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	Lp.
	Nazwa produktu
	Opis
	J.m.
	Ilość

	1
	Udziec z indyka b/k
	Mięso o delikatnej strukturze włókien mięśniowych, Oddzielony filet od obojczyka, mostka i skóry.
Filety powinny być właściwie umięśnione, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte. Powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna. Barwa – jasnoczerwona bez krwawych wylewów. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa drobiowego.
	kg
	485,00

	2
	Filet z drobiu 
	Oddzielony filet od obojczyka, mostka i skóry. Filety powinny być właściwie umięśnione, bez ścięgien, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte. Powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna. Barwa – jasnoczerwona bez krwawych wylewów. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa drobiowego.
	kg
	2 600,00

	3
	Filet z indyka
	Mięso o delikatnej strukturze włókien mięśniowych, Oddzielony filet od obojczyka, mostka i skóry.
Filety powinny być właściwie umięśnione, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte. Powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna. Barwa – jasnoczerwona bez krwawych wylewów. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa drobiowego.
	kg
	20,00

	4
	Udko z kurczaka
	Udko z kurczaka ze skórą  powinno być właściwie umięśniona, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte. Powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna. Barwa – jasnoczerwona bez krwawych wylewów. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa drobiowego. Waga ok. 200g-300g
	kg
	1 700,00

	5
	Dramstik
	Dramstik- mięso ze skórą, powinno być właściwie umięśnione, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte. Powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna. Barwa – jasnoczerwona bez krwawych wylewów. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa drobiowego.
	kg
	180,00

	6
	Skrzydełka z kurczaka
	Element będący kością ramieniową lub promieniową i kością łokciową włącznie z przylegającymi mięśniami, bez piór. Konsystencja – jędrna, elastyczna. Powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna. Barwa – jasnoczerwona bez krwawych wylewów. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa drobiowego.
	kg
	388,00

	7
	Wątróbka drobiowa
	Wątroba składa się z czterech płatów, pozbawiona woreczka żółciowego, z odciętą żyłą główną, niezakrwawiona, nieposzarpana. Konsystencja – jędrna, elastyczna. Zapach – swoisty, charakterystyczna dla wątroby. Powierzchnia – czysta, gładka, lekko błyszcząca i wilgotna, bez przekrwień, ponacinań.
	kg
	540,00

	8
	Żołądki drobiowe
	Żołądki wyczyszczone, bez zanieczyszczeń, zapach zgodny z mięsem drobiowym.
	kg
	334,00


Wszystkie produkty muszą być dostarczane w najlepszym gatunku, zgodnie z obowiązującymi normami (PN-A-82007, PN-A-86526), muszą być wolne od zapachów obcych, zanieczyszczeń. W chwili zadeklarowania terminu przydatności do spożycia powyżej 3dni, niezbędne jest zapewnienie opakowania próżniowego danego produktu wraz z etykietą określającą termin przydatności do spożycia. 	
