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KUPNA ZMLUVA 22.mpr-8-66/2020

Datum ucinnosti zmluvy

, Datum zverejnenia zmluvy

Kupna zmluva uzatvorend v zmysle § 409 a nasl. ustanoveni zakona ¢. 513/1991 Zb. Obchodného zédkonnika

Dodavatel’:

Predavajuci:
Zastupeny:
Adresa

Bankové spojenie
IBAN

ICO

DIC

T.C.

Fax:

Email:

medzi:

Miiso ZEMPLIN a.s.
Luca Zanini
UzZhorodska 86
07101 Michalovce
XXX

XXX

36205915

SK 2020040583

XXX

lucazanini@masozemplin.sk

Predavajuci zapisany v obchodnom registri Okresného uradu Kosice I oddiel
SA, Vlozka 1175/V zo dia 17.4.2001

(dalej len ,,predavajtci®)

Odberatel:  Kupujuci:
Zastupeny:
Adresa:

ICO

Bankové spojenie
IBAN

T.C.

Fax:

(dalej len ,,kupujuci®)

Ozbrojené sily Slovenskej republiky
pplk. Ing. Jiilius CEPELA

Uzhorodska 1, 07101

Vojensky atvar 1102 Michalovce
30845572

Statna pokladnica

SK50 8180 0000 0070 0017 1215

0960 540 388, 0960 540 398, 0960 540 228
0960 540 433

.
Predmet zmluvy

1. Predmetom tejto kipnej zmluvy (d’alej len ,,zmluva®) je zavizok predévajiceho dodat’
kupujicemu tovar $pecifikovany v Prilohe ¢.1, ktora tvori neoddeliteI'nt1 sucast’ tejto zmluvy
a previest’ na neho vlastnicke pravo k tovaru a zavazok kupujiceho zaplatit’ za dodanie tovaru
ktpnu cenu podla ¢l. I tejto zmluvy.
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2. Predavajuci sa zavizuje dodavat’ kupujucemu tovar uvedeny v prilohe ¢. 2 tejto zmluvy.
3. Kupujtci sa zavizuje tento tovar prevziat' v objednanom mnozstve a kvalite.

4. Predavajuci sa zavizuje plnit’ predmet tejto zmluvy osobne a S odbornou sposobilost'ou
s vynimkou prepravy tovaru do miesta plnenia.

5. Objednavanie tovaru je pisomné pri preplateni faktary, telefonické a to najneskor 2 dni
pred pozadovanou dodavkou tovaru. Dodany tovar bude len 1 akosti a Cerstvy.

I1. Cenové podmienky

Dodéavky tovaru budil realizované v cenach podla priloZzeného odsuhlaseného cennika
Vv prilohe ¢. 1 k tejto zmluve. Ceny su konecné a zahriiuju vsetky rezijné naklady vratane
balenia a dopravy na miesto dodania a DPH. Cena za dodavku tovaru je stanovena na zaklade
dohody zmluvnych stran podl'a zakona ¢. 18/96 Z.z. Predpokladanad cena celkom za celé
obdobie trvania kapnej zmluvy je 31.376,50- € bez DPH, 35.514,60- € s DPH. Upravu cien je
mozné vykonat’ len na zdklade dohody kupujiceho s predavajicim a to formou ¢islovanych
pisomnych dodatkov k tejto zmluve a len na zéaklade preukazatelnych tdajov o objektivnom
naraste nakladov preddvajuceho. Predavajuci je povinny predlozit kupujucemu podrobnu
kalkulaciu tvorby ceny, v ktorej vyjadri, akym percentom sa podiela na konecnej cene
surovina, mzdové ndklady, povinné odvody, ndklady na energie, vecné naklady, ostatné
naklady vréatane primeran¢ho zisku. Prechodné resp. sezonne zniZenie cien tovarov mdze
predavajuci vykonavat® bez prerokovania s kupujicim a moézu byt priamo fakturované
V sezonne nizsich cenach.

I11. Fakturacia a platobné podmienky

Uhrada faktar bude vykondvand na zaklade jednotlivych dodavok prostrednictvom
vojenského uradu finanéného zabezpecenia na zdklade vyuctovania dodavok tovaru
S terminom splatnosti do 30 kalendarnych dni odo diia dorucenia vyactovania prisluSnému
utvaru. Platby budi realizované na zdklade fakturacie. Faktura musi obsahovat’ nalezitosti v
stlade s § 71 zakona 222/2004 Z.z. o dani z pridanej hodnoty v zneni neskorsich predpisov.
Pri kazdej dodavke musia byt dodané prislusné uctovné doklady, t.j. dodaci list

v troch vytlackoch, ktory musi obsahovat’ :

- nazov druhu vyrobku a jeho gramaz

- dodané mnozstvo kazdého druhu

- cenu za jednotku mnozstva bez DPH a s DPH za kazdy druh.
Predavajuci zasle za prevzaté dodavky faktiru v troch vytlackoch, ktora musi obsahovat
predovsetkym: - oznacenie dokladu /faktara, dobropis/, jeho ¢islo

- ¢islo kiipnej zmluvy

- nazov a sidlo predavajtceho, jeho ICO, ICO DPH,

- datum vystavenia a splatnosti faktary

- oznacenie banky a Cisla uctu, na ktory ma byt’ vykonana platba

- nazov, mnozstvo a cenu bez DPH a s DPH

- prijemcu tovaru.
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Kupujuci je opravneny vratit bez zaplatenia fakturu, ktora neobsahuje vSetky nalezitosti,
alebo je nespravna a to do ddtumu splatnosti. Opravnenym vratenim faktiry prestava plynat
doba splatnosti. Tato za¢ina plynut’ znovu odo diia dorucenia opravenej faktuary.

Ak kupujuci zisti vady tovaru pocas doby splatnosti faktiry, zaplati kipnu cenu do 30 dni po
vybaveni opravnenej reklaméacie. Kupujuci po dobu od uplatnenia opravnenej reklamacie az
do jej vybavenia nebude v omeskani s uhradou faktary. V pripade, ak vysledok vybavenia
reklamacie bude mat’ vplyv na vysku kupnej ceny, tak predavajuci vystavi novu faktaru.

