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1. Předmět plnění

Předmětem plnění veřejné zakázky malého rozsahu je catering – celovečerní raut – a zajištění dalších služeb pro slavnostní zahajovací gala večer (města Brna a jižní Moravy) mezinárodní konference Traverse, který se koná v pátek 16. 9. ve večerních hodinách (cca 18.00-22.30 – dle Programu akce, který je přílohou č. 5 této zadávací dokumentace). 

Místo plnění: Hrad Špilberk, Jižní terasa + východní terasa („mokrá“ varianta v případě špatného počasí: vnitřní prostory hradu + částečné zastřešení terasy reprezentativním stanem, příp. zastřešení hlavního nádvoří hradu)

[bookmark: _Hlk108472605]Čas plnění: pátek 16. 9. 2022, příchod účastníků od 18.00, „oficiální“ začátek akce v 18.30 hod., zakončení večera (vč. programu a cateringu) ve 22 hod., od 22.30 úklid – dle Programu akce (příloha č. 5)

Počet přítomných osob: do 300 (převažují účastníci ze zahraniční – anglicky mluvící)

Pořadatelé: město Brno (Magistrát města Brna) a jižní Morava (Centrála cestovního ruchu – Jižní Morava)

Předmětem plnění veřejné zakázky malého rozsahu je kompletně zajistit následují služby: 
· Teplý a studený večerní raut po celou dobu trvání akce 18.00–22.00 (dle přílohy č. 5 Program akce): od 18.00 roznos drobného občerstvení a welcome drinků obsluhou, od 19.30 „hlavní“ večerní raut do cca 22.00 hod. (úklid od 22.30). Průběh, organizaci a rozmístění cateringu je třeba časově přizpůsobit po konzultaci se zadavatelem a dle Programu akce (příloha č. 5).
· Skladbu rautu (včetně rozmístění, průběhu a způsobu organizace rautu) navrhne uchazeč ve své nabídce (dle přílohy č. 4 – Brief – zadání pro catering) a bude finálně dopracována vybraným dodavatelem (po konzultaci se zadavatelem). Zadavatel preferuje formu ochutnávek – mini porce, finger food, důraz je kladen na stylovou prezentaci jídla.
· 18.00 až 19.30: při příchodu roznos welcome drinků (jihomoravské perlivé víno na přípitek není součástí plnění, zajistí zadavatel) a drobného občerstvení obsluhou (typu tapas / mističky / mini kanapky apod.), nealkoholické nápoje a pivo (viz dále) k dispozici samoobslužně / s obsluhou (např. čepované pivo).
· 19.30 až 22:00: hlavní večerní raut – teplé a studené jídlo (předkrmy, „hlavní“ jídla, dezerty): tematicky zaměřen na „tradiční raut“ s ochutnávkou regionálních specialit a „moderní raut“ – ukázky z „moderní“ gastro scény, různé typy kuchyní / street food / bistro apod. Podrobnější informace – viz. Brief – zadání pro catering (příloha č. 4). 
· Nápoje: alkoholické nápoje (dodavatel zajistí lokální „brněnské“ pivo, čepované – např. Hauskrecht apod., víno a sekt na přípitek není součástí plnění – na akci budou jihomoravští vinaři) a nealkoholické nápoje (studené i teplé – domácí limonády, voda s citronem a mátou apod., teplý čaj (kvalitní). Míchané alkoholické a nealkoholické nápoje (drinky) a káva není součástí plnění (na akci budou přítomni barmani a barista).
· Zadavatel preferuje roznos jídla obsluhou nad umístěním jídel na cateringových stolech – raut s obsluhou / samoobslužný raut (případně kombinace všech způsobů – roznos jídla obsluhou / rautové stoly s obsluhou / samoobslužný raut – v době hlavního rautu). Nápoje (viz výše) budou pro hosty na rautových stolech k dispozici samoobslužně, případně částečně s obsluhou (čepování piva, rozlévání nápojů do sklenic).  Jídla a nápoje umístěná na cateringových stolech nápoje budou mít popisky (názvy) v angličtině.
· Přípitek – rozlévání a roznos přípitku hostům při příchodu (do 300 ks) – jihomoravské perlivé víno na přípitek zajistí zadavatel, není součástí plnění. 
· Vybavení a mobiliář: zajištění veškerého vybavení – nádobí (včetně sklenic na bílé a červené víno a na přípitek), rautové stoly, reprezentativní stany – zastřešení rautu, dostatečný počet loket stolků s ubrusy na stání, lavičky / křesílka / fatboy + odkládací stolky, ohříváčky, navíc 8x rautové stoly pro vinaře (vždy 2 stoly na celkem 4 stanoviště vinařů), 4x rautové stoly pro barmany, 2 rautové stoly pro baristy – všechny stoly včetně ubrusů, 200 kg ledu (na víno), stolek se židličkou (k využití v doprovodném programu).
· Zajištění doplňkového osvětlení ve formě „světýlek, žároviček“ apod. (vyřešit s hradem, jak je to tam osvětleno), zajištění připojení na energie (dle možností hradu), včetně náhradního zdroje el. energie, přípojky proudu vč. příslušných povolení.
· Navigace – příchod směrem od centra (2x Husova: směrem od Šilingrova náměstí naproti hotelu International, 1x ulice Údolní, 1x Úvoz), navigace na mostě, na jižní terasu – na malém nádvoří po schodech doleva, navigace na věž, kasemat, na hl. nádvoří a na WC. 
· Dekorace, výzdoba, květiny (reprezentativní – na vysoké úrovni)
· Mokrá varianta: v případě špatného počasí přesun celé akce do vnitřních prostor hradu + částečně zastřešená jižní terasa (reprezentativní přístřešek – stan), příp. hlavní nádvoří
· Personál (obsluha): dostatečný počet obsluhujícího personálu, hostesek se znalostí angličtiny – ženy i muži v reprezentativním oblečení. Krojované hostesky (1 pár) a obsluha ochutnávky vín, drinků, kávy nejsou předmětem plnění zakázky – zajišťuje zadavatel.
· Kompletní přichystání rautu a úklid, komunikace a řešení s technickým pracovníkem hradu Špilberk (a se zadavatelem) ohledně rozmístění rautu, navigace, připojení na el.  energie, doplňkového osvětlení aj.
· Kladen důraz na pohodlnou, ne příliš složitou konzumaci, ochutnávkové „mini“ verze jídel, vysokou kvalitu a využití regionálních produktů, ekologičnost.
· Na jižní terase nelze připravovat jídlo na otevřeném ohni.

