Dodatok ¢. 1

k rimcovej dohode &. 262/2022/SUZA
uzavretej v sitlade s § 269 ods, 2 a nasl. zdkona &. 513/1991 Zb. Obchodny zikonnik v zneni
neskordich predpisov.

1. Zmluvné strany

Predavajici: POZANA MEAT s.r.o
miesto podnikania: Pribinova 176, 960 01 Zvolen
Zasnipeny: Ing. Lukas Gostik

1ICO: 50909142
IC DPH:

Bankové spojenie : Slovenska sporitelia a.s.
Cislo Gétu :

Kupujtici: Sprava 1i¢elovych zariadeni
Sidlo: Prazskd 7, 811 04 Bratisiava
Zastipeny: Ing. Roman Rehék, riaditel
ICO: 30 806 101

IC DPH: G

Bankové spojenie: Stitna pokladnica

Cislo vétu;
2. Predmet dodatku

I. Uprava cien od 20.02.2023 na dodévanie Zivoénych vyrobkov, miisa, misovych vyrobkov
a vajec z dovodu navysenia vstupnych komodit pri vyrobe a distribicii jednotlivych poloziek cennika
v silade so zmluvou 262/2022/SUZA a Gprava cennika formou dodatku.

2 V silade so zikonom &. 343/2015 o verejnom obstardvani podla § 18 ods. 3 pismeno b)
uzatvarame dodatok v stvislosti s pravou cien.

Zmluvné strany sa dohodli na nahradeni prilohy &. 1 — Cennik jednotkovych cien pdvodnej rimcovej
dohody znenim prilohy pripojenej k tomuto dodatku.

Finanéay Himit zmluvy 262/2022/SUZA ostava nezmeneny 191 657,01 EUR bez DPH.

3. Zaveredné usianovenia

1.Ostatné ustanovenia Rimcovej dohody, tymto dodatkom nedotknuté, sa nemenia a ostavaji v piamosti
v dehodnutom rozsahu.

2. Neoddelitelnou suéast'ou tohto dodatku je jeho priloha ~ Cennik jednotkovych cien.

3.Tento dodatok. nadobiida platnost’ ditom podpisu oboma zmluvnymi stranami a 0Cinnost dilom
nasledujicim po dri jeho zvergjnenia v Centrilnom registri zmlav.

4.Tento dodatok je neoddelitelnou sidastou Ramecovej dohody c. 262/2022/SUZA, je vyhotoveny
v Styroch rovnopisoch, z toho dva pre predivajiceho a dva pre kupujiiceho.

V Bratislave, diia 14.02.2023

---------------------------------------------------------------------------------- - mmeermguseeansiol " LT T L L P SR Y

za predédvajiiceho za kupujticeho
Ing. Lukas Gostik Ing. Roman Rehak
konatel riaditel

