Wynajecie Sali/tarasu

Kwota Podstawowa zawierajgca wszystkie opcje z literg T w danej
kolumnie

35,00zt/0s

PODSTAWOWY SKtAD WYNAIJECIA SALI

CZYNNOSCI WYKONYWANE PRZEZ KLIENTA LUB OBStUGE

10

Ustawienie stotéw i krzeset

11

Nakrycie do stotu

12

Obstuga gosci (podanie potraw, uzupetnianie napojéw i alkoholu, kontrola
tazienek)

13

Srodki czystosci (mydto, papier toaletowy, reczniki papierowe, ptyn do naczyn,
ptyn do WC, ptyn do mycia podtog)

14

Sprzatanie po imprezie (mycie + wycierania + odtozenie na miejsce wszystkich
wykorzystanych naczyn, sztuécow, garnkdw, itp.)

15

Mycie podtogi: sala, zaplecze kuchenne, fazienki, wejscie, antresola

16

Mycie toalet i zlewdéw

17

Segregacja odpadow i wyniesienie ich w wyznaczone miejsce

18

Wypranie i wyprasowanie serwet; wypranie pokrowcéw

19

Pozbieranie i utozenie rzeczy wokoét obiektu (pitki, sprzet do badmintona, grille,
szklanki, talerze, kieliszki, itp..)

KOSZTY DODATKOWYCH UStUG

20

Zaplecze kuchenne - roztozenie gotowych, gorgcych potraw dostarczonych
przez klienta 0,5h przed rozpoczeciem imprezy

21

Zaplecze kuchenne: podgrzanie potraw (obiad, kolacja), mycie naczyn,
roztozenie potraw; przechowywanie alkoholu, ciast, tortu i réznych dan w
lodéwkach

22

Zaplecze kuchenne: czesciowe gotowanie na miejscu (ziemniaki, frytki, pieczone
ziemniaczki, mieszanie surowek, gotowanie zupy, gniocchi, kluski $laskie), mycie
naczyn, roztozenie potraw; przechowywanie alkoholu, ciast, tortu i réznych dan
w lodéwkach

23

Zaplecze kuchenne: catosciowe gotowanie na miejscu, mycie naczyn, roztozenie
potraw; przechowywanie alkoholu, ciast, tortu i roznych dan w lodéwkach

24

Kazda dodatkowa, rozpoczeta godzina zabawy

25

Krojenie i podanie tortu

26

Krojenie ciast dostarczonych przez klienta

27

Rozlanie i podanie szampana

28

Korkowe - przechowywanie w lodéwkach i podanie na stoty

29

Pozostawienie potraw w lodéwkach — odbiér kolejnego dnia do godziny 11:00

30

Rozebranie dekoracji przygotowanej przez klienta i jej utylizacja

31

Dekoracja Sali (Swiecznik ztote ndzki ze szklang obudowsg i biatg swiecg,
organza, podswietlana $cianka, serwetki na srodku stotu)

32

Opakowania do potraw - styropianowe, kartony, stoiki — ok 20szt.

33

Mycie sprzetu nalezgcego do firmy cateringowej

34

Wegiel drzewny, brykiet, rozpatka

35

Jednorazowe talerzyki, sztuséce, kubki

36

Miejsce na namiot + przedtuzacze + dodatkowe oswietlenie

1|Parking T T T
2|Sala / Taras T T T
3|Stoty T T T
4|Obrusy T T
5|Krzesta T T T
6|Pokrowce na krzesta T T
7]|Zastawa obiadowo-kawowa, szklanki, kieliszki, sztuéce, dzbanki, patery T T
8|Obstuga T
9|0soba koordynujaca - OBOWIAZKOWA X T




37|Stanowisko ogniska + drzewo

38|Stanowisko ogniska

39|Inne rzeczy nie uwzglednione w proponowanym zestawieniu

KOSZTY DODATKOWE - MENU ORGANIZOWANE PRZEZ FIRME CATERINGOWA

40|Catering zewnetrzny

41|Warnik z gorgcg wodg T

42|Kawa, herbata, mleko, cytryna, cukier, woda z cytryng

43|Soki: jabtkowy, pomaranczowy 0,75l/o0s

44|Napoje gazowane: Pepsi, Mirinda, 7Up 0,75l/os

45| Ciasto 3-6 rodzajéw

46|0woce (banan, winogrono, sezonowe)

47|Pieczywo

48|Lody i dodatki zakupione przez klientéw — roztozenie do pucharkéw

49|Lody rolady z dodatkami

50|Sniadanie

51|Kostki lodu

52|Fontanna czekoladowa

Minimalna kowta wynajecia duzej Sali bez punktéw dodatkowo ptatnych 1.700,00zt | 2.600,00zt | 3.800,00zt

Minimalna kwota wynajecia matej Sali / Tarasu bez punktéw dodatkowo

1.000,00zt | 1.500,00zt | 1.900,00zt
ptatnych

T - oznacza opcje, ktéra wchodzi w sktad podanej ceny za osobe
Kolor informujgcy co jest dodatkowo ptatne w danej opcji za 35,00zt/os