Předmětem plnění veřejné zakázky malého rozsahu není:
· Podium (5x7m), zastřešení podia, ozvučení a osvětlení podia
· Moderátor akce
· Nabídka míchaných drinků a kávy (ani obsluha – budou přítomni barmani a baristi)
· Jihomoravské koláčky 
· Nabídka vín a sektu (zajistí zadavatel, jen rozlévání a roznos přípitku je součástí plnění)
· Obsluha a sekt pro sabrage
· Doprovodný program, hudba
Age
ment a marketing jako systémovou 
2. Místo plnění
· Hrad Špilberk, Jižní terasa + východní terasa
· Mokrá varianta: vnitřní prostory hradu a krytá jižní terasa nebo hlavní nádvoří


3. Doba plnění 
· pátek 16. 9. 2022, příchod účastníků od 18.00, „oficiální“ začátek akce v 18.30 hod., zakončení večera a cateringu ve 22 hod., od 22.30 úklid – dle Programu akce (příloha č. 5 zadávací dokumentace)
· příprava před akcí, catering během průběhu akce, úklid a deinstalace


4. Kvalifikace
· oprávnění k předmětné činnosti (živnostenský list nebo jiné oprávnění – kopie)
· výpis z obchodního rejstříku (kopie, ne starší 3 měsíců)
· čestné prohlášení dle přílohy č. 2 této výzvy
· kvalifikační předpoklady – k prokázání zadavatel požaduje, aby uchazeč doložil: 
· Zkušenosti s realizací zakázek obdobného charakteru a rozsahu – uchazeč doloží seznam významných zakázek, kterým je povinen prokázat, že v posledních 7 letech realizoval zakázky obdobného charakteru a rozsahu. Finanční hodnota jedné z referenčních zakázek vyjádřena v Kč činila alespoň 300 000 Kč bez DPH.
Přehled realizovaných
 zakázek uchazeč předloží ve formě čestného prohlášení. Popis zakázky bude obsahovat:
· identifikační údaje objednatele
· období realizace zakázky a její rozsah
· stručný popis zakázky 
· kontakty objednatele pro ověření reference
· finanční hodnota zakázky
· ukázka z realizované zakázky – fotodokumentace z akce – zejména prezentace jídel, výzdoby, osvětlení apod.
5. Cena
· nabídková cena bude členěna takto: cena bez DPH – sazba DPH – výše DPH – cena včetně DPH. 
· nabídková cena je nejvýše přípustná, se započtením veškerých nákladů, rizik, inflace, příp. zisku – nabídkovou cenu není možné překročit
· cena bude zahrnovat veškeré náklady
· předpokládaná hodnota zakázky je 800.000 Kč bez DPH
· přípustnost víceprací je ve výši maximálně 50.000 bez DPH – neočekávané výdaje např. v případě špatného počasí. Bude čerpáno dle skutečnosti.
            

