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PRI BUFETON

Nie podchodzmy do bufetu od razu po wejsciu na sale. To gospodarz zaprasza
wszystkich gosci na poczestunek i duzym nietaktem jest rozpoczecie jedzenia
wczesniej.
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Talerz wymieniamy za kazdym razem gdy chcemy wziac¢ jakas potrawe z bufetu
- nigdy nie naktadamy jedzenia na brudny talerz.
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Starajmy sie unikac jedzenia i picia w tym samym czasie, szczegdlnie, gdy nie
,ZatapaliSmy” sie na miejsce przy stole.

%

Brudne talerze odstawiajmy tylko na specjalnie przeznaczony do tego celu sto6t
lub mozemy je wreczy¢ kelnerowi, ale nie wtedy gdy niesie np. potmisek z
jedzeniem.
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@ Potrawy serwowane sg w kolejnosci: przystawki, zupy, dania rybne, dania
miesne, sery, desery, owoce - jesli planujesz skosztowac kilku, nie zaczynaj od
dania gtbwnego, a np. od przystawki.



