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Baleron - Wedzonka w ksztatcie przyblizonym do walca lub prostopadtoscianu wynikajagcym z zastosowania ostonki.
Konsystencja dos¢ miekka, soczysta, krucha. Barwa brgzowa z odcieniem wisniowym. Smak i zapach
charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego, wedzonego, parzonego. Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

250,00 kg

Baleron drobiowy — Wyréb w ostonce barierowej, parzony. Pakowany w atmosferze ochronnej VAC. Powierzchnia
czysta, sucha. Konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalne sg skupiska
2 |galarety na przekroju. Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy o 250,00 kg
nieswiezosci lub inny obcy.

Nie dopuszcza sie dodatku tkanki tacznej wieprzowej, biatka zwierzecego wieprzowego.

Boczek wedzony parzony — Wedzonka w ksztatcie zblizonym do prostokata, w naturalnym uktadzie tkanek
charakterystycznych dla tego asortymentu; zewnetrzna powierzchnia boczku moze by¢ czesciowo lub catkowicie
pokryta skdrg, albo bez skéry; niedopuszczalne resztki szczeciny. Konsystencja dos¢ miekka, soczysta, krucha;
struktura plastra o grubosci 3 mm dos¢ Scista, dopuszcza sie nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach tgczenia
miesni; niedopuszczalny jest znaczny wyciek soku na przekroju. Smak i zapach charakterystyczny dla wedzonki z
miesa peklowanego, wedzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

210,00 ke

Filet z kurczaka - produkt z miesa drobiowego, uzyskanego z jednego nierozdrobnionego elementu fileta kurczaka,
4 |dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajace . Wyglad — ksztatt uzalezniony od rodzaju elementu oraz uzytej 10,00 kg
ostonki .Smak i zapach; charakterystyczny dla danego asortymentu

Kabanos drobiowy — Powierzchnia batonéw barwy bragzowej, rownomiernie pomarszczona; ostonka $cisle
przylegajaca do farszu; batony o tacznej dtugosci od 40cm do 60cm przewieszane na kijach wedzarniczych lub
odkrecane na odcinki o dtugosci od 18cm do 30cm; niedopuszczalne sg zabrudzenia, okopcenia, osliztos¢
powierzchni, nalot ple$ni. Konsystencja dos¢ Scista, krucha; sktadniki rownomiernie rozmieszczone. Smak i zapach
wtasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego; sdl i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

650,00 kg

Kaszanka - Wedlina podrobowa wieprzowa, parzona, sktadajaca sie z kasz jaglanej, krwi wieprzowej, pachwiny i ptuc
wieprzowych z dodatkiem soli, pieprzu i cebuli. Wyréb w ostonkach sztucznych, przezroczystych @ 100 bez nadruku,
Scisle przylegajacych do farszu, batony klipsowane dtugosci ok. 10-15 cm, powierzchnia batondw czysta, sucha,
gtadka. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, dopuszcza sie niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu, barwa
na przekroju brunatno - bragzowa. Smak i zapach charakterystyczny, z wyczuwalnym smakiem przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

970,00 kg

Kietbasa biata parzona - Kietbasa $rednio rozdrobniona, peklowana, parzona, sktadajaca si¢ z migsa wieprzowego,
wody, z dodatkiem substancji uzupetniajgcych i substancji dodatkowych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w
ostonkach naturalnych @ 28-32 przylegajacych do farszu, odkrecanych w batony dtugosci ok. 15 cm. Powierzchnia
7 |batonéw czysta, sucha. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, o konsystencji Scistej, barwa ostonki jasno - 270,00 kg
szara, barwa migsa od blado rézowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach
charakterystyczny dla miesa peklowanego z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Kietbasa debicka - (ksztatt: baton lub gruby ksztatt walcowaty o duzej Srednicy) — produkt gruborozdrobniony z miesa

. . ) o . . . . 450,00 kg
wieprzowego klasy 1 i Il z przyprawami. Konsystencja Scista w ostonce barierowej. Produkt $wiezy, niemrozony.

