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Załącznik Nr 1A
DOT. CZĘŚCI III – Dostawa artykułów spożywczych








ZSZ.I.26.6.2021
WYKAZ MATERIAŁÓW

UWAGA. WSZYSTKIE WARTOSCI W TABELI NALEŻY POMNOŻYC x2 (w końcowej części tabeli)
1) Kuchnia węgierska

	Nazwa  surowca
	Ilość (waga)
	Cena jednostkowa brutto
	Cena łączna

	mąka tortowa     
	2kg
	
	

	jajka
	24szt
	
	

	mleko
	2l
	
	

	olej słonecznikowy 
	1l
	
	

	sól
	1 kg
	
	

	orzechy włoskie
	500g
	
	

	śmietanka 36%
	750 ml
	
	

	cukier puder
	1kg
	
	

	rodzynki
	100g
	
	

	skórka pomarańczowa
	100g
	
	

	rum
	120ml
	
	

	spirytus
	100ml
	
	

	Kawa rozpuszczalna
	200g
	
	

	czekolada gorzka 
	3 szt
	
	

	kakao 
	2 opak  100g
	
	

	cukier kryształ
	1 kg
	
	

	laska wanilii
	3 szt
	
	

	kiszona kapusta
	1kg
	
	

	kapusta kiszona – główka duża
	2 szt
	
	

	łopatka wieprzowa lub karkówka
	0,8kg
	
	

	ryż 
	400g
	
	

	cebula
	9szt / 1 kg
	
	

	czosnek
	3 szt
	
	

	papryka słodka
	1 opak.
	
	

	papryka ostra
	1 opak
	
	

	chilli
	1 opak
	
	

	kminek
	1 opak
	
	

	pieprz czarny mielony
	1 opak
	
	

	majeranek
	1 opak
	
	

	liść laurowy
	1 opak
	
	

	cynamon
	1 opak
	
	

	koncentrat pomidorowy w słoiku min 200g
	3 opak
	
	

	zacierka
	1 opak
	
	

	słonina wędzona
	100g
	
	

	śmietana kwaśna 18%
	600ml  -  4opak
	
	

	kiełbaski debreczyńksie lub równoważna
	500g
	
	

	masło
	3 kostki
	
	

	karp
	1,5kg
	
	

	marchew
	500g
	
	

	pietruszka
	200g
	
	

	seler
	200g
	
	

	ostre  papryczki
	70g
	
	

	mięso mielone z szynki
	2x 0,6 kg
	
	

	pomidory malinowe
	700g
	
	

	pomidory bez skórki w puszce
	2 opak
	
	

	papryka czerwona, zielona, żółta
	7/2/2 szt
	
	

	chleb
	1 szt
	
	

	boczek wędzony
	200g
	
	

	smalec wieprzowy
	1 kostka
	
	

	ocet
	0,5l
	
	

	Lody śmietankowe
	1l
	
	

	proszek do pieczenia
	2 szt
	
	

	bułka tarta
	0,5kg
	
	

	jabłka kwaśne
	1,5kg
	
	

	cytryna
	3 szt
	
	

	drożdże 
	2 opak
	
	

	ser żółty Bursztyn
	200g
	
	

	ser żółty
	500g
	
	

	ziemniaki
	1 kg
	
	

	jogurt grecki
	400ml – 2 opak
	
	

	Cukier waniliowy
	2szt
	
	

	margaryna
	3szt
	
	

	RAZEM BRUTTO
	

	RAZEM BRUTTO x2
	


UWAGA. WSZYSTKIE WARTOSCI W TABELI NALEŻY POMNOŻYC x2 (w końcowej części tabeli)

2) KUCHNIA  ROSYJSKA

	Nazwa  surowca
	Ilość 
	Cena jednostkowa brutto
	Cena łączna

	mąka gryczana
	0.5kg
	
	

	mąka tortowa 
	4kg
	
	

	drożdże
	3 opak po 0,5 kg
	
	

	mleko
	2 l
	
	

	jajka
	20 szt
	
	