IV. Obchodné podmienky

Povinnosti kupujuceho

Kupujtici na kontrolu doddvaného mnoZzstva bude pouzivat platné ciachované vahy
s vazivostou, ktora zodpovedd doddvanym mnozstvam. Kupujlci je povinny prezriet’ tovar
kvantitativne a kvalitativne za pritomnosti vodi¢a a prevziat’ tovar v sulade s objednavkou.
Spravnost’ idajov na dodacom liste podpiSe a opeciatkuje. Kupujuci je povinny zaplatit’ za
tovar dohodnutl kipnu cenu uvedenu na faktire s dohodnutou splatnost'ou faktiry. Kupujuici
je opravneny objednavat’ tovar. Kupujuci si vyhradzuje pravo upravit predpokladané
mnozstvo jednotlivych druhov tovarov na zaklade potrieb 22.mechanizovaného praporu
Michalovce, nesmie sa prekrocit’ predpokladana cena celkom za celé obdobie trvania kupne;j
zmluvy.

Povinnosti predavajiceho

Dodat’ vyrobky 1. akosti podl'a objednaného sortimentu, podla prilohy ¢.1 Cennik vyrobkov,
nezavadné, k nakladacej rampe kupujiceho, vlastnym motorovym vozidlom. Predavajici ma
povinnost’ dodavat' aj iné vyrobky zo sortimentu ponukanych v predaji. Predavajuci sa
zaviazuje dodavky kupujicemu realizovat na zdklade objednavok kupujiceho, kazdy
pracovny dent v ¢ase od 07,00 hod. do 14,00 hod. Naklady spojené s prepravou su hradené
predavajucim — cena vyrobku zahffia zaroven aj ndklady na prepravu. Zabezpecit' dodanie
tovaru podl'a predloZenej objednavky. Vystavit’ fakturu a dodaci list za dodany tovar.

V. Sankcie a zanik zmluvy

V pripade oneskorenej uhrady faktury, ktora obsahuje vSetky naleZitosti podl'a § 71 zakona ¢.
222/2004 Z. z. o dani z pridanej hodnoty v zneni neskorSich predpisov, d’alSie dohodnuté
nalezitosti a je vecne spravna, nebude predavajici uctovat’ urok z omeskania .

V pripade, Ze predavajuci nedodrzi €as plnenia uvedeny v objednavke, uhradi kupujuicemu
vyuctovanu zmluvni pokutu vo vyske 0,05 % z ceny nedodané¢ho tovaru za kazdy den
omeskania. Zakladom pre vypocet je cena s DPH. Ak doSlo k omeskaniu predavajiuceho s
plnenim predmetu zmluvy z dovodu pdsobenia vysSej moci (zivelna pohroma, vojnovy
konflikt, Strajk), kupujici neuplatni voc¢i predavajicemu zmluvni pokutu za dobu trvania
vysSej moci.

K zmluvnym pokutam pristupia zmluvné strany v pripade netspesného rokovania k
zabezpeceniu napravy.

Vyuctovany urok z omeSkania a vyuctované zmluvné pokuty zaplati povinna strana do 30 dni
odo diia ich uplatnenia.
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Zmluvu je mozné zrusSit”:

a) pisomnou vypovedou ktorejkol'vek zo zmluvnych stran s 2-mesa¢nou vypovednou lehotou.
Vypovedna lehota zafina plynit prvym dnom nasledujiceho mesiaca, v ktorom bola
vypoved doru¢end druhej zmluvne;j strane,

b) odstipenim od zmluvy pri jej podstatnom poruseni.

Za podstatné porusenie zmluvy povazuju zmluvné strany v zmysle § 345 ods. 2 Obchodného
zékonnika ¢. 513/1991 Zb. v zneni neskorSich predpisov ak:

a) predavajuci opakovane nedodé tovar v pozadovanom sortimente, mnozstve, kvalite alebo
vcCas podl'a objednévok vojenského utvaru,

b) predavajuci opakovane porusi hygienické podmienky vyroby, skladovania alebo prepravy
tovaru.

Odsttpenie od zmluvy sa stane u¢innym dnom dorucenia ozndmenia druhej zmluvne;j strane.

V1. Zodpovednost’ za vady tovaru - Akost’, zaruka a reklama¢né podmienky

Zmluvné strany sa budi riadit § 422 a nasl. Obch. Z., ktoré upravuju naroky zo
zodpovednosti za vady. Pripadné vady predmetu kupy bude kupujuci reklamovat” okamzite
pri preberani tovaru. Dodévatel’ je povinny dodavat’ tovar v cene podl'a prilozeného cennika,
ktory tvori prilohu kapnej zmluvy, prvej akosti zodpovedajicej prislusnej Statnej alebo
vnutropodnikovej norme, zdravotne a hygienicky nezédvadny. Na poziadanie je preddvajuci
povinny predlozit’ vnutropodnikové normy / okrem utajovanych tdajov technologickych
postupov. Kupujuci si vyhradzuje pravo kontroly vyroby, skladovania a prepravy tovaru
prostrednictvom orgénov veterinarnej sluzby Ozbrojenych sil SR. Predévajiici umozni vstup
poverenych pracovnikov kupujuceho do vyrobnych, skladovacich a prevadzkovych
priestorov za uCelom kontroly hygieny a technoldgie vyroby, skladovania a manipulacie
s tovarom dodavaného pre Utvar Ozbrojenych sil SR poverenym pracovnikom sa rozumeju
prisluSnici vojenskej veterinarnej a hygienickej sluzby Ozbrojenych sil SR a prisluSnici
proviantnej sluzby urceni velitelom utvaru . Rozvozné vozidld musia zodpovedat
hygienickym poziadavkam pre rozvoz potravinarskych vyrobkov, potravin a musia sa
podrobit’ kontrole pred vstupom a vystupom z vojenskych objektov. Predavajici je povinny
dodavat’ tovar novo vyrobeny v 1/3 zaru¢nej dobe. Ak datum vyroby nie je na tovare (obale)
vyznaceny, musi byt na tovare (obale) s obmedzenou dobou spotreby, pouzitelnosti resp.
minimalnej trvanlivosti vyznaceny asponn datum spotreby, pouziteI'nosti resp. minimalnej
trvanlivosti. Nedodrzanie uvedenej zostatkovej doby je relevantnym dévodom na reklamaciu.
Zostatkova doby spotreby pouzitelnosti resp. minimalnej trvanlivosti sa netyka tovarov
svopred vyrobcom neohrani¢enou dobou spotreby pouZitelnosti resp. minimalnej
trvanlivosti. U tychto tovarov platia zaruéné podmienky v stlade s platnou pravnou upravou
vV SR.

