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Bagietka 160g

Bagietki produkowane s3 z dodatkiem drozdzy do fermentacji.
Maja ksztaft walca o dtugosci nie mniej niz 35 cm, powierzchnig
igorna z poprzecznymi uko$nymi nacigciami lub z jednym nacie-
ciem przebiegajacym wzdtuz butki.

Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z maki pszennej typ

z niewielkim dodatkiem maki zytniej jasnej typ 720. Z dodatkiem
'w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy ciasta. Skérka
rownomiernie zabarwiona. Migkisz bez zakalca, bez grudek maki,
lo rownomiernie porowatej strukturze. Swieze, bez uszkodzer i
lodksztatcent mechanicznych, bez oznak plesnienia. Niedopusz-
czalne $rodki konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze.

produkty wypi z ciasta mrozonego.
W sktadzie dopuszczalne: maka, woda, sdl, ttuszcz, cukier, w
okresie letnim zakwas zytni do 3% masy ciasta, drozdze i natural-
ne dodatki ni do wypieku i jace skiad, np. ser-
watka, ziarna (mak, sezam, siemie Iniane, pestki dyni).
Zawartos$¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartosé
ttuszczu
do 10 g/100 g i zawartosé soli do 1,2 g/100 g.

szt.

5,00%

Butka musli 60g

Pieczywo pszenne zwykte, z dodatkiem ptatkéw owsianych i
lotrebow pszennych, siemienia Inianego, ziaren sezamu i stonecz-
nika, obsypane ziarnami sezamu i stonecznika. Otrzymywane z
maki pszennej typ 550,

iz niewielkim dodatkiem maki zytniej jasnej typ 720. Z dodatkiem
'w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy ciasta. Skorka
rownomiernie zabarwiona. Migkisz bez zakalca, bez grudek maki,
lo rownomiernie porowatej strukturze. Swieze, bez uszkodzer i
lodksztatcert mechanicznych, bez oznak plesnienia. Niedopusz-
czalne érodki konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze.

produkty wy 2 ciasta mrozonego.
Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
lthuszczu

do 10 /100 g i zawartosé soli do 1,2 /100 g.

szt.

5,00%

Butka kajzerka 50g

Pieczywo pszenne zwykle, otrzymywane z maki pszennej typ 550
iz niewielkim dodatkiem maki zytniej jasnej typ 720. Z dodatkiem
w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy ciasta. Skorka
réwnomiernie zabarwiona. Miekisz bez zakalca, bez grudek maki,
lo rownomiernie porowatej strukturze. Swieze, bez uszkodzen i
lodksztatcer mechanicznych, bez oznak pleénienia. Niedopusz-
czalne érodki konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze.

produkty kane z ciasta mrozonego.
W sktadzie dopuszczalne: maka, woda, sol, thuszcz, cukier, w
lokresie letnim zakwas zytni do 3% masy ciasta, drozdze i natural-
ne dodatki ni do wypieku i jace skfad, np. ser-
watka, ziarna (mak, sezam, siemig Iniane, pestki dyni).
Zawarto$¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartoéé
thuszczu do 10 g/100 g i zawarto$¢ soli do 1,2 g/100 g.

szt

2350

5,00%

Butka graham 50g

Pieczywo pszenne zwykte, otrzymywane z maki pszennej typ
1850 i maki pszennej typ 550 z niewielkim dodatkiem maki zyt-
niej jasnej typ 720. Wytwarzane z maki pszennej graham typ
1850 stanowiacej 50 % zawartosci butek, maki pszennej typ 750
iz niewielka iloscig z maki zytniej.

Z dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy cia-
sta. Butki grahamki produkowane sa z dodatkiem drozdzy do
[fermentacji. Ksztatt — kopulasty, o podstawie owalnej, okragtej
lub podtuznej.

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawarto$¢
lttuszczu do 10 g/100 g i zawartoéé soli do 1,2 g/100 g.

szt.

2000

5,00%

Butka orkiszowa

Pieczywo wykonane z maki orkiszowej, waga co najmniej 50g

szt.

5,00%

Butka z ziarnami 50g

Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z maki pszennej typ
550 z niewielkim dodatkiem maki zytniej jasnej typ 720. Butki o
bodstawie owalnej, gorze kopulaste; i gtadkiej powierzchni z do-
datkiem mieszanki ziaren: sezamu, siemienia Inianego, pestek
stonecznika i pestek dyni. Skorka réwnomiernie zabarwiona.
Migkisz bez zakalca, bez grudek maki, o réwnomiernie porowatej
strukturze. Swieze, bez uszkodzer i odksztatcert mechanicznych,
bez oznak plesnienia. Niedopuszczalne érodki konserwujace, np.
propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypie-
kane 2 ciasta mrozonego. W skfadzie dopuszczalne: maka, woda,
61, thuszcz, cukier, w okresie letnim zakwas zytni do 3% masy
ciasta, drozdze i naturalne dodatki niezbedne do wypieku i
wzbogacajace skiad, np. serwatka, ziarna (sezam, siemie Iniane,
pestki stonecznika, pestki dyni). Nasiona stanowia co najmniej 2%
skfadu ciasta.

