PAKIET NR | - DROB | PODROBY DROBIOWE

Formularz cenowy-dréb

Lp.

Nazwa produktu

Opis

llosé

Cena netto

Wartos¢ netto

awka VAT |

Kwota VAT%

Wartos¢ brutto|

diugosé
przydatnosci
do spozycia

Cwiartka z drobiu

Noga cata kurczaka ze skéra powinna by¢ wiasciwie umiesniona, linie cie¢ réwne, gtadkie, mieso prawidtowo wykrwawione
i ociekniete. Powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, przekrwien, glebszych ponacinan, lekko wilgotna.
Barwa — jasnoczerwona bez krwawych wylew6w. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa drobiowego.

2000,00

Filet z drobiu

Oddzielony filet od obojczyka mostea | skery. Filetypowinny byé wlasciwie umieénione, bz icegien lni cet rdwne, gladkie
migso awi —czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow kosci,
orzekruieh, glabsaych ponacinah, kko wigotna. Barwa — | jasnoczerwona bez krwawych wylewdw. Smak i zapach
charakterystyczny dla miesa :

5000,00

Filet zindyka

Mieso o delikatnej strukturze wiékien migsniowych, Oddzielony filet od obojczyka, mostka i skéry.
Filety powinny by¢ wiasciwie umiesnione, linie ciec réwne, gladkie, mieso prawidtowo wykrwawione i ocieknigte. Powierzchnia —
czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkw kosci, przekrwiers, glebszych ponacinan, lekko wilgotna. Barwa —
jasnoczerwona bez krwawych wylewéw. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa drobiowego.

900,00

Kurczak $wiezy

Caly kurczak po wykrwawieniu, oskubaniu | wypatroszeniu, usunieciu serca, watroby, piuc, zotadka, wola i nerek oraz glowy,
usunieciu migsni. Konsystencja — jedrna, elastyczna. Powierzchnia - czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
wystajacych zlamari kosci, przekrwier, glebszych ponacinan, lekko wilgotna. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa
drobiowego. Waga nie mniejsza niz 1,80 nie wieksza niz 3 kg.

10,00

Mieso drobiowe
gulaszowe z indyka

Migso bez skory. Powi ia - czysta, gladka, niezakrwawiona bez opitkéw kosci, przekrwier, glebszych
ponacinar, lekko wilgotna. Barwa-jasnoczerwona bez krwawych wylewéw. Smaki zapach charakterystyczny dla miesa drobiowego.

Piers z kaczki

Oddzlelonyﬁlet od obojczyka mostka i skory Fiety powinny by¢ wlasciwie umigsnione, linie cigé réwne, gladkie, migso
prawid awion, czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
orzekruion, glabszych ponacingh, 1ekko wilgotna. Baruwa -—jasnoczerwona bez Knwawyeh wylowdw, Smak | zapach
charakterystyczny dla migsa drobiowego.

10,00

Dramstik

Dramstik- mieso ze skdra, powinno by¢ wiasciwie umigsnione, linie cigé réwne, gladkie, mieso prawidiowo wykrwawione
i ocieknigte. Powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, przekrwier, glebszych ponacinari, lekko wilgotna.
Barwa - jasnoczerwona bez krwawych wylewéw. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa drobiowego.

600,00

Porcja rosotowa

Cafe tuszki drobiowe po wykrwawieniu, wypatroszeniu, usunieciu serca, watroby, pluc, zofadka, wola i nerek oraz glowy, usunieciu
migéni. Konsystencja - jedrna, elastyczna. Powierzchnia  czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez wystajacych ztamar
kosci, przekrwier, gfebszych ponacinan, lekko wilgotna. Smak i zapach charakterystyczny dia miesa drobiowego.

1700,00

Skrzydetka z kurczaka

Element bedacy koscia ramieniowa lub promieniowa i koscia fokciowa wiacznie z pr. i migs bez piér.
~ jedrna, elastyczna. Powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwier, gvs,bszycn
ponacinan, lekko wilgotna. Barwa — jasnoczerwona bez krwawych wylewéw. Smak i zapach charakterystyczny dia miesa
drobiowego.

500,00

10

Udko z kaczki

Udko z kaczki ze skéra powinno by¢ wiasciwie umigsniona, linie cié réwne, gladkie, migso prawidtowo wykrwawione i ociekniete.
Powierzchnia - czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, przekrwien, glebszych ponacinar, lekko wilgotna. Barwa —
jasnoczerwona bez krwawych wylewéw. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa drobiowego

10,00

11

Udko z kurczaka

Udko z kurczaka ze skéra powinno by¢ wlasciwie umigéniona, linie cigé réwne, gladkie, migso prawidiowo wykrwawione
i ociekniete. Powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, przekrwien, glebszych ponacinar, lekko wilgotna.
Barwa — jasnoczerwona bez krwawych wylewdw. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa drobiowego. Waga ok. 200g-300g

4 000,00

12

Udziec z indyka b/k

Mieso o delikatnej strukturze wiékien X filet od obojczyka, mostka i skéry.
Filety powinny byé wlagciwie umigénione, line cieé rowne, gladkie, migso prawidlowa wykrwawione | ociekniete. Powierzchnia -
czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkw kosci, przekrwiers, glebszych ponacinan, lekko wilgotna. Barwa —
jasnoczerwona bez krwawych wylewéw. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa drobiowego.