Ak kupujuci pri preberani tovaru zisti poruSenie noriem u dodavky tovaru, jeho mnozstvo,
kvalitu, zaruku a pod. je povinny tato skutocnost’ spolu s vodicom oznamit’ predavajucemu.
Vady tykajuce sa dodavky vypiSe na dodaci list a spolu s vodi¢om podpiSe vadu . Reklamacie
a skryté vady zistené v zarucnej dobe uplatituje kupujuci okamzite po zisteni telefonicky a
nasledne potvrdi pisomne. U trvanlivych vyrobkov aj pisomne, pricom zabezpeci uskladnenie
reklamovaného tovaru tak, aby nedoslo k jeho naruSeniu.

Predavajici sa zavdzuje vyrieSit (vybavit) reklamaciu do 30 dni odo dna uplatnenia
reklamdcie. O termine a spdsobe vyrieSenia reklamdcie predavajici bezodkladne informuje
kupujiiceho. Naroky kupujiceho zvad tovaru uplatiované vsulade s § 436 az 441
Obchodného zakonnika.
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VII. Miesto plnenia

Miesto dodania tovaru je VU 1102 Michalovce, dislokovana na adrese Uzhorodska 1, budova
KJB ¢. 48, nakladacia rampa. Predavajuci je povinny dodat’ tovar do miesta dodania podl'a
harmonogramu stanovenom Vv sttaznych podkladoch podla prilohy ¢.1 tejto zmluvy od
ucinnosti tejto zmluvy. Stucastou dodavky je dodaci list potvrdeny predavajucim a schvaleny,
podpisom osoby poverenej za kupujuceho.

VIIl. Nadobudnutie vlastnickeho prava k tovaru

Kupujuci nadobudne uzivacie pravo k tovaru jeho riadnym prevzatim v zmysle tejto zmluvy,
¢o potvrdi podpisom dodacieho listu a vlastnicke pravo zaplatenim dohodnutej ceny.

IX. Obaly a balenie

Predéavajtci sa zavizuje dodavat’ kupujicemu tovar zabaleny sposobom potrebnym na jeho
prepravu, uchovanie a ochranu. Pouzité obaly s ur¢ené na jednorazové pouzitie kupujacim.
Tovar bude kupujicemu dodavany baleny alebo uloZeny v hygienicky ¢istych a zdravotne
bezchybnych obaloch. Baleny tovar predmetu zakazky musi byt oznaleny v sulade
S Vynosom Ministra pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z28. aprila 2004 ¢. 1187/2004-100, ktorym sa vydava hlava
Potravinového kodexu Slovenskej republiky upravujica oznacenie potravin.

X. Zaverelné ustanovenie

Zmluva sa uzatvara na dobu urcita a to od 1.1.2021 do 31.12.2021 alebo do vy¢erpania
predpokladanej hodnoty zikazky, podl'a toho, ktora skuto¢nost’ nastane skor.

Zmluva nadobuda platnost’ diiom podpisu zmluvy oprdvnenymi zastupcami zmluvnych stran
a ucinnost’ dilom nasledujicim po dni jej zverejnenia v centralnom registri zmluv (CRZ).

Tato zmluva a jej d’alSie financné plnenie sa povinne zverejniuje v stlade so zdkonom ¢.
546/2010 Z. z., ktorym sa doplia zakon & 40/1964 Zb. Obciansky zikonnik v zneni
neskorsich predpisov a ktorym sa menia a dopliiaj niektoré zakony. Zmluvné strany suhlasia
s0 zverejnenim tejto zmluvy v (CRZ) centralnom registri zmluv UV SR na internete.
Akékol'vek zmeny v zmluve alebo doplnky k tejto zmluve vratane priloh je mozné vykonavat’
iba pisomne formou ¢islovanych dodatkov podpisanych obidvoma zmluvnymi stranami.
Zmluvné strany sa dohodli, ze pri skonceni U¢innosti zmluvy vyrovnaju svoje vzajomné
zaviazky z nej vyplyvajuce najneskor do 60 dni.

Prilohy citované touto zmluvou st jej neoddelitelnou sucastou. Rovnaké opatrenie plati
0 prilohach a ¢islovanych dodatkoch, ktoré v stilade s touto zmluvou buda vyhotovené v ¢ase
platnosti zmluvy. Prilohy a ¢islované dodatky vyhotovené po podpisani zmluvy musia
obsahovat’ datum podpisu a podpisy obidvoch zmluvnych stran, inak s neplatné. V pripade,
ze nedojde ku zhode o obsahu akejkol'vek prilohy alebo dodatku predpokladaného touto
zmluvou, potom platnost’ tejto kiipnej zmluvy kon¢i diiom, kedy obidve zmluvné strany budu
vzajomne konstatovat’, Ze k zhode 0 tomto dodatku nedoslo.

Ak nie je v tejto zmluve ustanovené inak, pravne vztahy z nej vyplyvajice a vzniknuté sa
riadia ustanoveniami Obchodného zakonnika ¢. 513/1991 Zb. v zneni neskorSich predpisov
a ostatnymi vSeobecne pravnymi predpismi platnymi a i¢innymi na uzemi Slovenskej
republiky.

Tato zmluva vyjadruje slobodni vol'u zmluvnych stran, ktoré na ddkaz toho pripajaju
odtlacok svojej peciatky s podpisom.
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Zmluva je vyhotovena v troch (3) originalnych vytlatkoch, vyhotovenie ¢.3 obdrzi
predavajuci, vyhotovenia €. 1 a 2 obdrzi kupujuci.

