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26/22/TPBN
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Narodowe Centrum Badan i Rozwoju (NCBR), z siedzibg w Warszawie (00-801),
przy ul. Chmiela 69 (NIP: 701-007-37-77, REGON: 141032404) wszczyna postepowanie o
udzielenie zamowienia publicznego, ktérego przedmiotem jest $wiadczenie ustug
cateringowych realizowanych dla NCBR w budynku zlokalizowanym przy Rue Belliard 40,
1040 w Brukseli lub w innej wskazanej przez Zamawiajgcego lokalizaciji.

| Przedmiot zamowienia

Przedmiotem zamodwienia sg ustugi cateringowe, realizowane dla NCBR w budynku
Zlokalizowanym przy Rue Belliard 40 w Brukseli, 1040 lub innej lokalizacji w Belgii.

Przedmiot zaméwienia obejmuje nastepujace rodzaje Swiadczen:

| - zapewnienie ustugi cateringowej podczas organizacji duzych spotkan, np. konferencji przez
Biuro NCBR w Brukseli, do 200 oséb.

Il - zapewnienie ustugi cateringowej podczas organizacji Srednich spotkan przez Biuro NCBR
w Brukseli, do 60 osoéb.

lll - zapewnienie ustugi cateringowej podczas organizacji matych spotkan przez Biuro NCBR
w Brukseli, do 25 os6b.

IV - zapewnienie ustugi cateringowej podczas catodniowych wizyt studyjnych, lub innych
catodniowych/kilkudniowych spotkan lub wydarzen organizowanych przez Biuro NCBR w
Brukseli, do 60 osdb.

CPV:

55520000-1 Ustugi dostarczania positkéw

55300000-3 ustugi restauracyjne i dotyczgce podawania positkow

55511000-5 Ustugi bufetowe oraz ustugi kawiarniane dla ograniczonej grupy klientow

Il Termin obowigzywania umowy

Termin realizacji zamowienia: 24 miesiecy od dnia podpisania umowy lub do czasu
wykorzystania srodkéw, ktére Zamawiajgcy zamierza przeznaczy¢ na sfinansowanie
zamowienia z mozliwoscig przedtuzenia umowy o kolejne 18 miesiecy.

Il Warunki realizacji przysztego zaméwienia dla kazdej rodzaju swiadczen

1. Catering powinien by¢ zapewniony w formie bufetu i odpowiedniej liczby stotéw
koktajlowych, przy czym Zamawiajgcy nie wymaga zapewnienia stotéw koktajlowych na
spotkaniach do 25 os6b uczestniczacych. Dodatkowo Wykonawca zapewni obstuge
kelnerskg wg potrzeb Zamawiajgcego w ramach kazdej czesci.

2. Kazdorazowo oferta cateringowa powinna zawiera¢ mozliwos¢ wykluczenia na specjalne
zamowienie glutenu, musztardy, orzechdéw, curry i innych skfadnikbw mogacych
wywotywac alergie. Liste alergendw wystepujgcych w przygotowanych daniach nalezy
dostarczy¢ kazdorazowo na zyczenie Zamawiajgcego wraz z dostarczanym cateringiem.

3. Oferta cateringowa zawsze powinna zawiera¢ danie wegetarianskie i weganskie.
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Ponadto:

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia w miejsce organizacji cateringu: naczyn
(szklanych, porcelanowych lub ceramicznych), szklanek, kieliszkow, metalowych
sztuécéw, serwetek oraz obrusow lub pokrowcow strechowych; na Zzadanie
Zamawiajgcego Wykonawca jest zobowigzany dostarczyé jednorazowych i
ekologicznych (nie plastikowych) zamiennikéw (np. papierowe talerze).

Wykonawca zapewni wyposazenie do organizacji cateringu: podgrzewacze, pojemniki
do chiodzenia alkoholu wraz z lodem oraz inne przedmioty i sprzety niezbedne do
realizacji ustugi.

Uzyta zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana. Do konsumpcji
przygotowane zostang sztucce metalowe. Uzyte obrusy lub pokrowce strechowe
muszg by¢ bezwzglednie czyste, nieuszkodzone i wyprasowane.

