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COOPERATION




ZAŁĄCZNIK NR 1 DO SIWZ

	Dzień
	Godz.
	Opis
	Liczba osób
	Miejsce
	Menu
	Cena jednostkowa na osobę netto
	Cena jednostkowa na osobę brutto

	I cześć zamówienia

	23.10.11
	20:00-22:00
	Bankiet powitalny w Ratuszu-lunch stojący, serwowany
	200
	Ratusz
	Bufet zimy: Melon z prossciutto (2 porcje./os.); Pomidor i mozzarella przekładane listkami bazylii (80g/os.)Kompozycja serów pleśniowych ze świeżymi figami ( 50 gr./os.), tartinki z łososiem wędzonym i kawiorem oraz z serem pleśniowym (6 szt. na osobę łącznie), koreczki z pieczoną śliwką i bekonem oraz serowo-owocowe (6 szt. na osobę łącznie)
Sałatki serwowane w pucharkach: Sałatka z serem owczym feta (100g/os.); Sałatka z kurczaka ze świeżymi warzywami (100g/os.)

Pieczywo bankietowe jasne i ciemne (300g na osobę)
Napoje: woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%)w butelkach 0,33l (1 butelka na osobę), soki owocowe 100% (dzbanki 300ml/ os.), coca cola (butelki 330 ml, 1 /os.), herbata lub herbata wielosmakowa z dodatkami (cukier, cytryna) (200ml /os.) i  kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami (mleko, cukier) (200ml /os.), 
Wino białe i czerwone stołowe (450ml /os.), Toast powitalny - wino musujące białe (150ml /os.)
Ciasta: sernik (100 g na osobę), szarlotka(100 g na osobę), Krem brulee z owocami (1 puchar na osobę), owoce sezonowe (100 g na osobę)

Obsługa : dostarczenie i obsługa 25 szt. stolików koktajlowych przybranych w obrusy i ozdobionych kwiatami, dostarczenie i obsługa 3 stołów do serwowania, 13 kelnerów, obsługa zaplecza, dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
	0,00
	0,00

	II część zamówienia

	24.10.11
	08:00-17:40
	Kawa, herbata  i woda dostępna przez cały czas bufet samoobsługowy
	500
	RCTB
Foyer 1 i 2
	Napoje: Herbata (200ml /os.) i  kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami  (300ml/os.) z dodatkami (cukrem, plastrami cytryny, mleczkiem)
Woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%)w butelkach 0,3l (3 butelki /os.), soki owocowe 100% w dzbankach (300ml /os.)

Obsługa: 10 szt. stolików koktajlowych (po 10 na każde FOYER) przybranych w obrusy i ozdobionych kwiatami, 17  kelnerów, dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
	0,00
	0,00

	24.10.11
	08:00-17:40
	Woda na sesje plenarne na stoły prezydialne dla prelegentów
	80
	Sala audytoryjna oraz Mniejsze sale konferencyjne A, B, C, D i sala spotkań A i B
	Woda mineralna gazowana (50%) i niegazowana (50%)w butelkach 0,3l (2 butelki /os.)

Obsługa: wymiana szklanek i pustych butelek
	0,00
	0,00

	24.10.11
	08:00-23:00
	Poczęstunek, kawa, herbata  i woda dostępne przez cały czas
	10
	Sala VIP
	Bufet słodki: Ciasteczka bankietowe (200 g/ os. W dwóch rzutach) 
Owoce sezonowe i cytrusowe serwowane w całości (100g/os.)
Napoje: kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami (no limit.)  i herbata (no limit) z dodatkami (cukrem, plastrami cytryny, mleczkiem, winogrona)
woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%)w butelkach 0,33l (1 butelka/os.), soki owocowe 100% w dzbankach (no limit)
Tartinki: z salami, z pastami serowymi, z szynką (6 porcji/os. – uzupełniane 10.00 i 15.00)

Obsługa: Przybranie stołów – 2 szt., ozdobienie kwiatami, 1 kelner, 1 os. obsługi zaplecza , dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
	0,00
	0,00

	24.10.11
	11:05-11:30
	Przerwa kawowa - bufet samoobsługowy
	500
	RCTB
Foyer 1 i 2
Restauracja i bistro na terenie RCTB
	Bufet słodki: Ciasteczka bankietowe, rogaliki francuskie, babeczki z ciasta francuskiego z czekolada lub owocami (150g/os.)
Owoce sezonowe (w tym winogrona) i cytrusowe serwowane w całości (100g/os.)
Napoje: Herbata (200 ml/os.)i  kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami (300ml/os.)z dodatkami (cukrem, plastrami cytryny, mleczkiem)
woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%) w butelkach 0,3l, soki owocowe 100% w dzbankach(250ml/ os.)
Bufet zimny: rożki z łososia wędzonego faszerowane musem twarogowym z ziołami (2szt./os.), Tartinki -z salami, z łososiem wędzonym, z szynką, z pastami serowymi (3szt./os.)

