Verejny obstaravatel/kupujuci:

Ustav na vykon trestu odfiatia slobody a Ustav na vykon vazby Leopolodov

Predmet zakazky/zmluvy:

Potraviny
Kategoria Il. Mrazené méaso vnutornosti a cerstvé maso 5

Uchadzaé/predavajuci:
(vyplni uchadzac)

Majster masiar s.r.o.

Specifikacia a cena

* nacenenia podla bodu 13. ¢asti Sutaznych podkladov A.1 Pokyny pre uchadzacov
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Kategoria mrazené masa a cerstve maso

Cena za MJ

Cena za predpokladané mnozstvo MJ

Ponuka

¢

Nazov polozky

Predpokla
dané
mnozstvo
MJ/6
mesiacov

Merna
jednotka
(MJ)

Specifikacia polozky

bez DPH
(EUR)

Sadzba
DPH (%) *

DPH
(EUR)

s DPH (EUR)

bez DPH (EUR)

DPH
(EUR)

s DPH (EUR)

nazov / katalég. Cislo / opis
I link na web produktu
(vyplni uchadzac)

C D E

G/100 x H

G+l

K/100 x H

K+L

o

Bravéovy bocik mrazeny

Bravéovy bocik bez kosti s kuchynskou tpravou (bez kosti a koze,
ktorym je Cast jatocne opracovaného tela bez krvavého orezu,
hrudna Spicka musi byt dostatocne pokryta mésom , bradavky
odrezané, bok musi byt bez opony a zvyskov plstného tuku, méso kg
dodavané v cca. 5kg baleniach a v cca.
1,5-2kg baleniach podla objednavky

1700

4,20

20

0,84

5,04

7 140,00

1428,00

8 568,00

Bravéovy bocik mrazeny

Bravéovy bocik v platkoch mrazeny

Bravéovy bocik bez kosti s kuchynskou Upravou - platky (bez kosti
a koze, ktorym je ¢ast jatone opracovaného tela bez krvavého
orezu, hrudna Spic¢ka musi byt dostatoéne pokryta masom ,
bradavky odrezané, bok musi byt bez opony a zvyskov plstného
tuku, maso dodavané v cca. 100g platkoch, v baleniach cca. 100ks
v prepravkach s ozna¢enim datumu ich

balenia/ mrazenia, po¢tu v prepravke, dodavané v mnozstvach
podra objednavky)

kg 150

20

0,22

1,32

165,00

33,00

198,00

Bravcovy bocik v platkoch mrazeny

Bravcové plece bez kosti mrazené

Bravéové plece bez kosti s kuchynskou upravou (bez kosti a koze,
ktorym je ¢ast jatone opracovaného tela bez krvavého orezu,

maso dodavané v kg
cca. 5kg baleniach a v cca. 1,5-2kg baleniach podla objednavky)

2000

20

0,85

5,10

8500,00

1700,00

10 200,00

Bravcové plece bez kosti mrazené

Bravcové stehno bez kosti mrazené

Bravéové stehno bez kosti s kuchynskou tpravou (bez kosti
Specialne upravené, ktorym je vykostené bravcové stehno bez
kolienka. Stehno sa musi po blane rozdelit na jednotlivé $aly
(vrchny 84l a spodny $al), orech a kvetovu Spicku. Jednotlivé casti
stehna musia byt bez povrchového tuku a medzisvalového tuku,
vazivového tkaniva, povrchovych blan a kg
Sliach, pri¢om z vrchného $alu sa musi odrezat platok a
zo spodného $alu oddelit’ korbacik, maso dodavané v
cca. 5kg baleniach a v cca. 1,5-2kg baleniach podla
objednavky)