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia stotéw pod bufety wraz z pokrowcami
strechowymi lub obrusami (pokrowce, obrusy w kolorach: biaty, czarny, szary —
podczas jednej imprezy Wykonawca musi zapewni¢ jednolite stoty i pokrowce).

Stoly koktajlowe wraz z pokrowcami strechowymi lub obrusami powinny byé
dostarczone w liczbie dopasowanej do liczby uczestnikow.

Positki muszg by¢ przygotowane z produktéw swiezych i wysokiej jakosci, sporzgdzone
w dniu $wiadczenia ustugi. Positki muszg by¢ serwowane w sposéb estetyczny, tj. w
spos6b swiadczgcy o najwyzszej jakosci positku.

Wykonawca na zgdanie Zamawiajgcego zapewni symboliczne dekoracje kwiatowe ze
Swiezych kwiatow na kazdy ze stotow koktajlowych.

Przy kazdym daniu powinna znalez¢ sie tabliczka opisujgca, co to za potrawa,
z oznaczeniem dah wegetarianskich/weganskich oraz zawartych w daniach
alergenéw. Wykonawca wydrukuje karteczki lub bileciki z nazwami produktu/potrawy
w jezyku angielskim oraz umiesci je na bufetach przy serwowanych positkach.
Produkty przetworzone muszg posiadaé¢ odpowiednig date przydatno$ci do spozycia.
Wykonawca kazdorazowo zapewni sprzet niezbedny do realizacji ustugi (w razie
zniszczenia lub zagubienia elementow zastawy lub wyposazenia Wykonawca musi byé
zdolny do realizacji zamowienia bez zaktocen).

W szczegolnych przypadkach i po konsultacji z Wykonawcg dot. dostepnosci
produktéw, Zamawiajacy moze poszerzy¢, bagdz zmodyfikowaé charakter zamowienia,
o ktorym mowa w czeSciach 1-4; w szczegdlnosci zmiana moze obejmowaé
poszerzenie o produkty tradycyjne polskie (np. piwo lane, produkty regionalne —
wedliny, sery etc.).

Dodatkowo do obowigzkow Wykonawcy bedzie nalezato:

przywiezienie i zabranie stotéw pod bufety, koktajlowych oraz — w razie koniecznosci —
stotéw i krzeset do konsumpciji, do i z miejsca realizacji (tzn. do siedziby Biura NCBR
w Brukseli przy Rue Belliard 40, 1040 lub innej lokalizacji w Belgii, wskazanej przez
Zamawiajgcego) w terminie i czasie niezbednym do prawidtowej realizacji ustugi;
przygotowanie stotdéw (ustawienie, nakrycie pokrowcami stretchowymi lub obrusami
rozstawienie naczyn) w sali/przestrzeni wskazanej przez Zamawiajgcego;

zebranie naczyn i posprzatanie sali, w ktérej realizowana byta ustuga;

dbanie o czystos¢ w trakcie trwania przerw na kawe i lunchu/koktaijli;

biezacg wymiane naczyn i biezgce sprzgtanie oraz wywiezienie z terenu swiadczenia
ustugi odpaddéw pokonsumpcyjnych. Wykonawca zobowigzany jest zapewnic¢ kosze na
odpady oraz w uzgodnieniu z Zamawiajgcym zlokalizowac je w odpowiednim miejscu
niewidocznym dla uczestnikdw spotkan.
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Wykonawca bedzie informowany przez Zamawiajgcego o zapotrzebowaniu na ustuge
cateringowg w normalnym trybie, nie pdzniej niz na 14 dni kalendarzowych przed planowanym
spotkaniem, niemniej Zamawiajgcy zastrzega, ze w sytuacjach nagtych bedzie zgtaszat
zapotrzebowanie na 5 dni kalendarzowych przed planowanym spotkaniem. Wykonawca
najpézniej do 3 dni przed wydarzeniem przedstawi do akceptaciji Zamawiajgcego propozycije
menu do uzgodnienia, a w sytuacjach nagtych do 2 dni.

Zamawiajgcy zastrzega, ze kazdorazowo menu musi rézni¢ sie od poprzednio
przygotowanego w ramach kazdej czesci zaméwienia.

Kazdorazowo Zamawiajgcy w zgtoszeniu okresli liczbe uczestnikéw, ktérzy wezmg udziat w
planowanym spotkaniu.

