Opis przedmiotu zamowienia:

Przedmiot zamdwienia:
Swiadczenie ustug cateringowych na rzecz Uniwersytetu Wroctawskiego

Przedmiotem zamowienia sg ustugi cateringowe na rzecz Uniwersytetu Wroctawskiego,
ktére Swiadczone bedg w pomieszczeniach wskazanych przez Organizatora spotkania na
terenie Uczelni lub innych wskazanych przez niego miejscach na terenie miasta Wroctawia.
Organizator informuje rowniez, ze ustugi mogg odbywac sie w plenerze na terenie miasta
Wroctawia.

Organizator spotkania to jednostka organizacyjna Uniwersytetu Wroctawskiego,
odpowiedzialna za organizacje spotkania, ktdra jednoczesnie jest ptatnikiem zamédwienia.

Do sktadania zaméwien upowaznieni beda wskazani w umowie realizacyjnej
przedstawiciele Uniwersytetu Wroctawskiego.

Czes¢ zamdwien realizowana bedzie w ramach projektéw wspétfinansowanych z funduszy
unijnych, w tym m.in. ze $rodkéw Unii Europejskiej.

Informacja o rodzaju Programu Operacyjnego podawana bedzie w konkretnym zamowieniu
realizacyjnym i powinna sie znalez¢ w umowie realizacyjnej oraz na fakturze.

Doktadne terminy i godziny spotkan, ilos¢ i rodzaj zamawianych ustug oraz liczbe oséb
uczestniczacych w spotkaniu, miejsce spotkania, szczegdétowe obowigzki i zakres
Swiadczenia bedg kazdorazowo wskazane w zaproszeniu do sktadania ofert realizacyjnych
oraz umowie realizacyjnej.

Wykonawca zobowigzuje sie do przygotowywania positkdw z produktow, ktére beda
wysokiej jakosci handlowej i zdrowotnej, zgodne z obowigzujagcymi wymogami prawa
zywnosciowego, GMP oraz systemu HACCP.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkdw przy uzyciu produktow
spetniajacych normy jakosci produktéw spozywczych, estetycznego podawania tych
positkbw, przestrzegania przepiséw prawnych w zakresie przechowywania i
przygotowywania artykutdéw spozywczych oraz za transport przedmiotu zamoéwienia oraz
podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i zywienia, w
szczegoblnosci zobowigzany jest do przestrzegania wymagan okreslonych w ustawie z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U. z 2023 r. poz. 1448).
Zamawiajacy zastrzega sobie w trakcie realizacji umowy prawo dostepu do wszystkich
atestbw na surowce, urzadzenia, sprzet, naczynia, opakowania transportowe
wykorzystywane w procesie przygotowania i transportu positkéw.

I. Zakres $wiadczonych ustug

W ramach wustug cateringowych Wykonawca $wiadczy ustugi cateringowe
obejmujace przygotowanie i dostarczenie positkdbw wraz serwisem kelnerskim (jezeli taki
bedzie wskazany w zamodwieniu realizacyjnym) oraz zapewnieniem zastawy i wyposazenia
niezbednego do realizacji zamodwienia, szczegdétowo wskazanych w zamdwieniu
realizacyjnym.

W ramach ustugi cateringowej Wykonawca zobowigzany jest do:

1) Przygotowania, dowozu i podania positkbw w terminie wskazanym przez
Zamawiajacego w zamowieniu realizacyjnym, do miejsca i Sali, w ktdérej bedzie sie
odbywato spotkanie, w tym:

a) dostarczenie produktow nie pozniej niz na 30 min. przed rozpoczeciem
spotkania,

b) wypakowanie, roztozenie i ustawienie przywiezionych stotdw i produktéw na
paterach (przekaski, kanapki, owoce, ciasta), przygotowanie kawy i herbaty



oraz dodatkdéw (Smietanka, cukier, cytryna), przygotowanie wody mineralnej i
sokow,

c) ustawienie i uruchomienie podgrzewaczy w warnikach (jezeli dotyczy),

d) obstuga kelnerska, w tym: naktadanie i podawanie gosciom spotkania
przygotowanych porcji menu, systematyczne zbieranie brudnych naczyn,
porzadkowanie stotdw, usuwanie resztek, wymiana brudnej zastawy na czystg
(jezeli dotyczy),

e) 30 min po zakonczeniu spotkania i wydaniu wszystkich positkdw -
uporzadkowanie miejsca spotkania, tj. zebranie zastawy oraz sztulcow,
usuniecie obrusow i dekoracji, zabranie resztek i Smieci;

2) Zapewnienie wyposazenia niezbednego o organizacji spotkania, w tym: warniki,
podgrzewacze do dan cieptych, patery, serwetniki, zastawa porcelanowa i szklana
(w przypadku imprez odbywajacych sie w plenerze dopuszcza sie naczynia i sztu¢ce
biodegradowalne), sztucce ze stali, dekoracje (obrusy, serwetki, $wiece, dekoracje
kwiatowe), a takze jezeli bedzie to wskazane w zamowieniu realizacyjnym
dowiezienie i ustawienie stolikdw koktajlowych w ilosci i formie niezbednej do
organizacji spotkania;

3) Przygotowania i dowiezienie stotdw w sposdb uzgodniony z Organizatorem
spotkania w tym: ustawienie stotdw, nakrycie ich obrusami, ustawienie zastawy
stotowej, ustawienie dekoracji florystycznych z kwiatdw S$wiezych, roztozenie
serwetek, swiec i innych dekoracji;

4) Swiadczenia ustug cateringowych wylacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych
normy jakosci produktow spozywczych oraz przestrzegania przepiséw prawa
polskiego w zakresie przechowywania, przygotowania oraz przewozenia artykutow
spozywczych:

5) Zapewnienia $wiezych positkdw, ktére bedq sie charakteryzowaé wysoka jakoscig,
w tym zapewnienia, aby ciepte positki/napoje itp. podawane byty odpowiednio
ciepte, a satatki/zimne przekaski/zimne napoje odpowiednio chtodne;

6) udostepnienie przy kazdym spotkaniu wykazu skfadnikéw serwowanych potraw
wraz z listg alergenéw. Informacja o alergenach powinna by¢ wskazana w wykazie
sktadnikdw danego positku oraz by¢ odpowiednio wyrdzniona sposrod innych
sktadnikéw, np. poprzez pogrubienie lub podkreslenie

7) Zapewnienia obstugi kelnerskiej w ilosci zapewniajacej odpowiednig i sprawng
obstuge spotkania w ilosci uzaleznionej od rodzaju spotkania i zalecen Organizatora;

8) Przestrzeganie wysokich standardéw estetycznych i jakosciowych obstugi
kelnerskiej, w tym: odpowiedni ubidr i prezentacja (estetyczne, jednolite i czyste
stroje kelnerskie) oraz odpowiednie zachowanie (wysoka kultura osobista) i
sprawnos¢ pracownikow, tak aby w zadnym momencie spotkania nie tworzyly sie
kolejki i zatory, a estetyka stotdw i bufetéw byta zawsze na wysokim poziomie.

Wykonawca musi zapewni¢ ochrone positkéw, tj. niedopuszczalne jest, aby wydawane byty
one osobom spoza grona zaproszonych gosci. W umowie realizacyjnej Organizator
spotkania wskaze osobe sprawujaca nadzor nad prawidtowg jego realizacjg. Osoba ta
bedzie wspotpracowata z Wykonawcg w celu zapewnienia prawidtowego $wiadczenia
ustugi.

II. Sposob realizacji ustugi cateringowej:

1. Swiadczenie ustug cateringowych bedzie odbywato sie zgodnie z zaproszeniem do
sktadania ofert realizacyjnych w okresie obowigzywania umowy ramowej maksymalnie
do kwoty wskazanej w umowie ramowej w ramach spotkan organizowanych przez
Organizatora (jednostke zlecajacq) na podstawie przestanego zaproszenia
(zamowienia realizacyjnego) i umowy realizacyjnej.



