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Zatacznik nr 2a
do SIWzZ

Lp

Wyszczegolnienie towaru

Jednostka
miary

llosé
zamowiona w
dostawie
rocznej

Cena
jednostko
wa
brutto(zt)

Wartos¢ brutto
(z4)

Baleron gotowany min 84% miesa wieprzowego,
wedzonka z peklowanych karczkéw wieprzowych bez
kosci, barwa od brgzowej do ciemnowisniowe;j.

kg

80

Blok tostowy z miesa wieprzowego, drobno
rozdrobnionego ,sktad min.45% migsa wieprzowego.

kg

90

Boczek wedzony (min45% miesa wieprzowego, bez
zeberek, wedzony parzony, barwa miesa rozowa,
barwa tluszczu biata)

kg

200

Flaczki wotowe (krojone, blanszowane, czyste)

kg

240

Franfuterki — zawarto$¢ miesa wieprzowego nie mniej
niz 85%, $rednio rozdrobnione, krétkie kietbaski
wielkosci okoto 78gr w ostonkach naturalnych, barwa
rézowa do czerwonej, surowce rownomiernie
roztozone.

kg

30

Golonko prasowane — produkt blokowy grubo
rozdrobniony z miesa wieprzowego i przypraw.
Charakterystyczny smak szynki z konserwy w
postacji grubych batonéw min. 30-40 cm i $rednicy
0k.100mm.

kg

120

Karkéwka wieprzowa b/k — mieso $wieze , nie
mrozone.

kg

1000

Kietbasa biata z miesa wieprzowego , nie wedzona
,parzona srednio rozdrobniona,nietrwata w ostonce z
jelita naturalnego ,min 82% migsa wieprzowego.

kg

90

Kietbasa wiejska , w formie typowych wiankéw z
delikatnie pomarszczong skorkg o barwie
ciemnobrgzowej. Na przekroju widoczne kawalki
miesa i ttuszczu o barwie rézowo szarej,
konsystencja zwarta, krucha i famliwa. Smak i
zapach charakterystyczny dla kietbasy wedzonej z
wyczuwalnym aromatem czosnku

kg

15

10

Kietbasa kanapkowa

kg

100




11

Kietbasa kminkowa — kietbasa grubo rozdrobniona, z
widocznymi ziarnami kminku,wyréb wieprzowo -
wotowy wedzono-parzony.

kg

130

12

Kietbasa krotoszyhnska — wyréb wieprzowy- wotowy,
wedzony, parzony, grubo rozdrobniony, smak i
zapach dla kietbasy peklowanej, wedzonej, parzonej i
podduszanej. Batony w ostonkach sztucznych o
dtugosci 35-45 cm i $rednicy od 65-80mm.Barwa
jasnobrgzowa do ciemnobrgzowe;.

kg

100

13

Mielonka wieprzowa, wyréb w ostonce poliamidowe;j
bezbarwnej, sztucznej. Ostonka powinna przylegaé
do batonu, mieso srednio rozdrobnione,
réwnomiernie roztozone, nie rozpadajace sie, po
przekroju lekko wilgotna. Barwa w przekroju lasno
rézowa, niedopuszczalne zacieki galarety.

kg

110

14

Metka tradycyjna — mieso mielone wotowe z
widocznymi kawatkami miesa, kolor rézowy.

kg

80

15

Metka tososiowa (mieso wieprzowe lub wotowe z
wyczuwalnym smakiem wedzenia )

kg

80

16

Kietbasa mortadela,min.80% zawartosSci
miesa,drobno rozdrobniona , barwa jasnorézowa

kg

160

17

Kietbasa roznowa — zawarto$¢ miesa nie mniej niz
75% $rednio rozdrobniona wedzona, parzona, batony
ok. 200-250gr w ostonkach naturalnych, arwa
jasnobrgzowa.

kg

300

18

Kietbasa podwawelska z miesa wieprzowego, rednio
rozdrobniona, peklowana, parzona, wedzona w
ostonce naturalnej.

kg

20

19

Kietbasa mielonka prasowana wieprzowa — produkt z
grupy mielonek, parzony, $rednio rozdrobniony na
bazie miesa wieprzowego i wotowego w ostonkach
duzych lub srednich

kg

100

20

Kietbasa szynkowa wieprzowa z miesa chudego w
ostonce sztucznej ,grubo rozdrobniona. Barwa na
przekroju od jasno do ciemnorézowej,min.85% miesa
wieprzowego.

kg

120

21

Kietbasa piwoszki — kietbasa wieprzowa ,$rednio
rozdrobniona, wedzona w ostonie sztucznej

kg

60




22

Kietbasa s$lgska - wyréb czysto wieprzowy wedzony
parzony, $rednio rozdrobniony, w jelita
odkrecane,tworzg zwoje.

kg

120

23

Kosci wedzone ze schabu lub karczku

kg

50

24

Krupniok o df 15-18 cm , grubosci okoto 5 cm w
jelicie wieprzowym, parzonym ,barwa od
szarobrgzowej do ciemnobrgzowej, konsystencja
jednolita, barwa farszu od brgzowej do
ciemnobrgzowe;.