Kietbasa drobiowa — Kietbasa drobiowa, rozdrobniona, peklowana, parzona, sktadajaca sie z miesa drobiowego z
kurczaka, miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie, wody z dodatkiem skrobi ziemniaczanej, soli, biatka
sojowego, substancji dodatkowych i aromatéw naturalnych. Batony w ostonkach sztucznych barierowych @ 70 koloru
biatego, Scisle przylegajacych do farszu, klipsowane, dtugosci ok.15-20 cm, powierzchnia batondw czysta, sucha,

9 [gtadka. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa migsa od kremowej do blado- 1 250,00 kg
rézowej, ttuszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego, parzonego z
wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy; bez
dodatkéw produktédw pochodzacych od zwierzat innych niz dréb.  Nie dopuszcza sie dodatku tkanki tgcznej
wieprzowej, biatka zwierzecego wieprzowego.

Kiefbasa golonkowa — Kiefbasa wieprzowa, srednio rozdrobniona, peklowana, parzona, skladajaca sie z miesa
wieprzowego z dodatkiem wody, soli, substancji dodatkowych i uzupetniajacych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w
ostonkach sztucznych barierowych @ 70-75 mm, przezroczystych, znakowana etykietg lub w kolorze ztotym. Ostonki
Scisle przylegajace do farszu, batony dtugosci ok. 30 - 35 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka, dopuszcza
sie lekko pomarszczong. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa migsa od
rézowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od biatej do kremowej. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa
peklowanego, parzonego z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o

niedwie?ndéci lub innv ohev

10 230,00 kg




Nazwa

[

2

11

Kietbasa krakowska parzona - Kietbasa wieprzowa $rednio rozdrobniona, peklowana, parzona, sktadajaca sie z miesa
wieprzowego, wody, soli, substancji dodatkowych i uzupetniajgcych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach
fibrowych @ 80- 85mm z nadrukiem i nazwa kietbasy, $cisle przylegajacych do farszu , batony dtugosci 30-35 cm
powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka, dopuszcza sie lekko pomarszczong. Na przekroju - surowce
réwnomiernie roztozone, konsystencja scista, barwa ostonki jasno - bragzowa do brgzowej. Barwa migsa od blado
rézowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa
peklowanego, wedzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

260,00

kg

12

Kietbasa mortadela drobiowa - Kietbasa homogenizowana, parzona, sktadajaca sie z miesa drobiowego oddzielonego
mechanicznie, ttuszczu wieprzowego, tkanki tgcznej, wody, substancji dodatkowych i uzupetniajacych oraz
kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach sztucznych barierowych @ 65, koloru kremowo - bragzowego z nazwg i
logo, Scisle przylegajacych do farszu, batony klipsowane dtugosci ok. 30 - 35 cm. Powierzchnia batondw czysta,
sucha, gtadka. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa miesa od blado rézowej
do rézowej. Dopuszcza sie niewielkie otwory powietrza, lekkie odcieki galarety i ttuszczu. Smak i zapach
charakterystyczny dla miesa peklowanego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

800,00

kg

13

Kietbasa mortadela drobiowa z papryka - Kietbasa homogenizowana, parzona, sktadajaca sie z miesa drobiowego
oddzielonego mechanicznie, ttuszczu wieprzowego, tkanki tacznej, wody, substancji dodatkowych i uzupetniajagcych
oraz kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach sztucznych barierowych @ 65, koloru kremowo - bragzowego z nazwg i
logo, Scisle przylegajacych do farszu, batony klipsowane dtugosci ok. 30 - 35 cm. Powierzchnia batondw czysta,
sucha, gtadka. Na przekroju - surowce réownomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa miesa od blado rézowej
do rozowej. Dopuszcza sie niewielkie otwory powietrza, lekkie odcieki galarety i ttuszczu. Smak i zapach
charakterystyczny dla miesa peklowanego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