2. W zamowieniu realizacyjnym Organizator okresli date i miejsce spotkania,
przewidywang ilo$¢ oséb (minimalna i maksymalng) menu skomponowane z zestawu
/zestawdw /menu uzupetniajagcego opisanego w Czesci IV - Opis szczegotowy.

3. Minimalna liczba uczestnikdéw w ramach jednego spotkania to 10 oséb.

III. Sposob rozliczenia ustugi cateringowej:

1. Wykonawca po kazdym wykonaniu ustugi cateringowej wystawi fakture VAT na
Organizatora spotkania i przesle na adres wskazany w umowie realizacyjnej.

2. Do faktury Wykonawca dotgczy rozliczenie szczegdtowe, tj. wykaz wydanego menu
/zgodnego z zamowieniem/ z podaniem ilosci i cen jednostkowych zgodnych z ofertg
realizacyjna.

3. Naleznos¢ ptatna bedzie przelewem na konto Wykonawcy wskazane w umowie
realizacyjnej w terminie 30 dni od daty prawidtowo wystawionej faktury VAT.

4. Zamawiajacy przewiduje rowniez prawo opcji polegajace na zwiekszeniu zamédwienia
podstawowego o 30% (kwoty, jakg zamawiajacy zamierza przeznaczy¢ na realizacje
zamowienia) w ramach umowy ramowej. W zamoéwieniu realizacyjnym Zamawiajacy
poda maksymalng wartos¢ opcji poprzez wskazanie maksymalnej ilosci osdb bioracej
udziat w spotkaniu.

5. Szczegoty rozliczenia okresla umowa ramowa i umowa realizacyjna.

Iv. OPIS SZCZEGOLOWY USLUG I MENU

Opis zawiera wymagane przyktadowe menu na poszczegdlne rodzaje ustug, jednakze, w
przypadku duzych spotkan, przy ktorych wymagana bedzie wieksza ilos¢ obstugi lub
wieksza ilos¢ niezbednego sprzetu i wyposazenia, asortyment menu moze nieco odbiegac
od wskazanego standardowego. Menu, przy tych spotkaniach bedzie uzgadniane
indywidualnie z Organizatorem spotkania, w ramach okresSlonej ceny ustugi, po
uwzglednieniu kosztow dodatkowych /typu: ilos¢ obstugi kelnerskiej, czas trwania imprezy,
rodzaj i ilos¢ sprzetu oraz wyposazenia niezbednego do jej przygotowania i obstuzenia/.
Zamawiajacy informuje rowniez, Zze przy niektérych spotkaniach Wykonawca jest
zobowigzany do przygotowania pomieszczen tj. wyniesienia krzeset, tawek z pomieszczen,
gdzie beda $wiadczone ustugi i przeniesienia ich do miejsca wskazanego przez
Zamawiajacego, a po zakonczonym spotkaniu do wniesienia ich z powrotem do
pomieszczenia zgodnie ze wskazaniem Zamawiajacego.

Ustuga cateringowa 1.

Przedmiotem ustugi jest dostawa towaréw z ewentualng obstugg kelnerskg (ptatna
dodatkowo zgodnie z cennikiem ustug dodatkowych).

Poczestunek w formie bufetu szwedzkiego, ktdérego czas obstugi wyniesie max. 30 minut;
zorganizowany w przerwie konferencji lub szkolenia, w trakcie ktérej jednorazowo
serwowane s gorgce napoje (kawa i herbata) oraz galanteria cukiernicza lub zestawy
$niadaniowe.

W koszt ustugi wliczone jest przygotowanie menu zgodnie z zyczeniem organizatora, jego
dostarczenie (min. 30 min. przed rozpoczeciem spotkanie) na miejsce spotkania;
dostarczenie niezbednej zastawy stotowej /talerzyki deserowe, filizanki, literatki/,
roztozenie produktdw na ozdobne patery/, sztuéce ze stali oraz eleganckie serwetki
papierowe kilkuwarstwowe; a po zakonczeniu spotkania zebranie brudnej zastawy i resztek
/$mieci/. Nie jest wliczona obstuga kelnerska.

W skitad przyktadowego menu wchodzi / zestaw do wyboru/:




A) Zestaw kawowy I:

Kawa podawana w termosach/warnikach - 200 ml/os.

Herbata (wrzatek) podawana z termosach/warnikach - 200 ml/os.

Woda w butelkach niegazowana/gazowana — 500 ml/os.

Mini galanteria cukiernicza: mini eklerki/ mini paczki/ mini rogaliki/ mini ptysie, w
tym opcja bezglutenowa - 100 g/os.

Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy podawane w dzbanuszkach (40 ml/os),
cytryna w plasterkach, cukier w saszetkach po 4-5g (2 saszetki/os.), saszetki
réoznych herbat w pojemnikach (2 saszetki/os.).

Owoce sezonowe: 100 g. /os

B) Zestaw kawowy II:

Kawa swiezo mielona podawana z ekspresu cisnieniowego - 200 ml/os.

Herbata (wrzatek) podawana z termosach/warnikach - 200 ml/os.

Woda w butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os.

Mini galanteria cukiernicza: mini eklerki/ mini paczki/ mini rogaliki/ mini ptysie, w
tym opcja bezglutenowa - 100 g/os.

Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy podawane w dzbanuszkach (40 ml/os),
cytryna w plasterkach, cukier w saszetkach po 4-5g (2 saszetki/os.), saszetki
réoznych herbat w pojemnikach (2 saszetki/os.).

Owoce sezonowe: 100 g. /os

C) Zestaw kawowy III:

Kawa podawana w termosach/warnikach - 200 ml/os.

Herbata (wrzatek) podawana z termosach/warnikach - 200 ml/os.

Woda w butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os.

Ciasteczka ,suche”, delicje, wafelki, w tym opcja bezglutenowa - 80 g/os.
Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy podawane w dzbanuszkach (40 ml/os),
cytryna w plasterkach, cukier w saszetkach po 4-5g (2 saszetki/os.), saszetki
réoznych herbat w pojemnikach (2 saszetki/os.).

Owoce sezonowe: 100 g. /os

D) Zestaw kawowy IV:

Kawa $wiezo mielona podawana z ekspresu ci$nieniowego - 200 ml/os.

Herbata (wrzatek) podawana z termosach/warnikach -200 ml/os.

Woda w butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os.

Ciasteczka ,suche”, delicje, wafelki, w tym opcja bezglutenowa - 80 g/os.
Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy podawane w dzbanuszkach (40 ml/os),
cytryna w plasterkach, cukier w saszetkach po 4-5g (2 saszetki/os.), saszetki
réoznych herbat w pojemnikach (2 saszetki/os.).

Owoce sezonowe: 100 g. /os

E) Zestaw kawowy V:

Kawa swiezo mielona podawana z ekspresu cisnieniowego - 200 ml/os.

Herbata (wrzatek) podawana z termosach/warnikach 200 ml/os.

Woda gazowana/niegazowana w szklanych butelkach 0,331/0s.

Mini galanteria cukiernicza: mini babeczki z musem i owocami / mini muffinki / mini
ptysie z kremem lub bitg $mietang / mini tartaletki z musem waniliowym i owocami
- 80-100 g/os.

Mix $wiezych owocéw w formie fingerfood serwowanych w stoiczkach- 40-50 g
Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy podawane w dzbanuszkach (40 ml/os),
cytryna w plasterkach, cukier w saszetkach po 4-5g (2 saszetki/os.), saszetki
réznych herbat w pojemnikach (2 saszetki/os.).

F) Zestaw kawowy VI

Kawa $wiezo mielona podawana z ekspresu cisnieniowego - 200 ml/os.



— Herbata (wrzatek) podawana z termosach/warnikach -200 ml/os.

- Woda gazowana/niegazowana w szklanych butelkach 0,33l/0s.

- Tartinki wegetarianskie i miesne - 50 g/os.

— Mini galanteria cukiernicza: mini serniczki / mini brownie / mini szarlotka 80-100
g/os.

- Mix $wiezych owocéw w formie fingerfood serwowanych w stoiczkach- 40-50 g/os.

-~ Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy podawane w dzbanuszkach (40 ml/os),
cytryna w plasterkach, cukier w saszetkach po 4-5g (2 saszetki/os.), saszetki
réoznych herbat w pojemnikach (2 saszetki/os.).