Spotkania bedg sie odbywaé¢ w dni robocze (od poniedziatku do pigtku) w godzinach 9:00-
23:00.

IV Szczegétowe informacje na temat planowanych przez Zamawiajacego imprez wraz ze
wskazaniem rodzajéw positkow:

Rodzaj $wiadczenia nr 1

W ramach zaméwienia, Zamawiajacy przewiduje organizacje minimum 2, a maksymalnie 6
duzych spotkan (trwajgcych do 10h kazde) dla minimalnie 60, a maksymalnie 200 osob.
Swiadczona bedzie réwniez ustuga kelnerska. Wykonawca zapewni kelneréw w liczbie
dopasowanej do liczby uczestnikéw spotkania.

W ramach duzych spotkan Wykonawca zapewni co najmniej:

e przekaski na zimno suche — stone,

e przekaski ciepte suche — stone,

e przekaski na zimno- stodkie — w tym belgijskie stodycze,

e kawe- Wykonawca dostarczy na miejsce organizowanej imprezy ekspresy/beczki w
liczbie dostosowanej do zgtoszonej liczby osoéb,

e mix herbat w saszetkach (bez ograniczen) do samodzielnego zaparzania. Dodatkowo
Wykonawca zapewni wrzgcg wode w specjalnych termosach,

e mleko lub Smietanke (z laktoza, bez laktozy, roslinne) do kawy, cukier (biaty i brgzowy),
stodzik, cytryne,

e wode (niegazowang i gazowang) bez ograniczen,

e sok 0,41 na osobe.

Przekaski bedg dostepne w formie bufetu przez caty czas trwania wizyty w miejscu wskazanym
przez Zamawiajgcego.

Dodatkowo kazdorazowo Wykonawca przygotuje:

1. Lunch kanapkowy/koktajl sktadajacy sie co najmniej z:

e potwrapa z kurczakiem lub warzywami, nie mniej niz 300g - 1 na osobe;
kanapek (mieszane - szynka, ryba, warzywa z pieczywem bagietkowym; nie mniej niz
1509 - 2 na osobe)

o safatki indywidualnej, rézne rodzaje, nie mniej niz 150g - 1 na osobe

e stodyczy - r6znego rodzaju tarty, indywidualny mus czekoladowy lub owocowy i inne -
tacznie 2 sztuki deseru na osobe z zastrzezeniem, ze podane stodycze muszg réznic
sie o tych, ktére podane bedg w ramach bufetu.

LUB
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2. Cieply positek sktadajgcy sie co najmniej z:

LUB
3

2 rodzajow zup, nie mniej niz 250 ml/osobe — miesna, wege, bagietki (1 porcja na
osobe),

quiche z grillowanymi warzywami lub quiche z miesem - podawane na ciepto, nie mniej
niz 300g - 1 porcja na osobeg;

satatki (wege i z miesem/rybg) standardowej wielkosci (1 porcja na 10 oséb) - 2 rézne
rodzaje, nie mniej niz 1500g na porcje;

stodyczy - réznego rodzaju tarty, indywidualny mus czekoladowy lub owocowy i inne-
tgcznie 2 sztuki deseru na osobe, z zastrzezeniem, ze podane stodycze muszg réznic
sie o tych, ktére podane bedg w ramach bufetu.

. Ciepty positek 2 skfadajacy sie co najmniegj z:

pieczonych ziemniakéw, ryzu, nie mniej niz 200g - 1 porcja na osobe,

mixu warzyw- podawanych na ciepto, nie mniej niz 150g - 1 porcja na osobe,

satatki (wege i z miesem/rybg) standardowej wielkosci (1 porcja na 10 oséb) - 2 rézne
rodzaje, nie mniej niz 1500g na porcje,

filetow rybnych (oraz wegetarianskich i wegarnskich zamiennikéw) - 2 rodzaje (fosos i
inny), nie mniej niz 100g - 1 porcja na osobe,

miesa (oraz wegetarianskich i weganskich zamiennikéw) - 2 rodzaje, nie mniej niz 100g
- 1 porcja na osobe,

stodyczy - réznego rodzaju tarty, indywidualny mus czekoladowy lub owocowy i inne-
tacznie 2 sztuki deseru na osobe, z zastrzezeniem, ze podane stodycze muszg rézni¢
sie o tych, ktére podane beda w ramach bufetu.