Obsługa:  10 szt. stolików koktajlowych (po 10 na każde FOYER) przybranych w obrusy i ozdobionych kwiatami, 17  kelnerów, dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
	0,00
	0,00

	24.10.11
	15:00-15:30
	Przerwa kawowa - bufet samoobsługowy
	500
	RCTB
Foyer 1 i 2
Restauracja i bistro na terenie RCTB
	Bufet słodki: Ciasta domowe, rogaliki francuskie (100g/os.)
Owoce sezonowe i cytrusowe serwowane w całości (150g/os.)
Napoje: Herbata (200ml/os.)i kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami (300ml/os.) z dodatkami (cukrem, plastrami cytryny, mleczkiem)
woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%) w butelkach 0,3l (1 butelka/os.), soki owocowe 100% w dzbankach (200ml/os.)

Obsługa:  10 szt. stolików koktajlowych (po 10 na każde FOYER) przybranych w obrusy i ozdobionych kwiatami, 17  kelnerów, dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
	0,00
	0,00

	25.10.11
	08:00-08:30
	Przerwa kawowa - bufet samoobsługowy
	500
	RCTB
Foyer 1 i 2
Restauracja i bistro na terenie RCTB
	Bufet słodki: Ciasta domowe, Tourbi z czekolada lub owocami (120g/os.)
Owoce sezonowe i cytrusowe serwowane w całości (100g/os.)
Napoje: Herbata (200ml/os.)i  kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami (300ml/os.) z dodatkami (cukrem, plastrami cytryny, mleczkiem)
woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%) w butelkach 0,3l (1 butelka/os.), soki owocowe 100% w dzbankach (250ml/os.)
Bufet zimny: Quiche lorraine w kawałkach oraz tarta z warzywami w kawałkach, tarta z szynką w kawałkach (200g/os.)

Obsługa: 10 szt. stolików koktajlowych (po 10 na każde FOYER) przybranych w obrusy i ozdobionych kwiatami, 17 kelnerów, dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
	0,00
	0,00

	25.10.11
	08:00-16:30
	Poczęstunek, kawa, herbata  i woda dostępne przez cały czas
	8
	Sala VIP
	Bufet słodki: Ciasteczka bankietowe (100 g/ os.)
Owoce sezonowe i cytrusowe serwowane w całości (100g/os.)
Napoje: kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami (no limit.)  i herbata (no limit.) z dodatkami (cukrem, plastrami cytryny, mleczkiem)
woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%)w butelkach 0,33l (1 butelka/os.), soki owocowe 100% w dzbankach (no limit.)
Bufet zimny: Tartinki -z pastami serowymi i ziołowymi , z łososiem wędzonym, z szynką (3szt./os.)

Obsługa: Przybranie stołów – 2 szt., ozdobienie kwiatami, 1 kelner, 1 os. obsługi zaplecza, dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
	0,00
	0,00

	25.10.11
	08:30-16:30
	Kawa, herbata  i woda dostępna przez cały czas bufet samoobsługowy
	500
	RCTB
Foyer 1 i 2
	Napoje: Herbata (200ml /os.) i  kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami (300ml/os.) z dodatkami (cukrem, plastrami cytryny, mleczkiem)
Woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%)w butelkach 0,3l (3 butelki /os.), soki owocowe 100% w dzbankach (300ml /os.)

Obsługa:  10 szt. stolików koktajlowych (po 10 na każde FOYER) przybranych w obrusy i ozdobionych kwiatami, 17  kelnerów, dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
	0,00
	0,00

	25.10.11
	08:00-17:40
	Woda na sesje plenarne na stoły prezydialne dla prelegentów
	80
	Sala audytoryjna oraz Mniejsze sale konferencyjne A,B,C,D i sala spotkań A i B
	Woda mineralna gazowana (50%) i niegazowana (50%)w butelkach 0,3l (2 butelki /os.)

Obsługa: wymiana szklanek i pustych butelek
	0,00
	0,00

	25.10.11
	09:00-12:30
	Woda na spotkania brokerskie
	120
	Sala konferencyjna A, Sala konferencyjna B
	Woda mineralna gazowana (50%) i niegazowana (50%)w butelkach 0,3l (2 butelki /os.)