G) Zestaw kawowy VII

- Kawa $wiezo mielona podawana z ekspresu ci$nieniowego - 200 ml/os.

- Herbata (wrzatek) podawana z termosach/warnikach -200 ml/os.

- Woda gazowana/niegazowana w szklanych butelkach 0,33l/os.

— Tartinki wegetarianskie i miesne - 50 g./os

— Deserki w szklanych stoiczkach: tiramisu / panna cotta / mus z mango / mus
czekoladowy z owocami - 40-50g./0s.

— Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy podawane w dzbanuszkach (40 ml/os),
cytryna w plasterkach, cukier w saszetkach po 4-5g (2 saszetki/os.), saszetki
réoznych herbat w pojemnikach (2 saszetki/os.).

Ustuga cateringowa 2.

Przedmiotem ustugi jest dostawa towardw z przygotowaniem cateringu we wskazanej
przez Organizatora Sali/miejscu (w tym: nakrycie stotéw, dekoracja, rozstawienie pater i
sprzetu pomocniczego), ewentualna obstuga kelnerska ptatna dodatkowo zgodnie z
cennikiem ustug dodatkowych.

Poczestunek w formie bufetu szwedzkiego, ktérego czas obstugi wyniesie max. 30 minut;
zorganizowany w przerwie konferencji lub szkolenia, w trakcie ktérej jednorazowo
serwowane bedg zestawy Sniadaniowe, mini galanteria cukiernicza oraz gorace i zimne
napoje.

Stét przykryty obrusem i udekorowany zgodnie z zaleceniami organizatora. Na stole
ustawione termosy z kawg i herbatg (wrzatek), mleko (zwykte i roslinne) do kawy
podawane w dzbanuszkach (40g/os), cytryna w plasterkach, cukier w saszetkach, saszetki
réoznych herbat utozone w pojemnikach np. drewnianych), patery galanterig cukierniczg.
Obok ustawione stupki filizanek i talerzy, szklane literatki, sztué¢ce ze stali oraz serwetki
papierowe kilkuwarstwowe dopasowane kolorystycznie do dekoracji stotu Ilub
przygotowane i ustawione pakiety $niadaniowe i woda w butelkach.

W koszt ustugi wliczone jest przygotowanie menu zgodnie z zyczeniem organizatora, jego
dostarczenie (min. 30 min. przed rozpoczeciem spotkania na miejsce spotkania;
dostarczenie niezbednej zastawy stotowej /talerzyki deserowe/, roztozenie produktow na
ozdobne patery/ nakrycie obrusdw, itp.; a po zakonczeniu spotkania zebranie brudnej
zastawy i resztek /Smieci/.

W skiad przyktadowego menu wchodzi /do wyboru/:

A) Zestaw $niadaniowy I:

— Kanapki konferencyjne 40-50 g (z pieczywa ciemnego i jashego z pastami
miesnymi/ fososiem/ serami/ szynka, dekorowane kawatkami sataty /ogorka/
pomidora/ papryki) - 2 szt./os

— Mini tortille 40-50 g, zawijane w wersji miesnej lub wegetarianskiej oraz weganskiej
(np. pasty warzywne) - 1 szt./os.

— Do wyboru jeden rodzaj satatki np.: satatka jarzynowa tradycyjna/ satatka hawajska
z kurczakiem i majonezem - 150 g/os.

— Galanteria cukiernicza: mini rogaliki/mini paczki/mini eklerki/ wraz z opcjq
bezglutenowg 100 g/os

— Kawa podawana w termosach/warnikach 200 ml/os

— Herbata (wrzatek) podawana z termosach/warnikach -200 ml/os




Woda w butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os.

Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy podawane w dzbanuszkach (40 ml/os),
cytryna w plasterkach, cukier w saszetkach po 4-5g (2 saszetki/os.), saszetki
roznych herbat w pojemnikach (2 saszetki/os.).

B) Zestaw $niadaniowy II:

Kanapki konferencyjne 40-50 g (z pieczywa ciemnego i jasnego z pastami
miesnymi/ tososiem/ serami/ szynkg, dekorowane kawatkami sataty /ogodrka/
pomidora/ papryki) - 2 szt./os

Mini tortille 40-50 g, zawijane w wersji miesnej lub wegetarianskiej oraz weganskiej
-1 szt./os.

Do wyboru jeden rodzaj satatki np.: satatka jarzynowa tradycyjna/ satatka hawajska
z kurczakiem i majonezem plus opcja weganska - 150 g/os.

Galanteria cukiernicza: mini rogaliki/mini paczki/mini eklerki/ wraz z opcja
bezglutenowg 100 g/os

Kawa swiezo mielona podawana z ekspresu cisnieniowego -200 ml/os

Herbata (wrzatek) podawana z termosach/warnikach -200 ml/os.

Woda w butelkach niegazowana/gazowana — 500 ml/os

Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy podawane w dzbanuszkach (40 ml/os),
cytryna w plasterkach, cukier w saszetkach po 4-5g (2 saszetki/os.), saszetki
roznych herbat w pojemnikach (2 saszetki/os.).

C) Zestaw $niadaniowy III:

Kanapki konferencyjne 40-50 g (z pieczywa ciemnego i jasnego, bezglutenowego z
pastami miesnymi/ tososiem/ serami/ szynka, dekorowane kawatkami sataty
/ogdrka/ pomidora/ papryki) plus opcja weganska — 3 szt./os

Mini tortille 40-50 g, zawijane w wersji miesnej lub wegetarianskiej i weganskiej- 3
szt./os.

Galanteria cukiernicza (mini rogaliki/mini pgczki/mini eklerki/mini stodkie przekaski
wraz z opcjq bezglutenowg 100 g/os

Kawa podawana w termosach/warnikach -200 ml/os

Herbata (wrzatek) podawana z termosach/warnikach -200 ml/os.

Woda w butelkach niegazowana/gazowana — 500 ml/os.

Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy podawane w dzbanuszkach (40 ml/os),
cytryna w plasterkach, cukier w saszetkach po 4-5g (2 saszetki/os.), saszetki
roznych herbat w pojemnikach (2 saszetki/os.)

D) Zestaw $niadaniowy IV:

Kanapki konferencyjne 40-50 g (z pieczywa ciemnego i jasnego, bezglutenowego z
pastami miesnymi/ tososiem/ serami/ szynka, dekorowane kawatkami sataty
/ogdrka/ pomidora/ papryki) plus opcja weganska (np. pasta warzywna) — 3 szt./os
Mini tortille 40-50 g, zawijane w wersji miesnej lub wegetarianskiej, weganskiej -
3 szt./os.

Galanteria cukiernicza (mini rogaliki/mini pgczki/mini eklerki/mini stodkie przekaski
wraz z opcja bezglutenowg- 100 g/os

Kawa $wiezo mielona podawana z ekspresu ci$nieniowego -200 ml/os

Herbata (wrzatek) podawana z termosach/warnikach -200 ml/os.

Woda w butelkach niegazowana/gazowana — 500 ml/os.

Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy podawane w dzbanuszkach (40 ml/os),
cytryna w plasterkach, cukier w saszetkach po 4-5g (2 saszetki/os.), saszetki
réoznych herbat w pojemnikach (2 saszetki/os.)

E) Zestaw $niadaniowy V:

Tartinki wegetarianskie i miesne 40-50 g - 3 szt/os.
Mini ptysie z nadzieniem miesnym i nadzieniem wegetarianskim 40-50 g- 3 szt/os.



— Deserki w szklanych sfoiczkach: tiramisu / panna cotta / mus z mango / mus
czekoladowy z owocami 40-50g./0s.

- Kawa $wiezo mielona podawana z ekspresu cisnieniowego -200 ml/os

— Herbata (wrzatek) podawana z termosach/warnikach -200 ml/os.

— Sok owocowy: pomaranczowy / jabtkowy w szklanych dzbankach

- Woda w butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os.

— Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy podawane w dzbanuszkach (40 ml/os),
cytryna w plasterkach, cukier w saszetkach po 4-5g (2 saszetki/os.), saszetki
réoznych herbat w pojemnikach (2 saszetki/os.)

