Zatacznik nr 1 do ogloszenia

Nr postepowania: ZP/323/055/U/20

1.

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zaméwienia jest sukcesywne $wiadczenie ustugi hotelowej, restauracyjnej oraz
konferencyjnej dla Politechniki Gdanskiej w latach 2021-2022.

. Przedmiot zamdéwienia obejmuje:

1) Zapewnienie bazy hotelowej dla Politechniki Gdanskiej (ustuga hotelowa - nocleg ze $niadaniem);
2) Zapewnienie wyzywienia (ustuga restauracyjna);
3) Zapewnienie sali konferencyjnej wraz z wyposazeniem (ustuga konferencyjna).

Ogodlne wymagania oraz warunki realizacji przedmiotu zamoéwienia

WYMAGANIA DOTYCZACE OBIEKTU (HOTELU):

1) hotel o standardzie zaszeregowania: minimum trzygwiazdkowy, przyznany na podstawie decyzji
Marszatka Wojewddztwa Pomorskiego, zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy
z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektéw, w ktérych swiadczone
sg ustugi hotelarskie;

2) hotel posiadajgcy w systemie Booking.com aktualng opinie powyzej (8,7);

3) jeden obiekt hotelowy Wykonawcy, w ktérym bedg realizowane: ustuga hotelowa, restauracyjna oraz
konferencyjna potozony w odlegtosci nie wigkszej niz 10 km od siedziby PG m liczona w linii prostej
przez ,Narzedzie do pomiaru odlegto$ci’ na portalu Mapy Google (http://maps.google.pl).

Linia prosta bedzie prowadzona od wspétrzednych geograficznych wyznaczonych przez Mapy
Google dla adresu Politechnika Gdanskiea ul. Narutowicza 11/12 80-233 Gdansk do wspélrzednych
geograficznych wyznaczonych przez Mapy Google dla adresu Hotelu wskazanego w ofercie;

4) odlegtos$¢ od budynku hotelu do brzegu morza nie moze by¢ wieksza niz 200 m liczona w linii prostej
przez ,Narzedzie do pomiaru odlegtosci’ na portalu Mapy Google (http://maps.google.pl)

Linia prosta bedzie prowadzona od wspéirzednych geograficznych wyznaczonych przez Mapy
Google dla adresu Hotelu wskazanego w ofercie do wspélrzednych geograficznych wyznaczonych
przez Mapy Google dla lini brzegowej;

5) hotel o liczbie pokoi min 40 umozliwiajgcy jednoczesny nocleg grupy powyzej 70 oséb w osobnych
t6zkach;

6) hotel posiadajacy restauracje mieszczgcg do 70 osob siedzgcych w jednej sali;

7) hotel posiadajgcy min. 2 sale konferencyjne z mozliwo$cig prowadzenia konferencji/spotkan/szkolen
w sali konferencyjnej do 24 oséb oraz w sali konferencyjnej do 90 os6b. Jedna z sal umozliwiajgca
spotkanie z udziatem do 90 oséb w ukfadzie teatralnym:;

8) hotel posiadajgcy oddzielne wejscie dla gosci, wydzielong droge bagazu goscia, zabezpieczenia
przeciwpozarowe;

9) hotel zapewniajgcy gosciom hotelowym parking dla mim. 20 samochodéw osobowych, gwarantujgcy
bezpieczenstwo samochoddw, potozony bezposrednio przy hotelu;

10) hotel zapewniajgcy recepcje czynng catg dobe;




11) hotel wyposazony w windy osobowe dostosowane réwniez dla oséb niepetnosprawnych
w przypadku pokoi znajdujgcych sie na pietrach;

12) gwarantowana rezerwacja wazna réwniez po godz. 18.00 w dniu przyjazdu gosci;

13) hotel musi zapewniac¢ cisze dla gosci tj. pokoje nie mogg znajdowac sie bezposrednio przy ulicy
0 duzym natezeniu ruchu,

14) hotel gwarantujgcy gosciom bezptatny dostep do WIFI na terenie catego hotelu (czesci wspdine,
pokoje, sale konferencyjne, restauracja) o przepustowosci min. 10 Mbps,

15) hotel posiadajacy przylegajacy do obiektu teren zewnetrzny umozliwiajgcy organizacje funkcji
gastronomicznej dla grupy powyzej 50 osdb. Teren ten musi mie¢ zadaszone wszystkie miejsca
siedzgce — np. namiot, parasole ogrodowe, wiata.