V Michalovciach dna

Zmluva podpisana kupujicim

Za 22.mechanizovany prapor Michalovce
pplk. Ing. Julius CEPELA

V Michalovciach diia

Zmluva podpisand preddvajucim = =mmemmmmmmmemememeeeeeees m=emmmem—ememeeeeeeee

Za Miiso ZEMPLIN a.s.
Luca ZANINI
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Priloha ¢.1
ku kipnej zmluve
¢. p. 22.mpr-8-66/2020

Opis predmetu zakazky

Predmet zakazky: Mdso a misové vyrobky

Predmetom zakazky je Cerstvé — vychladené a chladené hovédzie miso, bravéové méso a mésové
vyrobky pochadzajice vyhradne z prevadzkarni, ktoré zaobchadzaju, pripravuju alebo produkuji, na
trh produkty Zivo¢isneho povodu, pre ktoré st ustanovené poziadavky v nariadeni (ES) €. 853/2004 a musia
byt schvalené prislusnym organom v sulade s ¢lankom 31 ods.2 nariadenia (ES) ¢. 882/2004 v plathom
zneni a ¢lankom 3 nariadenia (ES) ¢. 854/2004 v platnom zneni , a st registrované podl'a zakona ¢.
39/2007 Z. z. o veterindrnej starostlivosti a o zmene niektorych zakonov v zneni neskorsich predpisov
Statnou veterinarnou a potravinovou spravou Slovenskej republiky, alebo podl’a prislusnych pravnych
predpisov platnych v krajine sidla uchadzaca. Tovary predmetu zakazky nesmu byt’ mrazené alebo
hlboko zmrazené.

I. Zakladné poziadavky na tovary predmetu zakazky

1. Tovary predmetu zikazky musia spiiiat’ poziadavky Vynosu Ministerstva pddohospodarstva
Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky zo 17. aprila 2002 ¢.
811/1/2002-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky upravujiica méso
jatocnych zvierat (d’alej len ,, Vynos €. 2002 ¢. 811/1/2002-100%); a Vynosu Ministerstva podohospodarstva
Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 18. augusta 2005 ¢. 1895/2004-
100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kddexu Slovenskej republiky upravujiica mésové vyrobky
(dalej len ,, Vynos €. 1895/2004-100%).

1. 1. VSeobecné - druhy médsa deleného na kucharske ti¢ely, musia byt opracované podl'a poziadaviek
uvedenych v bodoch 2. ( Clenenie hovidzieho misa a poziadavky na jeho tpravu), a 3. (Clenenie
bravcového misa a poziadavky na jeho tpravu), tohto oddielu sutaznych podkladov, musia byt’ zbavené
krvnych zrazenin, pripadne krvnych podliatin, krvavych ¢asti na mieste vpichu, roztriestenych kosti,
chlpov, stetin, pokoZky (zrohovatenej Casti koze), priveskov, chrupavkovitych Casti a odrezkov méisa.
Musia byt zmyslovo nezavadné.

1.1.1. Zakladna surovina

- pre hovidzie méso, ziskavané z jato¢ne opracovanych tiel mladych jatocnych bykov do veku 2 rokov,
bykov, volov jalovic a krav.

- pre brav¢ové miso - je jato¢né opracované telo zabitej oSipane;j.

2. Clenenie hovidzieho miisa a poZziadavky na jeho tipravu - § 8 Vynos &. 2002 &. 811/1/2002-100:

a) Zadné miiso zo stehna, ktoré tvori vrchny $al, spodny 84l s korba¢ikom, predstehno a kvetovana $picka
veelku; musi byt riadne vykostené a zacistené, bez franforcov médsa a koncovych $liach a chrupaviek a
klbovych puazdier; vrstva tuku na povrchu médsa méze byt najviac 1 cm.

b) Hoviédzie zadné zo stehna bez kosti kuch. iprava hovidzie stehno bez kosti Specidlne upravené,
ktorym je vykostené stehno, rozdelené po blanach na jednotlivé $aly, (vrchny §al, spodny $al s valcom
alebo bez valca, valec, predstehno a kvetova $picka), ktorych povrch je upraveny az na povrchovia blanu
svalov, bez loja, s oddelenym korbacikom a platkom vrchného $alu, bez mikkych §liach a franforcov misa.

¢) Zadné miso z pleca musi byt riadne zacistené bez noziny a husic¢ky (svalovina predlaktia), thl'adne
upravené, bez franforcov mésa, koncovych §liach a zvyskov lopatkovej chrupavky.
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d) Nizka ro$tenka bez kosti musi byt’ dokonale vykostena bez hlbokych zarezov do svalového tkaniva, bez
franforcov mésa, ulomkov kosti, od boku oddelena rovnym rezom asi 5 cm od vystupujucich prie¢nych
vybezkov bedrovych stavcov, priCom povrchova vrstva tuku méze byt najviac 1 cm.

e) Nizka roStenka bez kosti Specialne upravena, ktorou je nizka rostenka bez franforcov mésa, tlomkov
kosti, bez hlbokych zarezov, oddelena rovnym rezom od boku tesne za chrbtovym svalom, bez pozdiznej
postrannej §lachy, ktorej povrch je upraveny az na povrchovi blanu.

f) Hovidzie predné bez kosti (noZina) — glejovka predna s husickou. Miso je riadne zadistené, zbavené
koncovych §liach a prebytocného tuku.

g) Podplecie bez kosti s krkom musi byt’ ¢isto vykostené, hrudné a kréné stavce dokonale vybraté bez
hlbokych zarezov do svaloviny, zbavené kréného vézu, franforcov mésa a lopatkovej chrupavky.

h) Svie¢kovica musi byt’ bez loja a pozdiZnej §l'achy, jej tensi koniec musi byt’ prie¢ne zarezany tak, aby
bol najmenej 1 cm vysoky.

3. Clenenie bravového misa a poZiadavky na jeho dipravu - § 12 Vynos ¢. 2002 &. 811/1/2002-100:

a) Bravcové stehno bez kosti a kolienka, ktorym je Cast’ jato¢ne opracovaného tela upravena, cela
neporusena, bez orezu, tvrdych $liach, chrupaviek, krvnych podliatin, prebyto¢ného tuku a kolienka, ktoré
je oddelené v kolennom kibe; pri stehne zostava aj ast’ svie¢kovej, ktord je bez tuku, pri¢om povrchova
vrstva tuku je najviac 0,5 cm.

b) Bravcové stehno bez kosti kuchynska tiprava je bravcové stehno $pecialne upravené, ktorym je
vykostené brav€ové stehno bez kolienka. Stehno sa musi po blane rozdelit’ na jednotlivé $aly (vrchny $al a
spodny §al), orech a kvetovu Spicku. Jednotlivé Casti stehna musia byt’ bez povrchového tuku a
medzisvalového tuku, vizivového tkaniva, povrchovych blan a §liach, pricom z vrchného $alu sa musi
odrezat’ platok a zo spodného Salu oddelit’ korbacik.