Ustuga cateringowa 3.

Przedmiotem ustugi jest dostawa towardw z przygotowaniem cateringu we wskazanej przez
Organizatora Sali/miejscu (w tym: nakrycie stotdw, dekoracja, rozstawienie pater i sprzetu
pomocniczego); ewentualna obstuga kelnerska i ew. stoliki koktajlowe ptatne dodatkowo
zgodnie z cennikiem ustug dodatkowych.

Poczestunek w formie bufetu szwedzkiego stojgcego, w systemie ciggtym (dostepnoscé
zestawu przez 6-8 godzin), zorganizowany podczas konferencji. Gorgce napoje oraz ew.
poczestunek sg systematycznie doktadane, zastawa wymieniana.

Przywiezione na to spotkanie stét gtowny i stoty pomocnicze zostang przygotowane i
udekorowane zgodnie z zaleceniami organizatora. Na stole pomocniczym (ew. stotach
pomocniczych — przy duzej ilosci uczestnikéw) ustawione bedg warniki z kawg i herbatg
(wrzatkiem). Obok ustawione filizanki do kawy i herbaty, szklane literatki do zimnych
napojow, dzbanuszki z mleczkiem, cukier w saszetkach, woda w butelkach, saszetki
réoznych herbat w pojemnikach drewnianych, sztuéce ze stali oraz eleganckie serwetki
papierowe kilkuwarstwowe dostosowane kolorem do dekoracji stotu.

W koszt ustugi wliczone jest przygotowanie menu zgodnie z zyczeniem organizatora, jego
dostarczenie (min. 30 min. przed rozpoczeciem spotkanie) na miejsce spotkania;
dostarczenie niezbednej zastawy stotowej /talerzyki deserowe/, roztozenie produktow na
ozdobne patery/ dekoracja stotdw, rozstawienie sprzetu, itp.; a po zakoriczeniu spotkania
zebranie brudnej zastawy i resztek /Smieci/. Nie jest wliczona obstuga kelnerska.

W skiad przyktadowego zestawu wchodzi:

A) Zestaw $niadaniowy VI:

— Kanapki konferencyjne 40-50 g (z pieczywa ciemnego i jasnego, bezglutenowego z
pastami miesnymi/ fososiem/ serami/szynka, dekorowane kawatkami sataty
/ogorka/ pomidora/ papryki) plus opcja weganska (np. pasta warzywna) - 2 szt./os.

— Mini tortille 40-50 g, zawijane w wersji miesnej lub wegetarianskiej, weganskiej -
1 szt./os.

— Do wyboru jeden rodzaj satatki (150 g/os.), np.: satatka jarzynowa tradycyjna/
satatka hawajska z kurczakiem i majonezem plus wersja weganska

— Mini galanteria cukiernicza (mini eklerki/ mini pgczki/ mini rogaliki/ mini ptysie) -
100 g/os. wraz z opcjg bezglutenowg

— Kawa podawana z warnikow B/O

— Herbata (wrzatek) podawana z warnikéw B/O

- Woda w butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os

— Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy, cytryna w plasterkach, cukier w
saszetkach, saszetki réznych herbat (minimum 6 rodzajéw) B/O.

B) Zestaw $niadaniowy VII:

— Kanapki konferencyjne 40-50 g (z pieczywa ciemnego i jasnego, bezglutenowego z
pastami miesnymi/ fososiem/ serami/szynka, dekorowane kawatkami sataty
/ogdrka/ pomidora/ papryki) plus opcja weganska (np. pasta warzywna) — 2 szt./os

— Mini tortille 40-50 g, zawijane w wersji miesnej lub wegetarianskiej, weganskiej -
1 szt./os.




— Do wyboru jeden rodzaj satatki (150 g/os.), np.: satatka z kurczakiem, pesto,
makaronem penne i kietkami/ satatka grecka z serem feta, mix satat z papryka,
oliwkami i oliwg z oliwek

— Mini galanteria cukiernicza (mini eklerki/ mini paczki/ mini rogaliki/ mini ptysie)
wraz z opcjq bezglutenowg - 100 g/os.

— Kawa $wiezo mielona podawana z ekspresu cisnieniowego B/O

— Herbata (wrzatek) podawana z warnikéw B/O

— Woda w butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os

— Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy, cytryna w plasterkach, cukier w
saszetkach, saszetki ré6znych herbat (minimum 6 rodzajéw) B/O

C) Zestaw $niadaniowy VIII:
— Kanapki konferencyjne 40-50 g (z pieczywa ciemnego i jasnego, bezglutenowego z

pastami miesnymi/ tososiem/ serami/ szynka, dekorowane kawatkami sataty
/ogérka/ pomidora/ papryki) plus opcja weganska (np. pasta warzywna) — 4 szt./os

— Mini tortille 40-50 g, zawijane w wersji miesnej lub wegetarianskiej, weganskiej —
4 szt./os.

— Galanteria cukiernicza (mini rogaliki/mini pgczki/mini eklerki/mini stodkie przekaski
wraz z opcjq bezglutenowg 100 g/os.

— Kawa podawana z warnikéow B/O

- Herbata (wrzatek) podawana z warnikéw B/O

- Woda w butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os.

— Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy, cytryna w plasterkach, cukier w
saszetkach, saszetki réznych herbat (minimum 6 rodzajéw) B/O.

Ustuga cateringowa 4.

Przedmiotem ustugi jest petna ustuga cateringowa (przygotowanie i dostawa menu,
zastawy i niezbednego sprzetu, przygotowanie cateringu, wymagana obstuga kelnerska
(1 kelner na 20 uczestnikéw) i stoliki koktajlowe ptatne dodatkowo wg cennika ustug
dodatkowych.

Poczestunek w formie bufetu szwedzkiego stojgcego, zorganizowany podczas konferencji,
ktérego czas obstugi wyniesie nie wiecej niz 60 min, w trakcie ktérego jednorazowo
serwowany bedzie goracy positek i napoje zimne i gorgce.

Stét udekorowane zgodnie z zaleceniami Organizatora. Na stole pomocniczym (ew. stotach
pomocniczych - przy duzej ilosci uczestnikdw) ustawione bedg podgrzewacze, obok stupki
talerzy obiadowych, bulionéwki, szklane literatki, sztucce ze stali oraz eleganckie serwetki
papierowe kilku warstwowe dostosowane kolorem do dekoracji stotu.

Spotkanie obstugiwane bedzie kelnera/kelnerke, ktéry systematycznie bedzie porzadkowat
stoty, wymieniat zastawe, uzupetniat artykuty. Ilos¢ oséb obstugi dostosowana bedzie do i
liczby uczestnikow Wszyscy kelnerzy ubrani bedg w takie sama $wieze i czyste,
profesjonalne stroje kelnerskie (biata koszula, czarna kamizelka, czarne spodnie/spddnica,
czarne buty, zapaska kelnerka czarna lub bordowa. Wymagany zadbany i estetyczny
wyglad dotyczacy fryzur u Pan oraz fryzur i zarostu u Pandw.

W sktad przyktadowego menu wchodzi:
(porcja na osobe to do wyboru po jednym elemencie z menu)

Zestaw obiadowy I

- Zupa: pieczarkowa z makaronem /zurek staropolski/ pomidorowa / ogdrkowa/
jarzynowa/zupa-krem z borowikéw z groszkiem ptysiowym/zupa-krem z dyni z
migdatami 250 ml/os,

— II danie /jedno do wyboru/ 150 g/os.:




porcja miesa np.: porcja miesa w formie sznycla w sosie / w formie zawijanej roladki
/ kotleta panierowanego z miesa (wieprzowego / drobiowego) lub nugetsy z kurczaka/
placki ziemniaczane z gulaszem (po wegiersku)/ lasagne z miesem
lub porcja ryby np.: miruna w panierce / grillowany filet z morszczuka/ sola w ciescie/
paluszki rybne lub
danie wegetarianskie np.: nalesniki ze szpinakiem / pierogi ruskie z cebulka i Smietang
/ danie weganskie — 250 g/os.