WYMAGANIA DOTYCZACE POKOJU:

1) Oprécz standardéw wyposazenia wnetrz wynikajgcych z Rozporzadzenia Ministra Gospodarki i
Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektéw, w ktérych
Swiadczone sg ustugi hotelarskie pokoje powinny by¢ wyposazone dodatkowo w zestaw do parzenia
kawy i herbaty (czajnik, kubki, tyzeczki oraz jednorazowe kawa i herbata) wode butelkowang w liczbie
odpowiedniej dla liczby oséb w pokoju, lodéwke, sejf, zastony zaciemniajgce pokdj (black out min.
90%), zelazko oraz deske do prasowania. Dopuszcza sie mozliwos¢ wypozyczenia zelazka i deski
do prasowania z recepcji. Lazienki wyposazone w suszarki do wiosow. ;

2) Zamawiajgcy wymaga aby w cene kazdego noclegu wliczone byto $niadanie;

3) Sniadania w formie bufetu samoobstugowego z mozliwoscig zjedzenia positku na siedzgco przy

stole. W menu :

WYMAGANE MENU ZESTAWU SNIADANIOWEGO

Menu Gramatura
na osobe
1. Szeroki wybor ptatkéw $niadaniowych-3rodzaje 359
2. Jogurty smakowe, naturalne 110g
3. Pieczywo jasne/ciemne/chrupkie/ryzowe 150 g
4. Jajka sadzone/jajka gotowane -(Przemiennie) 1 szt.
5. Wybdr wedlin regionalnych/ mies pieczonych/ pasztetow -(Przemiennie) 60 g
6. Wedzone ryby /pasty rybne -(Przemiennie) 309
7. Wybdr seréw twardych/topionych/sery biate/twarozki -(Przemiennie) 60 g
8. Wybdr $wiezych warzyw sezonowych/pomidor/ogérek/papryka/rzodkiewka 509
9. Wybdr satat/kietki/sos winegret 50g
10. Dzemy i konfitury owocowe, miody, suszone owoce -(Przemiennie) 509
11. Bufejt dan cieptych m.in. jajecznice /kietbaski/paréwki/biata kietbasa/bekon 1209
smazony
12. Ciasta domowe/croissanty -(Przemiennie) 50¢g
13. Owoce sezonowe porcjowane i filetowane -(Przemiennie) 100 g




14. Aromatyczng kawe z ekspresu automatycznego

bez ograniczen

15. Szeroki wybor herbat czarnych i smakowych

bez ograniczen

16. Mleko 3,2% ttuszczu w mleku

bez ograniczen

17. Soki owocowe/pomarancz/jabtko

200 mi

18. Woda niegazowana

Bez ograniczen

Dla zgtoszonych diet restauracja przygotuje odpowiednie produkty na bufecie $niadaniowym (pieczywo

bezglutenowe, mleko bez laktozy).

Zamawiajgcy nie wyraza zgody na uzywanie produktéw marek o niskiej jakosci.

4) $niadanie serwowane w godzinach 7-11 od poniedziatku do pigtku w weekendy i dni wolne od pracy,
5) dla oséb wyjezdzajgcych przed godzing serwowania sniadan ,pakiet sniadaniowy” — Sniadanie na

droge:
Menu Gramatura na osobe
1. Butka $niadaniowa z wedling 1szt
2. Butka $niadaniowa z serem 1szt
3. Satatka z grillowanym kurczakiem lub tunczykiem 200g
4. Owoc sezonowy 1 szt.
5. Batonik czekoladowy lub wafelek 1szt
6. Woda niegazowana 0,51
7. Sztucce plastikowe do satatki 1 szt.
8. Serwetki jednorazowe 2 szt.

Ww. menu zapakowane w estetyczng, jednorazowg papierowa torbe z uszami dostosowang wielkoscig do

zawartosci opakowania. Kanapki zawiniete w folie lub folie aluminiowa.