3500

4,60

20

0,92

5,52

16 100,00

3220,00

19 320,00

Bravcové stehno bez kosti mrazené

Bravéové stehno - rezance
mrazené

Bravéové stehno - rezance (bez kosti $pecialne upravené, ktorym
je vykostené bravcové stehno bez kolienka. Stehno sa musi po
blane rozdelit na jednotlivé $aly (vrchny $al a spodny §al), orech a
kvetovu $picku. Jednotlivé ¢asti stehna musia byt bez povrchového
tuku a medzi- svalového tuku, vazivového

tkaniva, povrchovych bléan a $liach, pricom z vrchného

$alu sa musi odrezat platok a zo spodného $alu oddelit

korbacik, rezance cca. 5-10cm dlhé, Sirka cca. 8*8mm —

ako na soté, dodavané v cca. 1000g baleniach podla

mnozZstva objednavky)

kg 150

1,20

20

0,24

1,44

180,00

36,00

216,00

Bravcéové stehno - rezance mrazené
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Kategoria mrazené masa a cerstve maso Cena za MJ Cena za predpokladané mnozstvo MJ Ponuka
Predpokla
Merna dané nazov / katalég. ¢islo / opis
P. . s SomraT T s ) !, bezDPH | Sadzba | DPH DPH oV 9. <! Pt
2 Néazov polozky Specifikacia polozky jednotka | mnozstvo T s DPH (EUR) | bez DPH (EUR) s DPH (EUR) I link na web produktu
¢. (EUR) DPH (%) (EUR) (EUR) . 2 -
(MJ) MJ/6 (vyplni uchadzac)
mesiacov
A B C D E G H G/100 x H G+l ExG K/100 x H K+L (o]
Bravéové karé bez kosti s kuchynskou
Upravou (bez kosti Specialne upravené, ktorym je
vykostené karé, z povrchu ktorého sa musi odstranit retiazka a tuk
L. 3 X . |aZ na svalovinu, pricom méasové Casti boku sa musia L. ) . )
6 [Brav€ové karé bez kosti mrazené oddelit a franforce masa odrezat) kg 1000 5,30 20 1,06 6,36 5 300,00 1 060,00 6 360,00 Bravcéové karé bez kosti mrazené
az na svalovinu, pricom mésové Casti boku sa musia
oddelit a franforce mésa odrezat)
Bravéové karé bez kosti s kuchynskou
upravou (bez kosti Specialne upravené, ktorym je
vykostené karé, z povrchu ktorého sa musi odstranit' retiazka a tuk
L. ) X az na svalovinu, priom méasové ¢asti boku sa musia L. ) . )
7 Br'avcove karé be?z kosti v 100g oddelit a franforce mésa odrezat), dodavané v cca. 100g kg 150 1,40 20 028 1,68 210,00 42,00 252,00 Bravcov’e karé bez kosti v 100g platkoch
platkoch mrazené platkoch, v baleniach cca. 100ks v prepravkach s mrazene
oznacenim datumu ich balenia/ mrazenia, poctu v
prepravke, dodavané v mnozstvach podla objednavky)
Bravéova krkovicka bez kosti (Specialne
Bravéova krkovicka bez.kosti upravena, ktorou je vykostena krkovicka, z ktorej sa
g [Praveovakrkovicka bez.kosti musi odstranit lopatkova chrupavka a svalovina nad kg 2500 5,80 20 1,16 6,96 14 500,00/ 2 900,00 17 400,00 Brav&ova krkovitka bez.kosti mrazena
mrazena chrupavkou, priom povrchové krytie tuku sa musi
upravit az na svalovinu a franforce masa odrezat)
Bravéova krkovitka bez kosti - rezne (Specialne upravena, ktorou je
vykostena krkovicka, z ktorej sa musi odstranit lopatkova
chrupavka a svalovina nad chrupavkou, pricom povrchové krytie
Bravéova krkovitka bez kosti - tuku sa musi upravit az na svalovinu a franforce masa odrezat, Brav&ova krkovitka bez kosti - rezne
9 |rezne mrazené dodavané v cca. 100g platkoch, v baleniach cca. 100ks v kg 100 1,50 20 0,30 1,80 150,00 30,00 180,00 mrazené
prepravkach s oznac¢enim datumu ich balenia/mrazenia, poctu v
prepravke, dodavané v mnozstvach
podla objednavky)
Panenka je sval, ktory tvori oporu chrbtice. Ma jemné svalové
vlakna, je krehky a ma vysoky obsah bielkovin. Je to chudé, jemné
10 (Braveova panenka mrazena maso bez kosti, je to najkvalitnejsi typ bravéového masa v kg 400 6,65 20 1,33 7,98 2660,00 532,00 3192,00 BravCova panenka mrazena
mrazenom stave, spésob dodavky balienia 1-5KG
1 Brejvcove koleno Gerstvé-bez kosti s|Bravéové koleno Eerstvé-bez kosti s koZou, vaha cca. 0,7kg/ ks kg 500 2,90 10 029 319 1.450,00 145,00 159500 Br;fvcove koleno Cerstvé-bez kosti s
koZou koZou
12 l(\\/ll:]auztirr\:ol;?)vcova pecen Mrazena brav€ova pecen (vnutornost' ) 1-5KG kg 100 0,90 20 0,18 1,08 90,00 18,00 108,00 Mrazena bravéova peceri (vnatornost' )
Hydinové droby (zaludky, pecienky, srdcia)- mrazené (zmes
13 |Hydinové droby mrazené drobkov dodavané v dodavke v pomere 1/3 zaludky, 1/3 pecienky, kg 1400 1,90 20 0,38 2,28 2 660,00 532,00 3192,00 Hydinové droby mrazené
1/3 srdcia v mrazenom stave v cca 1kg baleniach)
Kuracie prsia- mrazené (kuracie prsia nekalibrované, nesolené,
14 (Kuracie prsia mrazené mrazené dodavané v cca. 1kg baleniach, bez koze, a bez kosti) kg 2500 5,80 20 1,16 6,96 14500,00| 2 900,00 17 400,00 Kuracie prsia mrazené
Kuracie prsia- mrazené - rezance (kuracie prsia nekalibrované,
. . . nesolené, mrazené dodavané v cca. 1kg baleniach, nakrajané na . . .
15 |Kuracie prsia rezance mrazené rezance v rozmere cca. 1*5cm, bez koZe, a bez kost) kg 500 1,20 20 0,24 1,44 600,00 120,00 720,00 Kuracie prsia rezance mrazené
Kuracie stehna kalibrované- mrazené (kuracie stehna kalibrované
16 [Kuracie stehna mrazené 250-280g s kostou, nesolené, mrazené) kg 500 1,10 20 0,22 1,32 550,00 110,00 660,00 Kuracie stehna mrazené
17 |Kuracie stvrte mrazené Kuracie Stvrte zadné- mrazené (270-300 ) kg 3500 2,95 20 0,59 3,54 10325,00| 2 065,00 12 390,00 Kuracie $tvrte mrazeneé
g, kuracie % zadné s kostou, nesolené, mrazené)
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Kategoria mrazené masa a cerstve maso