	Masło min 200g
	4 kostki
	
	

	cukier kryształ
	1 kg
	
	

	serek Bieluch lub równoważny
	2 opak
	
	

	truskawki świeże
	700g
	
	

	pomarańcze 
	500 g
	
	

	brzoskwinie w syropie
	2 opak
	
	

	borówki świeże
	500g
	
	

	cukier puder 
	1 kg
	
	

	serek Mascarpone
	750 g
	
	

	śmietanka 36% 
	2 opak
	
	

	łosoś wędzony - plastry
	400 g
	
	

	śmietana kwaśna 18%
	1 op duże
	
	

	szczypiorek
	1 pęczek
	
	

	kiszona kapusta
	750g
	
	

	suszone grzyby - podgrzybki
	150g
	
	

	cebula
	1kg (średnich)
	
	

	pieprz czarny mielony
	1 opak
	
	

	sól
	1 kg
	
	

	papryka słodka
	1 opak.
	
	

	papryka ostra
	1 opak
	
	

	liść laurowy
	1 opak
	
	

	przyprawa do gulaszu
	1 opak
	
	

	Pieprz czarny ziarnisty
	1 opak
	
	

	Ziele angielskie
	1 opak
	
	

	kminek
	1 op
	
	

	bułka tarta
	0,5kg
	
	

	olej rzepakowy
	1 l
	
	

	wołowina- polędwica
	500g
	
	

	papryka czerwona słodka
	3 szt
	
	

	paprika czerwona ostra 
	2 szt
	
	

	ogórki kiszone z wodą
	1 kilo 2 słoiki
	
	

	pieczarki
	1 kg
	
	

	koncentrat pomidorowy min 200g
	2 opak
	
	

	słonina
	400g
	
	

	marchew
	500g
	
	

	pietruszka
	200g
	
	

	por
	1 szt
	
	

	seler
	2 szt
	
	

	natka pietruszki
	2 pęczki (duże)
	
	

	koperek
	1 pęczek
	
	

	bułka kajzerka
	4 szt
	
	

	cebula dymka
	1 pęczek
	
	

	filet z kurczaka
	1 kg
	
	

	antrykot lub szponder
	500g + 500 g
	
	

	ziemniaki
	0,5 kg
	
	

	kasza orkiszowa
	1 opak
	
	

	fasola biała 
	1 puszka
	
	

	Mięso mielone wołowe
	500g
	
	

	czosnek
	1 główka
	
	

	kostka rosołowa drobiowa
	1 opak duże
	
	

	Cukier waniliowy
	2 szt
	
	

	rum
	120 ml
	
	

	rodzynki
	300g
	
	

	migdały
	300g
	
	

	orzechy włoskie
	300g
	
	

	Margaryna do pieczenia
	2 kostki
	
	

	masło klarowane
	 1 op
	
	

	




RAZEM BRUTTO
	

	RAZEM BRUTTO x2
	


UWAGA. WSZYSTKIE WARTOSCI W TABELI NALEŻY POMNOŻYC x2 (w końcowej części tabeli)

3) KUCHNIA GRECKA  I BUŁGARSKA

	Nazwa  surowca
	Ilość 
	Cena jednostkowa brutto
	Cena łączna

	bakłażan
	800g
	
	

	cukinia
	300g
	
	

	ziemniaki
	500g
	
	

	Oliwa z oliwek
	750ml
	
	

	cebula
	500g
	
	

	mięso mielone wieprzowe i wołowe
	0,5 + 0,5kg
	
	

	pomidory
	1 kg
	
	

	Wino czerwone półwytrawne
	100 ml
	
	

	mleko
	1 l 
	
	

	Masło min 200g
	3 kostki
	
	

	mąka pszenna
	1 kg
	
	

	gałka muszkatołowa mielona
	1 opak
	
	

	Pieprz czarny mielony
	1 opak
	
	

	cynamon
	1 opak
	
	

	ser  solan
	300g – 2 opak 
	
	

	ser typu feta
	3 opak
	
	

	jajka
	10 szt
	
	

	Jogurt grecki
	5 opak
	
	

	Ogórki zielone
	1kg
	
	

	czosnek
	2 główki
	
	

	cytryna
	4 szt
	
	

	Mięta świeża (doniczka)
	1 szt
	
	

	Czerwona cebula
	4 szt
	
	

	Zielona papryka
	1 szt
	
	

	Czarne oliwki 
	1 słoiczek
	
	

	oregano
	1 opak
	
	

