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CORTE SUPREMA DE IUSTICIA
Dirección Administrativa

ND^N.,qalLtzoE r,.'

Asunción, 18 de diciembre de20l5 y'

Lic. Roberto Torres Cardozo, Coordinador
Comité de Evaluación de Ofertas
Corte Suprema de Justicia
Presente

&L#H-'?"--Ti##%*.n',-HiÉ$:"#11;

Me dirijo a usted y por su intermedio donde corresponda, en virtud a

la nota CEO N' 132412015 donde solicita la Evaluación Técnica de las ofertas
presentadas en el marco del llamado Contratación por Excepción - PAC N'
107 /2015 "Contratación de los Servicios del Bourbon Conmebol Asunción
Convention Hotel para la XVIII Cumbre Iberoamericana Paraguay 2016 -
Contrato Abieno - Ad Referéndum".

En ese sentido, se remite la nota NDE N' 285/2015 presentada por
el Departamento de Eventos, en total 6 (seis) hojas.

Se acompaña a la presente:

¡ Copia del Pliego de Bases y Condiciones (Sección III - Especifrcaciones

Técnicas)

LCopia de la oferta de la empresa BOURBON HOSPITALIDAD S. A.
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NDE N'.24S /201s

Asunción, 18 de diciembre de 2 015

Sr. Lic Rubén Ayala Olmedo, Director
Dirección Administrativa
Corte Suprema de Justicia
Presente

Me dirijo a Usted a fin de dar respuesta a la NDA N'2034/20t5,
en relación a lo solicitado por nota CEO N' 1324/15 a los efectos de remitir adjunto
a la presente planilla de Evaluación Técnica en el marco de la Contratación por
Excepción - PAC N' 702 /2015 "Contratación de los Servicios del Bourbon
Conmebol Asunción Convention Hotel para la XVIII Cumbre Iberoamericana
Paraguay 2016 - Contrato Abierto - Ad Referendum".

Atentamente,
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DESCRIPCIÓN DEL
SERMCIO

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
UNIDAD

OE
fIIEDIDA

PRESEN-
TACION

CANTI.
DAD

BOURBON
HOSPITALIDAD

s.a.

ALQUILER DE SALON
PRINCIPAL

Alquiler de Sala para 2.500 (DOS MIL
QUINIENTOS) Personas, con 3 (lres) separadores
acústicos. ggÉlb¡94lg¿A
Elmismo, debe incluir:
Foyer del 500m2 con área de acreditación.
Sanitarios N4 y F

Estacionamiento

DIA SALON 1 CUMPLE

I

2
ALQUILER DE SALON

PRINCIPAL

Alquiler de Sala para 2.500 (DOS l\4lL

QUINIENTOS) Personas, con 3 (tres) separadores
acüslicos para moniaje y desmonlaje del evento
Costo oor DIA

DIA SALON 1 CUIMPLE

3 ALQUILER DE SALA DE
BANOUETES

Alquiler de Sala para bañquetes con capacidad para
220 (DOSCIENTOS VEINTE) PERSONAS.
Costo oor DlA.

DIA SALON 1 CUMPLE

t-_..
^ ^- I Alqu¡ler dé Sala de Apoyo c¡n capacidad para 20

ALUUTLEF<,uEr¡Ar-AUt (vgrrurg)prnsoruns.
Costo por DlA.

DIA SALON 1 CUIVIPLE

5
ALQUILER DE SALA DE

APOYO N'2
Alquiler de Sala de Apoyo con capacidad para 50
(CINCIJENTA) PERSONAS.
Coslo por DIA.

DIA SALON 1 CUMPLE

6
ALQUILER

HABITACIONES
DE

SINGLES

Servicio de hotel, que incluye, Habilación estándar
SINGLE con desayuno incluido. Cosfo de
habitación oor cada DIA.

DIA HABITACION CUI\¡ PLE

7
ALQUILER DE

HABITACIONES DOBLES

Servicio de hotel, que incluye, Habitación estándar
DOBLE con desayuno ¡nclu¡do. Cosfo de
hab¡tación oor caala DIA-

DIA HABITACION CUlllPLE

f'

SERVICIO DE COFFEE
BREAK. OPCION N" 1

Selvicio de Cofle Break a ser divid¡dos en dias y

horarios a delini. Costo oor Persona, El relrigerio
consistrá en:

. Cálé, leche eniera, selección de lé.