Zamawiajgcy nie wyraza zgody na uzywanie produktow marek o niskiej jakosci.

WYMAGANIA DOTYCZACE SALI KONFERENCYJNEJ:

1) dwie sale konferencyjne

a) duza sala mieszczgca do 90 oséb z mozliwoscig réznych ustawien ustawien krzeset i stotow;
b) mata sala mieszczaca do 24 oséb z mozliwoscig réznych ustawien ustawien krzeset i stotéw;
2) sale muszg posiada¢ otwierane okna, mozliwos¢ zaciemnienie sali (balck out min. 90%) oraz

sprawnie dziatajgca klimatyzacje;
3) sale muszg by¢ wyposazone w rzutnik multimedialny i ekran;

4) sale muszg by¢ wyposazone w sie¢ wi-fi, wskazniki laserowe lub piloty do prezentacji, sprzet
nagtasniajacy (nagtosnienie powinno by¢ réwnomierne w catej sali), mikrofony bezprzewodowe,
flipchart (jeden blok + komplet mazakoéw), okablowanie niezbedne do podigczenia przenos$nego

komputera; kosz na odpadki;

5) sale nie mogg posiada¢ kolumn ani innych utrudnien w komunikacji pomiedzy uczestnikami;




6) w salach muszg by¢ dostepne gniazdka elektryczne (réowniez w formie przediuzaczy), ich liczba
powinna odpowiadac liczbie uczestnikow w celu podtgczenia urzgdzen przenosnych;

7) sale muszg by¢ przygotowane (ustawienie stotdéw, miekkich krzeset, wyposazenie multimedialne,
wigczona klimatyzacja) najpdzniej na 1 godz. przed planowanymi spotkaniami;

8) sale wyposazone w miekkie krzesta i stoliki dla wszystkich uczestnikow szkolenia;

9) wynajem sprzetu i wyposazenia sali wliczone w cene.

WYMAGANIA DOTYCZACE SALI RESTAURACYJNEJ:

1) sala restauracyjna znajdujgca sie w tym samym budynku co pokoje goscinne (noclegowe),
ewentualnie w innym budynku, do ktérego prowadzi przejscie wewnetrzne;
2) w sali restauracyjnej muszg znajdowac sie nakryte stoly wraz z krzestami (krzesta z miekkimi

siedziskami i oparciami);

3) zastawa stotowa musi by¢ ceramiczna lub szklana, odpowiednia do podawanych dah i napojéw
(niedopuszczalne sg naczynia oraz sztu¢ce jednorazowego uzytku lub plastikowe);

4) uzyta zastawa musi by¢ czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana;
5

) wszystkie positki zapewniane przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie Swieze, przyrzadzone
w dniu $wiadczenie ustugi. Uzyte sktadniki muszg by¢ wysokiej jakosci. Positki muszg by¢ serwowane
estetycznie. Produkty przetworzone (np. soki) muszg posiada¢ odpowiednig date przydatnosci

do spozycia;

6) Wykonawca musi zagwarantowac obstuge kelnerskg w liczbie niezbednej do sprawnej obstugi gosci

podczas positkow serwowanych.

WYZYWIENIE:
Zestawy wymagane przez Zamawiajgcego:

PRZERWY KAWOWE - SERWOWANE W FORMIE BUFETU

1. Zestaw | — Podstawowa przerwa kawowa — serwowana w bufecie

Lp. |Produkt

llo$¢ na osobe
Przerwa 1 razowa

llo$¢ na osobe
Przerwa ciagta

1 Kawa $wiezo parzona z ekspresu automatycznego

bez ograniczeh

bez ograniczen

Wybér herbat ekspresowych o réznych smakach: czarnych, zielonych,
owocowych — kazda pojedyncza herbata osobno zapakowana w saszetce

bez ograniczenh

bez ograniczen

Cukier biaty i brgzowy

bez ograniczenh

bez ograniczen

Mleko 3,2% lub $mietanka do kawy 12 %

bez ograniczeh

bez ograniczen

o (W

Cytryna do herbaty pokrojona w plastry i utozona na talerzu

bez ograniczenh

bez ograniczen

Woda mineralna niegazowana szklanych dzbankach
6. |(z plasterkami cytryny)

bez ograniczen

bez ograniczen

2. Zestaw Il — dodatek do podstawowej przerwy kawowej

Lp. | Produkt

llo$¢ na osobe
Przerwa 1 razowa

llo$¢ na osobe
Przerwa ciagta

Kruche wypiekane ciasteczka
1 | min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju)

min.100 g/os.

min.200 g/os.