Zawarto$¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartoéé
thuszczu do 10 g/100 g i zawarto$¢ soli do 1,2 g/100 g.

szt.

9000

5,00%

Butka paréwka 350g nie-
krojona

Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z maki pszennej typ
550 lub typ 750. Skérka réwnomiernie zabarwiona. Migkisz bez
izakalca, bez grudek maki, o réwnomiernie porowatej strukturze.
Swieze, bez uszkodzer i odksztatceri mechanicznych, bez oznak
plesnienia. Niedopuszczalne Srodki konserwujace, np. propionian
sodu i i produkty wypi z ciasta
mrozonego. W skfadzie dopuszczalne: maka, woda, sdl, ttuszcz, w
okresie letnim zakwas zytni do 3% masy ciasta, drozdze i natural-
ne dodatki ni do wypieku i jace skfad, np. ser-
\watka, ziarna (mak, sezam, dynia).

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawarto$¢
lttuszczu do 10 g/100 g i zawartoéé soli do 1,2 g/100 g.

szt.

5,00%

Butka paréwka 350g kro-
liona

Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z maki pszennej typ
550 lub typ 750. Skdrka réwnomiernie zabarwiona. Migkisz bez
izakalca, bez grudek maki, o réwnomiernie porowatej strukturze.
Swieze, bez uszkodzen i odksztatceri mechanicznych, bez oznak
plesnienia. Niedopuszczalne $rodki konserwujace, np. propionian
sodu i I produkty wypiek z ciasta
mrozonego. W skfadzie dopuszczalne: maka, woda, sdl, ttuszcz, w
lokresie letnim zakwas zytni do 3% masy ciasta, drozdze i natural-
ne dodatki niezbedne do wypieku i wzbogacajace sktad, np. ser-
\watka, ziarna (mak, sezam, dynia).

Zawarto$¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartosé
[thuszczu do 10 g/100 g i zawartosé soli do 1,2 g/100 g.

szt.

5,00%

9

Butka kukurydziana

Waga co najmniej 50g

szt

0

5,00%
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Butka hod-dog 70g

Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z maki pszennej typ
500 lub typ 550 z dodatkiem zakwasu zytniego do 3% masy cia-
sta. Ksztaft podtuiny. Skérka réwnomiernie zabarwiona. Migkisz
bez zakalca, bez grudek maki, o rownomiernie porowatej struk-
turze. Swieze, bez i A i bez
loznak plesnienia. Niedopuszczalne srodki konserwujace, np. pro-
pionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypieka-
ne z ciasta mrozonego. W skfadzie dopuszczalne: maka, woda,
icukier, sol, ttuszcz, jaja, mleko w proszku, w okresie letnim za-
kwas zytni do 3% masy ciasta, drozdze.

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
thuszczu do 10 g/100 g i zawarto$¢ soli do 1,2 g/100 g.

szt.

5,00%

11

Buka cynamonka 50g

Pieczywo pszenne potcukiernicze, otrzymywane z maki pszennej
ityp 500 lub typ 550 z niewielkim dodatkiem maki zytniej jasnej
typ 720. Butki o podstawie owalnej, gérze kopulastej i gtadkiej
powierzchni z dodatkiem cynamonu. Skérka rownomiernie za-
barwiona. Migkisz bez zakalca, bez grudek maki, o rownomiernie
porowatej strukturze. Swieze, bez uszkodzen i odksztatceri me-
chanicznych, bez oznak plesnienia. W sktadzie ciasta dopuszczal-
ne: maka, woda, sél, ttuszcz, cukier, w okresie letnim zakwas zyt-
ni do 3% masy ciasta, drozdze, masa jajowa i cynamon. Dopusz-
czalne dodatki wzbogacajace sktad, np. serwatka, mleko w prosz-
ku. Niedopuszczalne srodki konserwujace, np. propionian sodu i
polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta mro-
zonego. Bez prawa stosowania stodkich pomad i posypywania
cukrem pudrem lub cukrem nietopliwym. Zawartos¢ cukru w 100
g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢ ttuszczu do 10 g/100 g i za-
wartos¢ soli do 1,2 g/100 g.

szt.