Cena za MJ

Cena za predpokladané mnozstvo MJ

Ponuka

O

Nazov polozky

Specifikacia polozky

Merna
jednotka
(MJ)

Predpokla
dané
mnozstvo
MJ/6
mesiacov

bez DPH
(EUR)

Sadzba
DPH (%) *

DPH
(EUR)

s DPH (EUR)

bez DPH (EUR)

DPH
(EUR)

s DPH (EUR)

nazov / katalég. Cislo / opis
I link na web produktu
(vyplni uchadzac)

B

Cc

D

E

G/100 x H

ExG

K/100 x H

K+L

o

Kuracie stehna horné bez kosti a
koZe mrazené

Kuracie stehna horné bez kosti a koZe- mrazené (hmotnost cca
150-180g, nesolené, mrazené)

kg

400

20

0,88

5,28

1760,00

352,00

2112,00

Kuracie stehna horné bez kosti a koze
mrazené

Sliepka mrazena

Sliepka I. trieda- mrazena (sliepka l.trieda kvality, nesolena,
mrazend, bez drobkov, tazka polena)

kg

250

20

0,58

3,48

725,00

145,00

870,00

Sliepka mrazena

20

Morc&acie prsia mrazené

Mor¢&acie prsia (morcacie prsia nekalibrované, nesolené, mrazené
dodavané v cca. 1kg baleniach)

kg

300

20

1,10

6,60

1650,00

330,00

1980,00

Morcacie prsia mrazené

21

Kacacie stehno mrazené

Kacacie stehno kalibrované (kacacie stehno kalibrované 180-200g,
nesolené, mrazené dodéavané v cca. 1kg baleniach)