	Sól gruboziarnista
	1 kg
	
	

	Rozmaryn świeży (doniczka)
	1 szt
	
	

	Dorada  (ryba)
	4 szt wypatroszone po 350g
	
	

	Cukier kryształ
	1 kg
	
	

	Mąka orkiszowa
	500g
	
	

	Natka pietruszki
	1 pęczek
	
	

	szczypiorek
	1 pęczek
	
	

	Mięso wieprzowe szynka
	1000g
	
	

	Mięso wołowe  karkówka
	500g
	
	

	Chleb biały
	1 szt
	
	

	kminek
	1 opak
	
	

	Konfitura wiśniowa
	1 słoiczek
	
	

	Brzoskwinie w syropie
	2 puszki
	
	

	Maliny świeże
	1 opak 500 g
	
	

	Konfitura brzoskwiniowa
	1 słoiczek
	
	

	borówki świeże
	1 opak 500 g
	
	

	ciasto filo
	2 opak
	
	

	pistacje
	100 g
	
	

	migdały
	100 g
	
	

	orzechy włoskie
	200 g
	
	

	orzechy laskowe
	200 g
	
	

	miód naturalny
	250 g
	
	

	margaryna palma
	2 kostki
	
	

	masło klarowane
	1 opak
	
	

	cukier puder
	0,5 kg
	
	

	

RAZEM BRUTTO
	

	RAZEM BRUTTO x2
	


UWAGA. WSZYSTKIE WARTOSCI W TABELI NALEŻY POMNOŻYC x2 (w końcowej części tabeli)

4) KUCHNIA FRANCUSKA

	Nazwa  surowca
	Ilość 
	Cena jednostkowa brutto
	Cena łączna

	Cebula
	1kg
	
	

	Por
	1 szt
	
	

	Seler
	1 szt
	
	

	Marchewka 
	½ kg
	
	

	Pietruszka
	½ kg
	
	

	Czosnek
	główka
	
	

	Sałata rzymska
	1 szt.
	
	

	Cytryna
	2 szt.
	
	

	Świeże truskawki 
	400g
	
	

	Maliny świeże
	300 g
	
	

	Mięta w doniczce
	1 szt.
	
	

	Białe wytrawne wino
	200 ml
	
	

	Masło 
	5 kostek
	
	

	Tymianek
	2 szt.
	
	

	Bagietka 
	4 szt.
	
	

	Ser żółty gouda
	1,2 kg
	
	

	Liście laurowe
	1 szt.
	
	

	Ziele angielskie
	1opakowanie
	
	

	Mąka pszenna
	2 kg
	
	

	Sól 
	1 kg
	
	

	Pieprz
	1 szt.
	
	

	filet z kurczaka
	1,5 kg
	
	

	Szpinak mrożony
	2 szt.
	
	

	Jaja
	20 szt.
	
	

	Śmietana 18%
	2 szt.
	
	

	Ziemniaki
	2 kg.
	
	

	Mleko
	2 l
	
	

	Gałka muszkatołowa 
	1 opak
	
	

	Parmezan tarty
	½ kg
	
	

	Majonez 
	900 ml
	
	

	Musztarda
	1 szt.
	
	

	Cytryna 
	2 szt
	
	


	Sos warcestershire
	1 szt.
	
	

	Śmietanka kremówka 36%
	2 szt. po 250 g
	
	

	Cukier
	1kg
	
	

	Laska wanilii
	2 szt.
	
	

	Filet z dorsza
	500 g.
	
	

	Pieprz cytrynowy
	1 szt.
	
	

	Mąka ziemniaczana
	2 kg
	
	

	Piwo
	1 szt.
	
	

	Sezam łuskany
	100g
	
	

	Olej rzepakowy
	1 l
	
	

	Łosoś wędzony
	400g
	
	

	Kapary
	1 słoik
	
	

	Koperek
	pęczek
	
	

	RAZEM BRUTTO
	

	RAZEM BRUTTO x2
	


UWAGA. WSZYSTKIE WARTOSCI W TABELI NALEŻY POMNOŻYC x2 (w końcowej części tabeli)

5) KUCHNIA WŁOSKA

	Nazwa  surowca
	Ilość 
	Cena jednostkowa brutto
	Cena łączna

	Makaron spaghetti
	1 kg
	
	

	Boczek wędzony
	400g
	
	

	Śmietanka 30%
	 2x500ml
	
	

	Jaja 
	20 szt
	
	

	Czosnek
	3 główki
	
	

	Cebula
	1 kg
	
	

	Białe wytrawne wino
	200ml
	
	

	Tarty ser grana padano
	100g
	
	

	Sól
	1 kg
	
	

	Pieprz
	1 szt.
	