3. Zestaw lll - dodatek do podstawowej przerwy kawowej

Lp. | Produkt

llos¢ na osobe
Przerwa 1 razowa

llo$¢ na osobe
Przerwa ciagta

Mini drozdzowki, mini rogaliki, mini ciastko francuskie - min. 2 rodzaje
1 |(taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju), waga 1 szt. min. 80g

2 szt./os.

4 szt./os

4. Zestaw IV - dodatek do podstawowej przerwy kawowej




llo$¢ na osobe

llo$¢ na osobe

Lp. | Produkt Przerwa 1 razowa| Przerwa ciggta
Ciasta ,domowe” w papilotach (np. sernik, jabtecznik) min. 2 rodzaje (taka
1 |samailo$¢ z kazdego rodzaju) waga 1 szt. min 50 g. 2 szt./os. 4 szt.Jos
5. Zestaw V - dodatek do podstawowej przerwy kawowej
llos¢é na osobe | llos¢é na osobe
Lp. | Produkt Przerwa 1 razowa| Przerwa ciggta
Owoce swieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane)
1 |min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju) 100g/os. min.250 g/os.
6. Zestaw VI - dodatek do podstawowej przerwy kawowej
llos¢ na osobe | llos¢é na osobe
Lp. | Produkt Przerwa 1 razowa| Przerwa ciggta
Wybodr swiezych warzyw z ziotowymi dipami
1 |min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju) 100g/os. min.220 g/os.
7. Zestaw VIl - dodatek do przerwy kawowej
llos¢ na osobe | llosé na osobe
Lp. |Product Przerwa 1 razowa| Przerwa ciagta
Kanapeczki koktajlowe o wymiarach ok. 5 cm x 6 cm, waga 1 szt. min. 50 gr,
posmarowane mastem, na jasnym i ciemnym pieczywie,
min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju pokryte w catosci
sktadnikiem gtéwnym w zaleznosci od rodzaju:
1 1) musem z avocado,
2) pieczonym schabem,
3) szynka parmenska, 3 szt./os. 5 szt./os.
4) tososiem wedzonym
oraz dodatkami w postaci warzyw, seréw dojrzewajgcych, owocéw, sosow
i dipow
8. Zestaw VIl - dodatek do przerwy kawowej
llos¢é na osobe | llos¢ na osobe
Lp. | Produkt Przerwa 1 razowa| Przerwa ciagta
1 |Woda mineralna niegazowana i gazowana w szklanych butelkach 0,25l 250 ml/os. Bez ograniczen
9. Zestaw IX - dodatek do przerwy kawowej
llos¢é na osobe | llos¢é na osobe
Lp. | Produkt Przerwa 1 razowa| Przerwa ciagta

Soki owocowe 100% rézne smaki (minimum 3) - w szklanych dzbankach

250 ml /os.

500 ml/os

10. Zestaw X — Przerwa owocowo-warzywna

llos¢ na osobe

llo$¢ na osobe

Lp. |Produkt Przerwa 1 razowa| Przerwa ciagta
1 Kawa $wiezo parzona z ekspresu automatycznego bez ograniczen | bez ograniczen
Wybér herbat ekspresowych o réznych smakach: czarnych, zielonych,
2 owocowych — kazda pojedyncza herbata osobno zapakowana w saszetce bez ograniczen | bez ograniczen
3 Cukier bialy i brgzowy bez ograniczen | bez ograniczen
4 Mieko 3,2% lub $mietanka do kawy 12 % bez ograniczen | bez ograniczen
5 Cytryna do herbaty pokrojona w plastry i utozona na talerzu bez ograniczen | bez ograniczen
Woda mineralna niegazowana szklanych dzbankach
6. |(z plasterkami cytryny) bez ograniczen | bez ograniczen

Kruche wypiekane ciasteczka

min 100 g/os

min 200 g/os




min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju)

