
 

 

 

Количество гостей: 50/100/150 
Формат: Банкет 
Дата и место проведения: г.Москва 
 

Welcome 
Из расчета на 50 персон 

НАИМЕНОВАНИЕ  
КОЛИЧЕСТВО  

ПОРЦИЙ 
ГРАММ  

НА ПОРЦИЮ  
ГРАММ  

НА ПЕРСОНУ 

Welcome 
Овощной рататуй на ржаной брускетте с брынзой   25 35 18 
Брускетта с артишоком и креветкой, с соусом Песто 25 35 18 
Брускетта со слайсом ростбифа и перепелиным яйцом 25 25 13 
Сыр Дор-блю с малиновым чатни и сферой из груши 50 17 17 
Камамбер в крошке грецкого ореха, с черносливом в апельсиновом 
соусе  

50 25 25 

Японский угорь с крем-чиз на лимонном тосте 50 25 25 
Парма Прошутто с ароматной дыней и свежим базиликом  50 25 25 
Рулетик из ростбифа с овощами 50 35 35 
Фруктово-ягодное ассорти на бамбуковой шпажке 50 45 45 
ИТОГО ГРАММ НА ПЕРСОНУ:  220 гр. 

Банкет 
Из расчета на 50 персон 

НАИМЕНОВАНИЕ  
КОЛИЧЕСТВО  

ПОРЦИЙ 
ГРАММ  

НА ПОРЦИЮ  
ГРАММ  

НА ПЕРСОНУ 

Ассорти Холодных закусок 
Сыр Моцарелла со спелыми томатами, руколой и соус Песто  5 400 40 
Канелони из баклажан с пикантной сырной начинкой  5 500 50 
Ассорти из благородных сыров: сыр Бри, сыр Козий, сыр Маасдам, 
сыр Дор-блю, мёд, цукаты, грецкие орехи, Гриссини  

5 700 70 

Овощное ассорти: томаты, стебель сельдерея, перец болгарский, 
огурцы, редис, зелень 

5 700 70 

Русские мясные деликатесы: рулет куриный со шпинатом и сыром 
Фетта, буженина, ростбиф, балык, томаты черри, соус Дижон 

5 500 50 

Рыбное ассорти: форель холодного копчения, семга слабой соли, 
угорь, лимон, зелень, маслины, оливки 

5 500 50 

 



 

 

 

НАИМЕНОВАНИЕ  
КОЛИЧЕСТВО  

ПОРЦИЙ 
ГРАММ  

НА ПОРЦИЮ  
ГРАММ  

НА ПЕРСОНУ 

Салаты  
Легкий салат с овощами гриль, свежими томатами, артишоками и 
шариками Моцареллы с заправкой из бальзамического крема и 
оливкового масла 

5 700 70 

Свежий овощной микс с кусочками запеченного лосося и медово-
горчичным соусом 

5 700 70 

Теплый салат с ростбифом, маринованными огурцами, запеченным 
картофелем, томатами черри, салатом айсберг и руккола, с соусом 
дижон 

5 700 70 

Горячая закуска 
Сыр бри, запеченный с клюквой и кедровыми орешками 50 25 25 
Тигровая креветка в тесте катаифе 50 30 30 
Конвертики из индейки с овощами  50 70 70 

Горячие блюда  
Стейк из Лосося со спаржевой фасолью в сливочном соусе 25 250 125 
Медальон из Телятины с соусом Порто с бэби картофелем 25 250 125 

Выпечка 
Ассорти французских и альпийских булочек с луком и солодом  50 50 50 
Ассорти мини-пирожков (с капустой, с картофелем) 50 45 45 

Десерты и фрукты 
Ваза сезонных фруктов 5 1500 150 
ИТОГО ГРАММ НА ПЕРСОНУ:  1 180 гр. 

Напитки 
НАИМЕНОВАНИЕ  

КОЛИЧЕСТВО  
ПОРЦИЙ 

ГРАММ  
НА ПОРЦИЮ  

ГРАММ  
НА ПЕРСОНУ 

Напитки 
Вода минеральная в ассортименте 50 500 500 
Лимонад домашний, клубничный 50 400 400 
Морс домашний, Клюквеный 50 400 400 
Кофе зерновой (сахар, сливки) 50 200 200 
Чай черный/зеленый (сахар, лимон, молоко) 50 200 200 
ИТОГО ГРАММ НА ПЕРСОНУ: 

 
1 700 мл  

 



 

 

 
 

РАСЧЕТ МЕРОПРИЯТИЯ:  
На 50 персон 

 
Итого меню: 418 000 рублей. 
Итого на персону: 8 360 рублей. 
Логистика и обслуживание: 130 000 рублей.  
(в стоимость включено: работа 5 официантов, 1 банкетного менеджера, работа поваров на 
мероприятии, необходимая мебель, в том числе столы и стулья, текстиль, посуда и 
приборы, стекло под напитки, для реализации данного заказа, транспортные расходы, 
погрузочные и разгрузочные работы.) 

 
Общая стоимость мероприятия: 548 000 рублей. 

 
 

РАСЧЕТ МЕРОПРИЯТИЯ:  
На 100 персон 

 
Итого меню: 824 000 рублей. 
Итого на персону: 8 240 рублей. 
Логистика и обслуживание: 235 000 рублей.  
(в стоимость включено: работа 10 официантов, 1 банкетного менеджера, работа поваров 
на мероприятии, необходимая мебель, в том числе столы и стулья, текстиль, посуда и 
приборы, стекло под напитки, для реализации данного заказа, транспортные расходы, 
погрузочные и разгрузочные работы.) 

 
Общая стоимость мероприятия: 1 059 000 рублей. 

 
 
 
 



 

 

 
 

РАСЧЕТ МЕРОПРИЯТИЯ:  
На 150 персон 

 
Итого меню: 1 208 000 рублей. 
Итого на персону: 8 055 рублей. 
Логистика и обслуживание: 350 000 рублей.  
(в стоимость включено: работа 15 официантов, 1 банкетного менеджера, работа поваров 
на мероприятии, необходимая мебель, в том числе столы и стулья, текстиль, посуда и 
приборы, стекло под напитки, для реализации данного заказа, транспортные расходы, 
погрузочные и разгрузочные работы.) 

 
Общая стоимость мероприятия: 1 558 000 рублей. 

 
 

 
 


