KONCEPT HRANE | PICA - LABRANDA SENSES

*Koristenje jednog seta za so i biber kao i jedan Secer u najlonskim vre¢icama
*Serviraju se zapakovani maslac, dzem i med
*Zapakovane kiflice u korpi za hljeb
* U restoranu nece biti masina za kafu i pi¢e koju koriste gosti.
DORUCAK
*100% konobari usluzuju i donose za sto
*Hljebi i ostala peciva se serviraju u korpice za svaki sto
*Hladna jela:
Hladna jela na tacni
Tacna sa maslacem, dzemom i medom
Zitarice i jogurt na tacni kao i mlijeko u bocama
Vocni sto
*Pelenajela:
Kobasica, slanina, omlet, jaja (kuvana,pecena), pohovano povrée
*Pice se servira za stolove
RUCAK | VECERA
*Open buffet, samoposluzivanje
*Hljeb se postavlja za stolove u korpice.
*Hladna predjela su pripremljena u malim tanjiri¢ima da gosti mogu da pokupe
*Mjesto gdje se svjeza hrana preuzima je odvojeno pleksiglasom
*Salata je odvojena pleksiglasom i usluzuju zaposleni
*Vruce posude takode daju zaposleni i odvojeni su pleksiglasom
*Mjesto gdje kuvar na licu mjesta kuva je odvojeno pleskiglasom

*Deserti su pripremljeni u malim ¢asicama koje gosti preuzimaju



*Voce je odvojeno pleksiglasom i usluzuju zaposleni

*Sladoled takode usluzuju zaposleni

*Pice se donosi za stolove (caj, kafa itd.)

TRATTORIA (Restoran koji se nalazi u kompleksu A'LA CARTE RESTAURANT)

*A'la Carte service
UZINA U VANJSKOM BARU

*Pica i hot dog se usluZuju u baru i gosti preuzimaju.
KAFA U VANJSKOM BARU

*Servira se u plasti¢nim ¢aSama za ponjeti sa poklopcem.
PICE U VANJSKOM BARU

*Piée se preuzima na Sanka od konobara.

*Nece biti aparata za kafu i pi¢e koje koriste sami gosti
PICE U LOBBY BARU

*Pice se preuzima na Sanku od konobara koji je odvojen pleksiglasom

* Nece biti aparata za kafu i pi¢e koje koriste sami gosti





