


Wieprzowina



  1. Głowa – będąca dobrym surowcem na wywary oraz galarety 

  2. Podgardle – nie zawiera kości, nadaje się do wytapiania na smalec

  3. Słonina – jest zewnętrzną warstwą skóry, którą dodaje się do smalcu

  4. Karkówka -świetnie smakuje grillowana, smażona, pieczona

  5. Schab – doskonały do wszelkiej obróbki 

  6. Biodrówka – przeznacza się ją na pieczeń, sznycel, zrazy lub gulasz

  7. Polędwica – doskonały surowiec do smażenia i grillowania

  8. Żeberka – nadaje się do gotowania i duszenia

  9. Boczek –przeznaczony do gotowania, pieczenia i duszenia

10. Łopatka – dobra do duszenia, pieczenia oraz gotowania

11. Szynka –dobra do smażenia lub pieczenia sznycli

12. Golonka –służy do gotowania i peklowania

13. Nogi –wykorzystywane głównie do galaret

14. Ogon – stosowany do wywarów zup lub do peklowania

PODZIAŁ TUSZY WIEPRZOWEJ
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Schab wp. b/k

2,2 kg 206

Schab wp. z/k

3,5 kg 203

Wieprzowina

VACUM 8 dni

LUZ 3 dni

Polędwiczki wp.

0.5 kg 232MAP 8 dni

Schab wp. z/k



Karkówka wp. b/k

1,9 kg 201

Wieprzowina

MAP 8 dni

Karkówka wp. z/k

2,5 kg 217

Szynka wp. b/k

1 kg 212

LUZ 3 dni

MAP 8 dni

Karkówka wp. z/k



Wieprzowina

Szynka wp. z/k

7 kg 234

Łopatka EXTRA wp. b/k

2 kg 202

LUZ 3 dni

MAP 8 dni

Łopatka z/k wp. 

3 kg 246LUZ 3 dni



Wieprzowina

Boczek wp. Luksusowy św.

4 kg 233MAP 8 dni

Boczek wp. z/żeb. 

2,5 kg 216

Pachwina wp.

1,8 kg 209

LUZ 3 dni

LUZ 3 dni



Żeberko-mostek wp.

0,6 kg 215LUZ 3 dni

Wieprzowina

Żeberka paski wp.

1,2 kg 205

Żeberka pieczeniowe wp.

1 kg 306

LUZ 3 dni

LUZ 3 dni



Mięso wp.gulaszowe 

2,5 kg 210MAP 8 dni

Wieprzowina

Mięso kulinarne wp.

2 kg 310MAP 8 dni

Policzki wieprzowe

WORECZKI 3211 kg 3 dni



Wieprzowina

Golonka wp. z/k

LUZ 214

Golonka przednia wp.

0,9 kg 313

1,2 kg 3 dni

LUZ 3 dni

Goloneczka wp.

0,35 kg 221LUZ 3 dni



Wieprzowina

Biodrówka wp. z/k

1 kg 220MAP 8 dni

Podgardle wp. sur.

1,2 kg 224LUZ 3 dni

Ogonówka domowa do pieczenia

1,2 kg 255VACUM 8 dni



Wieprzowina

Rąbanka pełna wp. 

40 kg 230LUZ

Rąbanka b/g, b/n wp.

35 kg 231LUZ

Schab Krotoszyński

VAC 2561,5 kg 8 dni



Wieprzowina

Przodek wp.

LUZ 292

Środek wp.

11 kg 293

11 kg 3 dni

LUZ 3 dni

Zad wp.

11 kg 294LUZ 3 dni

29211 kg 3 dni

Środek wp.

Zad wp.

294



Nóżki wp.

LUZ 2080,8 kg 3 dni

Wieprzowina

Ogony wp.

0,3 kg 235LUZ 3 dni

Głowy wp.

LUZ 237

Ozory wp.

0,3 kg 242

2 kg 3 dni

LUZ 3 dni



Wieprzowina

Serca wp.

0,3 kg 241

Żołądki wp.

LUZ 252

LUZ

0,5 kg 3 dni

3 dni

Mózg wp. pakowany

0,5 kg 263VACUM 3 dni

Skórki wp.

1 kg 254LUZ 3 dni



Wieprzowina

Nerki wp.

LUZ 243

Wątroba wp.   

1,2 kg 222

0,7 kg 3 dni

LUZ 3 dni

Przełyki wp.

1 kg 245

Kości z mostków wp.

1 kg 225

LUZ

LUZ 3 dni

3 dni



Kości  schab. kark.wp.

1 kg 204

Kości paluchy wp.

LUZ 312

Kości  wp. pozostałe

1 kg 219

LUZ

1 kg 3 dni

LUZ 3 dni

3 dni

Wieprzowina



Drób
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  1. Filet – znakomity element do smażenia, pieczenia, duszenia, gotowania, grillowania

  2. Podudzie - doskonały elementdosmażenia, pieczenia, grillowania, gotowania

  3. Noga - doskonały elementdo smażenia, pieczenia, grillowania, gotowania

  4. Udziec – doskonały elementdo smażenia, pieczenia,grillowania, gotowania

  5. Ćwiartka –  doskonały elementdo smażenia, pieczenia, grillowania, gotowania

  6. Skrzydło – znakomite na grilla, do pieczenia, wykorzystywane do przygotowywania wywarów

  7. Korpus, porcja rosołowa – element przeznaczony do przygotowywania wywaru zup

  8. Wątroba – wykorzystywana do produkcji wszelkiego rodzaju pasztetów, idealna do smażenia 

       i podduszenia

  9. Żołądki – przeznaczone do gotowania i duszenia. Wykorzystywane do przygotowywania wszelkiego 

       rodzaju gulaszów i sosów

10. Serca – przeznaczone do duszenia i gotowania. Wykorzystywane do przygotowywania sosów 

       Kości – element przeznaczony do przygotowywania wywaru zup

PODZIAŁ TUSZY DROBIOWEJ
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Filet św. z piersi kurcząt  kl. A