kg

650

20

1,24

7,44

4 030,00

806,00

4 836,00

Kacacie stehno mrazené

22

Kuracie kridla mrazené

Kuracie kridla (kuracie kridla, nesolené, mrazené dodavané v cca.
1kg/ gastrobaleniach)

kg

300

3,00

20

0,60

3,60

900,00

180,00

1080,00

Kuracie kridla mrazené

23

Hydinovy separat mrazeny

Hydinovy separat (hydinové mleté méaso dodavané v
gastrobaleniach cca. 5-10kg blokoch v mrazenom stave)

kg

2300

1,20

20

0,24

1,44

2760,00

552,00

3312,00

Hydinovy separat mrazeny

24

Hovédzie méso zadné mrazené

Hovéadzie maso zadné — stehno mrazené (hovadzie stehno bez
kosti z byka, mrazené, ktorym je vykostené stehno, rozdelené po
blanach na jednotlivé 8aly (vrchny 8al, spodny $al s valcom alebo
bez valca, valec, predstehno a kvetova $picka), ktorych povrch je
upraveny az na povrchovu blanu svalov, bez loja, s oddelenym
korbacgikom a platkom vrchného $alu, bez mékkych $liach a
franforcov masa.Musi byt oznacené : referenénym &islom alebo
kédom, ktory identifikuje méaso a zviera alebo skupinu zvierat, z
ktorych bolo

ziskané; tymto ¢islom moze byt identifikaéné Eislo jednotlivého
zvierata, z ktorého bolo méaso ziskané

alebo identifikacné ¢islo, ktoré sa vztahuje na skupinu

zvierat; ak ide o delené tela zvierat na polovice alebo

Stvrte sa skupinou rozumie pocet rozdelenych tiel spolu,

ktoré predstavuju jednu vyrobnu davku v prislusnej

rozrabkarni; tento pocet nesmie byt vaési ako vyroba v

jednom dni

kg

4000

8,20

20

1,64

9,84

32 800,00

6 560,00

39 360,00

Hovédzie maso zadné mrazené

25

Hovéadzie maso predné mrazené

Hovéadzie maso predné mrazené — (nozina, krk) hovadzie maso
predné bez kosti z byka, mrazené. Hovadzie maso predné —
vysekové bez kosti a hovadzi krk bez kosti s kuchynskou tpravou.
Dodavka tovaru bude obsahovat kombinaciu uvedenych ¢asti
hovédzieho predného masa v zamrznutom stave, spifiajice
podmienky uvedené vyssie. Musi byt oznagené : referenénym
Cislom alebo kédom, ktory identifikuje maso a zviera alebo skupinu
zvierat, z ktorych bolo

ziskané; tymto ¢islom moze byt identifikaéné Eislo

jednotlivého zvierata, z ktorého bolo méaso ziskané

alebo identifikacné ¢islo, ktoré sa vztahuje na skupinu

zvierat; ak ide o delené tela zvierat na polovice alebo

Stvrte sa skupinou rozumie pocet rozdelenych tiel spolu,

ktoré predstavuju jednu vyrobnu davku v prislusnej

rozrabkarni; tento pocet nesmie byt vaési ako vyroba v

jednom dni

kg

500

3,30

20

0,66

3,96

1650,00

330,00

1 980,00

Hovéadzie maso predné mrazené
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Kategoria mrazené masa a cerstve maso

Cena za MJ

Cena za predpokladané mnozstvo MJ

Ponuka

O

Nazov polozky

Specifikacia polozky

Merna
jednotka
(MJ)

Predpokla
dané
mnozstvo
MJ/6
mesiacov

bez DPH
(EUR)

Sadzba
DPH (%) *

DPH
(EUR)

s DPH (EUR)

bez DPH (EUR)

DPH
(EUR)

s DPH (EUR)

nazov / katalég. Cislo / opis
I link na web produktu
(vyplni uchadzac)

