Ramcova dohoda
¢. 165/2017/SUZA

uzavreta v stilade s § 269 ods. 2 a nasl. zdkona ¢&. 513/1991 Zb. (Obchodny zakonnik) v zneni

Predéavajuci:
miesto podnikania:
Zastupeny:

ICO:

IC DPH:

Bankové spojenie :
Cislo tétu :

a

Kupujtci:

Sidlo:

Zastupeny:

1CO:

IC DPH:
Bankové spojenie:
Cislo Gétu:

neskorsich predpisov (d'alej len ,,ObchZ®).

- Zmluvné strany

Michal Raninec - MIRAN
Studenohorska 52, Bratislava 841 03
Michal Raninec

14000750
SK1020192184

(d’alej len , Predavajici®)

Sprava Géelovych zariadeni
PraZskéi 3744/7, 811 04 Bratislava
JUDr. Zdenka UskovitSova, riaditel
30 806 101

SK 2020799341

d'alej len ako Jkupujtci®

uzavreli dnegného diia v stlade s ustanovenim § 269 ods. 2 a nasl. zdkona ¢&. 513/1991 Zb.
Obchodny zdkonnik v platnom zneni (dalej len ,OBCHZ") tito ramcovii dohodu (d’alej aj

Lzmluva®).

Predmet zmluvy

1. Predmetom tejto rdmcovej dohody je zmluvny zavézok predéavajiiceho dodat na svoje
néaklady vlastnymi vozidlami kupujicemu tovar uréeny v bode 2.2 tohto ¢lanku zmluvy a
previest na neho vlastnicke pravo k uvedenému tovaru a zavizok kupujticeho dodany
tovar riadne prevziat a zaplatit zaii kiipnu cenu.

2. Predévajici sa zavizuje dodat kupujicemu Zivodisne vyrobky, méso a misové
vyrobky (dalej len ,,predmet zékazky“) podla sortimentu a cennika uvedeného v prilohe
¢. 1 tejto zmluvy, a to v mnozstve a skladbe podla Ciastkovych objednavok kupujiceho
potas G¢innosti tejto zmluvy v pracovny deii alebo v sobotu (v pripade potreby) vo vopred
dohodnutom ¢ase na zaklade e-mailovej objednéavky.



3 Kipna cena a jej splatnost a platobné podmienky

Cena predmetu tejto zmluvy je stanovena na zaklade vzajomnej dohody zmluvnych stran
v zmysle § 3 zakona ¢. 18/1996 Z.z. o cenach v zneni neskorsich predpisov a vyhlasky ¢.
87/1996 Z.z., ktorou sa vykonava zékon ¢. 18/1996 Z.z. o cenach.

. Zmluvné strany sa dohodli na kipnej cene doddvaného predmetu zdkazky vzmysle
cennika jednotkovych cien uvedenych v prilohe ¢. 1 tejto zmluvy, ktory je platny pocas
celej doby platnosti zmluvy

. Predéavajtici a kupujuci sa dohodli na fakturacii prevzatého predmetu zakazky po dodani,
na zaklade faktiry predévajiceho. Predévajici je povinny tovar podla tejto zmluvy
fakturovat na samostatnych faktarach.

Faktiira musi obsahovat vietky naleZitosti dafiového dokladu v zmysle platnych predpisov
a musi ako prilohu mat priloZeny potvrdeny preberaci doklad - kupujiicim podpisany
dodaci list fakturovaného predmetu zakazky.

Kipna cena je splatna na zaklade faktiry vystavenej predavajicim po dodani predmetu
zéikazky kupujicemu za stanovené obdobie a jej splatnost je do 30 dni odo dna jej
dorucenia kupujacemu.

. V pripade, ak kupujici neuhradi fakturovant kipnu cenu v uvedenej lehote, je
predévajici od prvého dita omekania opravneny pozadovat od kupujiceho urok z
omeskania vo viske 0,05 % z fakturovanej kiipnej ceny za kazdy deni omeskania az do
zaplatenia kipnej ceny.