6. Návrh smlouvy tvoří přílohu č. 3


7. Identifikace zadavatele
STATUTÁRNÍ MĚSTO BRNO 
Zastoupeno:		JUDr. Markéta Vaňková, primátorka
Adresa:	            Dominikánské nám. 196/1, 602 00 Brno
IČO: 			44992785 		
DIČ:			CZ44992785
Bankovní spojení:	Česká spořitelna, a.s., Olbrachtova 1929/62, 140 00 Praha 4, 
IČO: 45244782
Č. ú.:			111 211 222/0800


8. Obsah nabídky 

Níže uvedené body jsou povinné:
· krycí list nabídky
· návrh rozmístění, průběhu a způsobu organizace rautu (roznos jídla obsluhou / rautové stoly s obsluhou / samoobslužný raut)
· návrh skladby rautu pro gala večer (úvodní, hlavní a závěrečný raut) – kompletní návrh složení celovečerního rautu včetně způsobu prezentace jídel a nápojů (pro lepší představu možno doplnit fotodokumentací)
· obsluha a stručný popis technického zajištění – počet a kvalifikace obsluhujícího personálu, dále např. popis výzdoby a doplňkového osvětlení, zastřešení apod. (možno doplnit obrázky či fotkami pro lepší představu)
· reference
· doplněný návrh smlouvy o dílo 




9. Způsob hodnocení nabídek

Podkladem pro kvalifikované rozhodnutí zadavatele o přímém zadání zakázky bude hodnocení nabídek, které bude provedeno podle níže uvedených kritérií. Základním hodnotícím kritériem je ekonomická výhodnost nabídky. Zadavatel stanovuje tato dílčí hodnotící kritéria a jejich váhy, podle kterých budou nabídky hodnoceny:
· Kvalita návrhu (váha 40 %)    
· Nabídková cena v Kč vč. DPH (váha 60 %)
                                                
Hodnocení nabídek dle dílčího hodnotícího kritéria „Kvalita návrhu“
V rámci tohoto dílčího hodnotícího kritéria hodnotící komise bude hodnotit míru naplnění níže uvedených subkritérií dle přílohy č. 4 Brief – zadání pro catering:
· návrh skladby rautu pro gala večer, průběh a způsob organizace rautu a prezentace jídel (váha 85 % v rámci kritéria)
· obsluha a technické zajištění akce – výzdoba, doplňkové osvětlení apod. (váha 15 % v rámci kritéria)

Nejvhodnější nabídce v každém subkritériu bude v ideálním případě přiděleno vždy max. 5 bodů. Ostatním nabídkám budou body přiděleny na základě porovnání s nejvhodnější nabídkou a dle následující stupnice:
5 bodů plně vyhovující zadání a potřebám zadavatele specifikovaným v zadávací dokumentaci, vysoce profesionální zpracování
4 body velmi dobrý, vyhovující s minimálními výhradami a s jejich malým množstvím
3 body dobrý, avšak s větší výhradou a/nebo s celkově větším množstvím výhrad
2 body dostatečný, obsahující mnoho pouze obecných vyjádření
1 bodů dostatečný, splňující zadání pouze ve zcela min. rozsahu 
0 bodů nedostatečný, návrh nerespektuje základní požadavky na předmět plnění v zadávací dokumentaci 