Obsługa: wymiana szklanek i pustych butelek
	0,00
	0,00

	25.10.11
	15:00-15:15
	Przerwa kawowa - bufet samoobsługowy
	500
	RCTB
Foyer 1 i 2
	Bufet słodki: Ciasta domowe, rogaliki francuskie (100g/os.)
Owoce sezonowe i cytrusowe serwowane w całości (150g/os.)
Napoje: Herbata (200ml/os.)i kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami (300ml/os.) z dodatkami (cukrem, plastrami cytryny, mleczkiem)
woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%) w butelkach 0,3l (1 butelka/os.), soki owocowe 100% w dzbankach (200ml/os.)
Bufet zimny: Koreczki ze śliwką pieczoną i bekonem oraz serowo-owocowe, Kompozycja serów pleśniowych z świeżymi figami, gruszką i orzechami (40 gr./os.), 

Obsługa: 10 szt. stolików koktajlowych (po 5 na każde FOYER) przybranych w obrusy i ozdobionych kwiatami,, 17  kelnerów, dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
	0,00
	0,00

	III cześć zamówienia

	24.10.11
	12:35-13:40
	Lunch – stojący, częściowo serwowany (kelnerzy noszący na tacach przekąski) 
	500
	RCTB
sala wielofunkcyjna
	Bufet ciepły: Boeuf strogonow (500 porcji/200ml); curry indyjskie z kurczakiem w kawałkach (250 porcji); Penne z cukinią i brokułami w sosie pomidorowym (100 porcji) ), Sandacz w sosie ogórkowym (250 porcji);

Ziemniaki zapiekane (300 porcji), warzywa gotowane na parze(300 porcji)
Bufet zimny: nadziewane pomidorki wiśniowe z pastami smakowymi (4 szt./os.), pieczona cielęcina na sosie z tuńczyka i kaparów (100g/os.); Roladki ze schabu z farszem szpinakowym (100g/os.)
Sałatki serwowane w pucharkach: sałatka nicejska z kawałkami tuńczyka (100g/os); Mix chrupiących sałat (100g/os.)z dipami czosnkowy, jogurtowy, ziołowy 
pieczywo bankietowe jasne i ciemne (200g/os.)
Napoje: Woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%)w butelkach 0,3l (1 butelka /os.), soki owocowe 100% w dzbankach (300ml/os.), coca cola (butelki 330 ml, 1 /os.), kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami (300ml/os.)i herbata zwykła i herbata wielosmakowa (200ml/os.)z dodatkami (mleko, cukier, cytryna),
Wino białe i czerwone stołowe (200ml /os.) 

Bufet słodki: owocowe babeczki, Mus czekoladowy z włoskimi orzechami (150g/os.)

Obsługa: 30 szt. stolików koktajlowych i 10 stołów bankietowych przybranych w obrusy i ozdobionych kwiatami, 30 kelnerów, obsługa zaplecza, dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
	0,00
	0,00

	24.10.11
	14:00-14:30
	Lunch – stojący, samoobsługowy dla obsługi konferencji
	100
	RCTB
sala wielofunkcyjna
	Bufet ciepły: Boeuf strogonow (100 porcji/200ml); curry indyjskie z kurczakiem w kawałkach (50 porcji); ), Sandacz w sosie ogórkowym (50 porcji);

Sałatki: sałatka nicejska z kawałkami tuńczyka (100g/os.)
Pieczywo bankietowe jasne i ciemne (100g/os.)
Napoje: Woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%)w butelkach 0,3l (1 butelka /os.), kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami (300ml/os.)i herbata zwykła i herbata wielosmakowa (200ml/os.)z dodatkami (mleko, cukier, cytryna),

Obsługa: brak, dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
	0,00
	0,00

	24.10.11
	19:30-23:00
	Kolacja stojąca, częściowo serwowana
	500
	RCTB
sala wielofunkcyjna -stojąco/siedzący
	Bufet ciepły zupy: Krem brokułowy (300 porcji ), Krem borowikowy z groszkiem ptysiowym (250 porcji)
Bufet ciepły: Łosoś Sous-Vide w sosie Balsamico Butter (200 porcji), Eskalopki schabowe w sosie sycylijskim (100 porcji), Penne Arabbiatta z Frutti di Mare(100 porcji), Roladka drobiowa faszerowana papryką w kremowym sosie śmietanowym (200 porcji)

Zapiekane ziemniaki z rozmarynem (300 porcji), ryż kolorowy(250 porcji/250porcji), warzywa zapiekane (500 porcji/50g os.)