POZANA MEAT s.r.o,
Fribinevws 176
SE0 U1 Zvelen
TEOy ARG Spw g
T8 tEm



Prifoha é. 1 "Cennik jednotkovych cien” k ramcovej dohode

Dodatok.¢.1 k ramcovej dohode ¢.262/2022 SUZA
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Bazant prsia b.k. - mrazené -12°/-18°C, mno2stvo kolagénu z celkovych
bielkovin do 11 hmotnostnych %,voda do 1,8%, tuk do 2,3%, hodnota
aktivity vody do 0,89, PH 5,5-6,2
kg 10,00
IBaiam cely mrazeny -12°/-18°C
kg Is.00
Bravoova krkovicka b.k. - br. krkovicka 100 %, chladena - volne loZzena do
kg 4,50
Bravéové karé k.0. b.k. - bravéové karé b.k. 100 % chladené - voine
loZzeneé do 4°C Ikg 4.55
Bravéove stehno k.0.b.k. - br. stehno 100%, chladené - voine lozené do
kg 3,70
Bravé. stehno s.k.idené - br. stehno min. 90%, sof do 3,5%, stabilizatory,
antioxidanty, zahustovadio konzervanty
kg 3.80
Brav. karé b.k.udené - br. karé tepelne opracované min. 90 % kareé,
solene, dextroza, stabilizator, konzervanty, antioxidanty, korenie, Skrob,
farbivo, zahustovadlo, voda
kg 4,20
Bravéovy bok b.k - br. bok b.k. 100 %, chladené - volne loZzené do 4°C
lkg 4,20
Bravéové rebierka (upraveny br. bok) 100 %, chladené - volne loZené do
4°C kg 3,00
BravEova pecen - vnitormnost chladena kvalita - v sulade s
organoleptickymi viastnostami, chladené - volne lozené do 4°C
tkg 1.50
Brav krkovicka b k.udena br. krkovicka min. 95%, voda, sof, konzervanty
lka 4,20
IBrav.lahbd kare udené b k - br. karé b.k. min. 62%, voda, sol,
konzervanty, Skrob, zahusfovadlo, stabilizator, dextréza, antioxidant,
aroma, Ziv. bielkovina
Ikg 4,20
Brav&ova panenka k.u. - br. panenka chladena - volne lozena 100 %, do
e kg ls.25
Brav€ové pliecko b.k. - br. pliecko 100% chiadené - volne loZzené do 4°C I
kg 4,50
Brav.koleno bavorske - br. koleno s. k. 100%, do 4°C kg 2,50
Brav.kol. bavor.udené b k. - br. koleno b.k., min. 90%, sof do 3,5%,
stabilizatory, antioxidanty, zahustovado,konzervanty
kg 3.00
Br. Sunka na kosti, vakuovo balena, min 89% br. stehno, voda 10%, sof
kg 4,50
Kosti na hov. vyvar - Cerstvé , v silade s organocleptickymi viastnostami
kg 0,50
Oskvarky kombinacia loja s masom, v silade s organoleptickymi
vlastnostami ka 4,00
Moravské miso adené - br. stehno min, 66%, voda, sol, konzervanty,
skrob, zahustovadlo, Ziv. bielkovina, stabilizator, regulator kyslosti, lkg 4,00
Oravska slanina - br. bok min.B5%,voda, soliaca zmes, E -
250,1442,450,451,407,621,301,415. minimalny obsah soli ks 5,20
Anglicka slanina - br. bok b.k. min. 60% voda a sol do 3,3%, $krob, l
stabilizator, zahustovadio,cukry, antioxidanty, aroma, konzervanty kg 4,50
Brav&ova Sunka dusena Standard tepelne opracovana - br. stehno min.
50%, voda, sof, konzervanty, 3krob, dextréza, zahustovadio, stabilizator,
maltodextrin, Zivodi$na bielkovina, antioxidant {kg 4,00
|Debrecinska Sunka - br. stehno min. 50%, voda, sof, konzervanty, 3krob,
dextroza, zahustovadlo, stabiliztator, bielkoviny, antioxidanty, aréma,
viakniny, farbivo
fkg 4,00




Brav klohasa (d.Stupavska v br. éreve - zlatohnedej aZ tmavohnedej
farby. povich nerovny zretelné zinenie, ruzovodervend farba, nepravidelna
mozaika Zin s 10 mm, chudé zmé& min. 35%, vaduchové dutinky a
kolagénne Gastice pripustng, konzistencla sidrind, tuhsia, na dotyk
povreh Zmity, vdfia po derstveéj Gdenine, korenend, mierne palivd, po
ohyiaft Stavnatd
25. | 3,50
sabajskd klobasa - br. mdsa min.. 75%, hov. miso 21%, sol;, konzervanty,
[koreniny, dextrdza,antioxidant
26. %9 8,00
Spisske parky - br. mi#so min 40%, hov. méso min 5%, br. koZe, votla,
sof, &krab, stabilizator, zahustovadio,cukry, antiokidanty, aroma,
konzervanty
27. . kg 4,50
Viedenske pérky - br. méso min. §1%, br. koZa, voda, sof, konzervanty, .
Skrab, sbfova bielkovina, stabifizalor, antioxidant, zvjraziiovat chuti,
dextréza, koreniny, farbiva, arbma
28. . kg 3,80
Satam Nitran - br. méso min. 68%, hov, méso 27%, soli kenzervanty,
koreniny, dextréza, cukor, antioxidanty
28, kg 500
Parmskd dunka - PH 5,5-6,2 suSend, pomer vody - bielkoviny do 3.4,
vodna aktivita do 0,90
30, . lkg 15,00
unka, prosciutto - PH 5,5-6,2 suSend, pomer vody - bigtkoviny de 3,4,
3. vodna aktivita do 0,90 kg 15,00
Stanina pancetta - chrbtova slanina bez koze, min. 90%; sof, konzervanty
32, kg 15,00
Jaternica -~ min. br. miso 39%, br, koZa 9%,br. pecai 8%, br. pitca
7%, vivar, Zemle, sol, karenle, krupy, obsah tuku max. 35%
33, kg 2,20
Hovad., svietkovica k.0 - hov. svietkovica 100% chladené - volne loZene |
do 4°C, v siilade s organoleplickymi viasinostami
34 |kg 25,00
Hov. radtenka k.0 - hov, rostenka 100% chladené- valne loZené do 4°C, v
stilade § argancleplickymi viastnostami
35, kg 10.00
Hov.zadné k.G.b.X. -hov. zadné 100%, chladené - voine loZené do 4°C, v
{sifade s ‘organoleptickymi viastnosfami
36, kg Is.c0
Hov. predné- hov. predné 100% chladené - volre loZené do-4°C, v ]
37. “ﬂ'[&de s organaleptickymi viasinostami kg 7.50
Hov.drzky predvar.mrazené, krdjané 1 kg vrecko, stabilizator, antioxidanty
38. l&g 3,80
Telacia svietkova k.10, - {el svieckovica 100%, chladené - valne lo2ené do
39, 14°C, v.silade s organoleptickyml viastnostami kg 25,00
Telacie stehno k.G.b.k. - tel. siehno 100%, chiadené - volne joZené do l
40. |4°C, v stilade s_organaleptickymi viastnostami kg 11,00
‘Telacle ligka k.0, - tel.liéko 100% chladensé - volne loZené v-silade s
41, |organolaptickymi viasinostami kg 9.00
Tefacie licgka k.it. - tel.liéko 100% mrazens, v sdiade.s organoleptickymi
viastnostami
42. kg 18,00
Husacle prsia b.k. s koZou - chladené - volne lozené do 4°C, v sifade 5 l
43, [organoleptickymi viastnostami kg 8.00
Husacia pecef nekimn.husi- fmava cca 1kg, chladené - volne loZené do I
44. 14°C, v sllade s_organoleptickymi viastnostami kg 9,00
Husagia pecefi kimn.husi - 600-700y vakuurn, chladens -voine loZens do
45, 14°C, v silade s organoleptickymi viastnostami Kg 10.00
Husacie stehna mraz. - 12°C aviac ako  -18°C, v silade s
46. |organoleptickymi viastiostami kg 8.00
Katacie stehno mraz. min, hmotnost 240 g - 12°C aviac ako ~18°C.v
47. |silade s organoleplickymi viastnostami kg 8,00
Kacacie stehno kalibr, 100 % - chladené - volne lozené do 4°C, v salade s
48, |organoleptickymi viastnostami kg 13,00
Katacia pecen s nekfmn.kaé. - chladens - volne lozené do 4°C, v sdlade
s. organoleptickymi viastnostami
43, kg 8.00
Kagacie preia b.k. s koZou - mrazené do -12°C, v silade s
150, [organoleptickymi viastnostarni kg 14,00
Kadacie prsia b.k. - volne loZeng, chladané do 4°C, vsialade s
51. [organaleplickymi viastnostami kg 14,00
Kacica otistena bez drobov - chladené - valne loZens do 4°C, v stilade s
52, jorganoleplickymi viasinostami kg 5,50
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53, Jviastnostam. ) Ikg 2,50

. [organolaptickyrmi viastnostani

. lorgancleptickymi viastnosfami ) Ky 6,60

73, 140

Kuréa chiaden- volne loZeng bez drobkov v silade & organoleptickymi

Kukuritne kura chladeng - volne loZené baz drobkov v stlade s
organoleptickymi viastnosfami. kg 3.00
Kuracie peene - hboko mrazené do - 12 °C-18°C

kg 1,88

Kuracie stehna b.. chiedené - volng loZené.do 4°C, v stilade s
organoleptickymi viasinostami k 5.00
Kuracle stehna celé kalibr. - chladené - volna loZené do 4°C, v stlade 5
organoleptickymi viastnostami kg 300
ko
ki