Cc

D

E

G/100 x H

K/100 x H

o

26

Hovadzia rostenka bez kosti
mrazena

Hoviadzia rostenka bez kosti - je chrbtovy sval od obli¢iek az ku
stehnu. Svalovinu tvoria pomerne rozsiahle svalové celky
chrbtovych svalov, ktoré s zvlast mohutné v prednej ¢asti. Na
povrchu rodtenky je podla tu¢nosti konkrétneho kusu zvierata
slabsia alebo silnejSia vrstva tuku. Kuchynsky opracovany, kazdy
kus zvlast baleny v kartonoch cca 10-15kg, v mrazenom stave.

kg

200

20

1,52

9,12

1520,00

304,00

1824,00

Hovadzia roStenka bez kosti mrazena

27

Hovéadzie drzky mrazené

Hovéadzie drzky mrazené (drzky umyté, predvarené, nakrajané,
balené a dodavané v zamrznutom stave v jednotlivych baleniach)

kg

1800

20

0,70

4,20

6 300,00

1260,00

7 560,00

Hovadzie drzky mrazené

28

Mrazend hovadzia pecen
(vnutornost)

Mrazena hovadzia peceri (vnutornost)

kg

300

20

0,12

0,72

180,00

36,00

216,00

Mrazena hovéadzia peceri (vnutornost)

29

Rybie filé mrazené

Rybie filé (hlbokomrazené rezané rybacie filé formované v tvare
(obdiznik/ $tvorec), neobalované, s hmotnostou 100g / 150g,
vyrobené z treskovitych ryb, bez pridanej vody, bez polyfosfatov)

kg

600

20

0,83

5,00

2502,00

500,40

3 002,40

Rybie filé mrazené

30

Piliny z morskych ryb mrazené

Piliny z morskych ryb (mrazené,
dodavka: 1kg/ pripadne gastrobalenie)

kg

310

20

0,12

0,72

186,00

37,20

223,20

Piliny z morskych ryb mrazené

31

Pstruh duhovy mrazeny

Pstruh duhovy (vakuovo baleny, pitvany, mrazeny, hmotnost: cca.
350g-400g/ porcia, dovoz: nutné dodrzat jednotnost hmotnosti
jednotlivych pstruhov /kalibracie/ v jednej dodavke)

kg

300

20

1,14

6,84

1710,00

342,00

2 052,00

Pstruh dihovy mrazeny

32

Losos atlanticky filet mrazeny

Losos atlanticky filet, hmotnost cca 300-500 g. Morska ryba -
pitvana.

kg

250

20

1,34

8,04

1675,00

335,00

2010,00

Losos atlanticky filet mrazeny

33

Hovéadzie litka mrazené, z byka,

Hovadzie licka mrazené, z byka, hlbokomrazené , odblanené, kuch.

Uprava

kg

150

20

0,70

4,20

525,00

105,00

630,00

Hovédzie licka mrazené, z byka,

34

Hovéadzie méaso zadné — stehno
mrazené

Hovéadzie maso zadné — stehno mrazené - rezance - (hovadzie
stehno bez kosti z byka, mrazené, 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 povrchovu blanu svalov, bez loja,
s oddelenym korbacikom a platkom vrchného $alu, bez makkych
$liach a franforcov masa.

kg

100

3,30

20

0,66

3,96

330,00

66,00

396,00

Hovédzie maso zadné — stehno mrazené

35

Bravéovy bocik Cerstvy

Bravéovy bocik bez kosti s kuchynskou tpravou (bez kosti a koze,
ktorym je Cast jatocne opracovaného tela bez krvavého orezu,
hrudna Spicka musi byt dostatocne pokryta mésom , bradavky
odrezané, bok musi byt bez opony a zvyskov plstného tuku, méso
dodavané vo vakuovom baleni v cca. 2-3kg

kg

1100

1,20

0,12

1,32

1320,00

132,00

1452,00

Bravovy bocik Cerstvy

36

Bravéovy bocik v platkoch erstvy

Bravéovy bocik bez kosti s kuchynskou Upravou - platky (bez kosti
a koze, ktorym je ¢ast jatone opracovaného tela bez krvavého
orezu, hrudna Spic¢ka musi byt dostatoéne pokryta masom ,
bradavky odrezané, bok musi byt bez opony a zvyskov plstného
tuku, maso dodavané v cca. 100g platkoch, vo vakuovom baleni,
cca. 100ks v prepravkach s oznagenim datumu ich

baleni, poctu v prepravke, dodavané v mnoZstvach podla
objednavky)

kg

150

1,2437

0,12

1,36

186,56

18,66

205,22

Bravéovy bocik v platkoch cerstvy
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Kategoria mrazené masa a cerstve maso

