

















Załącznik nr 1

Formularz cenowy: pieczywo

	Lp.
	Asortyment
	Jedn. miary
	Ilość
	Cena  jedn. netto
	Stawka VAT
	Cena jedn. brutto
	Wartość netto  
	Podatek VAT
	Wartość brutto

	1.
	Bułka grahamka – min. 50g bułka pszenna z dodatkiem otrąb, na drożdżach, z dodatkiem soli i innych surowców określonych recepturą, bułka okrągła, niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, spalone lub niedopieczone, ze śladami pleśni 
	kg
	13
	
	
	
	
	
	

	2.
	Bułka parówka – min. 350g, podłużna 

(owalna) wyrabiana z mąki pszennej na drożdżach, z dodatkiem soli i innych surowców objętych recepturą

	kg
	3900
	
	
	
	
	
	

	3.
	Cebularz – min. 80g typu regionalnego lubelskiego, produkt zgodny z normą PN – 93/A-74105 i odpowiedni z recepturami regionalnymi; ciasto winno być dostatecznie wypieczone, z duszona cebulką i makiem
	kg
	110
	
	
	
	
	
	

	4.
	Chleb z siemieniem lnianym- min. 0,5kg, chleb z maki żytniej i pszennej pełnoziarnistej, na naturalnym zakwasie żytnim z dodatkiem nasion siemienia lnianego
	kg
	1100
	
	
	
	
	
	

	5.
	Chleb zwykły - min. 0,6kg, pieczywo mieszane wyrabiane z mąki pszennej, na naturalnym zakwasie z dodatkiem drożdży, soli i innych składników określonych recepturą, dobrze wyrośnięty, wypieczony, o właściwym smaku i zapachu, z nieodstającą skórką
	kg
	6100
	
	
	
	
	
	

	6.
	Drożdżówki nadziewane (różne smaki) – min.100g, wyrób otrzymywany z ciasta drożdżowego z nadzieniem z marmolady, masy budyniowej i inne, wykończone kruszonką
	kg
	280
	
	
	
	
	
	

	7.
	Piernik – pieczywo porowate o charakterystycznym smaku korzennym, barwie brunatnej o zawartości cukrów w wypieczonym cieście nie mniej niż 30%, z nadzieniem
	kg
	85
	
	
	
	
	
	

	8.
	Placek drożdżowy z rodzynkami- min. 300g, przygotowany z ciasta drożdżowego z kruszonką
	kg
	290
	
	
	
	
	
	

	9.
	Bułka maślana – min. 100g, ciasto drożdżowe, o kształcie okrągłym, dobrze wypieczona i wyrośnięta, bez odstającej skórki
	kg
	150
	
	
	
	
	
	

	10.
	Sernik – wyrób otrzymany z masy serowej z dodatkiem rodzynek, skórki pomarańczowej itp., na spodzie z ciasta kruchego, wykańczany lukrem lub innymi dodatkami cukierniczymi
	kg
	185
	
	
	
	
	
	

	11.
	Makowiec – wyrób z ciasta drożdżowego, przekładane masą makową z dodatkiem rodzynek wykańczane glazurą, cukrem pudrem, kruszonką
	kg
	60
	
	
	
	
	
	

	12.
	Szarlotka – wyrób z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo- tłuszczowego, przekładane masą jabłkową, ozdabiane cukrem pudrem

	kg
	130
	
	
	
	
	
	

	13.
	Keks –wyrób z ciasta biszkoptowo- tłuszczowego z dodatkami owoców z syropu, rodzynek, fig, migdałów, orzechów itp.
	kg
	80
	
	
	
	
	
	

	14.
	Pączki drożdżowe- min. 80g, wyroby otrzymywane z ciasta drożdżowego, z nadzieniem z marmolady, dżemu, smażone w tłuszczu, wykańczane cukrem pudrem
	szt.
	200
	
	
	
	
	
	

	15.
	Bułka tarta - 0,5 kg, produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonych bułek pszennych, bez dodatku nasion i zdobień
	kg
	110
	
	
	
	
	
	

	16.
	Babka piaskowa z polewą – min. 350g, wyrób z ciasta biszkoptowo – tłuszczowego oblany polewą lukrową, o kształcie okrągłym
	kg
	45
	
	
	
	
	
	

	17.
	Bułka śniadaniowa – min. 50g, pieczywo pszenne zwykłe z mąki pszennej na drożdżach, z dodatkiem soli, i innych surowców określonych recepturą, o kształcie okrągłym, dobrze wypieczona
	kg
	45
	
	
	
	
	
	

	18.
	Chleb graham – min. 0,5 kg, pieczywo z maki graham z dodatkiem otrąb

	kg
	1100
	
	
	
	
	
	

	19.
	Drożdżówka z kapustą – min. 100g, wyroby otrzymywane z ciasta drożdżowego z nadzieniem z kapusty kiszonej, obsypane kminkiem

	kg
	140
	
	
	
	
	
	

	Razem 
	x


	x
	x
	
	
	
















.................................................................

















( pieczęć i podpis) 

