

Pakiet asortymentowy    nr 1  -   mięso wieprzowe i wołowe

Lp.
Asortyment
Jednostk

miary
Szacunkowa ilość  dostaw
Cena   jednostk. netto 
( za kg).
Wartość  netto zł.  (poz. 4 
x poz. 5)
VAT   %
Wartość brutto zł.    (poz. 6 + VAT)
Cena jednostkowa  brutto zł  

(za kg)

   1
2
3
4
5
6
7
8
9

1. 
Schab wieprzowy z kością, świeży
kg
60






2. 
Schab wieprzowy bez kości, świeży
kg
225






3. 
Karczek wieprzowy bez kości, świeży
kg
145






4. 
Łopatka wieprzowa bez kości, bez skóry, świeża
kg
270






5. 
Żeberka wieprzowe paski, świeże
kg
145






6. 
Wołowina z kością typu antrykot, świeża
kg
50






7. 
Wołowina bez kości typu zrazowa, świeża
kg
170






8. 
Mięso mielone wieprzowo- wołowe,

świeże
kg
210






9. 
Szynka wieprzowa bez kości, świeża
kg
170






10. 
Mięso gulaszowe wieprzowe, świeże
kg
125






11. 
Kości schabowe, 

świeże
kg
215






12. 
Mięso gulaszowe  wołowe, świeże 
kg
10






13. 
Słonina bez skóry , świeża
kg
75






14. 
Kości  schabowe wędzone 
kg
2






15. 
Brzuch  wieprzowy, bez żeber, bez skóry, świeży   
kg
2






RAZEM  poz. 1 – 15



xxxx

xxxxxxxxx

wartość ofertowa  netto zł. ........................................... 

plus podatek VAT zł. ....................................

razem wartość ofertowa brutto zł. ...............................

wartość brutto słownie złotych ...................................................................................................







                           ______________________________









       Pieczątka i podpis osoby 








        uprawnionej do podpisania oferty




Pakiet asortymentowy    nr 2   -   mięso  drobiowe i podroby

Lp.
Asortyment
Jednostk

miary
Szacunkowa ilość  dostaw
Cena   jednostk. netto  

( za kg).
Wartość  netto zł. (poz. 4 x poz. 5)
VAT   %
Wartość brutto zł.

poz. 6 + VAT
Cena jednostkowa brutto zł

1
2
3
4
5
6
7
8
9

1.
Kurczak cały, świeży


kg
375






2.
Udka z kurczaka, świeże 
kg
850






3.
Podudzie z kurczaka, świeże
kg
10






4.
Filet z piersi kurczaka bez  skóry, świeży 
kg
205






5.
Filet z piersi indyka bez skóry, świeży 
kg
45






6.
Porcja rosołowa bez skrzydeł, świeża
kg
450






7.
Wątroba  wieprzowa

 
kg
80






8.
Wątroba drobiowa


kg
100






9.
Wątroba z indyka


kg
15






10.
Mięso drobiowe gulaszowe
kg
2






11.
Żołądki  drobiowe 


kg
65






12.
Ozory  wieprzowe, świeże
kg
         85






13.
Serca drobiowe


kg
20






14.
Flaki wołowe, gotowane,  suche, mrożone
kg
40






RAZEM poz.  1-14



xxxx

xxxxxxx

wartość ofertowa  netto zł. ........................................... 

plus podatek VAT zł. ....................................

razem wartość ofertowa brutto zł. ...............................

wartość brutto słownie złotych ..................................................................................................

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







                   ______________________________









Pieczątka i podpis osoby 









uprawnionej do podpisania oferty

Pakiet asortymentowy    nr 3  -   wędliny i wyroby podrobowe           str. 1/3

Lp.
Asortyment
J. m.


Szacunkowa  ilość 

dostaw
Cena   jednost-kowa netto  

( za kg).
Wartość netto zł  

poz. 4  x   poz. 5 
VAT

  %
Wartość brutto zł. 

poz. 6 + VAT
Cena jednostkowa brutto zł

1
2
3
4
5
6
7
8
9

1. 
Szynka wieprzowa gotowana  
kg
240








2. 
Szynka wieprzowa  wiejska  
kg
100






3. 
Polędwica sopocka  
kg
75








4. 
Ogonówka


kg
135








5. 
Szynka konserwowa


kg
140








6. 
Baleron gotowany
kg
200








7. 
Łopatka pieczona


kg
30








8. 
Bekon 
kg
100








9. 
Karczek pieczony 
kg
10








10. 
Szynka  Firmowa 


kg
10






11. 
Kiełbasa  Śląska   
kg
230






12. 
Kiełbasa Toruńska 


kg
40






13. 
Kiełbasa Podwawelska   
kg
230






14. 
Kiełbasa  Zwyczajna
kg
145






15. 
Kiełbasa biała surowa
kg
245








16. 
Mortadela
kg
      120








17. 
Parówkowa wieprzowa – serdelki
kg
160






18. 
Parówki wieprzowe – cienkie
kg
195






19. 
Wędlina Żywiecka  


kg
295






20. 
Wędlina Tatrzańska 


kg
36






21. 
Wędlina  Krakowska 

  
kg
55










                         str. 2/3

1
2
3
4
5
6
7
8
9

22. 
Wędlina Szynkowa 


kg
250






23. 
Wędlina  Cytrynowa
kg
50






24. 
Wędlina  Dębicka 
kg
115








25. 
Wędlina  Golonkowa


kg
50






26. 
Golonka prasowana 
kg


35






27. 
Mielonka  Tyrolska  


kg
180






28. 
Baton- Blok łopatkowy 
kg
50








29. 
Boczek wędzony bez żeber, bez skóry – parzony
kg
73






30. 
Polędwica drobiowa


kg
105








31. 
Szynka drobiowa  


kg
47






32. 
Blok -baton drobiowy
kg
100






33. 
Filet z indyka wędzony
kg
20






34. 
Pierś z kurczaka  wędzona
kg
5






35. 
Kurczak faszerowany
kg
135






36. 
Pieczeń rzymska  
kg
40








37. 
Pieczeń kutnowska 
kg
35








38. 
Pasztetowa


kg
30






39. 
Pasztet wieprzowy


kg
66






40. 
Pasztet drobiowy


kg
50






41. 
Pasztet francuski 


kg
45






42.
Kaszanka


kg
330






str. 3/3

1
2
3
4
5
6
7
8
9

43.
Salceson  biały, wiejski 
kg
120






44.
Ozory w galarecie


kg
20






RAZEM  poz. 1 – 50





wartość ofertowa  netto zł. ........................................... 

plus podatek VAT zł. ....................................

razem wartość ofertowa brutto zł. ...............................

wartość brutto słownie złotych ..............................................................................................

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







                  ______________________________









Pieczątka i podpis osoby 











uprawnionej do podpisania oferty