12 kg 3

Filet mroż. z piersi kurcząt Kl. A

Drób

LUZ 4 dni

Filet motyl św.z piersi kurcząt  kl. A b/s 

12 kg 19LUZ 4 dni

12 kg 30woreczki do 1 kg 270 dni

Piersi z kurcząt kl. A  z/s  lub  b/s

12 kg 17LUZ 4 dni



Kurczęta św. kl. A

15 kg 1

Drób

LUZ 5 dni

Kurczęta św. grill kl. A

15 kg 22LUZ 5 dni

Kurczęta św. 12 szt. S  kalibrow. kl. A

15 kg 62LUZ 5 dni

Kurczęta św.11 szt. S  kalibrow. kl. A

15 kg 61LUZ 5 dni

Kurczęta św. formowane kl. A

15 kg 60LUZ

Kurczęta mroż. kl. A 

12 kg 28woreczki 1 szt 270 dni

5 dni



Drób

Mięso gulaszowe z kurcząt

6 kg 10LUZ 4 dni

Skrzydła św z kurcząt . kl. B

12 kg 6LUZ 4  dni

Kura rosoł. św. kl. B

12 kg 12

Kura rosoł.mroż. kl. B

WORECZI 1 szt 11

LUZ

12 kg 270 dni

5 dni



Skrzydła mroż.z kurcząt kl. B

12 kg 33woreczki do 1 kg 180 dni

Drób

Noga z kurcząt św. Kl. A

6 kg 54LUZ 4 dni

Podudzie z kurcząt kl. A

6 kg 15LUZ 4 dni

Ćwiartka św.z kurcząt tylna  kl. A

LUZ 212 kg 4 dni

Noga św. z kury rosoł. Kl. B

6 kg 13LUZ 4 dni



Drób

Ćwiartka mroż.z kurcząt tylna kl. A

12 kg 29WORECZKI do 1 kg 180 dni

Udziec z/k św.z kurcząt 

6 kg 9

Porcja rosoł. św.z kurcząt 

LUZ 4

LUZ

12 kg 4 dni

4 dni

Porcja rosoł. z kury 

LUZ 2612 kg 4 dni



Drób

Korpus św. z kurcząt 

LUZ 5

Żołądki św. z kurcząt

2,50 kg 16

12 kg 4 dni

woreczki 3 dni

Serca św. z kurcząt

2,50 kg 18woreczki 3 dni

Żołądki z kur

2,50 kg 27woreczki 3 dni



Wątroba św. z kurcząt 

woreczki 82,5 kg 3 dni

Drób

Skórki drobiowe

LUZ 14

Kości z kurcząt spożywcze 

6 kg 7

6 kg 4 dni

LUZ 4 dni



JAJKA



Jaja XL 10 szt

 > 73 gOpakowanie 28 dni 152

JAJKA

Jajka L wielozbożowe 10 szt

63 - 73 gOpakowanie 28 dni 151

Jajka od Rolnika L 15 szt

63 - 73 gOpakowanie 28 dni 168



JAJKA

 Jaja L 10 szt

Jaja L 30 szt foliowane

63 - 73 gOpakowanie 28 dni 154

63 - 73 gFolia 28 dni

Jaja M 10 szt

53 - 63 gOpakowanie 28 dni 155

156



JAJKA

 Jaja M 30 szt foliowane

Jaja S 30 szt foliowane

53 - 63 gFolia 28 dni 162

< 53 gFolia 28 dni 164

Jaja od młodych kurek 30 szt

39 - 43 gFolia 28 dni 177



JAJKA

Jaja  duże XL luz 20szt

Jaja duże L luz 30 szt

> 73 g200 szt 28 dni 159

63 - 73 g360 szt 28 dni 160

Jaja średnie M luz 30 szt

53 -63 g360 szt 28 dni 161



JAJKA

Jaja  małe S luz 30 szt

48 - 53 g360 szt 28 dni 163



LEGENDA:

LUZ

VAC

MAP

WORECZKI

OSŁONKA

BEZ KONSERWANTÓW

90 g

SKŁAD

WIEPRZOWINA

WOŁOWINA

DRÓB

FORMA AKOWANIA

PAKOWANIE W ATMOSFERZE OCHRONNEJ 

PAKOWANE METODĄ PRÓŻNIOWĄ 

PAKOWANE LUZEM

PAKOWANE W WORECZKI

PAKOWANE W OSŁONKĘ 

WAGA OPAKOWANIA/ELEMENTU

TERMIN PRZYDATNOŚCI

KOD TOWARU

PRODUKT PREMIUM – zawartość mięsa powyżej 90 %

ILOŚĆ [gram] MIĘSA Z KTÓREGO WYPRODUKTOWANO 100g WYROBU

PRODUKT BEZ KONSERWANTÓW 

PRODUKT BEZ DODATKU GLUTAMINIANU SODU 

WIADERKO PAKOWANE W WIADERKO



Spółdzielcza Agrofirma Witkowo 
ul. Papieża Jana Pawła II 4 

Witkowo Pierwsze 
73-102 Stargard 

Dział Handlu i Marketingu: 
ul. Papieża Jana Pawła II 16

Witkowo Pierwsze 
73-102 Stargard 

tel: 91 579 28 40, 41

 handel@agrofirmawitkowo.pl

www.agrofirmawitkowo.pl