50

8,00%

12

Butka wyborowa wro-
ctawska 50

Dowolna sucha butka (np. wroctawska, kajzerka, paréwka, ba-

igietka) z przeznaczeniem jako dodatek do potraw z mielonego

miesa. Bez oznak plesnienia. Smak i zapach swoisty, charaktery-

styczny dla suchego pieczywa pszennego, bez obcych zapachéw i
kéw. Bez oznak plesnieni

5,00%

13

Butka siedlecka 50g

Butki si e zwykte o ie owalnej, gérze ji
powierzchni z dwoma wyraznym grzbietami. Pieczywo pszenne
wyborowe, otrzymywane z maki pszennej typ 500 lub typ 550, z
dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy ciasta.
Skérka réwnomiernie zabarwiona. Miekisz bez zakalca, bez gru-
dek maki, o réwnomiernie porowatej strukturze. Swieze, bez
luszkodzen i odksztatcer mechanicznych, bez oznak plesnienia.
Niedopuszczalne érodki konserwujace, np. propionian sodu i po-

' produkty wyp 7 ciasta mrozo-
nego. W sktadzie dopuszczalne: maka, woda, cukier, sé|, ttuszcz,
zakwas zytni do 3% masy ciasta, drozdze i naturalne dodatki nie-
zbedne do wypieku i wzbogacajace skfad, np. serwatka, mleko w
proszku ziarna (mak, sezam).

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
thuszczu do 10 g/100 g i zawarto$¢ soli do 1,2 g/100 g.

szt.

5,00%

14

Butka paryska krojona
350g

Butki paryskie pieczywo pszenne zwykte o ksztalcie nieco sptasz-
czonego walca z zaokraglonymi koricami, dtugosci ok. 30 cm. z
poprzecznymi lekko skosnie nacigciami na powierzchni gérnej,
lotrzymywane z maki pszennej typ 500 lub typ 550, z dodatkiem
'w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy ciasta,. Skorka
réwnomiernie zabarwiona. Migkisz bez zakalca, bez grudek maki,
lo rownomiernie porowatej strukturze. Swieze, bez uszkodzer i
lodksztatcenn mechanicznych, bez oznak plesnienia. Niedopusz-
czalne $rodki konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze.

produkty wyp! z ciasta mrozonego. W
sktadzie dopuszczalne: maka, woda, cukier, s, ttuszcz, zakwas
izytni do 3% masy ciasta, drozdze i naturalne dodatki niezbedne
’do wypieku i wzbogacajace skfad, np. serwatka, mleko w
proszku , otreby pszenne.

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
[ttuszczu do 10 g/100 g i zawartos¢ soli do 1,2 g/100 g.

szt.

150

5,00%

15

Buka do hamburgeréw

pieczywo wykonane z maki pszennej z posypka z sezamu, ksztatt
lokragly. Waga co najmniej 100g

5,00%

16

Butka tarta 500g

Produkt otrzymywany przez wysuszenie i rozdrobnienie wysu-
szonego pieczywa pszennego: zwyktego i wyborowego bez do-
datku ziaren. Produkt sypki, bez grudek, o barwie od szaro kre-
mowej do zlocistej. Smak i zapach swoisty, charakterystyczny dla
suszonego pieczywa pszennego, bez obcych zapachéw i posma-
kéw. Bez oznak plesnienia. Pakowana w torebki po 500 g

2 przeznaczeniem jako dodatek do panierowania potraw z migsa
zwierzat rzeznych, drobiu i ryb. Minimalny okres trwatosci 60 dni
(liczac od daty produkgji).

szt.

170

5,00%

17

ICebularz 50g

Pieczywo pszenne wyborowe regionalne wyrabiane z maki
pszennej typ 500-550 na drozdzach z dodatkiem oleju rzepako-
wego, soli, z dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytniego do 3%
masy ciasta, farszu sporzadzonego z cebuli biatej pokrojonej w
kostke 2 iem oleju r maku niebieskiego i soli.
Ciasto z niewielkim dodatkiem maki zytniej jasnej typ 720, stuza-
cym do formowania okraglych plackow o érednicy ok. 9-11 cm.
Rancik placka rownomiernie zabarwiony. Migkisz bez zakalca,
bez grudek maki, o réwnomiernie porowatej strukturze. Wyroby
Swieze, bez uszkodzen i odksztatcerh mechanicznych, bez oznak
plesnienia. W skfadzie ciasta dopuszczalne: maka, woda, cukier,
s6l, wytacznie olej rzepakowy, zakwas zytni do 3% masy ciasta,
drozdze. Dopuszczalne dodatki wzbogacajace sktad, np. serwat-
ka, mleko w proszku. Niedopuszczalne srodki konserwujace, np.
propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypie-
kane z ciasta mrozonego.

Zawarto$¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartoéé

thuszczu do 10 g/100 g i zawarto$¢ soli do 1,2 g/100 g.

szt.

5,00%
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ICebularz 100g

Pieczywo pszenne wyborowe regionalne wyrabiane z maki
pszennej typ 500-550 na drozdzach z dodatkiem oleju rzepako-
wego, soli z dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytniego do 3%
masy ciasta, farszu sporzadzonego z cebuli biatej pokroj ,w
kostke z oleju'r maku i X
Cinsto 2 niowrelkim dodatkiom maki zytniej jasnej typ 720, stuza.
lcym do formowania okragtych plackéw o érednicy ok. 13-16 cm.
Rancik placka réwnomiernie zabarwiony. Miekisz bez zakalca,
bez grudek maki, o réwnomiernie porowatej strukturze. Wyroby
Swieze, bez uszkodzen i odksztatcer mechanicznych, bez oznak
plesnienia. W skiadzie ciasta dopuszczalne: maka, woda, s6l, wy-
ltacznie olej rzepakowy, cukier, zakwas zytni do 3% masy ciasta,
drozdze. Dopuszczalne dodatki wzbogacajace sktad, np. serwat-
ka, mleko w proszku. Niedopuszczalne srodki konserwujace, np.
propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypie-
kane z ciasta mrozonego.