kg

10

25

t opatka wieprzowa b/k, barwa jasna, bez skéry z
niewielka iloscig ttuszczu

kg

1500

26

No6zki wieprzowe ,dolny odcinek konczyny tylnej,
czyste ,kolor r6zowy

kg

20

27

Ozory wieprzowe

kg

160

28

Paréwka gruba zawarto$¢ miesa min.76% miesa
wieprzowego i ttuszczu wieprzowego, wieprzowina
homogenizowana w ostonce z jelita naturalnego,
drobno rozdrobniona ,dos¢ Scista, kolor rézowy,
wielkos¢ ok. 100G

kg

140

29

Paréwka drobiowa lub wieprzowa, wedzona,
parzona, drobno rozdrobniona, wyglad na przekroju
barwy rézowej do ciemnorézowej w ostonkach
naturalnej lub sztucznej o wielkosci 70g. Ostonka
Scisle przylegajaca do farszu.

kg

160

30

Pasztetowa wedzona extra z miesa oraz z podrobéw
wieprzowych, onsystencja scista ,zawartos¢ miesa
min 41% wedzona, barwa szaro — brgzowa.

kg

140

31

Pasztet zapiekany wieprzowy w blaszce forma
prostokatna ,barwa ciemnobrunatna, konsystencja
Scista ,sktad mieso wieprzowe skorki ,przyprawy

kg

48

32

Ptucka czyste

kg

100

33

Podgardle wedzone

kg

15

34

Poledwica drobiowa ,zawartos¢ miesa drobiowego
nie mniej niz 70%,wyréb w ostonce barierowej
sztucznej, dt. Batonu okoto 20 cm i $rednicy okoto 5
cm, barwa jasno ré6zowa ,lekko wilgotna , soczysta

kg

100

35

Poledwica sopocka — zawarto$¢ miesa wieprzowego
nie mniej niz 80%, parzony o powierzchni czystej,
barwa powierzchni czystej i suchej , barwa ztoto-
pomaranczowa, produkt soczysty, kruchy, lekko
wilgotny po przekroju, niedopuszczalny wyciek soku

kg

120




36

Salami , zapach charakterystyczny dla danego
wyrobu np.. pieprzu , cebuli , ziét prowansalskich,
papryki, konsystencja dos¢ krucha srednio
rozdrobniona z miesa wieprzowego oraz ttuszczu
wieprzowego, struktura dosc¢ Scista, zwarta ,
nierozpadajgca sie. Barwa naturalna dla migsa
peklowanego od biato rézowej do ciemnoczerwone;.

kg

36

37

Salceson ozorkowy, krwisty z podrobow
wieprzowych, parzony z udziatem przypraw, w
pecherzach zotgdkowych, po przekroju widoczna
kostka ozorow, konsystencja miekka, plastyczna,
smak gozdzikowy.

kg

120

38

Salceson z indyka drobiowo podrobowy w ostonie
sztucznej ,konsystencja Scista , min.67% drobiowego
lub réwnowaznego.

kg

120

39

Schab pieczony ,wedzonka wieprzowa z
peklowanego schabu , parzona, posypana na
powierzchni przyprawami , soczysta, krucha, barwa
jasno brgzowa do brgzowawej, min. miesa
wieprzowego 78%.

kg

110

40

Schab b/k , ksztalt charakterystyczny — owal, barwa
miesa charakterystyczna dla schabu, kolor szary,
konsystencja Scista, zwiezta.

kg

80

41

Stonina $wieza , bez skéry, w ptatach

kg

100

42

Stonina wedzona

kg

60

43

Smalec

kg

70

44

Szynka gotowana — wedzonka z gornej czesci szynki,
bez kosci i skory, peklowana, wedzona, gotowana,
kolor ré6zowy. Minimum 81% migsa wieprzowedo.

kg

280

45

Szynka wiejska - wedzonka wieprzowa z matg
zawartoscig okrywy ttuszczowej, wedzona oraz
parzona, wigzana sznurkiem, barwa produktu
ztocistego.

kg

200

46

Szynka krucha( mieso wieprzowe min.80%,wedzona
parzona, z matg iloscig ttuszczu z wyczuwalnym
smakiem wedzenia )

kg

120

47

Mieso wotowe(udziec wotowy)-barwa miesa
intensywnie czerwona, zapach charakterystyczny dla
miesa Swiezego, nie mrozone

kg

20

48

Zeberka — pasy pokryte min.1 cm warstwg miesa ,
bez mostka , pociete w pasy o szer. 10 cm bez
ttuszczu.

kg

340




49

Kietbasa podsuszana z indyka(wedzona, parzona,
suszona .Barwa ciemnobrgzowa, w przekroju
widoczne duze kawatki miesa. Waga okoto 0.8kg

kg

100

50

Kietbasa krakowska sucha-powierzchnia ostonki
ISnigca, pomarszczona, sucha w dotyku, przekrgj
poprzeczny z widocznymi kawatkami miesa
otoczonymi farszem, w kolorze od jasno do
ciemnorézowego, waga okoto 0,7kg

kg

100

51

Szynka z topatki wieprzowej b/k, barwa miesni
jasnorézowa do czerwonej, zapach swoisty
charakterystycznego dla miesa swiezego bez oznak
zaparzania

kg

20

52

Kaszanka — produkt grubszy wazgcy do 1,5kg w
ostonce jelitowej koloru czarnofioletowego( od krwi i
kaszy)

kg

200

RAZEM:




