

                                                                                                                                         Załącznik nr 1 – formularz asortymentowo-cenowy

	L. p
	Asortyment
	Jedn. miary
	Ilość
	Producent
	Cena jedn. netto
	Wartość netto
	VAT
	Wartość brutto

	
	
	
	
	Nazwa handlowa
	
	
	%
	zł
	

	1
	Kiełbasa szynkowa/ BEZGLUTENOWA

Kiełbasa czysto wieprzowa  (mięso wieprzowe min. 76 %), wędzona, parzona, grubo rozdrobniona. Nie dopuszcza się stosowania preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność oraz MOM ( mięsa oddzielonego mechanicznie). 

Opakowanie o wadze od 1,50 kg do 3,00 kg
	kg
	420
	
	
	
	
	
	

	2
	Szynka wieprzowa konserwowa/ BEZGLUTENOWA 

Konserwa blokowa (zawartość stanowi jedną całość o kształcie zastosowanego opakowania), wyprodukowana z mięśni szynki wieprzowej z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych, bez dodatku mięsa oddzielonego mechanicznie i surowców zwiększających wodochłonność. Zawartość mięśni z szynki wieprzowej nie mniej niż 85%. 

Opakowanie o wadze od 1,50 kg do 3,00 kg
	kg
	500
	
	
	
	
	
	

	3
	Szynka /BEZGLUTENOWA

Wyrób mięsny bez osłonki lub w osłonce, o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej. Wyprodukowany z jednego kawałka lub kilku kawałków części anatomicznej tuszy. Wędzonka otrzymana z całej lub części szynki lub łopatki wieprzowej ( mięso wieprzowe min. 80 %) bez kości i skóry, peklowana, wędzona, parzona, bez dodatku składników zwiększających wodochłonność. Z zewnętrzną warstwą tłuszczu grubości max. do 1 cm, bez miękkiego tłuszczu śródmięśniowego.  

Opakowanie o wadze od 1,50 kg do 3,00 kg
	kg
	300
	
	
	
	
	
	

	4
	Szynka wędzona wiejska /BEZGLUTENOWA

Wyrób w kształcie owalnym, aplikowany w siatkę, parzony i wędzony. Wyprodukowany z jednego kawałka lub kilku kawałków części anatomicznej tuszy. Wędzonka otrzymana z peklowanych mięśni szynki wieprzowej (mięso wieprzowe z szynki min. 90% ) bez kości, bez golonki, bez ogonówki, pozbawiona zewnętrznej warstwy tłuszczu, bez miękkiego tłuszczu śródmięśniowego. 

Opakowanie o wadze od 1,50 kg do 3,00 kg
	kg
	300
	
	
	
	
	
	

	5
	Polędwica sopocka/ BEZGLUTENOWA

Wędzonka otrzymana z polędwicy wieprzowej ( polędwica wieprzowa min. 71 %) bez warkocza i mizdry, parzona i wędzona na kolor złocisto - brązowy, bez dodatku składników zwiększających wodochłonność. W celu otrzymania 100 g wyrobu gotowego zużyto min. 140 g mięsa wieprzowego – mięśni schabu wieprzowego bez kości i tłuszczu. 
Opakowanie o wadze od 1,50 kg do 3,00 kg
	kg
	400
	
	
	
	
	
	

	6
	Kiełbasa podwawelska 

Kiełbasa czysto wieprzowa, wędzona, parzona, podsuszana, średnio rozdrobniona, dodane przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu. Mięso wieprzowe do wyprodukowania 100 g wyrobu wykorzystano min.104 g mięsa wieprzowego. Nie dopuszcza się stosowania preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność. 
Nie dopuszcza się stosowania MOM (mięsa oddzielonego mechanicznie)
	kg
	60
	
	
	
	
	
	


	7
	Kiełbasa śląska

Kiełbasa czysto wieprzowa ( mięso wieprzowe min.70 %), wędzona, parzona, podsuszana, średnio rozdrobniona, dodane przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu. Nie dopuszcza się stosowania preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność. 