Owoce swieze (jesli tego wymaga podanie: filetowane)

8. |min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju) 100g/0s. min.250 g/os.
Wybér $wiezych warzyw z ziotowymi dipami
9. |min. 3 rodzaje (taka sama ilo$¢ z kazdego rodzaju) 100g/os. min.220 g/os.
10. |Soki owocowe 100% rézne smaki (minimum 2) - w szklanych dzbankach 200 ml /os. 500 ml/os
11. Zestaw Xl — Przerwa z ciastem i kanapkami
llos¢ na osobe | llos¢ na osobe
Lp. |Produkt Przerwa 1 razowa| Przerwa ciagta
1 Kawa $wiezo parzona z ekspresu automatycznego bez ograniczen | bez ograniczen
Wybér herbat ekspresowych o réznych smakach: czarnych, zielonych,
2 owocowych — kazda pojedyncza herbata osobno zapakowana w saszetce bez ograniczen | bez ograniczen
3 Cukier bialy i brgzowy bez ograniczen | bez ograniczen
4 Mleko 3,2% lub $mietanka do kawy 12 % bez ograniczen | bez ograniczen
5 Cytryna do herbaty pokrojona w plastry i ulozona na talerzu bez ograniczen | bez ograniczen
Woda mineralna niegazowana szklanych dzbankach
6. |(z plasterkami cytryny) bez ograniczen | bez ograniczen
Ciasta ,domowe” w papilotach (np. sernik, jabtecznik) min. 2 rodzaje (taka
7. |samailo$¢ z kazdego rodzaju) waga 1 szt. min 50 g. 2 szt./os. 4 szt.los
Kanapeczki koktajlowe o wymiarach ok. 5 cm x 6 cm, waga 1 szt. min. 50 gr,
posmarowane mastem, na jasnym i ciemnym pieczywie, min. 3 rodzaje
pokryte w catosci sktadnikiem gtéwnym (np. indyk, ser, tosos) w zaleznosci od
8. [rodzaju 3 szt./os. 6 szt./os
9. | Soki owocowe 100% rézne smaki (minimum 2) - w szklanych dzbankach 200 ml /os. 500 ml/os
BUFET MENU — MENU SERWOWANE W FORMIE BUFETU
12. Zestaw XIl — Bufet Menu - Przystawki
Lp. | Produkt ilos¢
Przekaski migsne lub rybne lub wegetarianskie min. 4 rodzaje
(z kazdego rodzaju po 1 sztuce na osobe), waga 1 szt. min.60 g, np.:
- Poledwiczka na ciemnym pieczywie z szynkg lub
- Mini rozki z szynkg parmeriskg i mozarellg lub
- Sliwka pieczona otulona bekonem lub
1 |- Tartinki ze szpinakiem i tososiem wedzonym lub 6 szt./os
- Mini Tatar ze $ledzia na krazkach pumpernikla lub
- Babeczka krucha z pastg smietankows i tososiem lub
- Tartinki z serem plesniowym i winogronami lub
- Szasztyki z mozarellg i pomidorkami cherry lub
- Roladka z grillowanej cukinii z serem risotta
13. Zestaw XIIl — Bufet Menu - Satatki
Lp. | produkt ilos¢
Satatka z minimum 5 sktadnikéw, w tym:
- z kurczakiem curry lub
T z dodatkiem ryby typu tosos lub pstrag lub 100 g/os
- mix safat z pomidorkami cherry, $wiezymi ogérkami, papryka i olivg z vinegrette ziotowym
2 |Pieczywo biate — bagietka, pieczywo ciemne, buteczki koktailowe 100 gl/os




14. Zestaw XIV — Bufet Menu - Zupy

Lp. [Produkt

ilos¢

Zupa — min. 2 rodzaje, np.:

- Krem z pieczonych pomidoréow lub

- Domowy rosot z makaronem i marchewka lub

1 |- Krem z kalafiora z prazonym stonecznikiem lub

- Zupa krem z marchwi z prazonym sezamem lub

- Zurek po polsku lub

- Barszcz czerwony (min. 100 ml/os) z pasztecikiem (z kapusta i grzybami, 1 szt./os)