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
thuszczu do 10 g/100 g i zawarto$¢ soli do 1,2 g/100 g.

szt.

50

5,00%

19

Chatka 400g

Pieczywo pszenne potcukiernicze, otrzymywane z maki pszennej
ityp 500 lub typ 550. Skérka réwnomiernie zabarwiona. Migkisz
bez zakalca, bez grudek maki, o rownomiernie porowatej struk-
turze. Swieze, bez uszkodzer i odksztatcert mechanicznych, bez
loznak plesnienia. W sktadzie ciasta dopuszczalne: maka, woda,
s6l, ttuszcz, cukier, z dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytnie-
igo do 3% masy ciasta, drozdze i masa jajowa. Dopuszczalne do-
datki wzbogacajace skfad, np. serwatka, mleko w proszku. Nie-
dopuszczalne srodki konserwujace, np. proplonlan sodu i polep-
szacze. produkty wypiek z ciasta mrozone-
go. Bez prawa stosowania stodkich pomad i posypywania cukrem
pudrem lub cukrem nietopliwym. Zawarto$¢ cukru w 100 g pro-
duktu do 15 g/ 100g , zawartos¢ ttuszczu do 10 g/100 g i zawar-
ltos¢ soli do 1,2 g/100 g.

szt

15

5,00%

20

Chleb biaty 600g

Migkisz bez zakalca, bez grudek, o réwnomiernie porowatej
strukturze.

5,00%

21

IChleb zytni pytlowy 400g|

Chleb zytni jasny produkowany jest metodg fermentacji kwaso-
'wej w bochenkach fermentujacych w foremkach.

\Wytwarzany z maki zytniej jasnej typ 720, w 90%, z maki 2ytniej i
z dom\esqu co najwyzej 10 % maki pszennej. Moze zawiera¢
rézne dodatki zwigkszajace wartosc odzywczg pieczywa, takie
liak: przetwory mleczarskie, zarodki pszenne. Moze by¢ wypieka-
ny z drozdzami lub na zakwasie. Chleb zytni pytlowy moze za-
wierac syrop ziemniaczany, sél, ekstrakt stodowy, miéd sztuczny,
pfatki ziemniaczane, grys ziemniaczany. Ksztatt regularny, typowy
dla danego rodzaju pieczywa. Skérka réwnomiernie zabarwiona o
lodcieniu charakterystycznym dla danego rodzaju pieczywa, scisle
lzwigzana z migkiszem pieczywa. Migkisz elastyczny, rownomier-
nie porowaty, bez zakalca i grudek maki. Charakterystyczny smak
i zapach, niedopuszczalne sa zapachy i smaki obce. Swieze, bez
uszkodzen i odksztafceri mechanicznych, bez oznak plesnienia.
Niedopuszczalne srodki konserwujace, np. propionian sodu

i polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta
mrozonego.

W sktadzie dopuszczalne: maka, woda, sdl, zakwas lub drozdze i
naturalne dodatki niezbedne do wypieku i wzbogacajace sktad,
np. serwatka, ziarna (np. sezam, siemig Iniane, stonecznik, pestki
dyni ). Waga co najmniej 400 g.

szt.

5,00%

22

Chleb regionalny 600g

Pieczywo mieszane, otrzymywane z maki pszennej typ 550 lub
1750 i maki zytniej jasnej typ 720 z dodatkiem nasion (np. mak,
sezam, siemie Iniane, stonecznik, pestki dyni). Ksztatt regularny,
ltypowy dla danego rodzaju pieczywa. Skérka réwnomiernie za-
barwiona o odcieniu charakterystycznym dla danego rodzaju pie-
czywa, Scisle 2wiazana z migkiszem pieczywa. Migkisz elastyczny,
rownomiernie porowaty, bez zakalca i grudek maki. Charaktery-
styczny smak i zapach, niedopuszczalne sa zapachy i smaki obce.
5w|eze bez uszkodzeri i odksztatcer mechanicznych, bez oznak
Niedopuszczalne érodki konserwujace, np. propionian
sodu, i karmel. produkty wypieka-
ne z ciasta . W sktadzie e: maka, woda,
s6l, zakwas lub drozdze i naturalne dodatki niezbedne do wypie-
ku i wzbogacajace skfad, np. serwatka, ziarna (np. mak, sezam,
siemie Iniane, stonecznik, pestki dyni). Waga co najmniej 550 g.

