Navrh zavizného menu a sposobu zabezpeéenia recepcie
Napoje a menu:

WELCOME DRINK : Hubert BRUT TRADICION METHOD

finger food (pocas prichodu hosti, servirovany s welcome drink)
Finger food:
Appetizer bar

1. Kanapka s roastbeefom, marinovanou zelenou Spargfou a penou
z kozieho syra

2. Foie gras poddvané s baby SoSovi¢kou marinovanou v redukcii
z portského vina a balsamica

3. Tuniakovy tataracik na lyZicke s ¢erstvou figou a Ciernym
sézamom

4. Udeny losos s penou z lososového kaviaru podavany na lyZicke

Tapas bar (Tapas servirovany na bielych a celorznych bagetkdch):

1. Chorizo a cesnakovo-bylinkové aioli
2. Marinované papriky s slanym ov¢im syrom
3. Olivova tapenada a domaci marinovany losos
4. Bresaola rukola
Appetizer bar:
CARNE MISTO

- Maisové 3peciality, ndrezy a udeniny z celého sveta, podla vyberu $éfkuchara

OCHUTNAVKA SYROV KOZi VRSOK:

Ovdi syr zrejuci, bochnik LUX

Kravsky zrejuci syr mlady - 4 druhy korenia (1mes), LUX bochnik
Kravsky zrejuci syr mlady - medvedi cesnak (1mes), LUX bochnik
Kozi syr zrejuci extra ulezany-6mes LUX
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(Servirované s variaciami na ovocné marmelady, orechy, lipovy med)

Malé chutovky servirované k vinu a syrom:

- Selekcia malych chutoviek:
1. pecené papricky plnené kozim syrom
2. chilli papricky plnené cerstvym syrom
3. toskanske olivy plnené mandfami
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4, suSené paradajky
5. rustikdlne nakladané hriby

Studeny bufet-servirovany kokteilovym sp6sobom Flying food:

Quiche lorraine
- (syrovo-smotanovy kolac so slaninkou servirovany na studeno)

2verinovd terina
- (servirovana so Salotkovou marmeldadou ochutenou balsamickym octom a penou z kozieho syra)

Losos marinovany dijonskou horcicou a cerstvym képrom
- (podavany s olivami, cotagecheese, jogurtovy dressing s ¢ertvym koriandrom)

Slovensky CORNER jedla servirované kokteilovym sp6sobom FLYING FOOD:

1. Baby Spenatové pirohy plnené zemiakmi a restovanou cibulkou s bryndzovou omackou z Kozieho
Visku
(podavané teplé formou finger foodovych misiek)

2. Telacia huspeninka servirovana so $alotkovym octom (poddvana v poharikoch)

3. Rolka z lokse plnena penou z telacich pecienok a marinovanych hrozienok

Slané pekdrenske speciality:

1. Slaninovy korbacik s bielym sezamom a makom
2. Syrovy mini roztek
3. Cesnakovy kobacik s rascou

Pecivo:

- ROzne druhy banketového peciva celozrné biele
Dezerty:

1. Jahodovy kysnuty kold¢ s drobenic¢kou

2. Coko poharik s vanilkovym krémom a ucoriedkou

3. Ovocné kosicky s vanilkovym krémom

4. GasStanové truffles

5. Mini sacher kocka s perlickou

6. Party ovocné kytice (7 druhov ovocia)
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Nealko:

1. Kofola sklo
2. Vinea biela/Cervena
3. Toma natura perlivd/neperliva
4. Kdva espreso- Julius Meinl s mlieckom
5. Vyber ajov Giulles
- Limonadas:

1. Basic (mata, limety, hnedy cukor)
2. Pasion friuts (Cerstvé citrusové ovocie, citronova trava, passion friut)

Vino:
Karpatskad perla — JAGNET

JAGNET - Muskat moravsky
JAGNET - Veltlinske Zelené
JAGNET - Rizling Vlassky

JAGNET - Svatovarinecké
JAGNET - Frankovka Modra
ELESKO - Zweigeltrebe rosé D.S.C
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Organizacia:

Prichod managerov a vedtceho timu do priestorov SND Historickd budova
— rozdelenie stolov v jednotlivych sekciach/zasuvky/
— kontrola zazemia, kontrola technickych poZiadaviek

Navoz vsetkého invetaru do priestorov, nasledné preberanie, kontrola
Ndvoz dodavky tovarov, nasledné preberanie, kontrola
Prichod persondlu na pripravné prace 25 pax

- evidencia personalu

-rozdelenie Uloh personalu, rozdelenie do timov

- obalovanie stolov bielou latkou

- vykladanie inventaru z auta, do zazemia, nasledné rozdelenie
- vykladanie dodaného tovaru z auta do zazemia, nasledné rozmiestnenie
- priprava zdzemia:

- Cast pre prezliekanie persondalu a odloZenia oSatenia

- Cast pre dokladanie Cistého inventéru

- Cast pre debaras $pinavého inventaru

- Cast pre vydaj jedla a nasledné dokladanie

- Cast pre pripadné umyvanie inventaru

Ukoncenie vykladania inventaru a dodaného tovaru, obalovania stolov

RozloZenie inventdru v jednotlivych sekcidach
RozloZenie dodaného tovaru /nealko/ do jednotlivych sekcii
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- sekcia vyclenena na napojové stoly

- sekcia vyclenena na dezerty, kdva

- sekcia vy€lenena na teply bufet

- sekcia vy¢lenena na studeny bufet

- sekcia vy€lenena na vycap piva

- sekcia vy€lenena na zapojenie a kontrola spotrebicov!

1. Ukoncenie rozloZenia inventdru a dodaného tovaru.

2. Kontrola priprav zdzemia.

3. Prichod technického oddelenia na kontrolu vSetkych spotrebi¢ov a ndsledné ich
odskusanie

4. Prichod prvej Casti persondlu prezliekanie do rondonov

5. Prichod druhej ¢asti personalu

6. Prichod barmanov

7. Prichod tretej ¢asti personalu

8. Prichod jedla

9. Prichod kucharov

10. Rozkladanie jedla podla instrukcii

11. Oboznamenie a rozdelenie ¢asnikov po urcitych usekoch

12. Zapalenie chafer gélov pod chefingami

13. Doplnenie chefingov, zaloZenie teplého bufetu, rozkladanie dezertov,
studené misy

Prezlecenie managerov a veduceho timu
Miting s personalom

Persondl, manageri, vedenie timu prezleceni, upraveni, pripraveni z
najvy$sim stupfiom nasadenia

posledna kontrola managerov a vedtceho timu
persondl stoji v pozore na urc¢enych miestach

‘ Otvorenie rautu
Prichod hosti-zaCiatok programu