Cena za MJ

Cena za predpokladané mnozstvo MJ

Ponuka

O

Nazov polozky

Specifikacia polozky

Merna
jednotka
(MJ)

Predpokla
dané
mnozstvo
MJ/6
mesiacov

bez DPH
(EUR)

Sadzba
DPH (%) *

DPH
(EUR)

s DPH (EUR)

bez DPH (EUR)

DPH
(EUR)

s DPH (EUR)

nazov / katalég. Cislo / opis
I link na web produktu
(vyplni uchadzac)

c

D

E

G/100 x H

ExG

K/100 x H

K+L

(0]

37

Bravéové plece bez kosti erstvé

Bravéové plece bez kosti s kuchynskou Upravou (bez kosti a koze,
ktorym je Cast jatocne opracovaného tela bez krvavého orezu,
méso dodavané vo vakuovom baleni v cca. 2-3kg )

kg

1100

0,11

1,21

1210,00

121,00

1331,00

Bravcové plece bez kosti cerstvé

38

Bravcové stehno bez kosti Cerstvé

Bravéové stehno bez kosti s kuchynskou tpravou (bez kosti
Specidlne upravené, ktorym je vykostené bravcové stehno bez
kolienka. Stehno sa musi po blane rozdelit na jednotlivé Saly
(vrchny 84l a spodny $al), orech a kvetovu $picku. Jednotlivé ¢asti
stehna musia byt bez povrchového tuku a medzisvalového tuku,
vazivového tkaniva, povrchovych blan a

Sliach, pricom z vrchného $alu sa musi odrezat platok a

zo spodného §alu oddelit’ korbacik, méso dodavané vo vakuovom
baleni v cca. 2-3kg )

kg

1400

1,75

0,18

1,93

2 450,00

245,00

2 695,00

Bravcové stehno bez kosti Gerstvé

39

Bravéové stehno - rezance -
Cerstvé

Bravéové stehno - rezance (bez kosti $pecialne upravené, ktorym
je vykostené bravéové stehno bez kolienka. Stehno sa musi po
blane rozdelit na jednotlivé §aly (vrchny $al a spodny §al), orech a
kvetovu $picku. Jednotlivé ¢asti stehna musia byt bez povrchového
tuku a medzi- svalového tuku, vazivového

tkaniva, povrchovych bléan a $liach, priom z vrchného

$alu sa musi odrezat platok a zo spodného $alu oddelit

korbacik, rezance cca. 5-10cm dlhé, Sirka cca. 8*8mm —

ako na soté, dodavané v cca. 1000g vakuovom baleni podla
mnozZstva objednavky)

kg

150

0,09

0,99

135,00

13,50

148,50

Bravcéové stehno - rezance - erstvé

40

Bravcové karé bez kosti Cerstvé

Bravéové karé bez kosti s kuchynskou

upravou (bez kosti Specialne upravené, ktorym je

vykostené karé, z povrchu ktorého sa musi odstranit' retiazka a tuk
az na svalovinu, priom méasové ¢asti boku sa musia

oddelit a franforce mésa odrezat)

kg

1000

1,30

0,13

1,43

1300,00

130,00

1430,00

Bravcové karé bez kosti Cerstvé

41

Bravéové karé bez kosti v 100g
platkoch cerstvé

Bravéové karé bez kosti s kuchynskou

Upravou - rezne (bez kosti $pecidlne upravené, ktorym je
vykostené karé, z povrchu ktorého sa musi odstranit' tuk
az na svalovinu, pricom mésové Casti boku sa musia
oddelit' a franforce mésa odrezat, dodavané v cca. 100g
platkoch, v baleniach cca. 100ks v prepravkach s
oznacenim datumu ich balenia, poctu v