5,00%

23

IChleb mieszany sitkowy
5008

Pieczywo mieszane, otrzymywane z maki pszennej sitkowej typ
1400 i maki zytniej jasnej typ 720, lub maki pszennej jasnej typ
750 i maki zytniej sitkowej typ 1400. Chleb mieszany sitkowy
produkowany jest z mak w réwnych proporcjach co najmniej
50% + 50%.

Chleb mieszany sitkowy produkowany jest na podmtodzie i kwa-
sie, przez prowadzenie podmiody pszennej i fermentacji kwaso-
wej wielofazowej z dodatkiem maki pszennej typ 750, w bochen-
kach o réinych ksztattach, fermentujacych na deskach, w koszy-
kach lub w formach.

Zgodnie z opracowanym procesem technologicznym w piekarni
dopuszcza sie inne metody prowadzenia potproduktow np.:
dodatek maki pszennej sitkowej typ 1400 do dojrzatego kwasu z
[fermentacji kwasowej wielofazowej,

Dopuszcza sie nieznaczne pekniecia i $lady maki. Barwa jasnobra-
zowa do ciemno brazowej. Migkisz elastyczny, réwnomiernie po-
rowaty, bez zakalca i grudek maki. Smak whasciwy dla danego ro-
dzaju pieczywa. Zapach aromatyczny, swoisty dla danego rodzaju
pieczywa. Niedopuszczalne srodki konserwujace, np. propionian
sodu i produkty wypi z ciasta

mrozonego. Waga co najmniej 450-500 g.

szt.

5,00%
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IChleb zytni sitkowy 5008

Chleb sitkowy produkowany jest przez prowadzenie fermentacji
kwasowej wielofazowej w bochenkach o réznych ksztattach, fer-
mentujacych na deskach, w koszykach lub w formach.

Chleb sitkowy produkowany jest przez prowadzenie fermentacji
kwasowej wielofazowej w bochenkach o réznych ksztattach, fer-
mentujacych na deskach, w koszykach lub w formach. Wytwa-
rzany z maki zytniej sitkowej typ 1400, w 90% z maki zytniej i 2
domieszka co najwyzej 10 % maki pszennej.

IChleb sitkowy otrzymywany z maki wypiekany na trzonie, po-
dtuzny lub okragly. Ksztatt regularny, typowy dla danego rodzaju
pieczywa. Skérka biyszczaca gtadka lekko chropowata. Dopuszcza
sie nieznaczne pekniecia i $lady maki. Barwa jasnobrazowa do
ciemno brazowej. Migkisz elastyczny, rownomiernie porowaty,
bez zakalca i grudek maki. Smak wiasciwy dla danego rodzaju
pieczywa. Zapach aromatyczny, swoisty dla danego rodzaju pie-
iczywa. Niedopuszczalne srodki konserwujace, np. propionian
sodu i I produkty wypiek z ciasta
mrozonego.

szt.

800

5,00%

25

(Chleb razowy 400g

IChleb razowy pr Wy jest przez pr ie fermentacji
kwasowej wielofazowej w bochenkach o réznych ksztattach, fer-
mentujacych na deskach, w koszykach lub w formach. Wytwa-
rzany z maki zytniej razowej typ 2000, w 90%, z maki zytniej i z

co najwyzej 10 % maki pszennej. Moze zawiera rézne
dodatki zwiekszajace wartos¢ odzywcza pieczywa, takie jak: prze-
ltwory mleczarskie, zarodki pszenne. Moze by¢ wypiekany z droz-
dzami lub na zakwasie. Chleb zytni razowy moze zawieraé syrop
ziemniaczany, sdl, ekstrakt sfodowy, miéd sztuczny, margaryne,
Ituszcz piekarski, ptatki ziemniaczane, grys ziemniaczany. Ksztaft
regularny, typowy dla danego rodzaju pieczywa. Skérka réwno-
miernie zabarwiona o odcieniu charakterystycznym dla danego
rodzaju pieczywa, ciéle zwiazana z migkiszem pieczywa. Miekisz
elastyczny, réwnomiernie porowaty, bez zakalca i grudek maki.
Charakterystyczny smak i zapach, niedopuszczalne sa zapachy i
smaki obce. Swieze, bez uszkodzen i odksztatcers mechanicznych,
bez oznak plesnienia. Niedopuszczalne érodki konserwujace, np.
propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypie-
kane z ciasta mrozonego. W sktadzie dopuszczalne: maka, woda,
s6l, zakwas lub drozdze i naturalne dodatki niezbedne do wypie-
ku i wzbogacajace skfad, np. serwatka, ziarna (np. mak, sezam,
siemie Iniane, stonecznik, pestki dyni ). waga co najmniej 400g

1110

5,00%

26

IChleb orkiszowy 450g

Pieczywo mieszane, otrzymywane z maki pszennej orkiszowej typ
1100 (chlebowej) i maki zytniej jasnej typ 720. Chleb mieszany
lorkiszowy produkowany jest z mak w réwnych proporcjach co
najmniej 50% + 50%.