Součástí zprávy o hodnocení nabídek bude i zdůvodnění přidělených bodových hodnot. 
Po provedení součtu bodů za obě subkritéria bude výsledná bodová hodnota každé nabídky přepočtena poměrovým způsobem na 100 bodovou základnu s následným provážením váhovým koeficientem, kdy nejvhodnější nabídka získá 50 bodů a každá další nabídka získá počet bodů dle vzorce: 

počet získaných bodů hodnocené nabídky
------------------------------------------------------- x 100 x 0,4 
počet získaných bodů nabídky s nejvyšším bodovým ziskem
 
Hodnocení nabídek dle dílčího hodnotícího kritéria „Nabídková cena v Kč vč. DPH“ 
Nabídce s nejnižší nabídkovou cenou bude přiděleno 100 bodů s následným provážením váhovým koeficientem 0,6, tj. taková nabídka získá celkem 60 bodů. Každé další nabídce bude přidělen počet bodů dle následujícího vzorce:

nejnižší nabídková cena v Kč
------------------------------------------- x 100 x 0,6 
nabídková cena hodnocené nabídky v Kč

Součtem vypočtených bodových hodnot z obou kritérií pro každou hodnocenou nabídku vznikne výsledný bodový zisk, dle kterého bude určeno pořadí nabídek. Nabídka s nejvyšší bodovou hodnotou je nabídkou nejvýhodnější. 


10. Lhůta pro podání nabídky
· Lhůta pro podání nabídky končí dne 1. srpna 2022 v 8.00 hod. Nabídka bude zpracována v českém jazyce a musí být doručena zadavateli prostřednictvím elektronického nástroje E-ZAK do skončení uvedené lhůty. 
· Uchazeči jsou svými nabídkami vázáni po dobu 30 dnů; tato lhůta začne běžet dnem následujícím po skončení lhůty pro podání nabídek. Uchazeči, jehož nabídka bude vybrána jako nejvhodnější, se lhůta, po kterou je svou nabídkou vázán, prodlužuje do uzavření smlouvy, nejvíce však o 60 dnů.
· Nabídka bude obsahovat veškeré požadované dokumenty a informace. 
· Nabídkou se pro účely této zakázky rozumí podepsaná nabídka s přílohami a ostatními doklady stanovenými v této výzvě a zohledňující body 1–13. 
· Nabídku podepíše uchazeč, je-li fyzická osoba, nebo statutární orgán (či oprávněný člen statutárního orgánu), je-li uchazeč právnickou osobou. 
· Nabídky, které budou zadavateli doručeny v rozporu s těmito požadavky, zadavatel nepřijme a vrátí je zpět.


11. Místo pro podání nabídky
Nabídku lze předat pouze prostřednictvím elektronického nástroje E-ZAK. 
Kontaktní osoby:	Ing. et Ing. Linda Jelínková, vedoucí Referátu cestovního ruchu KMCR
tel. 542 175 190, e-mail: jelinkova.linda@brno.cz.
   Jana Pelikánová, koordinátor projektů cestovního ruchu KMCR
   tel. 542 175 189, e-mail: pelikanova.jana.mmb@brno.cz


12. Další podmínky zadávacího řízení 
· Pokud nabídka nebude úplná nebo nebude obsahovat veškeré doklady a informace stanovené touto výzvou nebo zadávací dokumentací, bude to mít za následek nehodnocení nabídky. Nabídky, které budou označeny nebo doručeny v rozporu s ustanovením této výzvy nebo které budou doručeny po uplynutí lhůty pro podání nabídek, zadavatel nepřijme a vrátí je příslušnému uchazeči.
· Uchazeč nemá právo na náhradu nákladů spojených s účastí v soutěži. 
· Zadavatel si vyhrazuje právo podmínky výzvy měnit, výzvu zrušit či odmítnout všechny předložené nabídky bez udání důvodu.
· Zadavatel uvědomí uchazeče o výsledku výběru e-mailem, případně telefonicky.
 Přílohy
Příloha č. 1: 	Krycí list nabídky
Příloha č. 2:    Čestné prohlášení
Příloha č. 3: 	Návrh smlouvy o dílo
Příloha č. 4:    Brief – zadání pro catering
Příloha č. 5:    Program akce






































Příloha č. 1
KRYCÍ LIST NABÍDKY

	Název veřejné zakázky:
	„Catering pro zahajovací gala večer konference Traverse“

	Dodavatel:

	Obchodní firma/ název/jméno a příjmení
	

	Sídlo/místo podnikání/bydliště
	

	Právní forma
	

	Obchodní rejstřík/živnostenský rejstřík/jiná evidence
	

	IČO
	

	DIČ
	

	Je/není plátce DPH
	

	Bankovní ústav
	

	Číslo účtu
	

	Osoba oprávněná jednat za dodavatele, funkce
	

	Telefon
	

	Fax
	

	E-mail
	

	Veřejná zakázka:

	Cenové údaje
	cena bez DPH v Kč
	sazba DPH
v %
	výše DPH v Kč
	nabídková cena celkem (tj. cena včetně DPH) v Kč

	Catering – celovečerní raut
	
	
	
	

	Zapůjčení mobiliáře, obsluha, vybavení, technické zajištění aj.
	
