Załącznik nr 2 do SIWZ - Wykaz Asortymentu 
znak postępowania:  DPS/ZP/2522/2532/ZP/D/20N/2016

CZĘŚĆ II  - WĘDLINY ŚWIEŻE WYSOKIEJ JAKOŚCI
	l.p.
	Opis przedmiotu zamówienia

	     Ilość

      kg 
	 Cena jednost.

   brutto (zł)
	Razem wartość 

    brutto (zł)
	          Nazwa 

     Producenta/

         marka

	-1-
	-2-
	      -3-
	          -4-
	       -5-
	             -6-

	1.
	kiełbasa śląska-mięso wieprzowe ( min.65%), woda, mięso wołowe (min.5%), skrobia ziemniaczana, tłuszcz wieprzowy, sól spożywcza, czosnek suszony, przyprawy, powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej z prześwitami składników pod osłonką , osłonka ściśle przylegająca do farszu, po rozkrojeniu nie powinna się rozpadać, barwa mięsa od różowej do ciemnoróżowej, charakterystyczny zapach dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia,   
	125,00
	
	
	
	2 625,00

	2.
	szynka wieprzowa – mięso wieprzowe min.70%,gotowana, chuda, w siatce, nie popękana wędzona, powierzchnia sucha i czysta, krucha i soczysta konsystencja, wyczuwalny smak i zapach przypraw   
	250,00
	
	
	
	3 625,00

	3.
	szynka wiejska wieprzowa , mięso wieprzowe, 100g wyrobu wyprodukowano z min.125g mięsa, przyprawy naturalne, sól peklująca wędzona ,gotowana, chuda, wiązana, nie popękana ,wyczuwalny zapach i smak przypraw   
	400,00
	
	
	
	6 400,00

	4.
	szynka królewska wieprzowa min.85% mięsa wieprzowego, produkt wędzony, konsystencja krucha , soczysta, powierzchnia przekroju lekko wilgotna ,powierzchnia czysta, gładka wyczuwalny smak i zapach przypraw, foliowana  
	200,00
	
	
	
	2 800,00

	5.
	szynka  domowa – mięso wieprzowe min.85%, powierzchnia czysta i gładka, konsystencja krucha i gładka, powierzchnia przekroju czysta i gładka, wyczuwalny smak i zapach przypraw, gotowana , parzona , prasowana   
	400,00
	
	
	
	5 600,00


	6.
	polędwica sopocka wędzona , parzona- mięso wieprzowe min.65%,  kształt walca, powierzchnia czysta, konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, wyczuwalny smak i zapach przypraw,   
	300,00
	
	
	
	4 140,00

	7.
	baleron wieprzowy –mięso wieprzowe min.75%,produkt wędzony, powierzchnia sucha i czysta, konsystencja krucha i czysta, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, wyczuwalny smak i zapach przypraw, gotowany, parzony, bez nadmiernego przerostu tłuszczu   
	50,00
	
	
	
	700,00

	8.
	parówki cielęce –mięso cielęce min.50% mięso wieprzowe min.40%,wyrób w osłonce kolagenowej, powierzchnia sucha i czysta, barwa od jasno złotej do brązowej, wyczuwalny smak i zapach przypraw   (  1 szt. – 50 g ± 5g ),  
	200,00
	
	
	
	1 260,00

	9.
	parówki  wieprzowe  od szynki – mięso wieprzowe min.90%, wyrób w osłonce viskozowej, substancja konserwująca osłonka ściśle przylegająca do farszu, powierzchnia sucha i czysta, wyczuwalny smak i zapach przypraw, ( 1 szt. – 100 g± 5g ) mięsa    
	450,00
	
	
	
	2 565,00

	10.
	kiełbasa szynkowa – wieprzowa parzona- mięso wieprzowe min.55%, wyrób w osłonce barierowej, woda, sól, substancja konserwująca, stabilizatory, przeciwutleniacz:, mieszanka przypraw powierzchnia sucha i czysta, osłonka ściśle przylegająca do farszu, powierzchnia gładka, wyczuwalny zapach i smak przypraw  
	500,00
	
	
	