Nie dopuszcza się stosowania MOM (mięsa oddzielonego mechanicznie)
	kg
	60
	
	
	
	
	
	

	8
	Kiełbasa krakowska sucha/ BEZGLUTENOWA

Kiełbasa suszona o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z mięsa wieprzowego (do wyprodukowania 100 g wyrobu wykorzystano min.134 g mięsa wieprzowego) ewentualnie z dodatkiem mięsa wołowego (do wyprodukowania 100 g wyrobu wykorzystano min. 15 g mięsa wołowego) grubo rozdrobnionego, nie dopuszcza się stosowania MOM (mięsa oddzielonego mechanicznie) z dodatkiem naturalnych charakterystycznych przypraw, w osłonkach białkowych sztucznych. Nie dopuszcza się stosowania preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność.  Opakowanie o wadze od 1,50 kg do 3,00 kg
	kg
	450
	
	
	
	
	
	

	9
	Boczek wędzony b/ż, b/s surowy 

Boczek wieprzowy łuskany, odtłuszczony, wędzony, niedopuszczalne występowanie niezwiązanej solanki oraz w postaci galaretowatej substancji występującej między tkanką mięsną a tłuszczową
	kg
	80
	
	
	
	
	
	

	10
	Szynka  z piersi kurczaka / BEZGLUTENOWY (BEZ DODATKU BŁONNIKA PSZENNEGO BEZGLUTENOWEGO)

Wyrób formowany, otrzymany z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych  kurczaka (min. 90 %), bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno – tłuszczowych. Bez dodatku mięsa wieprzowego (skórek wieprzowych, itp.), nie dopuszcza się użycia MOM ( mięsa oddzielonego mechanicznie)  

Opakowanie o wadze od 1,50 kg do 3,00 kg
	kg
	400
	
	
	
	
	
	

	11
	Filet z piersi indyka wędzony/BEZGLUTENOWY (BEZ DODATKU BŁONNIKA PSZENNEGO BEZGLUTENOWEGO)

Wyrób w kształcie owalnym w siatce, otrzymany z peklowanych mięśni piersiowych indyczych, bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno - tłuszczowych, poddany wędzeniu i parzeniu (bez pieczenia i duszenia). Bez dodatku mięsa wieprzowego (skórek wieprzowych, itp.), nie dopuszcza się użycia MOM ( mięsa oddzielonego mechanicznie)  

Opakowanie o wadze od 1,50 kg do 3,00 kg
	kg
	350
	
	
	
	
	
	

	12
	Polędwica drobiowa / BEZGLUTENOWY (BEZ DODATKU BŁONNIKA PSZENNEGO BEZGLUTENOWEGO)

Wyrób otrzymany z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych drobiowych (min. 110 g fileta wykorzystano do przygotowania 100 g gotowego produktu), bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno – tłuszczowych, parzony, formowany. W otoczce majeranku lub bez.   Bez dodatku mięsa wieprzowego (skórek wieprzowych, itp.), nie dopuszcza się użycia MOM ( mięsa oddzielonego mechanicznie).  

Opakowanie o wadze od 1,50 kg do 3,00 kg
	kg
	400
	
	
	
	
	
	

	13
	Pasztet pieczony

Pasztet pieczony z mięsa mieszanego ( zawartość mięsa min.75 %), pieczony w foremkach, o niskiej zawartości tłuszczu. Nie dopuszcza się stosowania MOM (mięsa oddzielonego mechanicznie). Bez zawartości kaszy manny.
	kg
	100
	
	
	
	
	
	


	14
	Smalec

Produkt pochodzący z wytopu świeżych, oczyszczonych z tkanki mięśniowej tkanek tłuszczowych świń. Tkanki tłuszczowe bez kości, skóry, organów wewnętrznych, tchawicy, dużych naczyń krwionośnych, tłuszczu zeskrobanego, zbieranego oraz tkanek mięśniowych i krwi. Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzić ze zwierząt rzeźnych uznanych przez Inspekcję Weterynaryjną za zdatne do spożycia bez zastrzeżeń. Produkt formowany w kostki i pakowany w papier pergaminowy przeznaczony do kontaktu z żywnością. Opakowanie o wadze od 0,25 kg do 0,50 kg
	kg
	50
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