	
	
	

	CENA CELKEM
	
	
	
	

	Razítko a podpis oprávněné osoby:
	




Příloha č. 2 

Čestné prohlášení

Prohlašuji, že:

· vůči mému majetku neprobíhá insolvenční řízení, v němž bylo vydáno rozhodnutí o úpadku nebo insolvenční návrh nebyl zamítnut proto, že můj majetek nepostačuje k úhradě nákladů insolvenčního řízení, nebo nebyl konkurs zrušen proto, že majetek byl zcela nepostačující, nebo zavedena nucená správa podle zvláštních právních předpisů a ani nejsem v likvidaci

· nemám v evidenci daní zachyceny daňové nedoplatky,

· nebyl jsem pravomocně odsouzen pro trestný čin, jehož skutková podstata souvisí s předmětem mého podnikání, nebo pro trestný čin hospodářský nebo trestný čin proti majetku,

· v posledních třech letech jsem nebyl disciplinárně potrestán podle zvláštních předpisů upravujících výkon odborné činnosti, která souvisí s předmětem veřejné zakázky,

· nemám splatný nedoplatek na pojistném a na penále na veřejné zdravotní pojištění nebo na pojistném a na penále na sociální zabezpečení a příspěvku na státní politiku zaměstnanosti.



Datum:                                                       	Podpis:
                                                                      	Jméno a příjmení:









Příloha č. 3 
Návrh smlouvy o dílo










































Příloha č. 4 
Brief – zadání pro catering

Jak chceme představit Brno a jižní Moravu prostřednictvím gastronomického zážitku na večerním rautu gala večera Traverse?

Message: Chceme ukázat Brno a jižní Moravu tak, jak je znají, prožívají a užívají místní.

Brno a jižní Morava jsou místem, kde se potkávají tradice s inovací („tradiční styl se potkává s moderním“), unikátní architektura s nádhernou přírodou, skvělé víno s ještě lepší gastronomií. Brno je autentické, Brno je své. Je městem živým, otevřeným světu, všemu a všem. Je přirozenou vstupní branou pro objevování jižní Moravy.  Tradiční jídla vám v Brně připravíme jinak, po našem, nejlépe jak umíme (chceme říct: jiná netradiční „moderní“ prezentace tradičních jídel). Stačí jen ochutnat, nebo si vybrat některou z cizích moderních kuchyní, které nám tu tak trochu zdomácněly, či si dát něco dobrého přímo na ulici (street food). A že je Brno tím nejlepším místem, kam si zajít na pivo, koktejl a kávu? Přesvědčte se o tom sami.
 Vše, co u nás děláme a umíme, ať už je to tradiční nebo moderní a nové, je založeno na umění místních lidí (locals), kteří to pro nás tvoří a které tu dnes potkáte (míněno barmany, baristy, vinaře, krojovaní…). Bez nich by Brno a jižní Morava nebyly takové, jaké jsou.

Důležitá je pro nás prezentace jídel i nápojů. I tradiční a typická jídla lze odprezentovat stylově a „moderně“. Servírování jídel by mělo být v podobě ochutnávek malých porcí, finger food apod. Chceme, aby účastnící toho mohli ochutnat více, dát si více druhů jídla, aby se nemuseli s jídlem příliš namáhat a unavili se po snědení jedno velkého talíře např. s vepřovým masem, zelím a knedlíkem. Naopak chceme, aby ochutnali více mini porcí či více malých talířků. Nabízená jídla musí být vizuálně zajímavá, překvapivá. 