Chleb mieszany orkiszowy produkowany jest na podmiodzie i
kwasie, przez prowadzenie podmiody pszennej z maki orkiszowej
i fermentacji kwasowej wielofazowej z dodatkiem maki zytniej
ljasnej typ 720, w bochenkach o réznych ksztattach, fermentuja-
lcych na deskach, w koszykach lub w formach.

Zgodnie z opracowanym procesem technologicznym w piekarni
dopuszcza sie inne metody prowadzenia pétproduktéw np.:
dodatek maki pszennej orkiszowej typ 1100 do dojrzatego kwasu
2 fermentacji kwasowej wielofazowej,

Dopuszcza sie nieznaczne pekniecia i $lady maki. Barwa jasnobra-
zowa do ciemno brazowej. Migkisz elastyczny, réwnomiernie po-
rowaty, bez zakalca i grudek maki. Smak wtasciwy dla danego ro-
dzaju pieczywa. Zapach aromatyczny, swoisty dla danego rodzaju
pieczywa. Niedopuszczalne srodki konserwujace, np. propionian
sodu i I produkty wypiek z ciasta
mrozonego. Waga co najmniej 450 g.

szt.

900

5,00%

27

Drozdzowka razowa 100
8

Pieczywo pszenne pétcukiernicze, otrzymywane z maki pszennej
Ityp 500§ sitkowej pszennej typ 1400 z zachowaniem réwnych
proporcji. Skérka rownomiernie zabarwiona. Migkisz bez zakalca,
bez grudek maki, o rownomiernie porowatej strukturze. Swieze,
bez 1 i odksztatcen icznych, bez oznak plesnie-
nia. W skfadzie ciasta dopuszczalne: maka, woda, sdl, ttuszcz, cu-
kier, z dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy|
ciasta, drozdze i masa jajowa. Nadzienie niezbedne do wypieku
\wytacznie z biatego twarogu i owocéw prazonych. Niedopusz-
czalne nadzienie z marmolad. Dopuszczalne dodatki wzbogacaja-
ice sktad, np. serwatka, mleko w proszku. Niedopuszczalne srodki
konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze. Niedopusz-
czalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego. Bez prawa sto-
sowania stodkich pomad i posypywania cukrem pudrem lub cu-
krem nietopliwym. Do posypy ia przed wypieki o]

czalne nasiona: mak niebieski, sezam, orzechy wioskie i kruszon-
ka

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
[ttuszczu do 10 g/100 g i zawartos¢ soli do 1,2 g/100 g.

szt.

660

8,00%

28

Drozdzéwka razowa 50 g

Pieczywo pszenne potcukiernicze, otrzymywane z maki pszennej
typ 500 sitkowej pszennej typ 1400 z zachowaniem réwnych
proporcji. Skérka rownomiernie zabarwiona. Miekisz bez zakalca,
bez grudek maki, o rwnomiernie porowatej strukturze. Swieze,
bez uszkodzen i odksztatceri icznych, bez oznak plesnie-
nia. W skfadzie ciasta dopuszczalne: maka, woda, sél, ttuszcz, cu-
kier, z dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy
ciasta, drozdze i masa jajowa. Nadzienie niezbedne do wypieku
\wytacznie z biatego twarogu i owocéw prazonych. Niedopusz-
czalne nadzienie z marmolad. Dopuszczalne dodatki wzbogacaja-
ice sktad, np. serwatka, mleko w proszku. Niedopuszczalne srodki
konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze. Niedopusz-
czalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego. Bez prawa sto-
lsowania stodkich pomad i posypywania cukrem pudrem lub cu-
krem nietopliwym. Do posypywania dopuszczalna wytacznie kru-
szonka.

Zawartosé¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartosé

[ttuszczu do 10 g/100 g i zawartosé soli do 1,2 g/100 g.

8,00%
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Drozdzéwka pétcukierni-

140 g

Pieczywo pszenne pétcukiernicze, otrzymywane z maki pszennej
Ityp 500 lub typ 550. Skérka réwnomiernie zabarwiona. Miekisz
bez zakalca, bez grudek maki, o réwnomiernie porowatej struk-
turze. Swieze, bez i A i bez
loznak plesnienia. W sktadzie ciasta dopuszczalne: maka, woda,
s6l, thuszcz, cukier, z dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytnie-
g0 do 3% masy ciasta, drozdze | masa jajowa. Nadzienie niezbed-
ne do wypieku wylacznie z biatego twarogu i owocéw prazonych.

i ienie z marmolad. D dodatki
wzbogacajace skiad, np. serwatka, mleko w proszku. Niedopusz-
czalne érodki konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze.

i produkty wypi 7 ciasta mrozonego. Bez
prawa stosowania stodkich pomad i posypywania cukrem pu-

N ' preed .

[drem lub cukrem nietopliwym. Do posyp' prze i
dopuszczalne nasiona: mak niebieski, sezam, orzechy wtoskie i
kruszonka.

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
thuszczu 10 g/100 g i zawartosc soli do 1,2 g/100 g.

szt.