3000,00

13

Watrébka drobiowa

Watroba sklada sie z czterech pfatdw, pozbawiona woreczka z6tciowego, z odcieta yta gléwna, niezakrwawiona, nieposzarpana.
Konsystencja — jedrna, elastyczna. Zapach — swoisty, c yczna dia watroby. P — czysta, gladka, lekko blyszczaca
i wilgotna, bez przekrwiefi, ponacinari.

1000,00

14

Zotqdki drobiowe

Zofadki wyczyszczone, bez zanieczyszczert, zapach zgodny z migsem drobiowym.

100,00

Wszystkie produkty musza by¢ dostarczane w najlepszym gatunku, zgodnie  obowiazujacymi normani (PN-A-82007, PN- A gsszs) musza by¢ wolne od

zapachéw obcych, zanieczyszczeri. W chwili zadeklarowania terminu przydatnosci do spozycia powyzej 3dni,

ordinioweg danego produkty wras 7 etykiets ok edajaca termin praydatnodci do sposycia.

SUMA

SUMA
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Formularz cenowy-migso

PAKIET NR 11 - MIESO WOLOWE, WIEPRZOWE

Deklarowana
. . . ) ugos
Nazwa produktu Opi Lm. llosé Cena netto Wartosé netto | Stawka VAT %| Kwota VAT% | Wartosé brutto puvda(_noéci do
Micso pubaion ki, mieso gt} g pleriowe wrcuszy prsdoil  atursne
1 Antrykot wotowy praylegla powiezia podskoma,  dopuszczalng warstwa tluszezu do 1,0 cm. kg 10,00|
.ty ol b sl i prserasane soning i
2 | Boczekwiep wiecej i 35%, r6zowe, przeplatane bialymi elementami tuszczu, ke 10,00
Gotawane ojone, sy ey ko
3 Flaki wolowe krojone A i ke 150,00
ol elttn i pprratan it Horar, sktcone v
R o e e
4 Golonka wieprzowa tylna ach i smak chavaktewswcmy dl migsa wiepriowego ke 10,00
s | Koraekwieprouy bk e @ 200000
i
" [e—
6 topatka cielgca cieniutkimi nitkami thuszczu. ke 10,00]
7 | topstiawieprzowa bk Wi e sy i sz achoweo sz kg 350000
Misso st i 2 clenich warstw il nearacani prasroénitych powiedai, Powerzhria
8 topatka wotowa ‘migsa gladka i blyszczaca. Migso 2 mlodej wotowiny, fopatka bez koéci, éciegien | otoczki thuszczu ke 10,00
9 | Wieso wieprzowe guisszowe Chude mies bez ceen, o ktr, g razdrobrione e 000
10 | Migso wotowe gulaszowe Chude migso bez éciegien, foju i skéry, grubo rozdrobnione. kg 10,00
Wigs prayrositedoschabu,dekatny, ey, ber ko
1 Poledwica wieprzowa ismak charakterystyczny dla miesa wieprzowego kg 60,00|
ot onarserons, anons bes pecimraren
Nty i rie— gruby, dtkatry ol
12 Schab b/k Zapach smak charakterystycany o migsa wiprzoweg kg 4000,00)
s inatserwonn, Senions ek rciaraien
R p——
13 Stonina grabietu tylnej czesci tu{ow\zlwwmzxzvnk\)\ha awswm\[w(vm Topatki bezskéry w formie kg 170,00
i P Sty e iy
14 Smalec wieprzowy Produkt w oslonce barierowe) ke 240,00
15 Szponder ‘Szponder z koscia, nieznaczny prayrost tuszczu. Bez skry. kg 5,00
wieso 6 o s, -
16 | Szynka wieprzowa surowa b/k soczyste, lekko poprzerastane bionami. 2200,00|
17 Udziec wotowy b/k Udziec 2 mtodej wolowiny bez koscl, migso z tylnej éwiarti, bez Scigglen i tuszczu. ke 10,00
serka .  catkowice "
ey aver o aadcm g msen
18 | Zeberka wieprzowe migsne Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wieprzowego. ke 600,00
Satat e e do S aerwone e acbamatr,
SUMA SUMA
Wszystkie produkty musla by¢ dostarczane w najlepszym gatunku, Zgodme z ), musza by¢ wolne od zapachéw
yeh, W chwili terminu spozycia powyzej 3dni, niezbedne jest zaDewmeme opakowania prozniowego danego

produktu wraz z etykiet nkresla,aca termin przydatnosci do spozycia.
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PAKIET NR Il - WEDLINY