Sałatki serwowane w pucharkach: sałata lodowa z serem kozim i świeżymi warzywami (100g/os.), Sałatka z pierożków ravioli z sosem czosnkowym (100g/os.), Sałatka z czarnym winogronem, z kurczakiem wędzonym i sosem 1000 wysp (100g./os),
Bufet zimny: Carpaccio z polędwicy wołowej z rukolą i parmezanem (100g/os.), Łosoś faszerowany sandaczem (100g/os.)
Deser w pucharkach: Panna cotta z konfiturą wiśniową (200 porcji), mus owocowy (150 porcji), puchar tiramisu (200 porcji)
pieczywo bankietowe jasne i ciemne (200g/os.)
Napoje: Woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%)w butelkach 0,3l (1 butelka /os.), soki owocowe 100% w dzbankach (300ml/os.), coca cola (butelki 330 ml, 1 /os.), kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami (300ml/os.)i herbata zwykła i herbata wielosmakowa (200ml/os.)z dodatkami (mleko, cukier, cytryna),
Wino białe i czerwone stołowe (450ml/os.), wino musujące białe (150ml/os.)
Bufet słodki: ciasta domowe: sernik, szarlotka, placek z owocami (80g/os.)

Owoce sezonowe (50g/os.)
Obsługa: 30 szt. stolików bankietowych i 30 koktajlowych przybranych w obrusy i ozdobionych kwiatami, 300 krzeseł z pokrowcami, 30 kelnerów, obsługa zaplecza, dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
Serwowane: przekąski zimne, sałatki i desery w pucharkach
	0,00
	0,00

	25.10.11
	12:30-13:30
	Lunch – stojący, częściowo serwowany (kelnerzy noszący na tacach przekąski) 
	500
	RCTB
sala wielofunkcyjna
	Bufet ciepły: Lasagne ze szpinakiem (200 porcji), Polędwiczki wieprzowe zapiekane w bekonie (100 porcji), Halibut zapiekany z serem feta (100 porcji), Indyk pieczony w ziołach krojony w plastry (200 porcji), 

Brokuły na maśle migdałowym (300 porcji), Paluszki marchewki z rumianą bułką (300 porcji), Zapiekane ziemniaki z rozmarynem(300 porcji), Gnocchi z masłem (200 porcji)

Bufet zimny: Medaliony z polędwiczek wieprzowych z kiełkami (300 porcji), Cielęcina pieczona aromatyzowana ziołami 300 porcji.), Mini ptysie z kremem pieczarkowym (300 porcji.)

Sałatki serwowane w pucharkach: Mix chrupiących sałat z mango, pomidorami suszonymi i anchovies (250 porcji), Sałatka z karczochów, melona i kiełbasy chorizo (250 porcji)

pieczywo bankietowe jasne i ciemne (200g/os.)
Napoje: Woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%)w butelkach 0,3l (1 butelka /os.), soki owocowe 100% w dzbankach (300ml/os.), coca cola (butelki 330 ml, 1 /os.), kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami (300ml/os.)i herbata zwykła i herbata wielosmakowa (200ml/os.)z dodatkami (mleko, cukier, cytryna),
Wino białe i czerwone stołowe (200ml /os.) 

Bufet słodki: Mini croissanty (50g/os.), Mus malinowy z maślaną bezą (300 porcji), ciasta domowe: sernik, szarlotka, placek z owocami (80g/os.)
Obsługa: 19 szt. stolików koktajlowych i 10 szt. stołów bankietowych przybranych w obrusy i ozdobionych kwiatami, 50 kelnerów, obsługa zaplecza, dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
	0,00
	0,00

	25.10.11
	14:00-14:30
	Lunch – stojący, samoobsługowy dla obsługi konferencji
	100
	RCTB
sala wielofunkcyjna
	Bufet ciepły: Lasagne ze szpinakiem (60 porcji), Polędwiczki wieprzowe zapiekane w bekonie (70 porcji), 

Brokuły na maśle migdałowym (70 porcji), Paluszki marchewki z rumianą bułką (70 porcji), Zapiekane ziemniaki z rozmarynem (100 porcji), 

Pieczywo bankietowe jasne i ciemne (100g/os.)

Napoje: Woda mineralna gazowana (30%) i niegazowana (70%)w butelkach 0,3l (1 butelka /os.), kawa z ekspresu ciśnieniowego lub nabojowego z dodatkami (300ml/os.)i herbata zwykła i herbata wielosmakowa (200ml/os.)z dodatkami (mleko, cukier, cytryna),
Obsługa: brak, dwujęzyczne plakietki ang-pol z nazwą potraw
	0,00
	0,00
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 (podpis i pieczątka imienna osoby















uprawnionej do reprezentowania Wykonawcy) 
