Dodatkowe informacje dotyczące organizacji usług gastronomicznych

Wykonawca zapewni organizację usług gastronomicznych na wysokim poziomie kulinarnym:

-  kolacji regionalnej grillowej w plenerze z ogniskiem, na terenie obiektu konferencyjnego na minimum 200 osób.
- uroczystej kolacji na terenie obiektu konferencyjnego na minimum 200 osób, 
z obsługą kelnerską
Posiłki do obu kolacji mają zawierać dania ze świeżych regionalnych szlachetnych gatunków ryb jeziorowych – sielawa, węgorz, sandacz, szczupak, okoń, jesiotr, sum europejski a także szlachetnych ryb morskich – np. łosoś bałtycki, dorsz, halibut, kergulena. 
-  ciągły serwis kawowy na minimum 200 osób w dniach trwania konferencji powinien zawierać kawę, herbatę, napoje zimne (2-3 rodzaje), soki, ciasto (minimum 2 rodzaje), owoce;