. Jugo de naranja y durazno

. Agua mineral, Gaseosa

. 2 l\¡ini Croissanl de jamón y queso

. 2 N,,lini hojaldres de Guayaba

. 2 chipitas
Además deberán proveerse sobrecilos individuales
de az'úcat y edulcorante en polvo (los edulcorantés
ño deberán contener ciclamato de sodio u otros
componentes nocivos), incluyendo los insumos para

inlegrar los endulzantes con el líquido, tasas,
plat¡tos. vasos y señilletas de papel-

UN IDAD
POR

RECESO
CUMPLE

"t' 
| .,-
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Liz NatalrryEatlial¿

Jefe de Dír¡siát \
C o o ú ¡ n ac i ón de EtYd['t'lc^l
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DESCRIPCION DEL
SERVtCtO

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
UNIDAD

DE
MEDIDA

PRESEN.
TACION

CANTI.
DAD

BOURBON
HOSPITALIDAD

s.a.

I

t" SERVICIO DE COFFEE
BREAK. OPCION N" 2

Servicio de Coffe Break a ser divididos en dias y
horaios a definir. eggpjql¿qM!¿ El refrigerio

coñsistirá eni
. Café, leche entera. Chocolatada.

selección de té-
. Jugo de naranja, piña
. Agua m¡neral . Gaseosa
. 2 M¡ni Cro¡ssanl de jamón y queso
. 2 Mini hoialdres de Guayaba
. 2 Ch¡p¡tas,
. 2 medialunas Dulces
. 2 Pan de queso
. 1 tarteletitas dulces

Además deberán proveerse sobrecilos individuales
de azúcar y edulcorante en polvo (los edulcorantes
no deberán contener ciclamato de sodio Lr olros
componentes nocivos), incluyendo los insumos para
integrar los endulzanles con el líquido, tasas.
plalilos, vasos y servi¡letas de papel.

UNIDAD
POR

RECESO
1 CUMPLE

10
SERVICIO DE ALI\4UERZO

O CENA ECONÓI\'ICO.

Serv¡c¡o de Almi.¡er¿o y/o Cena económico. en d¡as y

horarios a defin¡r. 999&_pqf-.lPeEq4¿ El serv¡cio

consist¡rá:
. 1 Sándwich de Verduras (lechuga, iomale,

pep¡nos, brote de soja, zanahorias y
remolachas gdlladas. queso port salut) 0 1

Sándwich de verduras (Verduras gnlladas,
huevos, mayonésa de zanahodas) o'l
Sándwich Orienlal {pollo éscalfado,
lechuga repollada, mayonesa al curry) o 1

fugazza (jamón, queso y tomate) o 1

calzone 0amón, queso y tomate).
. 1 Jugo envasado en treta pack de 200m1

mín¡mo.
. 1 Fnrla de Dostre

U NIDAD
POR

ALIVUERZO
/CENA

CUIVPLE

SERVICIO DE ALMUERZO
O CENA ESTILO BUFFET

ECONOTVICO

Serv¡c¡o de Almuerzo y/o Cena econóñ¡co, en dias y
horarios a def¡n¡r. !!99_pqLlPe@44 El seN¡cio
consistirá en:
COMIDA FRIA:

. Coulibiac de salmón

. Croissant con jamón serano y queso brie

. Sandwich de lomito de cerdo con coleslaw

. Focaccia con jamón de pavo y ricola
COMIDA CALIENTE:

. Empanadas de carne con aceilunas

. Tartaletila de queso gruyere y puerros

. lv¡ni brochelte de pollo apanado con
crema romana

ENSALADAS
. Ensalada de esparragos con queso fresco

y lomatilos marinados
. Pepino con crema de yogurt y peoil
. Alcauciles rellenos con jamón y

parmesano
ISLA DE PASTAS

. Rav¡olÍtos de pollo en salsa de nueces

. Lomito a las 3 pimientas
ISLA DE POSTRES

. l\¡in¡strudeldemanzanas

. Mini lemon curd

. Panna cotta de va¡nilla y lengua de gato

. Brisse frutal
BEBIDAS

. Canilla libre por 2 (dos) horas de: Jugo de
frutas, Gaseosas y Agua con gas o Agua

UNIDAD
POR

ALMUERZO
/CENA

CUI\4PLE

ryño\)
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UNIDAD
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PRESEN-
TACION

CANTI.
DAO

BOURBON
HOSPITALIOAD

s.A.