	5 650,00

	11.
	kiełbasa krakowska wieprzowa, wędzona , parzona – mięso wieprzowe min.50%,sól, przyprawy, przeciwutleniacz - substancja konserwująca, wyrób grubo rozdrobniony w osłonce barierowej, powierzchnia sucha i czysta, osłonka ściśle przylegająca do farszu, powierzchnia gładka, wyczuwalny smak i zapach przypraw,   
	200,00
	
	
	
	2 100,00

	12.
	kiełbasa toruńska –parzona-mięso wieprzowe (min.70%), mięso z kurczaka min.10%, woda, sól, mąka ziemniaczana, wyczuwalny zapach i smak przypraw, konsystencja ścisła    
	200,00
	
	
	
	1 400,00

	13.
	szynka biała- gotowana- bez dymu- mięso wieprzowe min.70 %- struktura szynki zwarta, barwa jasno brązowa, powierzchnia sucha, czysta, gładka, wyrób w osłonce barierowej, wyczuwalny smak i zapach przypraw, na przekroju surowce równomiernie rozłożone  
	200,00
	
	
	
	2 600,00

	14.
	kiełbasa biała wieprzowa mięso wieprzowe min.55%, wyrób w osłonce naturalnej, na przekroju surowce równomiernie rozłożone wyczuwalny smak i zapach przypraw, parzona  1 szt. - 100 g( ±5g) 
	400,00
	
	
	
	2 600,00

	15.
	kiełbasa mortadela- parzona-mięso oddzielone mechanicznie z kurcząt (min.40%), woda, skórki wieprzowe (min.5%), tłuszcz wieprzowy , przeciwutleniacz, substancja konserwująca, w osłonce barierowej, ściśle przylegająca do farszu, powierzchnia sucha i czysta, wyczuwalny smak i zapach przypraw 
	30,00
	
	
	
	174,00

	16.
	boczek wędzony surowy bez kości , grubość mięsa od 3cm do 3,5 cm bez skóry, chudy-powierzchnia czysta, dość gładka, wyczuwalny smak i zapach przypraw, konsystencja soczysta, krucha, po przekrojeniu lekko wilgotna 
	160,00
	
	
	
	1 840,00

	17.
	polędwica z warzywami-parzona-mięso drobiowe min.50%, ogórki, papryka, pieczarki, kukurydza-marynowane, ekstrakty przypraw, sól ,wyrób w osłonce barierowej, powierzchnia gładka , czysta, sucha, wyczuwalny smak i zapach przypraw     
	20,00
	
	
	
	240,00

	18.
	pasztet drobiowy – pieczony- mięso drobiowe min.70%,, przeciwutleniacz, substancja konserwująca, wyrób rozdrobniony w foremkach aluminiowych, konsystencja ścisła, wyczuwalny smak i zapach przypraw
	30,00
	
	
	
	189,00

	19.
	kaszanka w jelicie mało pikantna, tradycyjna- kasza jęczmienna min. 25%,krew wieprzowa min.10%, skórki wieprzowe do 10%, mięso z głów wieprzowych min.10%,woda sól, przyprawy, wyrób podrobowy, w osłonce naturalnej, konsystencja ścisła, wyczuwalny smak i zapach przypraw 
	280,00
	
	
	
	1 120,00

	20.
	salceson wiejski wieprzowy -gotowany- mięso wieprzowe min. 60%, skórki wieprzowe, woda, sól, żelatyna wieprzowa, zwarta, ścisła konsystencja, składniki równomiernie rozłożone w jelicie sztucznym  z małą ilością galaretki wieprzowej, wyczuwalny smak i zapach przypraw,
	100,00
	
	
	
	600,00

	21.
	bekon- min.65 % mięsa  wieprzowego, polędwica ze słoniną zrolowana sznurkiem, kształt walca, konsystencja krucha, soczysta, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, substancja konserwująca,  wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw wędzony, parzony bez nadmiernego przerostu tłuszczu, powierzchnia sucha i czysta   
	140,00
	
	
	
	2 380,00

	22.


	polędwica drobiowa – mięso drobiowe min.55% woda, sól, przyprawy, prasowana, wyrób w osłonce barierowej, poddawany procesowi parzenia, powierzchnia czysta , sucha, osłonka ściśle przylegająca do farszu, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw   
	150,00
	
	
	
	1 800,00

	23.


	schab pieczony wędzony- mięso wieprzowe( 100gr produktu otrzymane z min.110 gr mięsa wieprzowego),poddany procesowi pieczenia, powierzchnia czysta i sucha ,wyczuwalny  zapach i smak przypraw, konsystencja krucha i sucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna   
	60,00
	