— Dodatki skrobiowe: pieczone ¢éwiartki ziemniaczane/ ziemniaki z wody/ frytki / kasza/
ryz tradycyjny 200 g/os,

— Bufet suréwek (2 rodzaje): mix satat z sosem vinegret / suréwka z marchewki i jabtka
/ Colestaw/ warzywa podawane na ciepto (fasolka szparagowa/ kapusta
zasmazana/buraczki zasmazane) 150 g/os.

Napoje: soki owocowe (2 rodzaje) podawane w dzbankach 200 ml/os. oraz woda w
butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os

Ustuga cateringowa 5.

Przedmiotem ustugi jest petna ustuga cateringowa (przygotowanie i dostawa menu,
zastawy i niezbednego sprzetu, przygotowanie cateringu, wymagana obstuga kelnerska
(1 kelner na 20 uczestnikdéw) i stoliki koktajlowe ptatne dodatkowo wg cennika ustug
dodatkowych.

Poczestunek w formie bufetu szwedzkiego stojgcego, w systemie ciggtym (dostepnosé
zestawu przez 6-8 godzin), zorganizowany podczas konferencji. Gorgce napoje oraz ew.
poczestunek sg systematycznie doktadane, zastawa wymieniana.

Przywiezione na to spotkanie stot gtowny i stoty pomocnicze =zostang przygotowane i
udekorowane zgodnie z zaleceniami Organizatora. Na stole pomocniczym (ew. stotach
pomocniczych — przy duzej ilosci uczestnikdw) ustawione bedq ekspresy ci$nieniowe z
kawa i warniki z herbatg (wrzatkiem). Obok ustawione filizanki do kawy i herbaty, szklane
literatki do zimnych napojéw, dzbanuszki z mleczkiem, cukier w saszetkach, woda w
butelkach, saszetki réznych herbat w pojemnikach drewnianych, sztuc¢ce ze stali, oraz
eleganckie serwetki papierowe kilkuwarstwowe dostosowane kolorem do dekoracji stotu.
Na stole gtéwnym (udekorowanym zgodnie z zaleceniami Organizatora) ustawione bedg
patery z deserami, galanterig cukierniczg oraz owocami, a obok stupki talerzykow
deserowych i eleganckich sztu¢cow w koszyczkach.

Spotkanie obstugiwane bedzie kelnera/kelnerke, ktory systematycznie bedzie porzadkowat
stoty, wymieniat zastawe, uzupetniat artykuty. Ilo$¢ osob obstugi dostosowana bedzie do i
liczby uczestnikdw. Wszyscy kelnerzy ubrani bedg w takie sama s$wieze i czyste,
profesjonalne stroje kelnerskie (biata koszula, czarna kamizelka, czarne spodnie/spddnica,
czarne buty, zapaska kelnerka czarna Ilub bordowa. Wymagany zadbany i estetyczny
wyglad dotyczacy fryzur u Pan oraz fryzur i zarostu u Pandw.

W sktad przyktadowego menu wchodzi /do wyboru jeden z zestawdw/:

A) Zestaw konferencyjny I:

Galanteria cukiernicza:

— Mini eklerki/ mini paczki/ mini rogaliki/ mini ptysie plus opcja bezglutenowa - 100
g/os.

- Mix ciasta w matych kawatkach: sernik/ jabtecznik/ ciasto wraz z opcjq bezglutenowg
- 100 g/os.

Mix deserow (3 szt./os.) do wyboru:

— Mini deser piernikowy z malinami/ mus kokosowy z dodatkiem likieru i z migdatami/
mini deser serniczek z mango/ mini pana cotta z musem truskawkowym/ minie deser
~Rapsodia” jabtkowa z mascarpone i cynamonem wraz z opcjg weganskg (40-50 g/1
szt.)

- Owoce s$wieze filetowane 100 g/os.



Napoje:

Kawa swiezo mielona podawana z ekspresu cisnieniowego B/O

Herbata (wrzatek) podawana z warnikow B/O

Woda w butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os.

Soki owocowe (min. dwa rodzaje) podawane w dzbankach B/O

Dodatki: mleko (krowie i roélinne) do kawy, cytryna w plasterkach, cukier w
saszetkach, saszetki réznych herbat (minimum 6 rodzajéw) B/O,

B) Zestaw konferencyjny I1I:

Galanteria cukiernicza:

Mini eklerki/ mini paczki/ mini rogaliki/ mini ptysie plus opcja bezglutenowa - 100
g/os.

Mix ciasta w matych kawatkach: sernik/ jabtecznik/ ciasto owocowe wraz z opcjq
bezglutenowg - 100 g/os.

przekasek bankietowych i kanapeczek dekoracyjnych 4 szt./os. podane z listy:

Muszle makaronowe faszerowane miesem i pieczarkami, zapiekane pod serem 40-50
g.

Mini szasztyczki curry ze $liwkg kalifornijska i kurczakiem 40-50 g.

Koreczki z pomidorka koktajlowego z kuleczkami mini mozzarelli 40-50 g.

Kanapeczki bankietowe na pieczywie mieszanym wraz z opcjg weganska 40-50 g.
Piramidki na pieczywie ciemnym z musem chrzanowym i tososiem wraz z opcjq
weganska 40-50 g.

Mini tortilla z kurczakiem i szpinakiem 40-50 g.

Voule-Vont (przekaski bankietowe z ciasta francuskiego, bogato zdobione dodatkami:
pasty serowe, salami, szynka, kabanosy, dodatki warzywne) 40-50 g.

Do wyboru jeden rodzaj satatki np.: satatka jarzynowa tradycyjna/ satatka hawajska
z kurczakiem i majonezem - 150 g/os

Owoce S$wieze filetowane 100 g/os

Napoje:

Kawa swiezo mielona podawana z ekspresu ci$nieniowego B/O

Herbata (wrzatek) podawana z warnikow B/O

Woda w butelkach niegazowana i gazowana - 500 ml/os

Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy, cytryna w plasterkach, cukier w
saszetkach, saszetki roznych herbat (minimum 6 rodzajow) B/O,

C) Zestaw konferencyjny III:

Bufet typu finger food (tacznie 4 szt. /os.) do wyboru:

Tartinki z pieczona kaczka i musem z boréwki 40-50 g.

Faszerowane mini pomidorki z musem chrzanowym 40-50 g.

Kanapeczki ze schabu z musem chrzanowym 40-50 g.

Koreczki miesno-warzywne i warzywno-serowe mix 40-50 g.

Kuleczki z oscypka z zurawing 40-50 g.

Pieczarka faszerowana po Katalonsku z tapenadg z oliwek oraz pasta z cieciorki i
chorizo 40-50 g.

Szasztyczki Vega z mini mozzrellg, pomidorkiem koktajlowym i bazylig w formie finger
food serwowane ze $wiezym pesto 40-50 g.

Tartinki na bagietce francuskiej z tososiem i serem Kaparowym 40-50 g.

Tortille w miksie smakéw: szpinak, kurczak, chorizo 40-50 g.

Tortille w wersji weganskiej oraz bezglutenowej 40-50 g.

Tartinki w wersji weganskiej oraz bezglutenowej 40-50 g.

Chruplqce przekaski (ftqcznie 2 szt. /os.), do wyboru:

Kaski kurczaka podane z batatem pieczonym i sosem chili-serowym 40-50 g.
Rozki z ciasta francuskiego z nadzieniem miesnym i szpinakowym 40-50 g.
Grillowana cukinia z serem batkariskim i sosem bal samico 40-50 g.

Miesne drobne przekaski (facznie 2 szt./os), do wyboru:

Szasztyczki curry z kurczaka z dodatkiem sliwki kalifornijskiej 40-50 g.



Szasztyczki z kuleczek miesnych z dodatkiem grillowanych warzyw 40-50 g.
Roladki szynkowe z musem chrzanowym i zielonym pieprzem 40-50 g.
Boczek ze $liwka kalifornijskg 40-50 g.

Mini deserki stodkie (1 szt./os.), do wyboru:

Panna Cotta na sosie z truskawek i czekoladg 50-80 g.
Krem czekoladowy z wisniami i sosem waniliowym 40-50 g.
Tiramisu przektadane biszkoptami tartg czekoladg 50-80 g.
Mini deser stodki wersja bezglutenowa 40-50 g.