Servicio de Almuer¿o y/o Cena ejecut¡vo. en d¡as y

I horar¡os.a defnir. .!:9€!!-p9I-.1&!S9!g El servicio
I consrsll€ en:

I IJ|ENU AL PLATO: VARIEDAD CONSISTENTE EN:

ENTRADA: I

I

I

I

I

I

I

I

I

u*'ono 
I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

. Ensalada N¡zarda (papas. chauchas,
huevo, atún, lechuga, aceitunas, aderezo).

. Vol. a vent con ragout de vegetales.
(Cesta de hojaldre relleña con estofado de
vegetales Y hongos sec¡s)

. Graten de berenjenas (media berenjena
asada al homo, con queso gruyere Y

fondue de tomates)-
. Espinacas blanqueadas con mollejas al

cognac y ¡emolachas crocanles.
. creppes de pollo y palmitos.
. Qu¡che Lorreine con ensaladitas de hojas
. Caesar's salad

FONDOS:
. Lomos a la valdostana (Filete de lomo con

berenjenas gr¡lladas, jamón, queso,

tomate, pu¡é duquesa).

I

I

senvcro oe eruuenzo I
O CENA EJECUTIVO

I

. Toumedo con salsas de hongos. 
I. Carbanada de pollo a la hortelana 
I

(Estofado de mus¡ito de Pollo con l

vegetales y cous cous a la mantena)
. Suprema de po¡lo a la Húngara (Pollo al 

I

gnllcon salsa de moÍones al vino blanco 
l

papas salteadas). 
I. Tilapia con crema de alcaparras, zuch¡n¡s 
I

alvapory puré de papas perfumadas
. Surubí a la crema del limón con vegetales I

alvapor- |

POR
ALMUERZO

/CENA
CUMPLE

. Capeleftis de queso con salsa carbonara

I Rav¡o¡es de pol¡o con crema de queso y

lam0n.
IPoSTRES:
| . Budín a la m¡el (Clásico budin de pan
I fresco, miel. iengibre, crema batida).

L . lvlouse de tnburucuya con lengua de galo
| . creoes relleno con crema de chocolate y
I coulis de frambuesa.

I . Bavaroise bicolor de vain¡l¡a y frut¡lla,
I salsa de chocolate Y alm€ndras

i . TuliDa con crema de va¡nilla y fruta fresca

I Mini strudel de higo conftado, con

I helados de crema.
. Semfredo de amarelto con salsa de café

| . Mille feu¡lle (mil hojas de crema con salsa
I de dos chocolates)

IBEBIDAS:
I Canilla libre de las siguientes bebidás:

. Beb¡das Gaseosas sin a¡cohol. de var¡os

I salores, iñcluyendo bebidas de bajas

I ca|onas.
j . Agua Mineral con gas Y siñ gas en

I botellas de 500 ml. con tapa rosca.
. Juqos 100% nalural de frutas l¡o.¡adas o

j exprimioas ldurazno' naranja. f.ut¡lla, piña

I melón. pomelo).

á-\uil)
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BOURBON
HOSPITALIDAD

s.A.

't3
SERVICIO DE ALIMUERzO
O CENA ESTILO BUFFET

EJECUTIVO

Servic¡o de Almue¡zo y/o Cena eiecut¡vo, en díaE y
horarios a d€f nir. @qpg¿.¿g¡g@g

EL SERVICIO DE BUFFET CONSISfENTE EN:

. Entradas

. Variedad de Cames (pollo, pescado,

carne vacuna).
. Variedad de Guarniciones.
. VEriedad de Postre
. Canilla libre de Bebidasr Gaseosa, Jugo;

Aoua I\rineral

UNIDAD
POR

ALIVUERZO
/CENA

1 CUI\4PLE

14
SERVICIO DE CAFETERiA

PERMANENTE

Café Negro sin azúcar en termos de un litro y Agua
Mine"at. @_-pg_&!s!2--E!¿@4J
(cualRo, tloRAs DE sERvlc,o.

Adernás deberán proveerse sobrecito8 ind¡viduale6
de azúcar y edulcorante en polvo (los edulcorantes
no deberán coniener c¡clamato de sod¡o u otros
componenles nocrvos). incluyendo los insumos para

¡ntegrar los endulzanl€s c¡n el l¡quido y tasas,
platitos y servilletas de pap€l.

UNIDAD
POR

SERVtCtO
1 CUMPLE

15 PROVISION DE AGUA
Prov¡sión de agua de 500 ml SIN GAS. gqglE-pg!
BO7ELLA.

UNIDAD
BOTELLA

DE
PLASTICO

I CUMPLE

16
PROVISIÓN DE AGUA

CON GAS
Prov¡sión de agua de 500 ml CON GAS. @!Eig!
BOfELLA.