	

	Bazylia
	1 opak
	
	

	Mozzarella
	500g
	
	

	Chleb
	1 szt
	
	

	Mleko
	3 l
	
	

	Mąka pszenna 
	2 kg
	
	

	Oliwa z oliwek extra virgin
	1 l
	
	

	Cukier drobny
	160g
	
	

	Ser mascarpone
	750g
	
	

	Biszkopty do tiramisu
	2 opak
	
	

	Kawa mielona
	200g
	
	

	kawa rozpuszczalna
	200 g
	
	

	Wino Marsala lub równoważne
	100ml
	
	

	Kakao gorzkie
	2 opak
	
	

	Ciabatta
	2 szt.
	
	

	Pomidory
	1,5 kg
	
	

	Czerwona cebula
	2 szt.
	
	

	Bazylia
	1 doniczka
	
	

	Starty parmezan
	100g
	
	

	Papryka czerwona
	1 szt.
	
	

	Dynia 
	1szt.
	
	

	Seler
	1kg
	
	

	Pietruszka 
	½ kg
	
	

	Por
	1 szt.
	
	

	Marchewka
	1kg
	
	

	Cukinia
	1 szt. 
	
	

	Ziemniaki
	1kg
	
	

	Kapusta
	1 szt.
	
	

	Liście laurowe
	1 szt.
	
	

	Puszka białej fasoli
	1 szt
	
	

	Fasolka szparagowa zielona mrożona
	450g
	
	

	Kostka rosołowa warzywna 
	1 opakowanie
	
	

	Natka pietruszki
	1 pęczek
	
	

	Makaron nitki cięte
	½ kg
	
	

	filet z kurczaka
	1 kg
	
	

	Ser żółty gouda
	500g
	
	

	Otręby pszenne
	150g
	
	

	Masło roślinne
	1 opakowanie
	
	

	Pomidory bez skóry 

w puszce
	2 szt.
	
	

	żelatyna
	1 opak
	
	

	truskawki świeże lub mrożone
	0,5 kg
	
	

	laska wanilii
	2 szt
	
	

	borówki świeże lub mrożone
	0,5 kg
	
	

	RAZEM BRUTTO
	

	RAZEM BRUTTO x2
	


UWAGA. WSZYSTKIE WARTOSCI W TABELI NALEŻY POMNOŻYC x2 (w końcowej części tabeli)

6) KUCHNIA HISZPAŃSKA I MEKSYKAŃSKA

	Nazwa  surowca
	Ilość 
	Cena jednostkowa brutto
	Cena łączna

	Oliwki czarne drylowane
	150g
	
	

	Czosnek 
	4 główki
	
	

	Kapary
	1 słoik
	
	

	Filety anchois
	1 słoik
	
	

	Natka pietruszki 
	pęczek
	
	

	Cytryna
	1 szt.
	
	

	Oliwa z oliwek
	500ml
	
	

	Chili w proszku
	100g
	
	

	Pieprz mielony
	1 szt 
	
	

	Ziemniaki małe
	1 kg
	
	

	Cebula
	1kg
	
	

	Jaja
	10szt.
	
	

	Mleko 
	1 l
	
	

	Sól
	1 kg
	
	

	Stek z tuńczyka
	600g
	
	

	Pomidory
	½ kg
	
	

	Bakłażany
	3 szt.
	
	

	Seler naciowy
	1 szt.
	
	

	Cukier
	1 kg
	
	

	Olwki zielone nadziewane papryką
	340g
	
	

	Ocet jabłkowy
	750ml 
	
	

	Serek mascarpone
	750g
	
	

	Śmietanka kremówka
	750ml
	
	

	Gorzka czekolada
	2 szt.
	