V pripade, ak predavajici nedod4d predmet zékazky v dohodnutej lehote alebo dodany
predmet zakazky nebude v poZadovanej kvalite ¢o do po¢tu, druhu a akosti, je kupujtci
opravneny pozadovat od predavajiceho zmluvni pokutu vo vyske 50 € za kazdé
oneskorené, resp. nekvalitné dodanie. Zaplatenim zmluvnej pokuty nezanikd narok
kupujiceho na pripadnti nahradu $kody. V pripade, ak k dodaniu predmetu zakazky v
stanovenom ¢&ase alebo kvalite neddjde 3x po sebe alebo 3 po sebe nasledujice dni,
kupujtci si vyhradzuje pravo odstipit od zmluvy.

4. Miesto a ¢as dodania

Miestom dodania predmetu tejto zmluvy je Sprava ucelovych zariadeni - SUZA, resp.
pracovisko SUZA - MZVaEZ SR, Hlboka cesta 2, 833 36 Bratislava a konkrétne bude vzdy
uvedené v jednotlivich &astkovych objednavkach kupujiceho. Predmet zdkazky je
predavajici povinny dodat na jednotlivé prevadzky kupujiceho vidy do 07:00 hod.

Predévajtici je povinny dodat predmet zékazky kupujicemu na svoje néklady vlastnymi
vozidlami na miesto dodania, ktoré je uvedené v zmysle bodu 4.1. v jednotlivych
&astkovych objednavkach kupujtceho, a to kazdy pracovny deii alebo v sobotu (v pripade
potreby) vo vopred dohodnutom &ase. Rozvoz predmetu zakazky mimo tychto dni bude
predavajicim vykonavany podla vzijomnej dohody s kupujicim na zdklade uzavretia
&astkoviich objednavok. Cena dopravy predmetu zakazky je zahrnuté v cene predmetu
zékazky.

Predavajici je pri dodani predmetu zékazky povinny odovzdat kupujicemu dodaci list,
ktory sa na dodany predmet zakazky vztahuje, a kupujici je povinny podla tohto
dodacieho listu dodany predmet zdkazky prevziat. Tovar preberie zamestnanec
kupujtceho, ktord sa nachadza na prevadzke.



5. Sposob objednavania a obal tovaru

Predavajtici sa zavizuje dodat kupujiicemu v zavaznych pripadoch predmet zakazky aj na
zaklade telefonickej objednavky (dodatoéne potvrdenej aj pisomne), a to na telefénnom
&isle 0903244245, , e-mailova adresa: miransro@gmail.com na objednavanie tovaru
kupujticim. Be7né ¢iastkové objednavky sa budi realizovat podla ¢l. 2 bod 2.2.

Predavajtci sa zavizuje dodat predmet zakazky zabaleny sposobom potrebnym na jeho
prepravu, uchovanie a ochranu. Predmet zikazky bude kupujicemu dodavany baleny
alebo volne uloZeny v hygienicky éistych a zdravotne nezdvadnych obaloch v stilade
s poziadavkami kupujiceho podl'a objednéavky.

6. Zaruka za akost

Predavajiici sa zavizuje dodat kupujicemu predmet zikazky v zmysle Potravinového
kodexu SR.

Predavajici prebera zaviizok, 7e dodany predmet zikazky bude od datumu dodania po
dobu vyznadenii na tovare, resp. na dodacom liste ako minimalna doba trvanlivosti v
zmysle tejto zmluvy spdsobily na obvykly tcel.

Predavajici sa zavizuje na predmet zakazky dodavany kupujicemu vyznacit jeho
minimalnu trvanlivost (dalej len ,,zaruéna doba®“) na viditelnom mieste alebo ju vyznacit
v dodacich listoch. V dodacich listoch je predavajtici povinny uviest informéciu o pévode
tovaru a z ktorej krajiny predmet zdkazky pochadza.