¢) Bravcové plece bez kosti bez kolienka a bez koze, ktorym je ¢ast’ jatoéne opracovaného tela dobre
vykostend, bez hlbokych zarezov do mésa, bez koze a bez klbovych puzdier, pricom tukové pokrytie méze
byt najviac do hrubky 1 cm.

d) Bravcové karé s kost’ou, ktorym je celistva Cast’ jatocne opracovaného tela, nedeformovana s malou
castou lopatkovej chrupavky, na vonkajsej strane najviac z 1/3 plochy pokryta tukom o hribke najviac 1
cm, na ostatnom povrchu o hrubke najviac 0,5 cm; Cast’ rebier nesmie presahovat’ viac ako 5 cm od okraja
chrbtového svalu, pricom karé musi byt od krkovicky oddelené medzi Siestym a siedmym hrudnikovym
stavcom; panenska svieckovica zostava stucastou karé.

¢) Bravcéovy bocik s kost’ou, ktorym je Cast’ jatocne opracovaného tela bez krvavého orezu; hrudna $picka
musi byt’ dostato¢ne prikrytda mésom, bradavky odrezané, bok musi byt bez opony a zvyskov plstného tuku.

f) Bravcové plece bez kosti Specidlne upravené, ktorym je plece, z ktorého je oddelena svalovina nad
ramennou kost'ou a platok lopatky, vykostené plece sa musi zbavit’ §liach, klbovych puzdier a tuhych Casti,
pri¢om z povrchu sa musi odstranit’ krytie tukom a koza.

g) Bravcové karé s kost’ou Specialne upravené, ktorym je karé, ktoré ma az na svalovinu odstranené
povrchové krytie tukom, priCom ¢asti rebier sa musia skratit’ na vel’kost’ najviac 3 cm; karé musi byt bez
franforcov mésa, ¢asti vnitorného tuku a illomkov kosti.

h) Bravcové karé vykostené bez kosti Specialne upravené, ktorym je vykostené karé, z povrchu ktorého sa
musi odstranit’ tuk az na svalovinu, pricom mésové Casti boku sa musia oddelit’ a franforce méisa odrezat’.

i) Bravcova krkovi¢ka vykostena - Specidlne upravena, ktorou je vykostena krkovicka, z ktorej sa musi

odstranit’ lopatkova chrupavka a svalovina nad chrupavkou, pri¢om povrchové krytie tuku sa musi upravit
az na svalovinu a franforce mésa odrezat’.
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4. Balenie, skladovanie, preprava a oznacovanie mésa

a) Balenie misa je ochrana mésa pouzitim obalu prichadzajuceho do priameho styku s mdsom (priamy
obal) alebo ulozenie do prepravného obalu, ktory je v priamom styku s mdsom. Balené méso je méso
balené v priamom obale a uloZzené do obchodného obalu alebo prepravného obalu (druhy obal), ako st
nadoby (lodne), kontajnery, baliace skatule, kartonové skatule, debny a pod. Nebalené miso je miso vol'ne
ulozené do prepravného obalu, s ktorym prichadza do priameho styku alebo vol'ne ulozené v chladiacej
vitrine, alebo vol'ne zavesené.

Verejny obstaravatel’ poZaduje dodavat’ méso vychladené a chladené, ktoré mézZe byt’ nebalené alebo
balené, vakuovo balené, balené v ochrannej atmosfére plynu.

b) Vychladené miiso je méso jatocnych tiel zvierat a ich Casti ziskané d’al$im delenim, ktoré je vychladené
na vnutornu teplotu najviac 7 oC, prepravuje sa v uzatvorenych izotermickych vozidlach, v letnom obdobi v
chladiarenskych vozidlach.

) Chladené miéso je miso vychladené podl'a bodu 4.b), ktoré sa skladuje v chladenych skladoch pri teplote
0 °C az 5 °C, pri relativnej vlhkosti vzduchu 85 percent az 95 percent a pradeni vzduchu 0,1 m3 . s1az 0,3
m3 . s-1, priCom vnutorna teplota médsa moze byt najviac 7 °C. Pri preprave, skladovani a uchovavani
chladeného mésa sa nesmie teplota na povrchu mésa zvysit’ o viac ako 2 °C, priCom sa musia dodrzat’
zasady spravnej skladovacej a distribucnej praxe.

d) Ak ide 0 balené miiso alebo jedlé vedIajsie jatoéné produkty musi byt’ obal oznageny Gidajom o dizke
uchovévania a skladovania pri ustanovenej teplote. Ak je méso alebo jedly vedlajsi jato¢ny produkt
vakuovo baleny alebo baleny v ochrannej atmosfére plynu, musi sa tato skutocnost’ uvadzat’ v oznaceni.

e) Prepravné prostriedky pouZité na tovary predmetu zakazky musia spifat’ poziadavky ustanovenia § 11
zakona ¢€.152/1995 Z.z. o potravinach, Nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z 29.
aprila 2004 o hygiene potravin. Na prepravu tovarov predmetu zakazky mozno pouzivat’ len dopravné
prostriedky, ktoré s schopné pocas celej prepravy uchovavat’ ich pri vhodnych teplotach, teplotach
ur¢enych na prepravu tychto druhov potravin, musia umoznovat’ monitorovanie tychto teplot a musia
zabezpecCit, aby sa v priebehu prepravy nezvysila alebo neznizila teplota, ktora by mohla negativne
ovplyvnit ich bezpecnost’ a kvalitu. Nie je mozné spolo¢ne prepravovat’ nezlucite'né druhy potravin.
Dopravné prostriedky pouZzivané na ich prepravu sa musia udrziavat’ v Cistote a v dobrom stave udrzby, aby
ich chranili potraviny pred kontaminaciou.

Prepravné prostriedky na prepravu misa a misovych vyrobkov:

— vnutorné povrchy, konstrukcie a Casti, ktoré mozu prist’ do styku s mdsom, musia byt’ zhotovené z
nehrdzavejucich materidlov, ktoré neovplyvituji zmyslové vlastnosti mésa a jeho zdravotnil neSkodnost’;
vnitorné povrchy musia byt’ hladké, lahko Cistitelné a dezinfikovateI'né,

— prepravny priestor musi byt uzatvaratel'ny, vodotesny a musi u¢innym spésobom ochranovat’ méso pred
hmyzom a prachom,

— Cerstvé médso mozno prepravovat’ v dopravnych prostriedkoch, vybavenych hermetickym uzatvaracim
systémom prepravného priestoru.