Ciepty positek bedzie podawany wytgcznie na spotkaniach trwajgcych co najmniej 3h.

W trakcie wydarzenia w godzinach popotudniowych lub wieczornych Wykonawca na zgdanie
Zamawiajgcego zapewni alkohol: tj. 0,5 litra wina biatego wytrawnego na osobe, o co najmniej
srednim standardzie oraz 0,3 litra wina czerwonego wytrawnego na osobe, o co najmnigj
Srednim standardzie.

Rodzaj swiadczenia nr 2:

W ramach zamoéwienia Zamawiajgcy przewiduje organizacje minimum 3, a maksymalnie 8
srednich spotkan (trwajgcych do 10h kazde) dla minimalnie 25 osdb i maksymalnie 60 oséb.
Swiadczona bedzie réwniez ustuga kelnerska. Wykonawca zapewni kelneréw w liczbie
dopasowanej do liczby uczestnikéw spotkania.

W ramach srednich spotkan Wykonawca zapewni co najmniej:

przekaski na zimno suche — stone,
przekaski ciepte suche — stone,
przekaski na zimno- stodkie — w tym belgijskie stodycze,
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kawe- Wykonawca dostarczy na miejsce organizowanej imprezy ekspresy/beczki w
liczbie dostosowanej do zgtoszonej liczby osdb,

mix herbat w saszetkach (bez ograniczen) do samodzielnego zaparzania. Dodatkowo
Wykonawca zapewni wrzgcg wode w specjalnych termosach,

mleko lub $mietanke (z laktozg, bez laktozy, roslinne) do kawy, cukier (biaty i brgzowy),
stodzik, cytryne,

wode (niegazowang i gazowang) bez ograniczen,

sok 0,41 na osobe.

Przekaski bedg dostepne w formie bufetu przez caty czas trwania wizyty w miejscu wskazanym
przez Zamawiajgcego.

Dodatkowo kazdorazowo Wykonawca przygotuje:

1. Lunch kanapkowy/koktajl sktadajgcy sie co najmniej z:

LUB

pot wrapa z kurczakiem lub warzywami, nie mniej niz 300g - 1 na osobe;

kanapek (mieszane - szynka, ryba, warzywa z pieczywem bagietkowym; nie mniej niz
1509 - 2 na osobe

satatki indywidualnej, r6zne rodzaje, nie mniej niz 150g - 1 na osobe

stodyczy - roznego rodzaju tarty, indywidualny mus czekoladowy lub owocowy i inne -
tacznie 2 sztuki deseru na osobe z zastrzezeniem, ze podane stodycze muszg rézni¢
sie o tych, ktére podane bedg w ramach bufetu.

2. Cieptly positek 1 sktadajgcy sie co najmniej z:

LUB

2 rodzajow zup, nie mniej niz 250 ml/osobe — miesna, wege, bagietki (1 porcja na
osobe),

quiche z grillowanymi warzywami lub quiche z miesem - podawane na ciepto, nie mnie;j
niz 300g - 1 porcja na osobeg;

satatki (wege i z miesem/rybg) standardowej wielkosci (1 porcja na 10 oséb) - 2 rézne
rodzaje, nie mniej niz 1500g na porcje;

stodyczy - réznego rodzaju tarty, indywidualny mus czekoladowy lub owocowy i inne-
tgcznie 2 sztuki deseru na osobe, z zastrzezeniem, ze podane stodycze muszg roéznié
sie o tych, ktére podane bedg w ramach bufetu.

3. Ciepty positek 2 sktadajacy sie co najmniej z:

pieczonych ziemniakow, ryzu, nie mniej niz 200g - 1 porcja na osobe,

mixu warzyw- podawanych na cieptfo, nie mniej niz 150g - 1 porcja na osobe,

satatki (wege i z miesem/rybg) standardowej wielkosci (1 porcja na 10 oséb) - 2 rézne
rodzaje, nie mniej niz 1500g na porcje,

filetow rybnych (oraz wegetarianskich i weganskich zamiennikéw) - 2 rodzaje (fosos i
inny), nie mniej niz 100g - 1 porcja na osobe,

migsa (oraz wegetarianskich i weganskich zamiennikdw) - 2 rodzaje, nie mniej niz 100g
- 1 porcja na osobe,

stodyczy - réznego rodzaju tarty, indywidualny mus czekoladowy lub owocowy i inne-
tgcznie 2 sztuki deseru na osobe, z zastrzezeniem, ze podane stodycze muszg rézni¢
sie o tych, ktére podane bedg w ramach bufetu.