prepravke, dodavané v mnozstvach podla objednavky)

kg

150

0,10

1,10

150,00

15,00

165,00

Bravéové karé bez kosti v 100g platkoch
Gerstvé

42

Bravcova krkovicka bez kosti
Cerstva

Bravéova krkovicka bez kosti (Specialne

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)

kg

1100

0,12

1,32

1320,00

132,00

1452,00

Bravcova krkovicka bez kosti Cerstva

43

Bravéova krkovicka bez kosti
Gerstva - rezne

Bravéova krkovicka bez kosti - rezne (Specialne 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 masa odrezat,
dodavané v cca. 100g platkoch, vo vakuovom baleni, cca. 100ks v
prepravkach s ozna¢enim datumu ich balenia, poctu v prepravke,
dodavané v mnozstvach

podra objednavky)

kg

100

1,00

0,10

1,10

100,00

10,00

110,00

Bravcéova krkovitka bez kosti Gerstva -
rezne

Strana 5




c

H

K

L

M

(0]

Kategoria mrazené masa a cerstve maso

Cena za MJ

Cena za predpokladané mnozstvo MJ

Ponuka

Nazov polozky

Specifikacia polozky

Merna
jednotka
(MJ)

Predpokla
dané
mnozstvo
MJ/6
mesiacov

bez DPH
(EUR)

Sadzba
DPH (%) *

DPH
(EUR)

s DPH (EUR)

bez DPH (EUR)

DPH
(EUR)

s DPH (EUR)

nazov / katalég. Cislo / opis
I link na web produktu
(vyplni uchadzac)

Bravéova panenka Cerstva

Cc
Panenka je sval, ktory tvori oporu chrbtice. M& jemné svalové
vlakna, je krehky a ma vysoky obsah bielkovin. Je to chudé, jemné
méso bez kosti, je to najkvalitnejsi typ bravéového mésa v
chladenom stave, maso dodavané vo vakuovom baleni v cca. 2-
3kg

D

kg

E

G/100 x H

K/100 x H

100

1,20

0,12

1,32

120,00

12,00

132,00

o

Brav¢ova panenka erstva

45

Chladena bravéova pecen
(vnutornost' )

Chladena bravéova peceri (vnutornost ), dodavané vo vakuovom
baleni v cca. 2-3kg

kg

90

0,20

0,02

0,22

18,00

1,80

19,80

Chladena bravéova peceri (vnutornost')

46

Kuracie prsia ¢erstvé

Kuracie prsia- Cerstvé (kuracie prsia nekalibrované, nesolené,
dodavané vo vakuovom baleni v cca. 2-3kg , bez koZe, a bez kosti)

kg

1500

1,30

0,13

1,43

1950,00

195,00

2145,00

Kuracie prsia Cerstvé

47

Kuracie prsia rezance - ¢erstvé

Kuracie prsia- mrazené - rezance (kuracie prsia nekalibrované,
dodavané vo vakuovom baleni v cca. 2-3kg , nakrajané na rezance
v rozmere cca. 1*5cm, bez koze, a bez kosti)

kg

500

1,00

0,10

1,10

500,00

50,00

550,00

Kuracie prsia rezance - erstvé

48

Mor¢&acie prsia Cerstvé

Mor¢acie prsia - Cerstvé (mor¢acie prsia nekalibrované, nesolené,
dodavané vo vakuovom baleni v cca. 2-3kg )

kg

70

1,00

0,10

1,10

70,00

7,00

77,00

Morcacie prsia Cerstvé

49

Hovadzie méso zadné Cerstvé

Hovadzie maso zadné — stehno cerstvé, maso dodavané vo
vakuovom baleni v cca. 2-3kg (hovédzie stehno bez kosti z byka,
Cerstvé, ktorym je vykostené stehno, rozdelené po blanach na
jednotlivé $aly (vrchny 8al, spodny $al s valcom alebo bez valca,
valec, predstehno a kvetova $picka), ktorych povrch je upraveny az
na povrchovu blanu svalov, bez loja, s oddelenym korbacikom a
platkom vrchného §alu, bez mékkych $liach a franforcov méasa.Musi
byt oznacené : referenénym cislom alebo kédom, ktory identifikuje
méso a zviera alebo skupinu zvierat, z ktorych bolo