710,00

kg

14

Kietbasa mortadela drobiowa z pieczarkami — Kietbasa homogenizowana, parzona, sktadajaca sie z migsa
drobiowego oddzielonego mechanicznie, ttuszczu wieprzowego, tkanki tacznej, wody, substancji dodatkowych i
uzupetniajacych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach sztucznych barierowych @ 65, koloru kremowo -
brazowego z nazwg i logo, scisle przylegajacych do farszu, batony klipsowane dtugosci ok. 30 - 35 cm. Powierzchnia
batondéw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa miesa od
blado rézowej do rézowej. Dopuszcza sie niewielkie otwory powietrza, lekkie odcieki galarety i ttuszczu. Smak i
zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

760,00

kg

15

Kietbasa paréwkowa - Kietbasa homogenizowana, wedzona, parzona, skfadajgca sie z miesa drobiowego
oddzielonego mechanicznie, miesa wotowego, ttuszczu wieprzowego, skérek wieprzowych, wody, substancji
dodatkowych i uzupetniajgcych. Wyréb w ostonkach naturalnych @ 28-30 $cisle przylegajacych do farszu, batony
odkrecane, dtugosci ok. 10 - 15 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha. Na przekroju - surowce réwnomiernie
roztozone, konsystencja $cista, barwa miesa od blado - rézowej do rézowej. Smak i zapach charakterystyczny dla
miesa peklowanego, wedzonego, parzonego z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacv o nieswiezosci lub innv obcv

450,00

kg

16

Kietbasa szynkowa wotowa — Wedzonka wotowa peklowana, parzona sktadajgca sie z miesa wotowego, soli, biatka
sojowego, substancji dodatkowych i kompozycji przypraw.

Wedzonka sktadajaca sie z jednego lub dwdch przycietych miesni. Smak i zapach dla miesa peklowanego,
wedzonego, parzonego z lekko wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

30,00

kg

17

Kietbasa torunska — Kietbasa wieprzowa z dodanym surowcem drobiowym, srednio rozdrobniona, peklowana,
wedzona, parzona, sktadajgca sie z: miesa wieprzowego, miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie, wody,
substancji uzupetniajacych i dodatkowych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach naturalnych @ 28 - 32
przylegajacych do farszu, odkrecanych w batony o dtugosci ok. 25 - 30 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha. Na
przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja scista, barwa ostonki bragzowa, barwa miesa od blado -
rézowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa
peklowanego z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcv.

200,00

kg

18

Kietbasa wiejska - Kietbasa wieprzowa, srednio rozdrobniona, wedzona, pieczona, sktadajaca sie z miesa
wieprzowego i kompozycji przypraw. Kietbasa w ostonkach naturalnych wieprzowych @ 28-32 cisle przylegajacych
do farszu, batony dtugosci ok. 25 cm (odkrecane co ok.50-55cm, przewieszane w potowie), powierzchnia batonow
czysta, sucha, pomarszczona. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa ostonki
brazowa, barwa miesa od blado - rézowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do biatej. Smak i
zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

450,00

kg

19

Kietbasa zielonogdrska - (ksztatt: baton, gruba lub ksztatt walcowaty o duzej Srednicy) — produkt gruborozdrobniony
z miesa szynki z dodatkiem przypraw, parzony. Konsystencja Scista w ostonce barierowej. Produkt swiezy,
niemrozony.

170,00

kg

20

Kietbasa zwyczajna — produkt z migsa wieprzowo — wotowego, srednio rozdrobniony, wedzony, parzony z dodatkiem
przypraw. Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o dtugosci od 35cm do 40cm, odkrecane,
tworza zwoje, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrazowej do ciemnobrazowej: ostonka réwnomiernie $cisle
przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia w
miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni.