— NCBR©»

K1-Informacja Opublikowana (Public)



NCER»

Narodaws Centrum Badanh | Rorwoeju

Ciepty positek bedzie podawany wytgcznie na spotkaniach trwajgcych co najmniej 3h.

W trakcie wydarzenia w godzinach popotudniowych lub wieczornych Wykonawca na zgdanie
Zamawiajgcego zapewni alkohol: tj. 0,5 litra wina biatego wytrawnego na osobe, o0 co najmniej
Srednim standardzie oraz 0,3 litra wina czerwonego wytrawnego na osobe, o co najmniej
$rednim standardzie.

Rodzaj $wiadczenia nr 3:

W ramach zamowienia Zamawiajgcy przewiduje organizacje minimum 8, a maksymalnie 18
matych spotkan dla minimum 10 oséb i maksimum 25 oséb (trwajgcych do 5h kazde).

Swiadczona bedzie réwniez ustuga kelnerska. Wykonawca zapewni kelneréw w liczbie
dopasowanej do liczby uczestnikow spotkania.

W ramach malych spotkan Wykonawca zapewni co najmniej:
e przekaski na zimno stone, np. tartaletki, bruschetta, pizzerinki, crackersy, grissini,

2 mate francuskie rogaliki na osobe,

2 mate francuskie buteczki cynamonowe / czekoladowe na osobe,

kosz owocow - 2 owoce na osobe - fatwe do spozycia,

kawe- Wykonawca dostarczy na miejsce organizowanej imprezy ekspresy/beczki w

liczbie dostosowanej do zgtoszonej liczby osob,

¢ mix herbat w saszetkach (bez ograniczen) do samodzielnego zaparzania. Dodatkowo
Wykonawca zapewni wrzgcg wode w specjalnych termosach,

e mleko (z laktoza, bez laktozy, roslinne) do kawy, cukier (biaty i brgzowy), stodzik,
cytryne,

¢ wode (niegazowang i gazowang) bez ograniczen,

¢ sok 0,41 na osobe

LUB

mix standardowych rogalikéw, pieczywa, réznych buteczek - fgcznie 2 na osobe,

rézne rodzaje serow,

masto, marmolada, miéd,

kosz owocow - 2 owoce nha osobe - fatwe do spozycia,

kawe- Wykonawca dostarczy na miejsce organizowanej imprezy ekspresy/beczki w

liczbie dostosowanej do zgtoszonej liczby osdb,

e mix herbat w saszetkach (bez ograniczen) do samodzielnego zaparzania. Dodatkowo
Wykonawca zapewni wrzgcg wode w specjalnych termosach,

¢ mleko (z laktoza, bez laktozy, roslinne) do kawy, cukier (biaty i brgzowy), stodzik,
cytryne,

e wode (niegazowang i gazowang) bez ograniczen,

e sok 0,41 na osobe.

Przekaski bedg dostepne w formie bufetu przez caty czas trwania wizyty w miejscu wskazanym
przez Zamawiajgcego.

W trakcie wydarzenia w godzinach popotudniowych lub wieczornych Wykonawca na zgdanie
Zamawiajgcego zapewni alkohol: tj. 0,5 litra wina biatego wytrawnego na osobe, o co najmniej
Srednim standardzie oraz 0,3 litra wina czerwonego wytrawnego na osobe, o co najmniej
Srednim standardzie.
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Rodzaj swiadczenia nr 4:

W ramach zamowienia Zamawiajgcy przewiduje organizacje minimum 4, a maksymalnie 12
dwudniowych spotkan (trwajgce po 9h kazdego dnia) dla minimalnie 10 oséb i maksymalnie
60 osébb.

Swiadczona bedzie réwniez ustuga kelnerska. Wykonawca zapewni kelneréw w liczbie
dopasowanej do liczby uczestnikéw spotkania.