UNIDAD
BOTELLA

PLASTICO
CUMPLE

17 PROVISION DE GASEOSC
Prov¡s¡ón de gaseosa de 500 ml. Variedad de
sabores. Cosfo oot EOÍE¿¿A.

UNIDAD
BOTELLA

DE
PLASTICO

CUMPLE

18
PROVISIÓN DE JUGO

NATURAL

Jugos 100% natu€les de ftütas (durazno, naranja,
frr¡i¡lla, piña. melón, pomelo), entregados en janas
de v¡drio o alum¡n¡o de un l¡tro como minimo, para €l
efecto deberá grov€e6e sobc,crtos ¡ndiv¡duales de
azúcar y edulcorante en polvo (ios edulcorantes no
deberán conleneÍ c¡clamato d€ sod¡o u otros
compoñentes noc¡vos), ¡ncluyendo los insumos para

¡ntegrar los endulzantes con el l¡qu¡do, además de
vasos y/o copas. cogfo ro¡ vAso.

UNIDAO VASO CUIV]PLE

L¡z Natal¡a Albed¡ni
Jela de D¡v¡sión

Cooúlnación de Eventos



SERVICIO DE
BOCADITOS SALADOS

SERVICIO DE
BOCADITOS DULCES

!',,

ESPECIFICACIONES TECNICAS

UNIDAD

VARIEoaD CONSISÍENTE EN: Quitche Lorraine,
Qu¡tche de queso y puerro, Patelitos de carne,
Papilas noissett. Cartelitos de N,louse de atún.
Tarleletila Caprésses, Croquetitas, Albondiguitas,
Choricito al vino. Arrolladito de carne. Arrolladito de
acelga, Patitas de pollo, Tarteletita de queso. Tarta
de jamón y queso Tartelet¡ta de choclo Tarleletila
Pascual¡na, Milanes¡las de came y pollo, Empanada
Homeada de came, Empañada Horneada de pollo,
Empanada Horfleada de choclo. Empanada
Homeada de jamón y queso, Empánada Homeada
napolitana, Albondiguitas p¡cantes. Bombas de
queso. Cañoncitos con pate o con queso, Chips con
jamón. Croquetitas de pollo. carne, mandioca,
Empanad¡tas fritas de c¿rne, pollo, palmito, jamón y
queso. choclo, ch¡lena. Empanadas de hojaldre de
came o de pollo, Fmpánadas de hojaldre de jamón y
queso. Empanadas de hojaldre de verdurás,
Enrolladilos de jámón y queso. Enrolladilos de
jamón y queso a la m¡lanesa, Sandwiches triples
con pan integral y pan blanco de: jamón y queso,
atún, palmito, morrcnes con ace¡tuna, tomate y
huevo. apio y roquefort, palm¡los y huevo, queso y
aceitunas y verdura. V¡llaro¡ de pollo, Tarteletítas de:
alún v verduras. Ch¡o! con came fria de cerdo,
Cuadrilos imperiales Enrolladrlos de jañdn y

palmitos, Enrolladitos de pio nono y salchichas,
I\¡ilanesitas especiales con jamón y queso, f\¡ini

croissanls con jamóñ y quéso, Peritas de pollo,

Quiche lorraine de jamón y queso o verduras,
Volauvenl coñ pollo. choclo o champignon,
Albond¡gu¡tas p¡cantes de came, M¡ñ¡ fugazza.
Coslo oor 1(n (ClENl Unidades.

BANDEJA
UNIDAD DE ACERO

VARIEDAD CONSISTENTE EN: Alfajorcitos con
chocolate negro y blanco. Alfajorcitos de maicena
B¡zcochos de va¡nilla o de anis, Bombones
Arlesanales. Cañonc¡tos de hojaldre con dulce de
leche. Galleiitas de: canela, salvado, chocolate, M¡ni

Lemmon pie, Lengua de galo, Paslafrol¡tas,
Brigadeiros, Paslelitos Milhojas, lrini Brownies,
farlelelitas de Nuez, Chifon de Chocolale y

Naranjitas Conftadas, Tortitas moka, N¡ini Média
lunas rellenas de: cÍema, dulce de guayaba, dulce
de leche, Shot con aloz con leche- Shol con ltlouse
de chocolate

Man¡ f¡ram¡su. Mini quindin, Cartelitos de frutas.
Boqueron Ojo de suegra, Bolilas de coco- chocolate

9e sf ereü!919!E!!-u nfu let

Liz Natalia
Jela de

Cooñ¡nec¡ón de Eventos