300,00

kg




Nazwa

[

2

21

Kietbasa zywiecka - Kietbasa wieprzowa $rednio rozdrobniona, peklowana, parzona, sktadajgca sie z miesa
wieprzowego, wody, soli, substancji dodatkowych i uzupetniajgcych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach
fibrowych @ 70 — 75 mm z nadrukiem nazwy asortymentu. Ostonki $cisle przylegajacych do farszu, batony dtugosci
30-35cm powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka, dopuszcza sie lekko pomarszczong. Na przekroju - surowce
réownomiernie roztozone, konsystencja scista, barwa ostonki jasno - bragzowa do brgzowej. Barwa migsa od blado
rézowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa
peklowanego, wedzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

70,00

kg

22

Klops drobiowy — waga jednej sztuki do 100g. Gotowy produkt do bezposredniej obrébki termicznej, Swiezy o
sktadzie min. 60% migsa drobiowego, z dodatkiem substancji stabilizujgcych. Ksztatt kulisty o $rednicy do 5 cm -
pakowany hermetycznie do 3 kg. Dopuszczalna przez producenta mozliwos¢ mrozenia uwzgledniajaca dodatkowy
termin przydatnosci do spozycia.

100,00

kg

23

Kotlet drobiowy mielony — waga jednej sztuki do 100g. Gotowy produkt do bezposredniej obrébki termicznej,
Swiezy o sktadzie min. 60% miesa drobiowego, porcjowany w formie walca o $rednicy do 12 cm - pakowany
hermetycznie do 2 kg. Dopuszczalna przez producenta mozliwos¢ mrozenia uwzgledniajaca dodatkowy termin
przydatnosci do spozycia.

200,00

kg

24

Mielonka drobiowa (baton drobiowy) — produkt z miesa drobiowego bez $ciegien wraz z przyprawami, grubo
rozdrobniona, dopuszczalna otoczka galaretki zelatynowej lub ostonka barierowa, na przekroju widoczna mozaika
utworzona przez duze kawatki miesa z fileta i uda drobiowego,. Smak i zapach charakterystyczny dla uzytych
surowcow i przypraw smakowych poddanych procesom obrébki technologicznej. Wyréb w ostonce sztucznej o
dtugosci od 35 do 40 cm i $rednicy 10 do 12 cm. Powierzchnia batonu gtadka o barwie rézowo - biatej, ostonka $cisle
przylegajaca do farszu. Nie mniej niz 75% stanowig kawatki grubo rozdrobnione, rGwnomiernie rozmieszczone,
zwigzane masg wigzaca.

2 540,00

kg

25

Mielonka wieprzowa — baton wieprzowy- produkt Srednio rozdrobniony z miesa wieprzowego i wotowego w
ostonkach o duzej Srednicy, parzona, w ostonkach sztucznych: o dtugosci od 35cm do 40cm i Srednicy od 90mm do
100mm: powierzchnia batonu gtadka o barwie jasnobrazowej do brgzowej: ostonka gtadka scisle przylegajaca do
farszu. Wyglad na przekroju - barwa miesa jasnorézowa do ciemno rézowej, sktadniki rownomiernie rozmieszczone,
zwigzane masa wigzacq: dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie potaczone ze zmiang barwy:
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikdw, zacieki galarety po ostonka.

850,00

kg

26

Paréwki cienkie drobiowe - Kietbasa drobno rozdrobniona, w ostonkach barierowych o @ 23, batony odkrecone na
automacie o dtugosci ok. 12 cm. Poddawane procesowi parzenia. Pakowane w atmosferze ochronnej MAP lub VAC.
Powierzchnia powinna by¢ czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, dopuszcza sie nieznaczne wycieki
ttuszczu i galaretki pod ostonka w koricach batonéw. Na przekroju surowce réwnomiernie roztozone, dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrza o $rednicy do 2 mm, niedopuszczalne sg skupiska jednego ze sktadnikéw i zacieki
galarety, konsystencja soczysta. Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Nie dopuszcza sie dodatku tkanki facznej wieprzowej, biatka zwierzecego
wieprzowego.