— maéso balené v druhom obale nemozno prepravovat’ v tom istom dopravnom prostriedku spolocne s
nebalenym méasom, ak nie je zabezpefené dostato¢né fyzické oddelenie v prepravovanom priestore, ktorym
sa zabezpeci dostatocna ochrana nebalené¢ho mésa,

— prepravny priestor dopravnych prostriedkov, kontajnery a prepravné obaly musia byt’ pred prepravou
vzdy vycistené a vydezinfikované.

5. Miasové vyrobky

a) Misové vyrobky musia spiiat’ ustanovenia Vynosu &. 1895/2004-100. Misové vyrobky st potravinarske
vyrobky pripravené z mésa a inych pozivate'nych Casti jatoénych zvierat, prisad a réznych pochutin
uréenych k priamej spotrebe alebo k d’alSej tepelnej uprave pred spotrebou.

Pouzité misové suroviny z jatocnych zvierat musia byt’ zdravotne neSkodné a hygienicky bezchybné.

b) Vseobecna charakteristika
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Parok je misovy vyrobok z jemne homogenizovaného mésového diela alebo zo zrneného mésového diela o
velkosti ¢astic do 2 mm spravidla plneného do technologického obalu o priemere najviac 34 mm.

Klobasa je mésovy vyrobok z jemne homogenizovaného misového diela alebo zo zrneného mésového
diela plneného do technologického obalu o priemere najviac 40 mm.

Salama je méisovy vyrobok vyrdbany z médsového diela, ktory sa sklada z jemne homogenizovaného
zrneného misového diela alebo zo spojky a vlozky, plnené¢ho do technologického obalu o priemere viac ako
40 mm.

Spojka je homogénny na jemno vypracovany podiel midsového diela misovych vyrobkov pripraveny z
jedného druhu misa alebo viacerych druhov mésa, pitnej vody a inych zloziek.

Vlozka je krajany alebo na hrubo zrneny podiel v médsovom diele.

Pastéta je krajatelny vareny mésovy vyrobok alebo mésova konzerva.

Sunka je misovy vyrobok vyrabany zo stehennej svaloviny jatoénych zvierat, hydiny, kralikov alebo zveri.
Ak ide o Sunku z hydinového misa, mozno ju vyrabat aj z prs. Méze byt’ tepelne opracovana alebo tepelne
neopracovana. Tepelne opracovana Sunka je mdsovy vyrobok vyrabany z nasoleného celistvého kusa
stehennej svaloviny a ak ide o Sunku z hydinového mésa aj z pfs; ak sa plni do technologického obalu,
mobze sa upravit’ na mensie kusy. Tepelne sa opracuva tidenim horucim dymom alebo varenim. Tepelne
neopracovana Sunka je miasovy vyrobok vyrabany z nasoleného celého kusa stehna alebo jeho ucelenej Casti
a ak ide o Sunku z hydinového maisa aj z pfs, udena studenym dymom alebo teplym dymom. Mozno ju aj
susit’.

Tepelné opracovanie je vyuzitie suchého tepla alebo vlhkého tepla zabezpecujice denaturaciu bielkovin,
usmrtenie a inaktivaciu mikroorganizmov a inaktivaciu enzymov. Tepelne opracovany mésovy vyrobok je
misovy vyrobok, v ktorom bol vo vSetkych jeho Castiach dosiahnuty tepelny ucinok zodpovedajtci
posobeniu teploty najmenej 70 °C v trvani najmenej 10 minut.

Tepelne neopracovany masovy vyrobok je mdsovy vyrobok vyrabany pésobenim fermentacie, suSenia,
udenia studenym dymom, solenia alebo okyslenia alebo kombinaciou tychto technologickych operacii.
Varena mésova surovina je mdsova surovina tepelne opracovana pri teplote 80 °C az 90 °C do casu
ziskania charakteru uvarenej suroviny.

¢) Clenenie misovych vyrobkov:

a) mikké misové vyrobky,

b) trvanlivé mésové vyrobky,

¢) varené misové vyrobky,

d) pe¢ené misové vyrobky,

e) solené maisa,

f) misové polokonzervy a misové konzervy,

d) Znaky pre jednotlivé trhové druhy misovych vyrobkov:

Sunkova saldma — bravéové maso, hovidzie miso.

Povrchovy vzhl'ad a farba vyrobku je podl'a typu pouZitych obalov.

Vzhl'ad a farba nakroja - farba méasovoruzova, podiel vlozky na nakroji vyrobku prevazuje, prevazna ¢ast
vlozky o vel’kosti nad 2 cmz, drobné vzduchové dutiny a drobné kolagénne Castice v spojke pripustné.
Konzistencia - pevna, sidrzna.

Vona - prijemnd mdsova.

Chut’ - primerane slana a korenena.

Dusen Sunka — tvar vyrobku zodpoveda pouzitému technologickému obalu (forma, hadica) o priemere
cca 115 mm. Povrch mierne zvrasneny, zretel'né jednotlivé svaly, ktoré maju byt ojedinele kryté vrstvou
tuku do 5 mm. Povrch svetlo, Sedo ruzovej farby, tuk Sedo biely. Konzistencia v ucelenom kuse pevna,
sudrzna. Platky sa nesmua oddelovat’ na jednotlivé svaly. Na reze je vyrobok misovo ruzovej farby,
jednotlivé svaly zretel'né a spojené drobno rozpracovanou svalovinou. Ojedinele mensie loziska tuku na
reze pripustné, rovnako pripustné mensie dutinky, popripade vyplnené aspikom.

Inovecka trvanliva salama — bravéové méso, hovidzie méso.

Povrchovy vzhl'ad a farba - farba tmavohnedo Cervena s presvitajucim zrnenim, povrch vrascity.
Vzhl'ad a farba nakroja - rez leskly, svetloruzovocervenej farby, zrnenie do 4 mm, mierne vzduchové
dutinky a mierny vyskyt drobnych kolagénnych Castic pripustny, na okraji pripustny tmavsi odtien.
Konzistencia - pevna, stdrzna.

Vona - aromaticka po udeni.

Chut’ - po koreninach, na skuse vyrobok krehky.
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Salama Nitran — brav¢ové méso, hovidzie méso.

Povrchovy vzhl'ad a farba - farba ¢ervenohneda, povrch mierne vrascity.