8,00%

30

Paczek 70g

\Wyroby, otrzymywane z maki pszennej typ 450 lub typ 500.
Skérka réwnomiernie zabarwiona. Migkisz bez zakalca, bez gru-
dek maki, o réwnomiernie porowatej strukturze. Swiezy, bez
luszkodzen i odksztatceri mechanicznych, bez oznak plesnienia. W
sktadzie ciasta dopuszczalne: maka, woda, sdl, ttuszcz, cukier
drozdze i masa jajowa. Nadzienie niezbgdne do wyrobu to mar-
molada o smaku rézanym. Dopuszczalne dodatki wzbogacajace
sktad, np. serwatka, mleko w proszku. Niedopuszczalne $rodki
konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze. Niedopusz-
czalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego. Zawartos¢ cukru
'w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢ ttuszczu 10 g/100 g i
lzawartosc soli do 1,2 g/100 g.

szt.

8,00%

31

Rogal pétcukierniczy 55
&

Pieczywo pszenne potcukiernicze, otrzymywane z maki pszennej
typ 500 lub typ 550. Skdrka réwnomiernie zabarwiona. Ksztaft
potkolistego walca o koricach zwezonych. Migkisz bez zakalca,
bez grudek maki, o rwnomiernie porowatej strukturze. Swieze,
bez uszkodzen i odksztatceri icznych, bez oznak plesnie-
nia. W skfadzie ciasta dopuszczalne: maka, woda, sél, ttuszcz, cu-
kier, z dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy
ciasta, drozdze i masa jajowa. Dopuszczalne dodatki wzbogacaja-
ice sktad, np. serwatka, mleko w proszku. Niedopuszczalne srodki
konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze. Niedopusz-
czalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego. Bez prawa sto-
'sowania stodkich pomad i posypywania cukrem pudrem lub cu-
krem nietopliwym.

Zawartoé¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartosé
[thuszczu 10 /100 g i zawarto$¢ soli do 1,2 g/100 g.

50

8,00%

32

Rogal potcukierniczy z
imarmolada 70 g

Pieczywo pszenne pétcukiernicze, otrzymywane z maki pszennej
Ityp 500 lub typ 550. Skérka réwnomiernie zabarwiona. Ksztatt
otkolis walca o koricach 2 Migkisz bez zakalca,
bez grudek maki, o réwnomiernie porowatej strukturze. Swieze,
bez A i odksztatcen icznych, bez oznak plesnie-
nia. W sktadzie ciasta dopuszczalne: maka, woda, sl, thuszcz, cu-
kier, z dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy
ciasta, drozdze i masa jajowa. Dopuszczalne dodatki wzbogacaja-
ice skfad, np. serwatka, mleko w proszku. Niedopuszczalne $rodki
konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze. Niedopusz-
czalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego. Bez prawa sto-
isowania stodkich pomad i posypywania cukrem pudrem lub cu-
krem nietopliwym.
Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
thuszczu 10 g/100 g i zawartosc soli do 1,2 g/100 g.

szt.

8,00%

33

Pasztecik drozdzowy z
kapusta i pieczarkami 70
8

Wyréb z ciasta wyborowego sporzadzony z maki pszennej typ
500 lub typ 550. z farszem z kapusty kwaszonej z dodatkiem pie-
lczarek i cebuli. Dopuszcza sie uzycie bulki tartej do zageszczenia
[farszu. llosé farszu w wyrobie conajmniej 35-40%. Wyrdb w
ksztafcie zwinietego rulonu, z widocznym farszem na odcigtych
koricach. W skfadzie ciasta dopuszczalne: maka, woda, s6l,
[ttuszcz, cukier, z dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytniego
ldo 3% masy ciasta, drozdze i masa jajowa. Niedopuszczalne $rod-
ki konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze. Niedopusz-
czalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego. Niedopuszczalne
produkty wypiekane z ciasta mrozonego.

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
thuszczu 10 g/100 g i zawartosc soli do 1,2 g/100 g.

szt.

5,00%

34

Placek do pizzy 100g

\Wyrob z ciasta wyborowego sporzadzony z maki pszennej typ
500 lub typ 550 o ksztatcie okragtego placka, srednicy ok. 20 cm.
lotrzymywane z maki pszennej typ 500 lub typ 550.Skérka row-
nomiernie zabarwiona. Migkisz bez zakalca, bez grudek maki, o
rownomiernie porowatej strukturze. Swieze, bez uszkodzen i od-
A icznych, bez oznak plesni Niedopuszczalne
srodki konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze. Niedo-
puszczalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego. W sktadzie
[dopuszczalne: maka, woda, cukier, sdl, ttuszcz, z dodatkiem w
lokresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy ciasta, drozdze i na-
turalne dodatki niezbedne do wypieku i wzbogacajace sktad, np.
iserwatka, mleko w proszku.
Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
|ttuszczu do 10 g/100 g i zawartos¢ soli do 1,2 g/100 g.

szt.