	

	Herbatniki (50sztuk)
	5 paczek
	
	

	Rum
	250ml
	
	

	Mąka kukurydziana
	1kg
	
	

	Mąka pszenna
	1 kg
	
	

	Ser żółty Gouda
	30dkg.
	
	

	Szynka drobiowa
	30dkg.
	
	

	Serek Bieluch
	2szt.
	
	

	Ogórek szklarniowy
	1 szt.
	
	

	Limonka 
	1 szt
	
	

	Mięta doniczka
	1 szt.
	
	

	Pieprz ziarnisty zielony
	1 opakowanie
	
	

	Kolendra doniczka
	1 szt.
	
	

	Oregano doniczka
	1 szt
	
	

	Szczypiorek
	1 pęczek
	
	

	Krewetki
	250g
	
	

	Papryka mielona słodka
	1 opakowanie
	
	

	Masło 
	1 kostka
	
	

	Wermut Martini
	1/2l
	
	

	RAZEM BRUTTO
	

	RAZEM BRUTTO x2
	


UWAGA. WSZYSTKIE WARTOSCI W TABELI NALEŻY POMNOŻYC x2 (w końcowej części tabeli)

7) KUCHNIA  CHIŃSKA  I  TAJSKA   

	Nazwa  surowca
	Ilość 
	Cena jednostkowa brutto
	Cena łączna

	mięso wieprzowe - karkówka
	1 kg
	
	

	kapusta  świeża
	1 główka mała
	
	

	grzyby mun
	50g
	
	

	makaron sojowy
	100g
	
	

	jajka
	10 szt  
	
	

	cebula
	0,5 kg
	
	

	Olej kujawski
	1 l
	
	

	papier  ryżowy
	2 paczki
	
	

	makaron ryżowy typ wstążki
	200g
	
	

	krewetki  obrane
	500g
	
	

	tofu 
	250g
	
	

	biała rzodkiew
	2 szt 
	
	

	kiełki fasoli mung
	1 opak
	
	

	cebula dymka
	2 pęczek
	
	

	ocet ryżowy
	150ml
	
	

	sos rybny
	100 ml
	
	

	cukier
	1 kg
	
	

	orzeszki ziemne niesolone
	200g
	
	

	filet z kurczaka
	2 kg
	
	

	papryczka chili świeża
	3 szt
	
	

	kostka rosołowa warzywna
	1 opak
	
	

	białe wytrawne wino
	200 ml
	
	

	olej sezamowy
	250ml
	
	

	polędwica wieprzowa
	0,5kg
	
	

	kalarepa
	1 szt
	
	

	ananas
	1 puszka
	
	

	mąka kukurydziana
	1 kg
	
	

	papryka żółta
	1 szt
	
	

	papryka czerwona
	1 szt
	
	

	seler naciowy
	1 szt
	
	

	marchew
	0,5kg
	
	

	pędy bambusa
	1 słoik
	
	

	pory
	2 szt
	
	

	Mirin ( przyprawa)
	150 ml
	
	

	Sake 
	100 ml
	
	

	mleko kokosowe
	400ml
	
	

	mąka ryżowa
	1 kg
	
	

	Konfitura brzoskwinia
	1 słoik
	
	

	Konfitura wiśniowa
	1 słoik
	
	

	RAZEM BRUTTO
	

	RAZEM BRUTTO x2
	


8) WYKAZ MATERIAŁÓW 
	Lp.
	NAZWA SUROWCA
	WAGA
	ILOŚĆ
	Cena jednostkowa brutto
	Cena łączna

	1.
	Mąka pszenna
	Kg
	10
	
	

	2.
	Mąka gryczana
	G
	200
	
	

	3.
	Makaron spaghetti 
	Kg
	1,5
	
	

	4.
	Makaron ryżowy
	G
	300
	
	

	5.
	Sól
	Kg
	2
	
	

	6.
	Jajka
	Szt
	100
	
	

	7.
	Cukier puder
	Kg
	2
	
	

	8.
	Cukier kryształ
	Kg
	5
	
	

	9.
	Ryż
	g
	400
	
	

	10.
	Cukier wanilinowy
	Szt
	10
	
	

	11.
	Żelatyna
	G
	50
	
	

	12.
	Laska wanilii
	Szt
	7
	
	

	13.
	Kostka warzywna ( po 6 sztuk)
	Szt
	2
	
	

	14.