1950,00

kg

27

Paréwki wieprzowe - Kietbasa homogenizowana, parzona, sktadajaca sie z miesa drobiowego oddzielonego
mechanicznie, skorek wieprzowych, ttuszczu wieprzowego, wody, substancji dodatkowych i uzupetniajacych,
kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach sztucznych @ 24, z nadrukiem i logo firmy, $cisle przylegajacych do farszu,
batony odkrecane co 15 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce réwnomiernie
roztozone, konsystencja scista, barwa miesa od blado rézowej do rézowej. Smak i zapach charakterystyczny dla
miesa peklowanego, wedzonego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Dopuszcza sie mate otwory
powietrza, lekkie podcieki galarety i ttuszczu. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy.

350,00

kg

28

Pasztet wieprzowy zapiekany w foremkach - Produkt blokowy, podrobowy, pieczony, sktadajacy sie z ttuszczu
wieprzowego, miesa wieprzowego, watroby wieprzowej, wody, z udziatem substancji dodatkowych i
uzupetniajacych. Produkt w foremkach z folii aluminiowej. Powierzchnia czysta, sucha, gtadka, widoczna posypka. Na
przekroju - surowce rownomiernie roztozone, konsystencja smarowna, jedrna, dopuszcza sie niewielkie ilosci
wytopionego ttuszczu. Barwa na przekroju od szarej do r6zowej. Smak i zapach charakterystyczny, z wyczuwalnym
smakiem gotowanej watroby i przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

800,00

kg

29

Pasztetowa - Wyrdb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, osliztos¢ i naloty plesni. Smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sie pod ostonka niewielkie ilosci
wytopionego ttuszczu. Barwa jasnokremowa z szarym odcieniem lub barwa zastosowanej ostonki sztucznej Szara,
szarokremowa do rézowej; niedopuszczalna niejednolitosé barwy. Zapach charakterystyczny dla wedliny
podrobowej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej watroby; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

1200,00

kg

30

Pieczen rzymska drobiowa — Wyréb uformowany za pomoca foremek prostokatnych o wadze ok. 1 kg. Poddawany
procesowi parzenia i zapiekania. Gérna powierzchnia pieczeni udekorowana ozdobng posypka Pakowane VAC. Blok
prostokatny o wadze ok. 1 kg. Powierzchnia boczna i spodnia gtadka, na wierzchu widoczna posypka ozdobna.
Konsystencja do$¢ Scista, plastry o grubosci 3 mm nie powinny rozpadac sie, struktura jednolita, wszystkie sktadniki
réwnomiernie wymieszane. Niedopuszczalne sg skupiska poszczegdlnych sktadnikéw oraz liczne otwory wypetnione
galaretka lub ttuszczem ze zmieniong barwg wokét otworéw. Wyraznie wyczuwalne przyprawy. Nie dopuszcza sie
dodatku ttuszczu wieprzowego, tkanki facznej wieprzowej, biatka zwierzecego wieprzowego.

600,00

kg




Nazwa

[

2

31

Pieczen rzymska wieprzowa - Produkt blokowy, $rednio rozdrobniony, pieczony, sktadajaca sie z miesa wieprzowego,
miesa drobiowego mechanicznie odkostnionego, wody, substancji dodatkowych i uzupetniajgcych. Wyrdb blokowy w
foremce, na wierzchu posypany kminkiem, powierzchnia wyrobu czysta, sucha. Struktura plastra dos¢ scista, barwa
miesa na przekroju typowa dla migsa peklowanego, parzonego, od jasno rézowej do rézowej, barwa ttuszczu od
kremowej do biatej. Niedopuszczalna nietypowa barwa migsa na przekroju. Smak i zapach charakterystyczny dla
miesa peklowanego. Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

70,00

kg

32

Podgardle wedzone - wedzonka wieprzowa z podgardla ze skorg, parzona. Barwa wisniowa do ciemnowisniowa.
Pakowana prézniowo.