W ramach ustugi Wykonawca zapewni kazdego dnia co najmniej:

przekaski na zimno stone, np. tartaletki, bruschetta, pizzerinki, crackersy, grissini,

2 mate francuskie rogaliki na osobe,

2 mate francuskie buteczki cynamonowe / czekoladowe na osobe,

kosz owocow - 2 owoce na osobe - tatwe do spozycia,

kawe- Wykonawca dostarczy na miejsce organizowanej imprezy ekspresy/beczki w
liczbie dostosowanej do zgtoszonej liczby osdb,

mix herbat w saszetkach (bez ograniczen) do samodzielnego zaparzania. Dodatkowo
Wykonawca zapewni wrzgcg wode w specjalnych termosach,

mleko (z laktozg, bez laktozy, roslinne) do kawy, cukier (biaty i brgzowy), stodzik,
cytryne,

wode (niegazowang i gazowang) bez ograniczen,

sok 0,4l na osobe.

Przekaski bedg dostepne w formie bufetu przez caty czas trwania wizyty w miejscu wskazanym
przez Zamawiajgcego.

Dodatkowo Wykonawca przygotuje:

Ciepty Lunch skftadajacy sie min. z:

LUB

2 rodzajéw zup (nie mniej niz 250 ml/osobe) — miesna, wege, bagietki (1 porcja na
osobe),

quiche z grillowanymi warzywami lub quiche z miesem - podawane na ciepto (nie mniej
niz 300g- 1 porcja na osobe;

satatki (wege i z miesem/rybg) standardowej wielkoéci (1 porcja na 10 0os6b) - 2 rézne
rodzaje, nie mniej niz 1500g na porcje;

stodyczy - réznego rodzaju tarty, indywidualny mus czekoladowy lub owocowy i inne-
tacznie 2 sztuki deseru na osobe, z zastrzezeniem, ze podane stodycze muszg réznic
sie o tych, ktére podane bedg w ramach bufetu.

2. Ciepty Lunch 2 sktadajacy sie z:

pieczonych ziemniakéw, ryzu (nie mniej niz 200g) - 1 porcja na osobe,

mixu warzyw - podawanych na ciepto (nie mniej niz 150g) - 1 porcja na osobe,

satatki (wege i z miesem/rybg) standardowej wielkosci (1 na 10 0sdb) - 2 rézne rodzaje
(nie mniej niz 1500g na porcje),

filetow rybnych (oraz wegetarianskich i weganskich zamiennikéw) - 2 rodzaje (fosos i
inny) (nie mniej niz 100g) - 1 porcja na osobe,

miesa (oraz wegetarianskich i weganskich zamiennikéw) - 2 rodzaje (nie mniej niz
100g) - 1 porcja na osobe
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stodyczy - réznego rodzaju tarty, indywidualny mus czekoladowy lub owocowy i inne-

tacznie 2 sztuki deseru na osobe, z zastrzezeniem, ze podane stodycze muszg réznic
sie o tych, ktére podane bedg w ramach bufetu.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do skrocenia lub wydluzenia spotkan o 0,5-1 dzien.
Ciepty Lunch bedzie podawany wytgcznie na spotkaniach trwajgcych co najmniej 3h.

W trakcie wydarzenia w godzinach popotudniowych lub wieczornych Wykonawca na zgdanie
Zamawiajgcego zapewni alkohol: tj. 0,5 litra wina biatego wytrawnego na osobe, o co najmniej
Srednim standardzie oraz 0,3 litra wina czerwonego wytrawnego na osobe, o co najmnigj
Srednim standardzie.

Dodatkowe informacje dotyczace obstugi kelnerskiej dla kazdej z czesci:

Obstuga kelnerska powinna spetnia¢ nastepujgce wymagania:

posiada¢ doswiadczenie w zakresie realizacji ustug kelnerskich,

dobry stan zdrowia,

wysoki poziom kultury osobistej, cechowaC sie punktualnoécig, dyscypling i
obowigzkowoscia,

niekaralnosc¢,

ukonczone 18 lat,

postugiwanie sie jezykiem angielskim w stopniu komunikatywnym,

Wykonawca zapewni dla obstugi kelnerskiej jednolite uniformy tj. stréj o charakterze
oficjalnym, dopasowany do rangi i charakteru wydarzenia. Stroj dla kelneréow/kelnerek
zgodny ze standardami ustug cateringowych.
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