Brno se chce prezentovat jako město, které je v ČR na gastronomické špici. Chceme ukázat, že v Brně jsou skvělá bistra, street food a fine dining restaurace. Při návrhu skladby rautu se můžete inspirovat projektem Gourmet Brno https://www.gotobrno.cz/ochutnejte/ - jeho podniky a tím co a jak to nabízí svým hostům, nebo např. novou knihou Lukáše Hejlíka BRNO100. Na brněnské gastroscéně jsou skvělé koncepty podniků jako např. Element nebo Atelier, cukráren (Sorry, pečeme jinak), street food (Bucheck) a také veganských či vegetariánských restaurací (Forky’s) – v menu by měla být obsažena i nabídka pro vegany/vegetariány. V Brně se mísí různé typy a původy kuchyní (skvělou inspirací může být dvorek v prostoru Zelný trh 10 – s podniky jako Mikrofarma, Domovina, Buchta C a další na jednom místě). Dá se říci, že zahraniční kuchyně v Brně převažují, což nám ale nevadí, naopak toho chceme využít a předvést, že v Brně to také umíme a jsme světoví (např. vietnamské nudle na malé mističce, mini závitky, mini burgery apod.).

Jižní Morava: vybrat si z nabídky tradičních jihomoravských pokrmů (viz níže) a ty netradičně „odprezentovat“ a servírovat ve formě malých ochutnávek / mini porcí / mističek apod., aby hosté mohli ochutnat více druhů jídel: smažený sýr, řízky + bramborový salát, kulajda, zelňačka, moravské pokrmy – báleše / přesňáky / boží milosti, guliváry, kroupový Kuba / šumajstr, škvarky – jsou nazývané „moravské müsli“, škvarková pomazánka, vepřové koleno – s křenem, s kozím rohem nebo uzené, paštiky, bramboráky/zelňáky, kachna se zelím.

V oblasti cateringu plnění zakázky neobsahuje (dle bodu 1. této zadávací dokumentace): víno, sekt na přípitek, káva, míchané alkoholické a nealkoholické nápoje – drinky, jihomoravské koláčky.






































Příloha č. 5 
Program akce (průběžně aktualizován)
[bookmark: _Hlk108779478]Od 18.00 hod: postupné shromažďování účastníků na jižní terase 
-	při příchodu dostanou hosté welcome drink
18.00 – 19.30 hostesky roznáší drobné občerstvení, nealkoholické nápoje a pivo k dispozici samoobslužně / s obsluhou (např. čepované pivo)
18.00 – 20.00 hraje cimbálová kapela Ondráš (podium), včetně dvou tanečních vystoupení Ondráše (v časech viz dále), na podium se postupně představí vinaři
18.00 – 22.00
-   catering, obsluha
-   vinaři (vždy 2 stoly na 4 různých místech) – ochutnávky jihomoravských vín
-   krojované hostesky (1 pár) chodí s koštýři a koláčky
-	barmani (2 stanoviště, na každém 4 special drinky, z toho jeden nealko) – průběžně míchají drinky
-   malování henou na ruku – u stolečku (dokud bude světlo)
-   osvětlený fotopoint BRNO
-   3D fotokoutek s obrazovkou
18.30 – začátek gala večera
-   vstup moderátora
-   vizuálně zajímavý start – sabrage (10 lahví) – sekt ze sabrage se rozlije kolemstojícím a řečníkům na přípitek
-	krátké proslovy, slavnostní zahájení večera, přípitek – hostitelé – představitelé města a kraje, Traverse (ověřit účast)
-   moderátor – pozvání účastníků na další program
18.30 – 19.20 „zlatá hodinka“, pozorování západu slunce, aktivity se západem – focení, sdílení…
Od 19.15 pro zájemce prohlídka hradu, věže, kasemat (zajistit navigaci účastníků)
19.30 – 22.00 hlavní večerní raut – kombinace roznosu jídel obsluhou, samoobslužných rautových stolů a rautových stolů s obsluhou
19.15 – 19.30 první taneční vystoupení Ondráš (podium + prostor pod podiem)
19.45 – 20.00 druhé taneční vystoupení Ondráš (podium + prostor pod podiem)
20.00 – 22.00 hudební program Brna (podium)
20.30 – 20.45 barmanská show – ukázka práce barmana/ů (podium)
22.00 zakončení gala večera, ukončení programu, konce cateringu (konce doplňování a obsluhy)
22.30 úklid cateringu (jídla a nápojů)
Pozn. Východní bašta hradu – od 19.00 hod. divadlo.