Predévajtci zaru¢uje, 7e dodany tovar bude mat dohodnuti kvalitu po dobu minimalnej
trvanlivosti platnej pre jednotlivé druhy tovarov, ktora je dizkou zaruénej doby. Zaruéna
doba je vyznatena na obale kazdého malospotrebitelského balenia dodaného tovaru
podla ustanoveni Potravinového kodexu. Predavajdci ruéi za pravnu bezchybnost tovaru.
Predavajiici sa zavizuje dodat tovar v datume spotreby podla prilohy ¢. 1 tejto zmluvy.
Nebezpedenstvo vzniku $kody na dodanom tovare prechadza na kupujiuceho okamihom
prevzatia tovaru v prevadzke kupujiceho.

Predavajici sa zavizuje, Ze predmet zakazky bude dodany v 100% pozadovanej kvalite,
presne podl'a objednavky a nebude nahradeny akymkol'vek inym podobnym tovarom.

. Predévajici sa zavizuje dodat predmet zakazky kupujicemu v kvalite podla Zakona o
potravinach &. 152/1995 Z.z. a v kvalite podl'a podnikovych noriem.

Predavajuci sa zarucuje, Ze dodany predmet zakazky bude spinat pozadovana kvalitu po
celi dobu stanovenej doby minimalnej trvanlivosti. Podla Potravinového koédexu SR,
kupujtici nepreberie od predavajiceho predmet zikazky, ktorého doba minimalnej
trvanlivosti uz uplynula alebo je po lehote uvedenej v bode 6.4.

. Reklamacia vad

Vady predmetu zakazky je kupujici povinny uplatnit bez zbyto¢ného odkladu ihned’ po
ich zisteni pri ich preberani, najneskdr vak do skonéenia trvania zarucnej doby podla
¢lanku 6. tejto zmluvy.

Reklamaciu vad predmetu zikazky je kupujtci povinny uplatnit u predévajiceho, resp.
nim poverenej osobe pisomne.

Reklaméacia kupujiceho ohladom preukazatelne vadného / nekvalitného tovaru bude
predavajicim rieSend okamZitou bezplatnou vymenou opodstatnene a preukazaného

reklamovaného predmetu zakazky ,,kus za kus®, najneskor do 90 mintt od opodstatnene;j
reklaméacie kupujtceho.



9.

V pripade nekompletnej dodavky alebo dodania iného tovaru, ako kupujici objednaval, je
predavajici povinny dodat spravny tovar o do akosti, druhu a po¢tu, najneskér do 9o
minut od reklamécie kupujuceho.

8. Nadobudnutie vlastnickeho prava

Kupujici nadobudne vlastnicke pravo k dodavanému predmetu zakazky momentom jeho
prevzatia podl'a bodu 4.3 tejto zmluvy.

9. Zavereéné ustanovenia

Zmeny tejto zmluvy vyZaduji formu ¢&islovaného pisomného dodatku, podpisaného
oboma zmluvnymi stranami.

Prdva a povinnosti zmluvnych stran touto zmluvou vyslovne neupravené sa riadia
ustanoveniami OBCHZ a ostatnych pravnych predpisov na izemi Slovenskej republiky.

Strany sa zavdzuju urovnaf vSetky spory vzniknuté v stvislosti s touto zmluvou
predovsetkym dohodou.

Tato zmluva nadobtida platnost diiom jej podpisania zmluvnymi stranami a G¢innost
diiom nasledujiicim po dni jej zverejnenia v Centralnom registri zmldv. Je dojednana na
dobu 12 mesiacov od jej uzatvorenia smoznostou jej prediZenia formou dodatku
k zmluve. Platnost zmluvy zanika pred uplynutim lehoty uvedenej v predchadzajicej vete
vy¢erpanim finanéného 31 391,14 € EUR bez DPH (35 467,85 € EUR s DPH).

Kupujiici moZe bez udania dévodu vypovedat tato zmluvu. Vypoved musi byt v pisomnej
forme a riadne doru®ené predavajicemu. Vypovedna doba je 7 dni a zadina plynit od
prvého diia nasledujticeho po doruceni vypovede predavajucemu.