	Kostka rosołowa wołowa (po 6 
sztuk)
	Szt

	2

	
	

	15.
	Bagietka
	Szt
	5
	
	

	16.
	Chleb tostowy
	Szt
	3
	
	

	17. 
	Drożdże
	G
	150
	
	

	18.
	Czekolada mleczna 
	G
	300
	
	

	19.
	Czekolada biała 
	G
	300
	
	

	20.
	Czekolada gorzka 
	G
	500
	
	

	21.
	Kakao
	G
	80
	
	

	22.
	Rodzynki
	G
	300
	
	

	23.
	Orzechy włoskie
	G
	1100
	
	

	24.
	Skórka pomarańczowa
	G
	60
	
	

	25.
	Ciastka kakaowe - kruche
	G
	300
	
	

	26.
	Bułka czerstwa
	Szt
	2
	
	

	27.
	Kasza jęczmienna
	G
	200
	
	

	28.
	Bułka tarta
	G
	500
	
	

	29.
	Pieprz czarny – mielony ( 20g)
	Szt
	7
	
	

	30.
	Zioła prowansalskie (10g)
	Szt
	2
	
	

	31.
	Kminek mielony (20g)
	Szt
	1
	
	

	32.
	Proszek do pieczenia
	Szt
	4
	
	

	33.
	Oregano (10g)
	Szt
	2
	
	

	34.


	Papryka czerwona słodka w proszku (10g)
	Szt


	4


	
	

	35.
	Papryka chilli w proszku (10g)
	Szt
	2
	
	

	36.
	Gałka muszkatołowa (10g)
	Szt
	2
	
	

	37.
	Liść laurowy (8g)
	Szt
	2
	
	

	38.
	Ziele angielskie (10g)
	Szt
	2
	
	

	39

40
	Cebula - Szalotka

Czosnek
	G

Szt
	500

7
	
	

	41
	Cebula
	Kg
	5
	
	

	42.
	Cebula - czerwona
	G
	200
	
	

	43..
	Pomidor
	Kg
	5
	
	

	44.
	Pomidory - koktajlowe
	Opakowanie
	1
	
	

	45.
	Cukinia
	kg
	2,30
	
	

	46.
	Marchew  - korzeń
	kg
	2,20
	
	

	47.
	Pietruszka – korzeń
	kg
	200
	
	

	48.
	Ziemniaki
	G
	8
	
	

	49.
	Pieczarki – świeże
	Kg
	200
	
	

	51.
	Kapusta kiszona
	G
	1,20
	
	

	52.
	Ogórek zielony – świeży
	Kg
	500
	
	

	53.
	Papryka chilli - świeża
	G
	6
	
	

	54.
	Papryka czerwona - świeża
	Szt
	1
	
	

	55.
	Papryka żółta – świeża
	Kg
	500
	
	

	56.
	Por
	G
	1
	
	

	57.
	Cytryna
	Szt
	2
	
	

	58.
	Ogórki kiszone
	Szt
	500
	
	

	59.
	Grzyby suszone
	G
	60
	
	

	60.
	Truskawki –świeże
	G
	500
	
	

	61.
	Fasola szparagowa  - mrożona
	G
	800
	
	

	62.
	Groszek konserwowy - mrożony
	G
	500
	
	

	63.
	Pomidory – (puszka)
	G
	5
	
	

	64.
	Fasola biała – puszka
	Szt
	1
	
	

	65.
	Kukurydza – puszka
	Szt
	1
	
	

	66.
	Koncentrat pomidorowy
	Szt
	230
	
	

	67.
	Kapary
	G
	200
	
	

	68.
	Pieczarki marynowane
	G
	800
	
	

	69.
	Oliwki czarne
	G
	550
	
	

	70.
	Anchois
	G
	120
	
	

	71.
	Musztarda - francuska
	G
	1
	
	

	72.
	Rukola
	Szt
	1
	
	

	73.
	Sałata rzymska
	Opakowanie
	2
	
	

	74.