400,00

kg

33

Poledwica drobiowa - Wyréb w ostonce barierowej o @ 75, batony o dtugosci ok. 25 cm zamykane klipsem.
Poddawane procesowi parzenia. Pakowane VAC. Powierzchnia powinna by¢ czysta, sucha, ostonka scisle przylegajaca
do farszu, powierzchnia gtadka. Na przekroju surowce réwnomiernie roztozone, niedopuszczalne sg skupiska jednego
ze sktadnikow i zacieki ttuszczu oraz galarety. Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny jest
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Nie dopuszcza sie dodatku tkanki facznej wieprzowej, biatka
zwierzecego wieprzowego.

230,00

kg

34

Pulpet migsno — warzywny - produkt gotowy do bezposredniej obrébki termicznej, uzyskany z miesa drobiowego w
dodatkiem warzyw (marchew, pietruszka, seler) i przypraw; pakowany hermetycznie w opakowania do 5 kg. Waga
jednostkowa produktu gotowego do obrébki termicznej w granicach 80 —100 g

600,00

kg

35

Salceson biaty (wtoski) - produkt z podrobéw i surowcéw migsnych wieprzowych i wotowych. Wyglad ogdlny i
powierzchnia — salceson w ostonce poliamidowej bezbarwnej w ksztatcie batonu o dtugosci ok. 20cm, $rednicy
ostonki powyzej 75mm: ostonka powinna $cisle przylegac do farszu, nie pomarszczona. Wyglad na przekroju —barwa
na przekroju szarorézowa wtasciwa dla uzytych sktadnikéw migsno - ttuszczowych: niedopuszczalna barwa
szarozielona lub inna nietypowa. Konsystencja — soczysta, plaster grubosci 5mm nie powinien sie rozpadac,
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikéw.

1 050,00

kg

36

Salceson czarny - produkt z podrobdéw i surowcédw miesnych wieprzowych gotowanych

w ostonkach o $rednicy ok. 80 mm i dtugosci ok. 30 cm, parzony. Wyglad ogdlny i powierzchnia — salceson w ostonce
poliamidowej bezbarwnej w ksztatcie batonu o dtugosci ok. 20cm, $rednicy ostonki powyzej 75mm: ostonka powinna
Scisle przylegac do farszu, nie pomarszczona. Wyglad na przekroju — barwa na przekroju typowa dla salcesonu
czarnego. Konsystencja — soczysta, plaster grubosci 5mm nie powinien sie rozpada¢, niedopuszczalne skupiska nie
wymieszanych sktadnikéw.

600,00

kg

37

Stonina - bez skéry (podskdrna tkanka ttuszczowa z wieprzowiny - zdjeta z grzbietu, tylnej czesci tutowia bokéw lub
topatki), Swieza, niemrozona, surowa - w formie ptatéw. Ptat nie mniejszy niz 0,5 [kg]

2 820,00

kg

38

Smalec topiony ze skwarkami i cebulg - Smalec uzyskany po obrébce termicznej sadta i ttuszczu drobnego
wieprzowego z dodatkiem skwarek pozostatych z wytopu ttuszczu, cebuli smazonej, czosnku, soli i pieprzu. Porcje
smalcu domowego umieszczonego w pojemnikach zamykanych wieczkiem, na ktérym naklejona jest etykieta z nazwa
asortymentu.

Zawartosc¢ na przekroju - tluszcz w gérnej warstwie, pozostate surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja $cista,
smarowna, barwa ttuszczu biata do kremowe;j.

Smak i zapach charakterystyczny dla uzytych surowcéw, dopuszcza sie mate otwory powietrza. Niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub innv obcv.