Mini deser stodki wersja weganska - 40-50 g.

Napoje:

Kawa $wiezo mielona podawana z ekspresu cisnieniowego B/O

Herbata (wrzatek) podawana z warnikow B/O

Woda w butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os

Soki owocowe (min. dwa rodzaje) podawane w dzbankach B/O

Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy, cytryna w plasterkach, cukier w
saszetkach, saszetki réznych herbat (minimum 6 rodzajéw) B/O,

D) Zestaw konferencyjny IV:

Galanteria cukiernicza (tqcznie 2 szt. /o0s.) do wyboru

mini muffinki czekoladowe 40-50 g.

mini ptysie z kremem waniliowym 40-50 g.

mini brownie 40-50 g.

deserki w pucharkach: tiramisu / panna cotta / mus z mango / mus malinowy 40-50
g.

Przekaski bankietowe (tgcznie 4 szt. /o0s.) do wyboru

tartinki wegetarianskie z hummusem i $wiezymi warzywami 40-50 g.

tartinki miesne z szynkg, kompresowang cebulg i pomidorkami koktajlowymi 40-50 g.
kawatki kurczaka w panko z sosem adzyka 40-50 g.

paluszki dorsza z sosem mango i $wiezym ananasem 40-50 g.

mini ptysie z serkiem sSmietankowym, gorgonzolg i suszonymi pomidorami 40-50 g.
mini ptysie z musem z pieczonej kaczki i boréwki 40-50 g.

mini tortille zawijane w wersji miesnej z szynka i $wiezymi warzywami 40-50 g.

mini tortille zawijane w wersji wegetarianskiej z serkiem i swiezymi warzywami 40-
50 g.

$limaki z ciasta francuskiego z nadzieniem miesnym 40-50 g.

$limaki z ciasta francuskiego z nadzieniem wegetarianskim 40-50 g.

szasztyczki curry z kurczaka z dodatkiem $liwki kalifornijskiej 40-50 g.

szasztyczki z dorszem z dodatkiem grillowanych warzyw 40-50 g.

Mix owocow sezonowych podawanych w pucharkach - 100 g./os

Napoje:

Kawa swiezo mielona podawana z ekspresu cisnieniowego B/O

Herbata (wrzatek) podawana z warnikéow B/O

Woda w butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os

Soki owocowe (min. dwa rodzaje) podawane w dzbankach B/O

Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy, cytryna w plasterkach, cukier w
saszetkach, saszetki roznych herbat (minimum 6 rodzajow) B/O,

E) Zestaw konferencyjny V:

Galanteria cukiernicza (facznie 2 szt. /os.) do wyboru:

deserki w pucharkach: tiramisu / panna cotta / mus z mango / mus malinowy 40-50
g.

Przekaski bankietowe (facznie 4 szt. /o0s.) do wyboru

tartinki wegetarianskie 40-50 g.tartinki miesne 40-50 g.
mini ptysie z serem riccotta i pieczonym indykiem 40-50 g.
mini ptysie z farszem drobiowym i prazonym stonecznikiem 40-50 g.



- koreczki z pieczonych ziemniakdéw, kurczaka i warzyw 40-50 g.

- koreczki z sera gorgonzola z owocami 40-50 g.

- vol au venty z pastg z suszonych pomidoréw 40-50 g.

— vol au venty z pasta drobiowg 40-50 g.

— kulki ryzowe arancini z wedzonym fososiem, mozzarellg i ziotami 40-50 g.

— serowe arancini z mozzarellg, gorgonzola i ziotami 40-50 g.

Mix owocoéw sezonowych podawanych w pucharkach 100 g./os

Napoje:

- Kawa $wiezo mielona podawana z ekspresu cisnieniowego B/O

— Herbata (wrzatek) podawana z warnikéw B/O

- Woda w butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os

— Soki owocowe (min. dwa rodzaje) podawane w dzbankach B/O

— Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy, cytryna w plasterkach, cukier w
saszetkach, saszetki roznych herbat (minimum 6 rodzajow) B/O,

F) Zestaw konferencyjny VI (wigilia)

Przekaski bankietowe do wyboru

— mintaj w sosie greckim 100 g/os.

— ciasto francuskie zapiekane z kapustg i pieczarkami 100 g/os.

— toso0s$ na lisciach szpinaku zapiekany w ciescie francuskim 100 g/os.

- $ledzik w sosie jogurtowym 40-50 g./os.

- satatka wegetarianska z groszkiem zielonym 150 g./os.

- satatka koktajlowa z wedzonym tososiem, jajkiem przepidrczym oraz selerem
naciowym 150 g./os.

- satatka koktajlowa z granatem, serem ple$niowym i orzechami 150 g./os.

- kanapki bankietowe, réozne smaki 40-50 g./os.

— babeczki nadziewane tatarem z tososia 80-100 g

- babeczki nadziewane kremem z sera donablu 80-100 g./os

- pasztecik Swigteczny 40-50 g./os.

Galanteria cukiernicza, pieczywo:

- ciasto domowe $wigteczne: sernik z bakaliami, makowiec z masg czekoladowg, piernik
150 g./os.

— pieczywo mieszane 40-50 g/os.

— optatek 1 szt./os

— Owoce: mandarynki, winogrono 150 g./os.

Napoje:

- Kawa $wiezo mielona podawana z ekspresu ci$nieniowego B/O

- Herbata (wrzatek) podawana z warnikéw B/O

- Woda w butelkach niegazowana/gazowana - 500 ml/os.

- Soki owocowe (min. dwa rodzaje) podawane w dzbankach B/O

— Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy, cytryna w plasterkach, cukier w
saszetkach, saszetki roznych herbat (minimum 6 rodzajéw) B/O,

— kompot z suszu 250 ml/os

Ustuga cateringowa 6.

Przedmiotem ustugi jest petna ustuga cateringowa (przygotowanie i dostawa menu,
zastawy i niezbednego sprzetu, przygotowanie cateringu, wymagana obstuga kelnerska
(1 kelner na 10 uczestnikow) i stoliki koktajlowe ptatne dodatkowo wg cennika ustug
dodatkowych.

Poczestunek podawany w formie serwisu kelnerskiego (do 90 minut obstugi)
zorganizowany w przerwie spotkania, w trakcie ktérego jednorazowo serwowany bedzie
goracy positek.

Stoét przygotowany i dekorowany zgodnie z zaleceniami organizatora, przykryty biatym
obrusem (na $rodku stotu dekoracja kwiatowa). Podane eleganckie nakrycia restauracyjne
(tj. elegancka zastawa, szklane literatki, stalowe sztu¢ce bankietowe utozone przy w
kopercie z serwety).



Na zapleczu przygotowany stét pomocniczy (stotu pomocnicze - w zaleznosci od ilosci oséb
i zalecen Organizatora), na ktorym ustawione bedg podgrzewacze do cieptych dan.

Obiad obstugiwany przez kelnera/kelneréw, ktéry serwuje uczestnikom spotkania
przygotowane na talerzach zestawy obiadowe i zbiera naczynia. Ilos¢ obstugi dostosowana
do ilosci oséb i zaleceh organizatora. Wszyscy kelnerzy ubrani bedg w takie sama swieze i
czyste, profesjonalne stroje kelnerskie (biata koszula, czarna kamizelka, czarne
spodnie/spddnica, czarne buty, zapaska kelnerka czarna lub bordowa, wyposazeni w tace
kelnerskie i serwety. Wymagany zadbany i estetyczny wyglad dotyczacy fryzur u Pan oraz
fryzur i zarostu u Pandw.