Predavajici moZe bez udania dévodu vypovedat tito zmluvu. Vypoved musi byt v
pisomnej forme a riadne dorudena kupujicemu. Vypovedna doba je 30 dni a zadina
plynit od prvého diia nasledujiiceho po doruceni vypovede kupujicemu.

Nedelitel'nou stcastou tejto zmluvy si:
a) priloha ¢. 1 — cennik predmetu zakazky

Ak by niektoré ustanovenie tejto zmluvy bolo alebo sa stalo neplatnym, nebuda tym
dotknuté ostatné ustanovenia tejto zmluvy. Zmluvné strany st povinné bezodkladne
neplatné ustanovenie nahradif novym, zodpovedajiucim hospodérskemu ucelu tejto
zmluvy, ktory zmluvné strany sledovali v ¢ase jej podpisu.

Tato zmluva bola vyhotoveni v $tyroch exemplaroch s platnostou originilu, pricom
predévajici aj kupujici dostant po dvoch vyhotoveniach.

Zmluvné strany vyhlasujt, 7e si tito zmluvu preéitali a Ze tato, tak ako bola vyhotovena,
zodpoveda ich skutoénej voli, ktort si vzéjomne vazne, zrozumitelne a tiplne slobodne
prejavili, na dékaz ¢oho pripajaju podpisy.

V Bratislave , dia:

................................................................

za predavajiceho za kupujiceho
Michal Raninec JUDr. Zdenka UskovitSova
konatel riaditel’



Pri'oha ¢. 1 "Poziadavky na predmet zakazky"

P.¢

Nazov

MJ

Jednotkova cena

v EUR (bez DPH)

Predpokladané

mnozstvo

Cena spolu

bez DPH v EUR

Cena spolu s

10% DPH v EUR

Cenaspolus

20% DPH v EUR]

Bazant prsia b.k. - mrazené -12°/-18°C,
mnozstvo 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

14,00

8,00

112,00

134,40

Bazant cely mrazeny -12°/-18°C

5,20

5,00

26,00

31,20

Bravéova krkovicka s.k. - br. krkovi¢ka
100 %, chladené do 4°C

kg

3,00

15,00

45,00

49,50

Bravéova krkovicka b.k. - br. Krkovi¢ka
100 %, chladené do 4°C

kg

4,00

151,00

604,00

664,40

Brav¢ové karé b.k. - bravéoveé karé b.k.
100 % chladené do 4°C

kg

4,40

485,00

2 134,00

2 347,40

Bravéové stehno k.U.b.k. - br. stehno
100%, chladené do 4°C

kg

3,80

330,00

1254,00

1379,40

Bravcéoveé stehno s.k.udené - br. stehno
90%, sol do 3,5%, stabilizatory,
antioxidanty, zahustovado,konzervanty

kg

4,00

38,00

152,00

182,40

Brav. karé b.k.udené - br. kare tepelne
opracované 90 % karé, solené, dextroza,
stabilizator, konzervanty, antioxidanty,
korenie, $krob, farbivo, zahustovadlo,
voda

kg

4,60

25,00

115,00

138,00

Bravéovy bok b.k - br. bok b.k. 100 %,
chladene do 4°C

kg

3,30

22,00

72,60

79,86

10.

Bravéové rebierka (upraveny br. bok) 100
%, chladené do 4°C

kg

3,50

35,00

122,50

134,75

14,

Bravéova pecen - vnutornost chladena
kvalita - v stlade s organoleptickymi
vlastnostami, chladene do 4°C

kg

1,00

22,00

22,00

26,40

12.

Bravéova pe€en mrazena - vo vietkych
¢astiach teplota -12°C a viac ako - 18°C, v
stilade s organoleptickymi vlastnostami

1,00

8,00

8,00

9,60

13.