Vzhl'ad a farba nakroja - rez leskly, hladky, farba na reze ¢ervenohneda, jemné zrnenie do 2 mm, ojedinely
vyskyt drobnych kolagénnych ¢astic a vzduchovych dutiniek pripustny

Konzistencia - pruzna az tuha

Vona - prijemnd aromaticka aromaticka po koreni a dyme.

Chut - slansia, vyrazne korenena, na skuse vyrobok vla¢ny az krehky.

Speka&ky - bravéové miso, hovidzie miso.

Povrchovy vzhl'ad a farba - vyrobok v prirodnom ¢reve oddel'ovany prevdzovanim, farba zlatohnedé s
pripustnym tmavsim alebo svetlej$im odtienom bez zreteI'nych dymovych skvin, pripustné zaschnuté
kvapky stavy, svetlejSie plochy v mieste dotyku, povrch hladky alebo mierne vrascity.

Vzhl'ad a farba nakroja - na reze vychladeny vyrobok bledo az tmavo ruzovej farby, kiisky slaniny
nepravidelne rozloZzené, drobné mékké kolagénne cCastice, vzduchové dutinky miestami a mierne vytaveny
tuk pripustné.

Konzistencia - pevna, krehka, stdrzna.

Vona - prijemna po Cerstvej udenine.

Chut’ - primerane sland, po pouzitom koreni, po ohriati vyrobok §tavnaty.

Bratislavské parky - bravcové miso, hovéidzie miso.

Povrchovy vzhl'ad a farba - parky v celofanovom c¢reve, oddel'ované pretdcanim, farba svetlohnedd, povrch
hladky alebo mierne vrascity, nedeformovany.

Vzhl'ad a farba nakroja - na reze vyrobok homogénny, ruZovo ¢ervenej farby, ojedinely vyskyt drobnych
kolagennych Castic a vzduchovych dutiniek pripustny.

Konzistencia - pevna, stdrzna.

Vona - po Cerstvej denine.

Chut - primerane sland, na skuse vyrobok $tavnaty.

Domaca klobasa - bravéové méso.

Povrchovy vzhlad a farba - vyrobok v bravéovom ¢reve, zlatohnedej az tmavohnedej farby, povrch
nerovny, pod obalom znatel'né zrnenie

Vzhl'ad a farba nakroja - na reze vyrobok ruzovocervenej farby po méise a pouzitej paprike, nepravidelna
mozaika chudych a tu¢nych zin do 10 mm, podiel chudych zn asi 35 %, drobné vzduchové dutinky a
kolagénne Castice pripustné.

Konzistencia - sudrzna, tuhsia, na dotyk povrch zrnity.

Vona - po Cerstvej denine.

Chut - vyrazne korenena a mierne paliva, po ohriati vyrobok na skuse §tavnaty.

Oravska tidena slanina — Vyrobok ma zlatohnedu farbu, bez hlbokych zarezov, upraveny tth'adne do
obdiznika. Konzistencia je primerané tuha, na skuse krehka. Vzhl'ad v nakroji je uhl'adne upravy s koZou,
Sirka 8-10 cm, dizka 30-35 cm, vy$ka min. 2,5 cm, tukové vizivo primerane prerastené svalovinou. Vona je
prijemna po tdeni. Chut’ je primerane slana bez vedl'ajsich prichuti, prijemna po udeni a pouzitej surovine.
Udena krkovitka bez kosti - Vyrobok nepravidelného tvaru dany charakterom suroviny. Na povrchu
vyrobok hnedej farby. Konzistencia primerane pevna, tuk makky, na skuse vyrobok krehky, stavnaty,
chuda svalovina vlaknita. Vzhl'ad v nareze u vychladeného vyrobku typicky obrazec bravcovej krkovicky
prerastenej tukom , svalovina mésovo Cervenej farby, tuk biely az do ruzova. Vyrobok $tavnaty na reze.
Tuk na povrchu do 1 cm.

Udené stehno bez kosti - Vyrobok nepravidelného tvaru dany charakterom suroviny. Na povrchu vyrobok
hnedej farby. Konzistencia primerane pevna, na skuse vyrobok krehky, §tavnaty, chuda svalovina vlaknita.
Vzhl'ad v nareze u vychladeného vyrobku typicky obrazec bravcového stehna, svalovina médsovo cervenej
farby. Vyrobok $tavnaty na reze. Tuk na povrchu do 0,5 cm.

e) Balenie, skladovanie, preprava a oznacovanie misovych vyrobkov

- Misové vyrobky, ktoré nemozno z technickych pri¢in oznacovat’ na obale prichadzajucom do priameho
styku s vyrobkom, musia sa oznacovat’ idajmi ako na tomto obale v dodacich dokladoch. Misové vyrobky
sa musia po vyrobe ¢o najrychlejsie vychladit’, skladovat’ a prepravovat’ tak, aby vnutorna teplota vyrobku
bola v stilade s kritériami ich zaclenenia do vyrobkovej skupiny. Urc¢ené vnutorné teploty mésovych
vyrobkov sa musia dodrzat’ v celom priebehu manipulacie a uvadzania do obehu. V chladiariach a
chladiacich zariadeniach mozno mésové vyrobky skladovat’ spolo¢ne s ostatnymi potravinami, len ak obal
zarucuje, ze misoveé vyrobky nemozu byt nepriaznivo ovplyvnené alebo samé nemdzu nepriaznivo
ovplyviiovat’ ostatné potraviny. Masové vyrobky sa musia pocas
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prepravy chranit’ pred nepriaznivymi vplyvmi v zavislosti od diZky a podmienok prepravy a pouzitého
dopravného prostriedku.

- Mikké mésové vyrobky mozno skladovat’ a prepravovat’ len pri chladiarenskej teplote 0 °C az 4 °C.
Mikké misové vyrobky mozno skladovat’ len pri relativnej vlhkosti vzduchu najviac 85 percent.

- Trvanlivé tepelne opracované misové vyrobky mozno skladovat’ a prepravovat’ pri teplote vonkajsieho
prostredia bez osobitného obmedzenia.

- Trvanlivé tepelne neopracované misové vyrobky mozno skladovat’ a prepravovat pri teplote
vonkaj$ieho prostredia bez osobitného obmedzenia.

- Varené misové vyrobky mozno skladovat’ a prepravovat’ len pri chladiarenske;j teplote najviac 4 °C.
Varené mésové vyrobky mozno skladovat’ len pri relativnej vlhkosti vzduchu najviac 85 percent.

