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Oferta organizacji

spotkan swiatecznych
dla firm

+4822 574 20 20 Hotel Lord ****
+4822 574 20 10 Al. Krakowska 218
warszawa@hotellord.pl 02-219 Warszawa

www.HotellLord.pl
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Szanowni Panstwo, 7Ty S

Swiateczne spotkania firmowe to najlepszy moment, aby o
podziekowac swoim pracownikom, wspotpracownikom, S~
kontrahentom za catoroczng wspotprace. To dobry czas, aby
dokonaé¢ podsumowania, i z sitq i optymizmem wkroczy¢ | |
W rozpoczynajacy sie Nowy Rok. —

Mamy nadzieje, ze nasza specjalna oferta swigteczna spetni N e
Panstwa oczekiwania, a kolacja w Hotelu Lord pozwoli g
poczu¢ wyjatkowg atmosfere Bozego Narodzenia.

Oprocz wysmienitego $wigtecznego menu, przygotowanego
przez naszego Szefa Kuchni Mariusza Banaskiewicza, oferta

wigilijna Hotelu Lord obejmuje takze: - -/
o Swiateczng muzyke w tle '

o opfatek S~

. wystrdj $wigteczny /
. sale na wytgcznosé '

Oferta obowiazuje dla grup powyzej 15 osob.

Poleca Szef Kuchni Hotelu Lord

<& www.HotelLord.pl I e-mail: Warszawa@HotellLord.pl  tel. +4822 574 20 20 tel. +4822 574 20 10
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MENU DO WYBORU
PRZEKASKI ZIMNE

do wyboru

Tatar z tososia

Roladki z sandacza i tososia

Karp faszerowany po zydowsku

Sled? w czerwonym kubraczku

Koreczki sledziowe ze sliwkg kalifornijskg
Szynka babuni z grzybami marynowanymi
Jajko faszerowane krewetkami

Pasztet w ciescie z wgtrébkami
Tradycyjny karp w galarecie

Karp faszerowany z rodzynkami
Koreczki z marynowanych sledzi
P&tmisek mies pieczystych

Ryba po grecku

Jaja faszerowane pieczarkami

Poétmisek ryb wedzonych

Pasztety domowe z morelg

Rolada z sandacza ze szpinakiem
Sataty kolorowe z wagtrébkami i dipami

Jajko faszerowane musem z ryb
wedzonych

Mintaj w sosie krymskim

Koreczki sledziowe z orzechami
na grzankach

Kulabiak faszerowany dorszem
ze szpinakiem i suszonymi pomidorami

Pasztet drobiowy w ciescie francuskim

Sledz z cebulg i estrogonem w oleju
Inianym

PRZEKASKI GORACE

do wyboru

Pierogi faszerowane sandaczem
Kapusta z borowikami i suszonymi sliwkami

Kapusta z grochem w nales$nikowej
skorupce

Krokiety z kapustg i grochem
Kapusta z grzybami i olejem Inianym

tazanki zapiekane z kapustg i grzybami
Pierozki z makiem, bakaliami i rumem
Pierogi z soczewicg

Pierogi z grzybami

Pierogi z grzybami i kapustg

SALATKI

do wyboru

Satatka grecka

Satatka curry

Satatka pieczarkowa

Satatka z krabdéw

Satatka nicejska

Satatka ze Sledzia atlantyckiego
Satatka z tunczyka i kukurydzy
Satatka ze szpinakiem i mozzarellg

Satatka Sledziowa pod pierzynkg
Satatka z kurczakiem i sosem anchovies
Satatka z ananasem i serem plesniowym

Satatka ze swiezego szpinaku i boczku
z sosem aioli

Satatka makaronowa
Satatka jarzynowa

<2 www.HotelLord.pl 1

e-mail: Warszawa@HotelLord.pl

tel. +4822 574 20 20

tel. +4822 574 2010
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ZUPY

do wyboru
| Barszcz z pieczonych burakdéw z uszkami Zupa z dorsza z warzywami i tymiankiem
Kreim-ziemniaczany z wedzonym tososiem Zupa migdatowa
Zupa grzybowa z tazankami Krem z kukurydzy

DANIE GtOWNE

do wyboru
Karp smazony w migdatach Karkéwka pieczona z jatowcem
Sandacz w sosie ziotowym i marmoladq z rézy
Karp w sosie polskim Szynka pieczona z gozdzikami
Piers z kaczki przektadana morelg Rolada zindyka z zurawing
Medaliony wieprzowe z grzybami i serem Filet z pstrgga w sosie prowansalskim
plesniowym Parowany filet z tososia w sosie
Poledwiczki wieprzowe w sosie grzybowym kaparowo-oliwkowym
Fileciki z indyka z zurawing Sola w sosie Smietanowo-bazyliowym
tosos norweski w sosie cytrynowym Filet z karpia z sosem pieczarkowym
Mintaj smazony obtozony porami pod Morszczuk w ciescie sezamowym
beszamelem Dorsz na szpinaku z mozzarellg
Karp pieczony z pieczarkami Sola w sosie cytrynowo-szafranowym
Schab z orzechami, rodzynkami i suszonymi
sliwkami

RESERY

do wyboru
Kutia Zebra z owocami
Keks Tarta piernikowa
Makowiec Rolada boréwkowa
Piernik Miodownik z kremem
Sernik Krucha tarta makowo-bakaliowa
Kompot z suszonych owocdow Wieniec swigteczny z masg makowqg
Patera swiezych owocow Orzechowiec z gruszkg
Strucla makowa z rodzynkami Kluski z makiem i bakaliami
Tarta kremowo- wisniowa

<« www.HotellLord.pl I e-mail: Warszawa@HotelLord.pl tel. +4822 574 20 20 tel. +4822 574 20 10
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Al. Krakowska 218, 02-219 Warszawa

Dziat Sprzedazy

e-mail: warszawa@hotellord.pl
tel. 22 5742010/ 22 574 20 20
9.00 - 17.00

GDANSK,

BIALYSTOK
Plac Zawiszy CENTRUM
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TERESPOL,
LUBLIN
KRAKOW
PIASECZNO

Iwona Maliszewska
I.Maliszewska@HotelLord.pl 609 601 541

Agnieszka Skrzydlewska
A.Skrzydlewska@HotelLord.pl 603 087 778

Agnieszka Baginska
A.Baginska@HotellLord.pl 691 678 125