Brav.krkovi¢ka b.k.udena br. krkovicka
95%, voda, sol, konzervanty

kg

3,70

61,00

225,70

270,84

14,

Brav.lahod.karé udenéb .k - br. karé b.k.
62%, voda, sol, konzervanty, Skrob,
zahustovadlo, stabilizator, dextr6za,
antioxidant, aréma, Ziv. bielkovina

kg

4,50

5,00

22,50

27,00

15.

Brav€ova panenka k.U. - br. Panenka
100 %, do 4°C

kg

6,60

250,00

1650,00

1 815,00

16.

Brav&ova panenka mraz. - vo vietkych
gastiach teplota -12°C a viac ako -18°C

6,60

9,00

59,40

71,28

17.

Brav€ové pliecko b.k. - br. pliecko 100%
chladené do 4°C

kg

3,80

11,00

41,80

45,98

18.

Brav.koleno bavorské - br. koleno s. k.
min 100%, do 4°C

kg

2,80

15,00

42,00

46,20

19.

Brav.kol. bavor.udené b.k. - br. koleno
b.k., 90%, sol do 3,5%, stabilizatory,
antioxidanty, zahustovado,konzervanty

kg

3,30

25,00

82,50

99,00




20.

Br. Sunka na kosti, vakuovo balena

9,00

5,00

45,00

54,00

21

Kosti na hov. vyvar - Cerstve , v sulade s
organoleptickymi vlastnostami

0,03

128,00

3,84

4,22

22.

Oskvarky kombinacia loja s masom, v
sulade s organoleptickymi viastnostami

2,80

22,00

61,60

73,92

23.

Moravské maso udené - br. stehno 66%,
voda, sol, konzervanty, skrob,
zahustovadlo, Ziv. bielkovina, stabilizator,
regulator kyslosti, dextroza, antioxidant,
koreniny, aréma, zem. §krob,
maltodextrin farbivo

kg

4,20

15,00

63,00

75,60

24,

Slanina udena s koZou - br. chrbtova
slanina tepelne opracovana, E 250

2,00

28,00

56,00

67,20

25.

Oravska slanina - br. bok 85%,voda,
soliaca zmes, E -
250,1442,450,451,407,621,301,415,
minimalny obsah soli

ks

3,50

138,00

483,00

579,60

25.

Anglicka slanina - br. bok b.k. 60%,voda a
sol do 3,3%, skrob, stabilizator,
zahust'ovadlo,cukry, antioxidanty, aroma,
konzervanty

kg

4,20

12,00

50,40

60,48

27

Bravéova $unka dusena $tandard tepelne
opracovana - br. stehno 50%, voda, sol,
konzervanty, $krob, dextréza,
zahustovadlo, stabilizator, maltodextrin,
zivoc¢isna bielkovina, antioxidant

kg

3,40

130,00

442,00

530,40

28.

Debrecinska Sunka - br. stehno 50%,
voda, sol, konzervanty, Skrob, dextroza,
zahust'ovadlo, stabiliztator, bielkoviny,
antioxidanty, aréma, vlakniny, farbivo

3,40

12,00

40,80

48,96

29.

Brav.klobasa ud.Stupavska v br. &reve -
zlatohnedej az tmavohnedej farby ,
povrch nerovny zretelné zrnenie,
ruzovotervena farba, nepravidelna
mozaika zrn so 10 mm, chudeé zrna
35%, vzduchoveé dutinky a kolagénne
¢astice pripustné, konzistencia sudrzna,
tuh&ia, na dotyk povrch zrnity, véiia po
cerstvej Udenine, korenena, mierne
paliva, po ohriati stavnata

kg

4,70

105,00

493,50

592,20

30.

Madarska klobasa - br. maso, koreniny,
tuk, sol, extrakty, dextréza, stimulator,
antioxidant, cesnak, stabilizator,
konzervant na 100 g hotoveho vyrobku
pouZitie 108 g masa

kg

5,00

3,00

15,00

18,00

31.