	
	
	1 260,00

	24.
	pasztetowa luksusowa wieprzowa –gotowana -surowce drobiowe min,40% (skórki z indyka i kurczaka, mięso mechanicznie oddzielone indycze), woda, surowce wieprzowe min. 20% (tłuszcz wieprzowy, skórki wieprzowe, wątroba wieprzowa), kasza manna (z pszenicy), sól, cebula, w jelicie sztucznym, wyczuwalny smak i zapach przypraw   
	50,00
	
	
	
	265,00

	25.
	pieczeń domowa- mięso  wieprzowe rozdrobnione min.70%, produkt średnio rozdrobniony w kształcie bochenka, przeciwutleniacz, substancja konserwująca, konsystencja ścisła, struktura jednolita, wyraźnie wyczuwalne przyprawy, 
	20,00
	
	
	
	185,20

	26.
	kiełbasa lisiecka wieprzowa, wędzona- mięso wieprzowe min.95%, parzona, wyrób w osłonce , powierzchnia sucha i czysta, osłonka ściśle przylegająca do farszu, powierzchnia gładka, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw   
	150,00
	
	
	
	3 000,00

	27.


	szynka konserwowa wieprzowa – mięso wieprzowe min. 60%, woda, skrobia ziemniaczana , sól, wyrób w barierce osłonowej, poddawany procesowi parzenia powierzchnia sucha i czysta, prasowana ,  wyraźnie wyczuwalny smak i zapach przypraw  
	170,00
	
	
	
	2 555,10

	28.


	pasztet drobiowy - woda, mięso oddzielone mechanicznie z kurcząt, , wątroba i skóry z kurcząt, kasza manna , sól, soja, skrobia ziemniaczana, warzywa suszone, przyprawy, mleko w proszku, cukier, przeciwutleniacz, substancja konserwująca Zawartość surowców z kurcząt min. 35% opakowanie – 50 g   
	2 000,00
	
	
	
	1 340,00

	29.


	kiełbasa swojska- wędzona-mięso wieprzowe (100g produktu otrzymane z min.118 g mięsa wieprzowego) struktura ścisła soczysta barwa jasnobrązowa, wyrób w osłonce naturalnej, powierzchnia czysta, sucha, osłonka ściśle przylegająca do farszu, równomiernie pomarszczona, wyczuwalny smak i zapach wyczuwalnych przypraw,  
	130,00
	
	
	
	1 820,00

	30.
	pasztet wieprzowy pieczony- mięso wieprzowe min. 50%, wątroba wieprzowa, tłuszcz wieprzowy, przeciwutleniacz, substancja konserwująca, wyrób w foremkach aluminiowych, poddawany procesowi pieczenia, konsystencja dość ścisła, wyczuwalny smak i zapach przypraw  
	100,00
	
	
	
	1 000,00

	31.
	filet królewski- mięso z indyka min. 70%, konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia lekko wilgotna, czysta, wyczuwalny smak i zapach przypraw, poddana procesowi wędzenia i parzenia  
	130,00
	
	
	
	2 210,00

	32.


	szynka tradycyjna – poddawana procesowi wędzenia i parzenia ,mięso wieprzowe 100g wyrobu wyprodukowano z min. 130 g mięsa wieprzowego, krucha, zwarta, barwa jasnobrązowa, smak i zapach charakterystyczny dla szynki, niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju  
	1 000,00
	
	
	
	25 200,00

	33.
	szynka zbójnicka- mięso wieprzowe skład min.75 % ,wędzonka poddawana procesowi wędzenia i parzenia, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, konsystencja soczysta , krucha, powierzchnia gładka i czysta,  
	100,00
	
	
	
	1 900,00

	34.
	salceson z drobiu- mięso drobiowe min.65%wyrób poddawany procesowi parzenia, w osłonce barierowej, konsystencja dość ścisła, na przekroju składniki rozłożone równomiernie, wyczuwalny smak i zapach przypraw,   
	10,00
	
	
	
	110,00


	Część II  

Razem wartość netto do zapłaty :             ..........................................(zł)



	Razem wartość brutto do zapłaty :             ..........................................(zł)


Pieczęć i podpis Wykonawcy : ………………………
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