75.
	Sałata lodowa

Pietruszka zielona – nać
	Szt

Szt
	2

3
	
	

	76.
	Szczypior
	
Pęczek
	4
	
	

	77.
	Bazylia – świeża
	Pęczek
	1
	
	

	78.
	Tymianek  - świeży
	Doniczka
	1
	
	

	79.
	Koper - świeży
	Doniczka

Pęczek
	2
	
	

	81.
	Masło 82 % tłuszczu
	Kg
	4,20
	
	

	82.
	Masło klarowane
	G
	200
	
	

	83.
	Margaryna 
	Kg
	1
	
	

	84.
	Śmietana 18%
	L
	1
	
	

	85.
	Śmietana 30%  
	L
	5
	
	

	86.
	Mleko
	L
	8
	
	

	87.
	Jogurt grecki
	Ml
	700
	
	

	88.
	Oliwa z oliwek
	L
	2
	
	

	89.
	Olej Rzepakowy
	L
	6
	
	

	90.
	Parmezan
	G
	700
	
	

	91.
	Mozzarella ( po 125g)
	Szt
	7
	
	

	92.
	Ser żółty – salami
	G
	500
	
	

	93.
	Ser typu Feta
	Szt
	2
	
	

	94.
	Ser żółty Gruye`re
	G
	400
	
	

	95.
	Ser Cheddar
	G
	300
	
	

	96.
	Majonez 
	Kg
	1
	
	

	97.
	Smalec
	G
	200
	
	

	98
	Szynka parmeńska( po 80 g)
	Szt
	4
	
	

	99.
	Boczek wędzony
	Kg
	1
	
	

	100.
	Boczek gotowany
	Kg
	1
	
	

	101.
	Łosoś wędzony
	G
	500
	
	

	102.
	Kiełbasa Chorizzo
	G
	300
	
	

	103.
	Kiełbasa paprykowa - sucha
	G
	300
	
	

	104.
	Polędwica wieprzowa
	Kg
	2,00
	
	

	105.
	Wieprzowina – szynka
	Kg
	1.50
	
	

	106.
	Policzki wieprzowe
	Kg
	2,00
	
	

	107.
	Mięso mielone – drobiowe
	Kg
	1,50
	
	

	108.
	Wołowina – mielona
	G
	300
	
	

	109.
	Wieprzowina – mielona
	G
	300
	
	

	110.

111.
	Mięso wołowe – rosołowe

Porcje rosołowe – drobiowe
	Kg

G
	1

500
	
	

	112.
	Wołowina - pieczeniowe
	Kg
	2,50
	
	

	113.
	Cielęcina
	Kg
	2
	
	

	114.
	Dorada – świeża(wypatroszona)
	Szt
	1
	
	

	115.


	Dorsz lub Morszczuk – świeży – Filet
	Kg


	2.50


	
	

	116.


	Ryba słodkowodna ( np. pstrąg, karp) – świeży wypatroszony
	Kg


	2


	
	

	117.
	Krewetki – świeże
	G
	500
	
	

	118.


	Mięso mielone wieprzowo-wołowe
	G


	400


	
	

	119.
	Grzyby - Kurki
	G
	400
	
	

	120.
	Oregano – świeże
	Doniczka
	1
	
	

	121.
	Mięta – świeża
	Doniczka
	1
	
	

	122
	Migdały płatki 
	G
	200
	
	

	123
	Pistacje
	G
	100
	
	

	124
	Ciasto Filo
	szt
	2
	
	

	125
	Gruszka świeza
	szt
	14
	
	

	126
	Maliny świeże
	G
	100
	
	

	127
	Lody waniliowe
	kg
	1
	
	

	128
	Polędwica wołowa
	kg
	1
	
	

	129
	Łosoś Świeży – filet
	kg
	1
	
	

	130
	Brendy
	ml
	100 
	
	

	131
	Rum
	ml
	min. 200
	
	

	132
	Wino białe wytrawne 0,5 l
	szt.
	1
	
	

	133
	Piwo jasne 0,5 l
	szt.
	1
	
	

	134
	Woda mineralna 1,5 l niegazowana
	szt.
	12
	
	

	RAZEM BRUTTO
	


RAZEM BRUTTO: tabela 1) + 2) + 3) + 4) + 5) + 6) + 7) + 8) = ……………………………………………………… zł
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