Domaca Klobasa udena v br. Creve -
zlatohnedej az tmavohnedej farby ,
povrch nerovny zretelné zrnenie,
ruzovodervena farba, nepravidelna
mozaika zrn so 10 mm, chudeé zrna
35%, vzduchove dutinky a kolagenne
gastice pripustné, konzistencia sudrzna,
tuhsia, na dotyk povrch zrnity, véia po
Gerstvej udenine, korenena, mierne
paliva, po ohriati Stavnata

kg

2,80

58,00

162,40

194,88

32.

Cabajska klobasa - br. méso 75%, hov.
maso 21%, sol, konzervanty, koreniny,

dextroza,antioxidant

kg

5,80

8,00

46,40

55,68




33.

Spisské parky - br. maso min 40%, hov.
maso min 5%, br. koze, voda, sol, §krob,
stabilizator, zahustovadlo,cukry,
antioxidanty, aroma, konzervanty

kg

3,50

55,00

192,50

231,00

34,

Viedenske parky - br. maso 51%, br.
koZa, voda, sol, konzervanty, $krob,
sojova bielkovina, stabilizator, antioxidant,
zvyrazilovac chuti, dextréza, koreniny,
farbiva, aroma

kg

3,50

20,00

70,00

84,00

35.

Malokarpatska salama - br. maso,
slanina, hov. méaso, sol, koreniny,
dextréza, stabilizator, konzervant,
antioxidant, koreniny, farbiva, na 100 g
hotového vyrobku pouzitie 105 g masa

kg

4,50

15,00

67,50

81,00

36.

Salam Nitran - br. maso 69%, hov. maso
27%, sol, konzervanty, koreniny,
dextréza, cukor, antioxidanty

kg

4,50

10,00

45,00

54,00

37,

Tirolska sunka 1kg - PH 5,5-6,2 susené,
pomer vody - bielkoviny do 3,4, vodna
aktivita do 0,90

kg

25,00

3,00

75,00

90,00

38.

Parmska Sunka - PH 5,5-6,2 suseng,
pomer vody - bielkoviny do 3,4, vodna
aktivita do 0,90

kg

40,00

4,00

160,00

192,00

39.

Sunka prosciutto - PH 5,5-6,2 suené,
pomer vody - bielkoviny do 3,4, vodna
aktivita do 0,90

kg

17,00

7,00

119,00

142,80

40.

Slanina pancetta - chrbtova slanina bez
kozZe, 90%, sol, konzervanty

kg

25,00

5,00

125,00

150,00

41.

Br. tlacenka 1kg - domaca, br. maso,tuk,
koze, vnutornosti, sol, cesnak, koreniny,
stabilizator, dextroza, skrob, cukor,
konzervanty

kg

3,00

4,00

12,00

14,40

42.

Jaternice - br. maso 39%, br. koza 9%,br.
pecen 8%, br. pluca 7%,vyvar, Zzemle, sol,
korenie, krupy, obsah tuku 35%

3,00

30,00

90,00

108,00

43.

Hovad. svie¢kovica k.U - hov. sviekovica
100% chladené do 4°C, v sllade s
organoleptickymi vlastnostami

kg

22,00

32,00

704,00

774,40

44,

Hov.svietkovica mraz.k.u. - bez retiazky
vakuum, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami -12 /-18°C

kg

25,50

33,00

841,50

1 009,80

45.

Hov. rostenka k.u - hov. rostenka 100%
chladené do 4°C, v sulade s
organoleptickymi viastnostami

kg

9,00

245,00

2 205,00

2 425,50

46.

Hov.zadné b.k. k.0. -hov. zadné 100%,
chladené do 4°C, v sulade s
organocleptickymi vlastnostami

kg

6,50

366,00

2 379,00

2616,90

47.

Hov. predné - hov. predné 100%
chladené do 4°C, v sulade s
organoleptickymi vlastnostami

kg

6,00

37,00

222,00

244 20

48.

