KONSUMPCJI WYNIESIE ok. : 2 622 zł
/bez napoi i alkoholi/
Informacje dodatkowe:

· Podane menu jak i ilości dań i przekąsek jest tylko propozycją, jego końcowa wersja powstaje po 
      konsultacji z menagerem bankietów.

· Hotel uwzględnia preferencje żywieniowe bądź diety: typu wegetarianie, weganie, bezglutenowcy itd.
· Hotel zapewnia kącik zabaw dla dzieci na każdej z wybranych sal.

· Hotel proponuje specjalne ceny na wybrane alkohole. Cena końcowa zostaje ustalana na spotkaniu z 

      menagerem bankietów.
· Klient może korzystać z własnych napojów alkoholowych. Hotel pobiera opłatę tzw. korkową w   

      wysokości 5 zł / os. dorosła.
· Klient może korzystać z własnego tortu. Hotel pobiera opłatę za serwowanie tortu klienta w wysokości  

      5  zł / każda osoba (również dzieci)
Uwagi:
· Wszystkie ceny zawierają podatek VAT.
· Ceny aktualne na rok 2019. W roku 2020 mogą wzrosnąć o stopę inflacji.

· Parking hotelowy jest monitorowany a nie strzeżony tzn. że hotel nie ponosi odpowiedzialności za auto i rzeczy w nim pozostawione / parking jest nadzorowany przez pracownika hotelu /.

· Do każdego rachunku zorganizowanej grupy powyżej 10 osób doliczamy 10% opłaty serwisowej
· W ramach opłaty serwisowej zapewniamy:
*Dla uroczystości rozpoczynających się do godziny 16.00  wynajęcie Sali do godz. 22.00, po godzinie 22.00 każda następna godz. płatna 300 zł
* Dla uroczystości rozpoczynających się po  godzinie  16.00  wynajęcie Sali do godz. 3.00, po godzinie 3.00 każda następna godz. płatna 300 zł
· Gwarancją rezerwacji terminu jest wpłata zadatku w wysokości 30 % szacowanej wartości przyjęcia

· Goście przybywający do hotelu na uroczystości rodzinne są zobowiązani korzystać z parkingu dla
grup ( 20 m od hotelu ). Prosimy nie parkować bezpośrednio przed hotelem.
Osoba kontaktowa:

Tel.: (22) 781-88-47

e-mail: recepcja@upietrzakow.pl
# nie uwzględniono w kalkulacji, w kalkulacji uwzględniono pogrubione pozycje
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Ul. Lipowa 20                                                                                                                              tel./fax 022 781 88 47

05-220 Zielonka 
www.upietrzakow.pl

NIP: 125-003-61-69
recepcja@upietrzakow.pl
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