Formularz cenowy-wedliny

Lp. Nazwa produktu Opis Jm. llosé Cena netto  |Wartos¢ netto| Stawka VAT %| Kwota VAT% | Warto$c brutto waiMnrécieIirchi: od
dnia dostawy
2 Baleron gotowany Baleron gotowany, wedzony, chudy, migso wieprzowe, min. 75 %. kg 250,00
3 Filet drobiowy pieczony Filet krélewski z indyka, wedzony, pieczony, migso z indyka min. 70 %. kg 800,00
a Filet drobiowy wedzony slr\st]izowgvrt‘?n;‘)?é%\‘/vany, wedzonka drobiowa, wedzona, parzona, migso ke 200,00
5 Kabanos drobiowy g\ézzggli\;z\)nfane 2 min. 90% miesa (przewazajaca czeéé migsa . 10,00
6 Kabanos wieprzowy Wyprodukowane z min. 115g migsa wieprzowego na 100g produktu. kg 260,00
’ sonla fnkaz sy eamienclwrouraiip el Nepreooh oo g
8 Kietbasa biata s'iiee";;?rgﬁ':’éa?h\?,nﬁtzu‘:/:.‘nym jelicie, migso wieprzowe min. 50%, ke 30,00
5| s oo posssana (SR reows wekore prcrs gt lencosisons | g
10 Kietbasa krakowska sucha ’1\‘302zit;gjum?:aozmé;errl\i'esa‘ nie roztoz Do wypr kg 260,00
u Kietbasa szynkowa wieprzowa fdfié’?fﬁviééﬁk&ﬁa ;2;:3, grubo rozdrobniona, parzona, zawarto$é miesa . 800,00
2 Kielbasatorurska~|Z2aro micea wieprzoweo »75%, mosliwa obecnost migsa ke 200000
13 Kietbasa wiejska Zawarto$¢ migsa min.80%. kg 200,00
10| etboskivieprowe i {2 rotne orrbrion o vt mies 50 %, b @
15 Kiefbasa tywiecka :(T:ieeiggs\ziz\:)vrvzizﬁs r%‘?l:‘l?gé&?dzona, podsuszana do spozycia na zimno ke 10,00
16 Paréwka drobiowa Zawartos¢ migsa drobiowego min. 75% kg 2000,00
17 tet pieczony wieprzowo — drobi Pasztet wiejski wieprzowo-drobiowy, pieczony, zawarto$é migsa ke 200,00

'wieprzowego min. 60%
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Formularz cenowy-wedliny

18 Pasztetowa kremowa Pasztetowa wieprzowa domowa w naturalnym jelicie. ke 300,00
19 g awarto$¢ migsa min. 97%. kg 0,00
20 Poledwica drobiowa Zawarto$¢ miesa mi. 85% kg 200,00
21 Poledwica sopocka wieprzowa |Zawartos¢ migsa wieprzowego min. 80 %, wedzona, krucha. kg 1300,00
Zawarto$¢ migsa min. 40%
22 Salceson drobiowy Na przekroju sktadniki rownomiernie roztozone duze plastry ozoréw; kg 200,00
konsystencja dos¢ Scista
'Wyréb podrobowy w ostonce.
23 Salceson ozorkowy Na przekroju sktadniki rownomiernie roztozone duze plastry ozoréw; kg 200,00
konsystencja dos¢ écista
2 Schab pieczony Z;}::b wieprzowy. Wyréb parzony i zapiekany. Zawarto¢ miesa min. . 50,00
) Szynka z catego migénia szynki, wedzona, gotowana, zawartosé migsa
25 szynka gotowana wieprzowa |k e . kg 1300,00
. Szynka konserwowa, drobno rozdrobniona, parzona.
26 szynka konserwowa wieprzowa o208 T in, 58% kg 1300,00
27 Szynka pieczona z koécia ;i\énka z catego migsnia szynki wraz z koscig. Wielkos¢ jednostkowa do ke 10,00
28 Szynka prasowana Szynka prasowana, wedzona, parzona, zawarto$¢ migsa min. 70%. kg 1300,00
: Szynka parzona grubo rozdrobniona, pokrojona w kostke, w galarecie.
29 Szynka w galarecie Galareta stanowi <36% produktu. ke 500,00
30 Szynka wiederiska Zawartos¢ migsa wieprzowego min. 70% kg 300,00
. Szynka wiejska z catego migsnia szynki, wedzona, gotowana, zawarto$¢
31 Szynka wiejska migsa wieprzowego min. 75 %. ke 1100,00
32 Szynka z indyka Szynka z indyka parzona, gruborozdrobniona, zawartos¢ migsa min. 70%. kg 50,00
33 Szynka z indyka w galarecie Szynka drobiowa w kawatku, w galarecie. Galareta stanowi <25% ke 200,00
produktu.
Zeberka okryte warstwa migéni, poddane wedzeniu, catkowicie
pozbawiona stoniny. Pasy zeber o dt. 40-60cm o grubosci min 5cm .
34 Zeberka wedzone kg 10,00
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