2 600,00

kg

39

Stek wieprzowy — waga jednej sztuki do 100g. Gotowy produkt do bezposredniej obrébki termicznej, Swiezy o
sktadzie min. 60% miesa wieprzowego, porcjowany w formie walca o Srednicy do 12 cm - pakowany hermetycznie do
1-2 kg. Dopuszczalna przez producenta mozliwo$é mrozenia produktu .

300,00

kg

40

Szynka drobiowa prasowana - produkt z miesa drobiowego, uzyskanego z tuszek kurczakéw, ttuszczéw, surowcow
uzupetniajgcych. Zawartosé ttuszczu — nie wiecej niz 10%. Wyglad - grube batony w ostonkach sztucznych ok. 35 cm i
srednicy ok. 100 mm. Na przekroju - barwa jasnorézowa do rézowej, konsystencja $cista, zwarta. Smak i zapach
charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego z wyczuwalnymi przyprawami i posmakiem wedzenia.

150,00

kg

41

Szynka konserwowa — Produkt blokowy, parzony, sktadajacy sie z miesa wieprzowego, wody, soli, substancji
dodatkowych i uzupetniajacych. Wedlina sporzadzona z rozdrobnionych migsni szynki lub topatki wieprzowej
nadziane w ostonke sztuczng @ 105, batony klipsowane dtugosci ok. 25 - 30 cm o powierzchni czystej, suchej,
gtadkiej, prasowane w ksztatcie prostopadtoscianu. Struktura plastra o gr. 3 mm dos¢ $cista, konsystencja soczysta,
krucha, barwa migsa na przekroju typowa do miesa peklowanego od jasno rézowej do rézowej, ttuszczu od
kremowei do biatei. Smak i zapach charaktervstveznv dla miesa peklowanego. Niedoouszczalnv smak i zanach

150,00

kg

42

Szynka mielonka - produkt srednio rozdrobniony z migsa wieprzowego i wotowego w ostonkach o duzej $rednicy,
parzona. Wyglad - grube batony w ostonkach sztucznych ok. 35 cm i Srednicy ok. 100 mm. Na przekroju - barwa
jasnorézowa do rézowej, konsystencja Scista, zwarta. Smak i zapach charakterystyczny dla mielonki.

800,00

kg

43

Szynka z indyka - Wyréb w ostonce barierowej o @ 80, batony o dtugosci ok. 25 cm zamykane klipsem uformowane
za pomocg prasy w blok prostokatny o wadze ok. 1,2 kg. Poddawany procesowi parzenia. Pakowane VAC.
Powierzchnia powinna by¢ czysta, sucha, ostonka scisle przylegajaca do farszu, powierzchnia gtadka. Na przekroju
surowce réwnomiernie roztozone, niedopuszczalne sg skupiska jednego ze sktadnikdw i zacieki ttuszczu oraz galarety.
Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Nie dopuszcza sie dodatku tkanki tgcznej wieprzowej, biatka zwierzecego wieprzowego.

160,00

kg

44

Kietbasa slaska drobiowa— produkt z miesa drobiowego, $rednio rozdrobniony, wedzony, parzony z dodatkiem
przypraw. Dtugosci od 25cm do 40cm, odkrecane, tworzg zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej:
ostonka réwnomiernie Scisle przylegajgca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajace z nie dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni.

300,00

kg
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Szynka z indyka prasowana - produkt z miesa drobiowego, sktadajaca sie z wielu kawatkéw odpowiednio miesni nég
lub fileta indykéw,rozdrobnionych w wilku z siatka szarpak oraz maksymalnie 10% migsa rozdrobnionego w wilku z
45 |[siatka o Srednicy otwordw 3-5mm ,z dodatkami funkcjonalnymi i substancjami uzupetniajacymi. Zawartos$¢ ttuszczu — 60,00 kg

nie wiecej niz 10%. Wyglad - grube batony w ostonkach sztucznych . W przekroju - barwa jasnorézowa do rézowo-
czerwonej, konsystencja $cista, zwarta. Smak i zapach; charakterystyczny dla danego asortymentu




