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Lp.

Nazwa i opis przedmiotu
zamoéwienia

Jednostka
miary

llosé
zamoéwionego
towaru

Cena netto
jednostkowa

Stawka
VAT

Cena brutto
jednostkowa

Wartos¢
netto

Kwota
podatku VAT

Wartos¢ brutto

Karczek wieprzowy -
Swiezy, element bez kosci
pochodzacy z wykrawania
karkowki. Gtéwne mieénie;
mie$nie szyi i cze$¢ miesnia
najdtuzszego grzbietu. Bez
$ciegna karkowego. Klasa I.
Pakowany luzem.

kg

850

Lopatka wieprzowa -
extra Swieza, bez skory,
kosci. Gtéwne mieg$nie to
nadgrzbietowy,
podgrzbietowy,
podiopatkowy, tréjgtowy
ramienia, zesp6t miesni
ramiennych. Zewnetrzna
warstwa ttuszczu nie wiecej
niz 10 mm bez wierzchniej
warstwy ttuszczu, zawartos$¢
ttuszcz 10 %. Pakowane
luzem.

kg

550

Wieprzowina - gatunek II
bez skoéry, kosci. Pakowane
luzem.

kg

200

Schab bez kosci -
wieprzowy $wiezy, gtbwne
miesnie: najdtuzszy grzbietu,
kolczysty i ledzwiowy
wigkszy. Klasa I. Pakowane
luzem.

kg

1000

Podgardle surowe swieze,
bez skéry. Pakowane luzem.

kg

60

PoledwiczKi wieprzowe
$wieze bez bton i koncowek,
gtéwny miesien ledzwiowy
wiekszy. Pakowane luzem.

kg

200

Stonina $wieza, ptat
stoninowy wieprzowy
odciety od pé6ttuszy bez
skory. Moze by¢ dostarczany
w drobnych, nieksztattnych
elementach. Nie solona. Bez
przypraw i $srodkéw
konserwujacych. Pakowana
luzem

kg

40

Smalec wieprzowy ttuszcz
pozyskiwany metoda
kottowgq. Zawarto$¢ thuszczu
minimum 95%. Bez
dodatkéw smakowych.
Pakowany w kostki po 200g,
ostonka sztuczna. Bez
dodatku konserwantéw.
Pakowany luzem.

kg

60

Szynka wieprzowa bez
kosci $wieza, bez kosci,
odcieta z tylnej pottuszy, bez
ttuszczu i bez skory. Gtowne
mie$nie: pétbtoniasty,
czworogtowy, dwugtowy,
posladkowe z minimalna
okrywa ttuszczu do 5 mm.
Klasa I. Pakowana luzem.

kg

550
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10.

Watroba wieprzowa
$wieza, ciemnoczerwona bez
oznak uszkodzenia migzszu,
bez pozostatosci pecherzyka
z6tciowego i przewodu
z6tciowego.
Niedopuszczalny jasno
rézowy kolor watrébki,
gorzki posmak surowca.
Pakowana luzem.

kg

40

11.

Zeberka wieprzowe -
ekstra $wieze, chude,
odciete wzdtuz podziatu
schabu i boczku, od péttuszy.
Zeberka pokryte sa cienka
warstwa mieéni i ttuszczu.
Gléwne miesnie:
miedzyzebrowe zewnetrzne
i wewnetrzne. Pakowane
luzem.

kg

200

12.

Szynka wotowa bez ko$ci
$wieza, bez kosci, odcieta z
tylnej p6ttuszy, bez ttuszczu i
bez skéry. Gtéwne miegénie:
potbtoniasty, czworogtowy,
dwugtowy, posladkowe z
minimalna okrywa ttuszczu
do 5 mm. Klasa I. Pakowane
luzem.

kg

30

13.

Cielecina $wieza, szponder,
gorka, schab. Klasa I.
Pakowane luzem.

kg

10

14.

Kosci wieprzowe $wieze,
pokrzepowe lub schabowe z
miesem, porgbane na
mniejsze czesci. Pakowane
luzem.

kg

700

15.

Rozbef woltowy $wiezy, bez
kosci, bez przerostéw
klasa I, pakowany luzem.
Jest koloru czerwonego o
$rednim przyroscie
tluszczowym.

kg

10

16.

Poledwica wolowa Swieza,
poledwice stanowi caty
miesien ledzwiowy
wewnetrzny i cze$¢ mie$nia
biodrowego z otaczajaca
tkanka tgczna. Klasa I.
Pakowana luzem.

kg

17.

Boczek surowy -
wieprzowy $wiezy, tuskany
bez zeber i kosci. Klasa I.
Pakowane luzem.

kg

10

18

Szponder wotowy, jasna
kostka, zapach niebudzacy
zastrzezen, kolor jasno-
czerwony, $wiezy

kg

30

19

Comber jagniecy z
kostka, z delikatna i dlugg
kostka, w ksztatcie gruszki
migso , kolor czerwony, bez
przebarwien

kg

20

Policzek wotowy, $wiezy, o
kolrze czerwonym bez
przebarwien i przerostow, bez
konserwantéw i parabendw.

kg
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