W sktad przyktadowego menu wchodzi /jeden z zestawdow do wyboru/:

A) Zestaw obiadowy II
/do wyboru po jednym elemencie z kazdej pozycji/:

- Mozzarella z pomidorkami i Swiezg bazylig, skropiona oliwg z oliwek / pasztet z gesiny
z musem zurawinowym / melon zawijany w szynke dojrzewajaca 150 g/os,

—  Krem z borowikéw z groszkiem ptysiowym / krem z brokutéw / krem z pomidoréw z
grzankami 250ml/os,

— II danie: porcja miesa: w formie roladki wotowej po $lasku / medaliony z indyka w
sosie borowikowym / poledwiczki wieprzowe w sosie carbonara lub porcja ryby: dorsz
zapiekany pod szpinakiem i serem mozzarella / filet z fososia w sosie $mietanowo-
cytrynowym / grillowany filet z karmazyna z dipem ziotowo-czosnkowym, zapiekanka
warzywna w wersji weganskiej 150 g/os,

— Dodatki skrobiowe: dziki ryz / gnocchi / pieczone ¢wiartki ziemniaczane/ ziemniaki z
wody / mini kluski $laskie/ ryz z warzywami/ kasza 200 g/os,

- Bufet suréwek (2 rodzaje): mix satat z sosem vinegret / surowka z marchewki i jabtka
/buraczki / warzywa podawane na ciepto (mix warzyw gotowanych na parze/ fasolka
szparagowa/ kapusta zasmazana) / fasolka szparagowa duszona z pieczarkami /
szpinak w $mietanie 150 g/os.

— Deser: sernik / jabtecznik / ciasto owocowe / toffi / makowiec/ w tym wersja
bezglutenowa i weganska 150 g/os,

- Napoje gorgce: kawa podawana z ekspresu cisnieniowego 200 ml/os, herbata
(wrzatek) podawana w warnikach z dodatkami 200 ml/os,

— Napoje zimne: soki owocowe (2 rodzaje) podawane w dzbankach 200 ml/os oraz woda
mineralna podawana w butelkach 500 ml/os

— Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy, cytryna w plasterkach, cukier w
saszetkach, saszetki réoznych herbat (minimum 6 rodzajéw) B/O,

B) Zestaw obiadowy III:
W sktad przyktadowego menu wchodzi /do wyboru po jednym elemencie z kazdej

pozycji/:

— Carpaccio z buraka z humusem i orzechami wtoskimi na rukoli - 150 g/os.

— Krem pomidorowo-paprykowy z dodatkiem serka mascarpone — 200 ml/os

- Rolada wotowa a’la Boeuf Bourginion (macerowana w winie francuskim) z delikatnym
sosem ciemnym — 150 g/os.

— Satatka wiosenna (mix. Satat) - 150 g/os.

— Mini ziemniaczki opiekane - 200 g/os.

— Deser: szarlotka na ciepto z bitg $mietang - 150 g/os.

— Sok jabtkowy ttoczony lub pomaranczowy wyciskany podawany w dzbankach - 200
ml/os.

— Woda mineralna w butelkach 500 ml/os. (1 szt.)

- Kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata (wrzatek) podawana w warnikach - 200
ml/os.

- Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy, cytryna w plasterkach, cukier w
saszetkach, saszetki roznych herbat (minimum 6 rodzajow) B/O,

C) Zestaw obiadowy 1IV:



W sktad przyktadowego menu wchodzi / do wyboru po jednym elemencie z kazdej

pozyciji /:

- Sakiewki z tososia wedzonego z musem limonkowo-$mietanowym na miksie satat -
150 g/os.,

— Krem z pieczonego buraka z kozim serem - 200 ml/os.

- Roladka z jelenia w sosie Sliwkowym lub zapiekanka warzywna w wersji weganskiej -
150 g/os.

—  Pure ziemniaczano-pietruszkowe - 200 g/os.

- Warzywa korzenne glazurowane -50 g/os.

- Marchewka z ogérkiem kiszonym - 50 g/os.

- Kapusta czerwona z jabtkiem i porem - 50 g/os.

- Surowka z kapusty pekinskiej z serem plesniowym i orzechami wtoskimi 50 g/0s

-~ Deser: beza Pavlova z bitg $mietana i owocami- 150 g/os.

— Ciasto wersji w bezglutenowej - 150 g

- Ciasto w wersji weganskiej - 150 g

— Sok jabtkowy ttoczony lub pomaranczowy wyciskany podawany w dzbankach - 200
ml/os.

— Woda mineralna w butelkach 500 ml/os. (1 szt.)

- Kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata (wrzatek) podawana w warnikach - 200
ml/os.

— Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy, cytryna w plasterkach, cukier w
saszetkach, saszetki roznych herbat (minimum 6 rodzajow) B/O,

D) Zestaw obiadowy V

Zupa:

-  Krem pomidorowy 250 ml/os

Drugie danie:

— pieczony karczek wieprzowy w sosie pieczeniowym lub kotlet warzywny w wersji
weganskiej 150 g/os

— pieczone warzywa korzenne z mastem orzechowym 150 g/os

- fasolka szparagowa z butka tartg 100 g./os

-~ kluski $laskie 200 g. /os

Przekaski:

— szasztyki z kurczaka z sosem owocowym 100 g/os

— szasztyki z dorszem z dodatkiem warzyw i sosu owocowego 100 g/os

- szasztyki z warzywami w wersji weganskiej 100 g/os

Galanteria cukiernicza:

— brownie 150 g/os

— tiramisu 150 g./o0s

Napoje:

— Sok jabtkowy lub pomaranczowy podawany w dzbankach — 200 ml/os.

— Woda mineralna w butelkach 500 ml/os. (1 szt./os)

- Kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata (wrzatek) podawana w warnikach - 200
ml/os.

— Dodatki: mleko (krowie i roslinne) do kawy, cytryna w plasterkach, cukier w
saszetkach, saszetki ré6znych herbat (minimum 6 rodzajéw) B/O,

E) Zestaw obiadowy VI (wigilia)

W sktad przyktadowego menu wchodzi:

- Wigilijny barszcz czerwony lub $wigteczna zupa grzybowa - 200 ml/os

— Uszka z grzybami do barszczu (6 szt./os.) wraz z opcjg weganska i bezglutenowq
- Pierogi z kapusta i grzybami - 3 szt./os. wraz z opcjg weganska i bezglutenowg
— Pierogi ruskie - 3 szt./os.

— Gotabki z kasza gryczang lub krokiety z kapusta i grzybami - 50 g/os.

— Ryba po grecku serwowana na zimno - 50 g/os.

— Sledzie tacznie 100 g/ os. (2 rodz. do wyboru):



$ledZz po wiejsku/ sledz w sosie tatarskim/ $ledz z pesto a’la Genova, $ledz w sosie
musztardowo-curry/ sledZ po kaszubsku/ sledZ z suszonymi pomidorami
Kompot z suszonych owocow — 250 ml/os.

F) Zestaw obiadowy VII (wigilia)

W sktad przyktadowego menu wchodzi:

— Wigilijny barszcz czerwony - 200 ml/os

— Uszka z grzybami do barszczu (6 szt./os.) wraz z opcjg weganska i bezglutenowg
— Pierogi z kapustg i grzybami - 3 szt./os. wraz z opcjg weganska i bezglutenowg
- Pierogi ruskie — 3 szt./os. wraz z opcjg weganskg i bezglutenowa.

- Kompot z suszonych owocow - 250 ml/os.

- optatek 1 szt. / os

- ciasto makowiec, piernik 150 g/ os.

- filet rybny panierowany 100 g/ os.

- satatka jarzynowa 150 g/ os.

- owoce — mandarynki 150 g/ os.

- woda w butelkach niegazowana/ gazowana 500 ml/os.

Ustuga cateringowa 7. (obstuga kelnerska)

Przedmiotem ustugi jest zwiekszenie jakosci obstugi kelnerskiej (wieksza ilos¢ obstugi w
stosunku do standardowej okreslonej w opisanych powyzej spotkaniach (ustugach
cateringowych).

Koszt obstugi dodatkowego kelnera (za jedng godzine jego pracy) uzalezniony jest
rodzaju spotkania:

) obstuga przerw kawowych, lunchy w formie bufetéw na stojaco,

I) obstuga przerw kawowych i lunchy zasiadanych (serwis kelnerski).
Ostateczna cena obstugi uzalezniona bedzie od miejsca realizacji zlecenia, czasu trwania
imprezy i rangi spotkania.