Tovary ponuknuté uchadzacmi musia zodpovedat vSetkym technickym normdm a prdvnym predpisom
platnym v SR a EU, vztahujicim sa k tymto tovarom, a musia byt zdravotne nezavadné.
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Prvﬂoha ¢.2 Cennik vyrobkov
k C.: 22.mpr-8-66/2020,

Cislo SAP|8/1(0(0|0|0/0|7/|2/1

CENNIK VYROBKOV
" Nazov, hmotnost’, Merna Predp. Cena za M.j. bez DPH .
P.c. znacka, charakteristika Jednot. mnog. VJ€ CenazaMj.sDPH v €
a b c d e f
1 Hovédzie zadné bez kosti - byk kg 700,00 6,00 6,60
2. Hovidzie zadné bez kosti - krava kg 50,00 5,90 6,49
3. Hovidzie zadné bez kosti kuch. uprava - byk kg 150,00 6,30 6,93
4. Hovédzia rostenka - byk kg 150,00 7,00 7,70
5. Hovidzia rostenka - krava kg 50,00 6,80 7,48
6. Hovédzia falo$na svieCkova - byk kg 50,00 18,00 19,80
7. Hovédzie plece bez kosti - byk kg 700,00 5,00 5,50
8. Hoviédzie plece bez kosti - krava kg 50,00 4,90 5,39
9. Hovidzie predné bez kosti, mocing - byk kg 50,00 5,10 5,61
10. Hoviédzie predné bez kosti, krk - byk kg 20,00 5,00 5,50
11. Hovédzie predné bez kosti, krk - krava kg 20,00 4,90 5,39
12. Hovidzie drzky predvarené chladené kg 20,00 2,80 3,36
13. Hovéidzie rebra kg 5,00 1,30 1,43
14. Kosti na polievku hovédzie riedke, Spikové, harfy kg 300,00 0,20 0,22
15. Hovédzia peen kg 5,00 1,20 1,44
16. Bravcové stehno bez kosti kg 150,00 3,10 3,41
17. Bravcové stehno kuch. uprava kg 5,00 3,50 3,85
18. Bravcové karé s kost'ou kg 5,00 3,00 3,30
19. | Bravéové karé vykostené kg 800,00 3,70 4,07
20. Bravcova krkovicka vykostena kg 300,00 3,70 4.07
21. Bravcové plece bez kosti kg 1 200,00 2,90 3,19
22. Bravéova panenka kg 50,00 4,70 517
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23. Brav¢ovy bocik kg 200,00 3,50 3,85
24. | BravCova peéen kg 200,00 1,30 1,43
25. Koleno zadné vykostené Cerstvé kg 30,00 2,60 2,86
26. Cerstvé koleno predné kg 5,00 1,80 1,98
27, Cerstvé rebro bravéové kg 5,00 1,60 1,76
28. Bravéové kosti kg 400,00 0,10 0,11
29. Udena krkovicka bez kosti kg 100,00 5,10 6,12
30. Udené plece bez kosti kg 100,00 4,00 4,80
31. Udené stehno bez kosti kg 100,00 4,30 5,16
32. | Udené rebra kg 100,00 2,60 3,12
33. Udené koleno zadné vykostené kg 100,00 4,00 4,80
34. Dusena Sunka bravcova kg 50,00 3,80 4,56
35. Mikky mésovy vyrobok - napriklad Sunkova salama kg 100,00 3,20 3,84
36. Makk}l masovy vyrobok — napriklad Liptovska salama, kg 100,00 2.70 3,24

Jemna salama a pod.
37. Maikky mésovy vyrobok - Parizska salama kg 100,00 2,70 3,24
38. Maikky misovy vyrobok - Jemna hydinova salama kg 5,00 2,20 2,64
39. Maikky mésovy vyrobok - napriklad Bratislavské parky kg 100,00 2,90 3,48
40. Fl\,gillzl;y masovy vyrobok - napriklad Spisské, Viedenské kg 100,00 4,00 4,80
41, Parky obycajné kg 100,00 2,80 3,36
42. Hydinové parky kg 5,00 2,30 2,76
43, Hydinova Sunka kg 5,00 4,40 5,28
44, Mikky mésovy vyrobok —Spekacky kg 100,00 2,80 3,36
45, Maikky mésovy vyrobok —Kabanos, cesnakova a pod. kg 50,00 3,80 4,56
46. Trvanlivy tepelne opracovany mésovy vyrobok - kg

napriklad Inovecka salama, Turisticka a pod. 100,00 4,00 4,80
47. Trvanlivy tepelne neopracovany misovy vyrobok - kg

salamy - napriklad salama Nitran, Malokarpatska, 30,00 6,90 8,28

Lovecké a podobné tepelne neopracované salamy
48. Klobasa domaca kg 200,00 3,60 4,32
49. | Klobasa grilovacia kg 50,00 3,70 4,44
50. | Klobasa Pohronska kg 50,00 3,70 4,44
51. Farmarska klobasa kg 5,00 3,80 4,56
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52. Oravska udena slanina kg 30,00 4,50 5,40
53. Udena slanina bez koze kg 200,00 2,40 2,88
54. Anglicka slanina kg 20,00 4,80 5,76
55. Gazdovska slanina kg 50,00 5,20 6,24
56. Skvarend bravéova mast’ kg 20,00 2,80 3,36
57. Vareny misovy vyrobok - Pastéty nekonzervované - napr. kg 10000 320 384
peceiiovy syr ' ' '
58. Vareny misovy vyrobok -Tlacenka bravéova kg 100,00 3,10 3,72
59. Bravcova sekana kg 50,00 3,20 3,84
60. Skvarky kg 50,00 2,70 3,24
61. Bravéové srdce kg 50,00 1,60 1,92
62. Hov.drzky mrazené predvar. kg 200,00 3,20 3,84
63. Trvan}ivé salama Nitra alebo Malokarpatska, krajana, kg 120,00 8,50 10,20
balena, 100g, 150g

Verejny obstaravatel' si vyhradzuje pravo upravit pozadované mnozstva jednotlivych typov tovarov na zaklade potrieb 22. mechanizovaného praporu
Michalovce

V Michalovciach dna V Michalovciach dna
kupujuci 5 predavajuci
Za 22.mpr Michalovce: pplk. Ing. Julius CEPELA Za Méso ZEMPLIN a.s. : Luca ZANINI
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