Hov.moging - hov. moc¢ing 100%
chladené do 4°C, v sulade s
organoleptickymi vlastnostami

kg

5,00

13,00

65,00

71,50

49,

Hov.drzky predvarené - hov drzky 99%,
stabilizator, antioxidanty

kg

2,00

25,00

50,00

60,00

50.

Hov.drzky predvar.mrazené, krajané 1 kg
vrecko

kg

2,80

65,00

182,00

218,40

81,

Hovadzia peéen vnutornost chladena
kvalita - v stlade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

0,60

3,00

1,80

2,16




Hov. jazyk udeny - vnatornost chladena
kvalita - v sulade s organoleptickymi

_lvlastnostami

kg

3,60

5,00

18,00

21,60

53.

Telacia svieckova k.u. - tel svie€kovica
100%, chladené do 4°C, v stlade s
organoleptickymi viastnostami

kg

31,00

15,00

465,00

511,50

54,

Telacie stehno b.k. k.u. - tel. stehno
100%, chladené do 4°C, v sllade s
organoleptickymi vlastnostami

kg

12,00

25,00

300,00

330,00

55.

Telacie licka k.u. - tel licko 100%
chladené v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

20,00

25,00

500,00

550,00

56.

Telacie licka k.u. - tel licko 100%
mrazené, v sllade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

20,00

15,00

300,00

360,00

57.

Hus cela kimna pit.mrazena - 12°C a viac
ako -18°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

4,50

10,00

45,00

54,00

58.

Husacie prsia b.k. s koZou - chladené do
4°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

10,00

15,00

150,00

165,00

59.

Husacia pecen nekimn.husi - tmava cca
1kg, chladené do 4°C, v sulade s
organoleptickymi vlastnostami

kg

4,00

5,00

20,00

22,00

60.

Husacia pec¢en kimn.husi - 600-700g
vakuum, chladené do 4°C, v sulade s
organoleptickymi viastnostami

kg

24,00

10,00

240,00

264,00

61.

Husacie stehna mraz. - 12°C a viac ako
-18°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

7,00

15,00

105,00

126,00

62.

Kacacie stehno mraz. - 12°C a viac ako
18°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

5,50

26,00

143,00

171,60

63.

Kactacie stehno kalibr. 100 % - chladené
do 4°C, v stlade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

6,00

150,00

900,00

990,00

64.

Kacacia pecen s nekfmn.kac. - chladené
do 4°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

3,70

37,00

136,90

150,59

65.

Kacdacie prsia b.k. s koZou - mrazene do -
12°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

10,00

15,00

150,00

180,00

66.

Kacacie prsia b.k. - volne lozene,
chladene do 4°C, v sllade s
organoleptickymi vlastnostami

kg

8,00

130,00

1 040,00

1144,00

67.

Kacica ocistena bez drobov - chladené do
4°C, v stlade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

4,50

8,00

36,00

39,60

68.

Kur¢a chladené bez drobkov v sulade s
organoleptickymi vlastnostami.

kg

1,90

10,00

19,00

20,90

69.

Kukuri¢ne kura chladené bez drobkov v
stlade s organoleptickymi viastnostami.

kg

3,50

20,00

70,00

77,00

70.

Kuracie pecene - 1 kg vakuum, chladené
do 4°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

2,00

94,00

188,00

206,80

71

Kuracie stehna b.k. chladene do 4°C, v
sulade s organoleptickymi vlastnostami

kg

4,00

144,00

576,00

633,60

72,

Kuracie stehna celé kalibr. - chladené do
4°C, v stlade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

2,55

450,00

1147,50

1262,25




74.

Kuracie kridla - chladené do 4°C, v
sulade s organoleptickymi vlastnostami

kg

1,50

25,00

37,50

41,25

74.

Kuracie prsia b.k.bez koze - chladené do
4°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

4,00

645,00

2 580,00

2 838,00

75.

Kuracie stehna horné - chladené do 4°C,
v stlade s organoleptickymi vlastnostami

3,00

4,00

12,00

13,20

76.