Ustuga cateringowa 8. (stolik koktajlowy)
Przedmiotem wustugi jest wynajecie na czas trwania spotkania stolika/stolikdéw
koktajlowych.

Wykonawca zgodnie z zaméwieniem Organizatora dostarczy we wskazane miejsce,
minimum 30 minut przed rozpoczeciem spotkania stolik/ stoliki koktajlowe (wysoki,
okragte, sktadane) o srednicy 80 cm i wysokosci 110 cm. Stoliki przykryte (naciggniete)
zostang obrusem w kolorze dobranym do catosci dekoracji i ustawione w miejscach
wskazanych przez Organizatora, w taki sposdb, aby zapewniony byt do nich wolny dostep,
a jednoczesnie nie blokowaty przestrzeni komunikacyjnej (tatwos$¢ przemieszczania sie
gosci).

Koszt wynajecia jednego stolika obejmuje jego transport na miejsce spotkania, jego
ustawienie i udekorowanie; po spotkaniu — demontaz i zabranie).

Dodatkowa ustuga cateringowa/dodatkowe menu

Dodatkowa ustuga cateringowa nie jest ustugg samodzielng, a jedynie dodatkowa dostawg
towardw i ustug, ktéra ma uzupetni¢ ww. ustugi podstawowe (wzbogacié/rozszerzy¢ menu
okreslone w danej ustudze).

W koszt ustugi wliczone jest jedynie przygotowanie menu zgodnie z zyczeniem
organizatora, jego dostarczenie (min. 30 min. przed rozpoczeciem spotkanie) na miejsce
spotkania; oraz dostarczenie ew. dodatkowej zastawy (pater, talerzykdéw, sztuécow, itp.);
po zakonczeniu spotkania zabranie wyposazenia i uporzadkowanie pomieszczenia (w tym
zabranie resztek i $mieci).



MENU UZUPELNIAJACE

OPIS

Galanteria cukiernicza I

Mini galanteria cukiernicza - 100g/os., do wyboru:

mini eklerki/ mini paczki/ mini rogaliki, kokosanki/ mini
buteczki drozdzowe /mini ciasto w wersji bezglutenowej /
mini ciasto w wersji weganskiej

Galanteria cukiernicza 11

Deser w pojemniczku finder food 40-50g/0s. , do
wyboru:

mini sernik na zimno/ mini deser chia z chutnejem
porzeczkowym/ mini deser serniczek z mango/ mini
deser piernikowy z malinami/ mini galaretka z owocami
lub rapsodia z jabtkami/ mini panna cotta z musem
truskawkowym/ mus kokosowy z dodatkiem likieru i z
migdatami/ mus marakuja z ananasowym chutney),

Galanteria cukiernicza
III

Ciasto domowej roboty - 150 g/os, do wyboru:

sernik/ jabtecznik/ ciasto owocowe/toffi/ piernik z
bakaliami/ makowiec/ drozdzowe z owocami

Galanteria cukiernicza
1V

Tort domowej roboty z bitg Smietang lub/i z owocami
150g/0s. wraz z opcjg bezglutenowq

Galanteria cukiernicza Vv

Mini babeczki owocowe lub czekoladowe z bitg
$mietang, mini muffinki wisniowe lub czekoladowe, ciasto
raffaello, torcik wegierski wraz z opcjg bezglutenowg -
80-100 g.

Galanteria cukiernicza
VI

Ciasteczka ,suche”, delicje, wafelki wraz z opcjg
bezglutenowg 80g/os.

Owoce filetowane

Owoce filetowane mieszane: winogrona ciemne i jasne/
mandarynki/ banany/ jabtka, serwowane na paterach
100g/os.

Bufet satatkowy I

Do wyboru jeden rodzaj satatki (150 g/os.), np.:

satatka jarzynowa tradycyjna/ satatka hawajska z
kurczakiem i majonezem

Bufet satatkowy II

Do wyboru jeden rodzaj satatki (150 g/os),np.:

satatka z kurczakiem, pesto, makaronem penne i
kietkami/ satatka grecka z serem fetg, mix satat z
papryka, oliwkami i oliwg z oliwek

Bufet satatkowy III

Do wyboru jeden rodzaj satatki (150 g/os.), np.:

— Mieszane sataty z kozim serem i ziotami,
karmelizowanymi jabtkami i gruszkami, z sosem
malinowo-zurawinowym,




- Satata lodowa z kurczakiem curry, kukurydza, wioskimi
orzechami i zielonym i oliwkami, z sosem miodowo-
musztardowym

- Safatka horitiki na mixie satat ze sSwiezych warzyw
krojonych w kostke, oliwek i greckiego sera feta,
skrapiana ziolowym winegret na oliwie z oliwek wraz z
wersjg weganskg

— Sataty mieszane z cukinig, mozzarellg i pomidorkami
churry

— Sataty mieszane z tunczykiem, gotowanym jajkiem,
zielonym stodkim groszkiem, paprykag i suszonymi
pomidorami

— Mix satat zielonych z wedzong indyczka,
pomaranczami, mandarynkami, melonem i sosem
pomaranczowo-winnym wraz z wersjg weganska

— Wtoska satatka z mozzarelli, pomidoréw i sycylijskich
pomaranczy, z marynowanymi w porto rodzynkami,
skrapiana sosem bazyliowym na oliwie z oliwek wraz z
opcjg weganska

— Zielone sataty z kietkami z grillowym kurczakiem,
rubinowym grejpfrutem i miodowym melonem, z sosem
z prazonych pestek dyni i biatego balsamico

Przekaski I

Kanapki konferencyjne 40-50 g. (z pieczywa ciemnego i
jasnego z pastami miesnymi/ fososiem/ serami/ szynka,
dekorowane kawatkami ogérka/ pomidora/ papryki) 2
szt./os.

Przekaski II

Mini tortille 40-50 g., zawijane z kurczakiem warzywami
lub szpinakiem 2szt./os.

Przekaski II1

Kanapka z pieczywa zytniego, ze smalcem tradycyjnym i
ogorkiem kiszonym, podawana w formie sktadanego
trojkata — 60-80 g./os.

Przekaski IV

Do wyboru jeden rodzaj przystawki (40-50 g /os.):

— Tartinki z pieczona kaczkg i musem z borowek

— Faszerowane mini pomidorki z musem chrzanowym

— Kanapeczki ze schabu z musem chrzanowym

— Koreczki miesno-warzywne i warzywno-serowe

— Kuleczki z oscypka z zurawing

— Pieczarka faszerowana po Katalonsku z tapenada z
oliwek oraz pasta z cieciorki i chorizo

— Szasztyczki vege z mini mozzarella, pomidorkiem
koktajlowym i bazylig w formie finger food serwowane
ze Swiezym pesto

— Tartinki na bagietce francuskiej z fososiem i sosem
kaparowym

— Rozki z ciasta francuskiego z nadzieniem miesnym i
szpinakowym

— Grillowana cukinia z serem batkanskim i sosem
balsamico

— Szasztyczki curry z kurczaka z dodatkiem sliwki
kalifornijskiej

— Szasztyczki z kuleczek miesnych z dodatkiem
grillowanych warzyw




— Roladki szynkowe z musem chrzanowym i zielonym
pieprzem
— Boczek ze $liwka kalifornijskg

Przekaski VI

Tradycyjny zestaw polskich zakgsek: ogérki kiszone,
smalec, kabanosy, $ledz, ser, pieczywo, paluszki,
krakersy, plus opcja bezglutenowa i weganska - 200
g/os

Przystawka

Jeden rodzaj (100 g/os.) do wyboru:

potmisek seréw/ wedlin staropolskich/ pieczonych mies

Catering obiadowy

Makarony, zapiekanki, risotto, kasza, warzywa zapiekane
wraz z opcjg bezglutenowg oraz weganskag 200 g /os

Woda mineralna gazowana/ niegazowana w butelkach

Napoje I szklanych -1 szt. (0,3 1/0s.)

Napose I e Sl ek

Napoje IV Soki owocowe 100% podawane w dzbankach 200 ml/os.
Napoje V Napoje gazowane typu: cola/ fanta, sprite, w butelkach

szklanych - 0,33 |/os.