ziskané; tymto ¢islom moéze byt identifikacné Eislo jednotlivého
zvierata, z ktorého bolo méaso ziskané

alebo identifikacné Cislo, ktoré sa vztahuje na skupinu

zvierat; ak ide o delené tela zvierat na polovice alebo

Stvrte sa skupinou rozumie pocet rozdelenych tiel spolu,

ktoré predstavuju jednu vyrobnu davku v prislusnej

rozrabkarni; tento pocet nesmie byt vacsi ako vyroba v

jednom dni

kg

1500

1,10

0,11

1,21

1650,00

165,00

1815,00

Hovadzie méso zadné Cerstvé

50

Hovéadzie maso predné cerstvé

Hovéadzie maso predné Eerstvé — maso dodavané vo vakuovom
baleni v cca. 2-3kg (noZina, krk) hovadzie maso predné bez kosti z
byka, cerstvé. Hovadzie maso predné — vysekové bez kosti a
hovadzi krk bez kosti s kuchynskou upravou. Dodavka tovaru bude
obsahovat kombinaciu uvedenych ¢asti hovadzieho predného
mésa, spifiajuce podmienky uvedené vyssie. Musi byt oznagené :
referenénym ¢islom alebo kédom, ktory identifikuje maso a zviera
alebo skupinu zvierat, z ktorych bolo

ziskané; tymto ¢islom moze byt identifikaéné Eislo

jednotlivého zvierata, z ktorého bolo méaso ziskané

alebo identifikacné ¢islo, ktoré sa vztahuje na skupinu

zvierat; ak ide o delené tela zvierat na polovice alebo

Stvrte sa skupinou rozumie pocet rozdelenych tiel spolu,

ktoré predstavuju jednu vyrobnu davku v prislusnej

rozrabkarni; tento pocet nesmie byt vaési ako vyroba v

jednom dni

kg

500

1,00

0,10

1,10

500,00

50,00

550,00

Hovéadzie maso predné Cerstvé

51

Chladend hovadzia pecen
(vnutornost)

Chladena hovadzia peceri (vnutornost), dodavané vo vakuovom
baleni v cca. 2-3kg

kg

150

0,20

0,02

0,22

30,00

3,00

33,00

Chladena hovadzia peceri (vnutornost)
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A B Cc D E G H 1 J K L M o
Kategoria mrazené masa a cerstve maso Cena za MJ Cena za predpokladané mnozstvo MJ Ponuka
Predpokla
Merna dané nazov / katalég. Cislo / opis
l?' Néazov polozky Specifikacia polozky jednotka | mnozstvo B0 Sadzoba* DLt s DPH (EUR) | bez DPH (EUR) R s DPH (EUR) I link na web produktu
¢. (EUR) DPH (%) (EUR) (EUR) . 2 -
(MJ) MJ/6 (vyplni uchadzac)
mesiacov

A B C D E G H G/100 x H G+l ExG K/100 x H K+L (o]

Hovadzie méso zadné — stehno Cerstvé - rezance -dodavané vo

vakuovom baleni v cca. 2-3kg (hovéadzie stehno bez kosti z byka,

je vykostené stehno, rozdelené po blanach na jednotlivé §aly

Hovédzie méso zadné — stehno (vrehny $al, spodny $al s valcom alebo bez valca, valec, Hovadzie maso zadné — stehno Eerstvé -

52 erstvé - rezance predstehno a kvetova $picka), ktorych povrch je upraveny az na kg 75 1,15 10 0,12 1,27 86,25 8,63 94,88 rezance

povrchovu blanu svalov, bez loja, s oddelenym korbacikom a

platkom vrchného $alu, bez mékkych $liach a franforcov mésa.

celkova cena
159 378,81 189 800,00 za Gast' predmetu zakazky
v EUR s DPH
Za uchadzacalpredavajuceho podpis:

V Hlohovci, diia 12.07.2024

Martin Brocka, konatel
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