Mor¢acie prsia - chladené do 4°C, v
stlade s organoleptickymi vlastnostami

5,30

380,00

2 014,00

221540

I

Mor&acie stehno b.k. chlad. - chladené do
4°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

3,50

11,00

38,50

42,35

78.

Jahnaciie Iytko s.k., mraz. - 12°C a viac
ako -18°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

12,00

12,00

144,00

172,80

78,

Jahnacie stehno b.k.mraz. - 12°C a viac
ako -18°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

11,00

3,00

33,00

39,60

80.

Jahnaci chrbat s.k. mraz. - 12°C a viac
ako -18°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

16,00

15,00

240,00

288,00

81.

Jahnaci chrbat b.k. mraz. - 12°C a viac
ako -18°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

K9

33,00

10,00

330,00

396,00

82.

Jelen stehno b.k. mraz. - 12°C a viac ako
-18°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

11,00

33,00

363,00

435,60

83.

Jelen svie€kova mraz. - 12°C a viac ako
-18°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

K9

26,00

12,00

312,00

374,40

84.

Jelen chrbat b.k. mraz. - 12°C a viac ako
18°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

25,00

5,00

125,00

150,00

85.

Srnéie stehno b.k. mraz. - 12°C a viac
ako -18°C, v sllade s organoleptickymi
vliastnostami

kg

18,00

10,00

180,00

216,00

86.

Srnéi gulas, mraz. - 12°C a viac ako
-18°C, v sulade s organoleptickymi
vlastnostami

kg

9,00

5,00

45,00

54,00

87.

Diviak stehno b.k. mraz. - 12°C a viac
ako -18°C, v slulade s organocleptickymi
vlastnostami

kg

12,00

17,00

204,00

244,80

88.

Danielia svie¢kovica k.u.mraz. - 12°C a
viac ako -18°C, v sulade s
organoleptickymi vlastnostami

kg

26,00

10,00

260,00

312,00

89.

Krali€ie maso v celosti mraz. - 12°C a
viac ako -18°C, v sulade s
organoleptickymi viastnostami

kg

5,00

2,00

10,00

12,00

90.

Vajicka stredne velké - bielkoviny 6,5 g,
uhlovodiky z toho Skroby a cukry 0,7 g,
tuky 5,8 g, sodik 0,072 g, chov v
obohatenych klietkach -1ks 40 g

ks

0,11

11 000,00

1210,00

1452,00

91.

Debrecinska pecienka - br. karée min
80%, sol, voda, stabilizator, bielkoviny,
§krob, zahustovadlo, dextroza, koreniny,
konzervanty

kg

4,50

15,00

67,50

81,00

82.

Spekatky - br. mast 26%,br. maso 25%,
hov. maso 15%, br. koza,voda, Skroby,
stabilizatory, zahustovadia, barviva,

konzervanty, obsah tuku 39%

kg

2,50

5,00

12,50

15,00




93.

Sunka - br. stehno bez kosti 70%, voda,
sol, Skrob, stabilizator, zahustovadlo,
dextréza, konzervanty, aréma, koreniny,
farbivo ,antioxidant

kg [3,50

5,00

17,50

21,00

94,

Prasiatko 1 kg - 100% &erstve

kg |4,00

20,00

80,00

96,00

95.

Prepelica 1kg - mrazené -12°/-18°C,
mnozstvo kolagénu z celkovych bielkovin
do 11 hmotnostnych %,voda do 1,8%, tuk
do 2,3%, hodnota aktivity vody do 0,89

kg [10,00

15,00

150,00

180,00

96.

BravCove ¢reva vycistené - solené, 15%
soli, schladené najviac na 3° C

50,00

6,00

7,20

97.

Brav&ova mast

kg (2,00

5,00

10,00

12,00

24 216,65

11 251,20

Suma spolu:

31 391,14

35467,85

b.k - bez kosti

s.k. - s kostou

b.k. k. U. - bez kosti kuchynska uprava
K.U. - kuchynska uprava