150 ml/os

15. Zestaw XV — Bufet Menu - Dania Gtéwne

Lp. |Produkt

ilos¢

Danie gtéwne miesne na ciepto (w tym waga miesa min. 100g/os), np.:
- Piers z kurczaka w sosie tajskim

- Poledwiczki wieprzowe w sosie grzybowym lub

- Wolno pieczony schab w sosie tymiankowym

—_

120 g/os

Danie gtéwne rybne na ciepto (w tym waga ryby min. 100g/os), np.:
- Morszczuk w sosie curry

2  Smazony filet z dorsza w sosie limonkowym

- Sandacz pieczony w sosie koperkowym

- Filet z pstraga na warzywach ragout

120 g/os

Danie gléwne wegetarianskie na ciepfo, np.:

- Penne z pieczonymi pomidorami i oliwkami lub

3 |- Risotto z grzybami | prazonymi orzechami lub

- Kremowe kaszotto z suszonymi pomidorami i zielonym groszkie lub
- Ragout warzywne z ciecierzycg i kolendrg

120 g/os

16. Zestaw XVI — Bufet Menu - dodatki do dan — dodatek do Zestawu XIll

Lp. |[produkt

ilos¢

Dodatki do danh gtéwnych na ciepto, gotowe do spozycia, min 2 rodzaje, np.:
- Ziemniaki z wody z koperkiem lub

- Kasza bulgur z paprykg lub

- Ryz z groszkiemlub

- Ziemniaki pieczone z czosnkiem i tymiankiem lub

- Kasza peczak

100 g/os

17. Zestaw XVII — Bufet Menu — Gotowane warzywa — dodatek do Zestawu XIlI

Lp. [produkt

ilos¢

- Fasolka szparagowa z papryka lub
1 - kapusta zasmazana lub
- kalafior po polsku

100 g/os




MENU SERWOWANE DO STOtU

18. Zestaw XVIIl — Menu serwowane do stotu - 1 daniowe

Lp.

produkt

ilos¢

-

Danie gtéwne, np.:

- Marynowana piers$ z kurczaka,marchew glazurowana,ziemniaki z masem lub

- Filet z dorsza w sosie tajskim,smazony ryz z warzywami lub

- Poledwiczki wieprzowe w sosie grzybowym,fasolka szparagowa z ,ziemniaki z mastem

150 g/ 1509/150g

2 | Woda mineralna serwowana w dzbanku z dodatkiem cytruséw 250 ml/os
19. Zestaw XIX — Menu serwowane do stotu - 2 daniowe
Lp. |produkt ilosé
Zupa np.:
- Krem z pieczonych pomidoréw lub
- Staropolski krupnik na wedzonce lub
1 |- krem z kalafiora z prazonym stonecznikiem 250 ml/os
Danie gtéwne, np.:
- Marynowana piers$ z kurczaka,marchew glazurowana z kardamonem ,ziemniaki z mastem lub
- - Filet z dorsza w sosie tajskim,smazony ryz z warzywami lub
- Poledwiczki wieprzowe w sosie grzybowym,fasolka szparagowa z suszonymi pomidorami, --
2 | pieczone ziemniaki 150 g/ 150g9/150g
3 | Woda mineralna serwowana w dzbanku z dodatkiem cytrusow 250 ml/os
20. Zestaw XX — Menu serwowane do stotu - 3 daniowe
Lp. |produkt ilos¢
Zupa np.:
- Krem z pieczonych pomidoréw lub
- Staropolski krupnik na wedzonce lub
1 |- Zupa z grzybéw lesnych z warzywami i $mietana 250 g/os
Danie gtéwne, np.:
- - Marynowana pier$ z kurczaka,marchew glazurowana z kardamonem ,ziemniaki z mastem lub
- - Filet z dorsza w sosie tajskim,smazony ryz z warzywami lub
- Poledwiczki wieprzowe w sosie grzybowym,fasolka szparagowa z suszonymi pomidorami, --
2 | pieczone ziemniaki 150 g/ 150g9/150g
Deser np.:
- Szarlotka domowa lub
3 |- Sernik domowy 150 g/os
4 | Woda mineralna serwowana w dzbanku z dodatkiem cytruséw 250 ml/os