‘Kurapie prsia b k. baz koie - chladeng - volde loZené do-4°C, v silade s
5,80

Kuracia stehna homé - chisdené- volne loZené do 4°C, vsilade s

urganoleplickymi viastnostami
Moracie prsia - chladené- volne loZenéd do 4°C, v sillade s

3,00

|MorEacie stetino b.k. chladené - volne lozené do 4°C, v silade s
organoleptickymi viastnosfami

Jkg 6,00

Jahfiaclie Wtko sk, mraz. - 12°C a viac ako -18°C, v silade s
organoleptickymi viastiostami kg 12,00
Jahfiacte stehno b.k.mraz. - 12°C a viac ako -18°C, v stiade 5
organoleplickymi viastnostami-

| 10,00

Jahifiaci chirbat s k. mraz. - 12°C a viac ako -18°C, v.siilade s
organoleptickymi vlastnostaml kg 12,00
Jahiiackchrbat bk, mraz. - 12°C a viacako -18°C, v.silade s
organoleptickymi viastnosfami ke 12,00
Jolah stehno b.k. mraz. - 12°C a viac-ako -18°C; v siilade s )
organdleptickymi Vastnostami ki 9.00
Jelefi svietkova mraz. - 12°C a viac ako -18°C, v silade s
organoleplickymi viastnostan kg 12.00
Jelefi chrbét b.k. mraz. - 12°C a viac ako -18°G; v siilada s
{organoisplickymi viastnostami k 12,00

{Diviak stehno bk, mraz. - 12°C a viac ako -18°C, v sllade s
organoleptickymi viastnastami kg 19.00°
Danielia svietkovica kit mraz. - 12°C a viac ako -18°C; v stlade s l _
organsoleplickymi vfastnosfaml kg 25,00
KréliGie maso v calosti miaz. - 12°C a viac ako -18°C, v shiade s
organoteptickymi vidstnostami kg 8,00
Vajitka siredne vafke - min bielkoviny 6 g, uhfovodiky z toho Skroby a

cukry 0,7 9., tuky 5.8 g; sodik 0,072 g; chov v obohatenych kiietkach -tks

ks 0,26

Debrecinska pedienka ~ br: kaié min‘80%, sof, voda, stabilizator,
bietkoviny, Ekrob, zahusfovadlo, dexdréza, kereniny, kenzervanty ke 4,80
spekacky - br, Mast min. 26%;br. misa min, 25%, hov, méso 15%, br.
koZa,voda, &kroby, stabilizatory, zahustovadla, barviva, konzervanty,
obsgh tuku max, 39%

kg 3.00
Sunka - br. stekino bez kosli max 70% voda, sof, &krob, stabilizétor,.
zahustovadlo, dextréza, konzervanty, aréma, koranlny, farbivo h‘E 4,00

Prastatko 1 kg - 100% Gerstvé kg I5.00
IPrepetic;a kg - mrazené -12°/-18°C, mnoZstvo kolagénu z celkovych

bielkovin do 11 hmaotnostnych %.,voda do 1,8%, tuk do 2,;3%, hodnola
aktivity vody-do 0,89 kg 4.00
IBravcové &reva vycistens - solend, 15% solf, schiadeng najwac a3 C

m 0.20
Schwarzvaldska Sunka suSend, kdjana Jka 15,00
BravEova mast ‘tko 3,00
Husacia masf kg 3,000
iadacia mast kg 3.000
Vysvetivity k skratkam - :

s.k. - s kostou .
k. t. b.k.~ kuchynske dprava bez kosti
k.. - kuchynskd tprava

bk - bez kosti

OZANA MEAT s5.r.0.
oribinova 176
23 01 Evolen

: ‘-i ng 142

Tng: Luka Gostik, konatel

Vo Zvolene diia 13.02.2023

Fornuldr padpise uchid=oé alebo psoba oprdmend konut'za uchddzaia (v prig
skupiny. doddvatetov alebo osoby/ostb oprdvyrensjiopravnenych konat za ka

e skupiny doddvatelov sa viZaduje podpis kafdéhe dend
1o Slena skupiny doddvatelov)

Uchddzat wokitihli sveje ndvrhy v zmysie matematickych pravidiel na dve desatinné mizsia.



