









    Załącznik Nr 2B

Formularz cenowy

	Lp.
	Asortyment
	Jedno-stka miary
	Ilość
	Cena

jedn.

brutto za 1 kg
	Cena jedn. netto za 1 kg
	Wartość netto 
	Stawka 

VAT
	Wartość VAT
	Wartość brutto

	a
	b
	c
	d
	e
	f
	g
	h
	i
	j

	
	Wymagania jakościowe dostarczanego mięsa:

Wszystkie dostarczone mięsa mają być świeże bez żadnych dodatków. Powierzchnie czyste, gładkie, niepostrzępione, bez opiłków i odłamków kości, bez przekrwień. Konsystencja jędrna i elastyczna.
	
	
	
	
	
	
	
	

	1. 
	Karczek wieprz. b/k


	kg
	140
	
	
	
	
	
	

	2. 
	Kark wołowy z/k – antrykot  


	kg
	21
	
	
	
	
	
	

	3. 
	Mięso mielone wieprzowo - wołowe kl. I świeże, 100% mięso (bez żadnych dodatków)


	kg
	1000
	
	
	
	
	
	

	4. 
	Nogi wieprzowe


	kg
	58
	
	
	
	
	
	

	5. 
	Schab b/k wieprzowy


	kg
	133
	
	
	
	
	
	

	6. 
	Łopatka b/k wieprzowa


	kg
	250
	
	
	
	
	
	

	7. 
	Słonina b/s


	   kg
	83
	
	
	
	
	
	

	8. 
	Szynka wieprz. b/k


	kg
	140
	
	
	
	
	
	

	9. 
	Wołowina b/k z łopatki


	  kg
	208
	
	
	
	
	
	

	10. 
	Żeberka wieprz. kl. I  paski


	kg
	100
	
	
	
	
	
	

	11. 
	Flak krojony wołowy


	kg
	183
	
	
	
	
	
	

	12. 
	Ozory wieprzowe 


	kg
	67
	
	
	
	
	
	

	13. 
	Płuca wieprzowe 


	kg
	42
	
	
	
	
	
	

	
	Wędliny:

Wszystkie dostarczone wędliny ukrojone w plastry grubości 3 mm nie mogą się rozpadać.


	kg
	
	
	
	
	
	
	

	14. 
	Baleron wieprzowy

w składzie min. 80% mięsa
	kg
	67
	
	
	
	
	
	

	15. 
	Bok łuskany wędzony wieprzowy

w składzie min. 80% mięsa
	kg
	175
	
	
	
	
	
	

	16. 
	Boczek faszerowany


	kg
	67
	
	
	
	
	
	

	17. 
	Polędwica sopocka

w składzie min. 90% mięsa
	kg
	83
	
	
	
	
	
	

	18. 
	Ogonówka

w składzie min. 90% mięsa
	kg
	167
	
	
	
	
	
	

	19. 
	 Kiełbasa szynkowa wieprzowa (Szynkówka) – zawartość tłuszczu nie więcej niż 8g/100g produktu
	kg
	167
	
	
	
	
	
	

	20. 
	Szynka wędzona wieprzowa b/k

w składzie min. 90% mięsa
	kg
	234
	
	
	
	
	
	

	21. 
	Mielonka tyrolska (wieprzowa) – zawartość tłuszczu nie więcej niż 20g/100g produktu


	kg
	83
	
	
	
	
	
	

	22. 
	Szynka prasowana konserwowa kl. I

w składzie min. 80% mięsa
	kg
	67
	
	
	
	
	
	

	23. 
	Pieczeń wieprzowa (z serem, 

papryką)
	kg
	67
	
	
	
	
	
	

	24. 
	Kiełbasa krakowska (wieprzowa) zawartość tłuszczu nie więcej niż 25g/100g produktu


	kg
	234
	
	
	
	
	
	

	25. 
	Kiełbasa żywiecka wieprzowo-wołowa w składzie min. 50%mięsa wieprzowego oraz 40% mięsa wołowego
	kg
	208
	
	
	
	
	
	

	26. 
	Kiełbasa podlaska – zawartość wsadu mięsnego nie mniej niż 70%, zawartość tłuszczu nie więcej niż 30g/100g produktu


	kg
	275
	
	
	
	
	
	

	27. 
	Kiełbasa biała surowa

w składzie min. 70% mięsa
	kg
	334
	
	
	
	
	
	

	28. 
	Kiełbasa wiejska


	kg
	208
	
	
	
	
	
	

	29. 
	Kiełbasa zwyczajna – zawartość wsadu mięsnego minimum 65%, zawartość tłuszczu nie więcej niż 35g/100g produktu
	kg
	67
	
	
	
	
	
	

	30. 
	Pasztet wieprzowy pieczony


	kg
	67
	
	
	
	
	
	

	31. 
	Pasztetowa


	kg
	67
	
	
	
	
	
	

	32. 
	Mortadela – zawartość tłuszczu nie więcej niż 40g/100g produktu


	kg
	167
	
	
	
	
	
	

	33. 
	Parówki wieprzowe

w składzie min. 50%mięsa wieprzowego
	 kg
	84
	
	
	
	
	
	

	34. 
	Kiełbasa parówkowa wieprzowa min. 50% mięsa wieprzowego
	kg
	250
	
	
	
	
	
	

	35. 
	Kaszanka z k/gryczaną w osłonce naturalnej z jelita            
	kg
	192
	
	
	
	
	
	

	36. 
	Salceson czarny 
	kg
	58
	
	
	
	
	
	

	37. 
	Salceson włoski


	kg
	58
	
	
	
	
	
	

	
	               Razem
	
	----
	----
	


Słownie razem wartość zamówienia  w zł brutto .................................................................................

.....................................................................................................................................................................                 

                                                                                                                      Podpis(y)