8,00%

35

Strucla makowa/sero-

wa
ljabtkowa 500 g

Strucla wyréb otrzymany z rozwatkowanego ciasta drozdzowego
potcukierniczego z natozonym nadzieniem, zawinigty w rulon.
Nadzieniem moze by¢: masa makowa, orzechowa, migdatowa,
lowocowa lub serowa.

ISktadniki: [Maka pszenna, typ 500, Woda, Mleko spozywcze 2%
ttuszczu, Mak niebieski, Margaryna zwykta, Cukier, Jaja kurze
cate, Midd sztuczny, Butka tarta, Wiérki kokosowe, Drozdze pie-
karskie, prasowane, Rodzynki suszone, S6l biata]

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawarto$¢

lttuszczu do 10 g/100 g i zawartosé soli do 1,2 g/100 g.

8,00%
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Pieczywo pszenne pétcukiernicze, otrzymywane z maki pszennej
Ityp 500 lub typ 550. Skérka réwnomiernie zabarwiona. Ksztatt
walca o dfugosci co najmniej 20 cm., o koricach zwezonych. Mie-
Paluch z makiem péfcu- [kisz bez zakalca, bez grudek maki, o réwnomiernie porowatej

36 kierniczy strukturze. Swieze, bez uszkodzer i odksztatcert mechanicznych, szt. 0
00g bez oznak plesnienia. W skfadzie ciasta dopuszczalne: maka,
woda, sél, thuszcz, cukier, z dodatkiem w okresie letnim zakwasu
2ytniego do 3% masy ciasta, drozdze, masa jajowa , mak niebie-
iski. Dopuszczalne dodatki wzbogacajace skfad, np. serwatka,
mleko w proszku. Niedopuszczalne srodki konserwujace, np.
propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypie-
kane z ciasta mrozonego.

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
thuszczu 10 g/100 g i zawartosc soli do 1,2 g/100 g.

8,00%

\wyrob zawierajacy farsz cebulowo-pieczarkowy z serem zottym,

\waga co najmniej 150g szt. 0

37 Zapiekanka

8,00%

Placki maja ksztatt formy lub blachy, w ktdrej beda pieczone.
Przed obrdobka cieplng pokrywa sig je owocami, serem lub kru-
'szonka. Pieczywo pszenne pétcukiernicze, otrzymywane z maki
pszennej typ 500 lub typ 550 . Skérka réwnomiernie zabarwiona.
Placek drozdzowy z kru- [Miekisz bez zakalca, bez grudek maki, o rownomiernie porowatej
szonka 500 g strukturze. Swieze, bez uszkodzer i odksztatcert mechanicznych,
bez oznak plesnienia. Niedopuszczalne $rodki konserwujace, np.
propionian sodu i polepszacze. W skiadzie ciasta dopuszczalne:
maka, woda, sdl, ttuszcz, cukier, z dodatkiem w okresie letnim
zakwasu zytniego do 3% masy ciasta, drozdze i masa jajowa. Na-
dzienie niezbedne do wypieku wytacznie z biatego twarogu i
lowocéw prazonych. Niedopuszczalne nadzienie z marmolad. Do-
puszczalne dodatki wzbogacajace skiad, np. serwatka, mleko w
proszku. Niedopuszczalne srodki konserwujace np. propionian
sodu i produkty wyp 2 ciasta
mrozonego. Bez prawa stosowania stodkich pomad i posypywa-
nia cukrem pudrem lub cukrem nietopliwym. Placek moze by¢
posypany kruszonka przed wypiekiem. Zawarto$¢ cukru w 100 g
produktu do 15 g/ 100g , zawarto$¢ thuszczu 10 g/100 g i zawar-
tos¢ soli do 1,2 g/100 g.

38

8,00%

Pieczywo pszenne wyborowe wyrabiane z maki pszennej typ 500-|
550 na drozdzach z dodatkiem soli i kwasu zytniego do 3% sktadu
39 Pizzerka 150g ciasta. Wyrob zawierajacy: sos pomidorowy, cebule, pieczarki, szt. 130
lobsypane serem zottym tartym. Niedopuszczalne srodki konser-
\wujace, np. propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne pro-
dukty wypiekane z ciasta mrozonego.

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
[ttuszczu 10 g/100 g i zawarto$¢ soli do 1,2 g/100 g.

8,00%

Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe wypiekane w foremkach ze 100

% mieszanki

5 z dodatkiem masy]a}owej, oleju rzepakowego wody. Dopusz- szt 0
g czalne bakalie sktad. I alne produk(y

7 ciasta mroz . Bez prawa stodkich

pomad i posypywania cukrem pudrem lub cukrem nietopliwym.

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartosé

[thuszczu 10 /100 g i zawartoé¢ soli do 1,2 g/100 g.

40  [Babkepiaskowa

8,00%

Wypiekany w foremkach ze 100 % mieszanki z dodatkiem masy
liajowej, oleju rzepakowego, powidet liwkowych, wody. Dopusz-
a1 Piernik 500 g lczalne bakalie wzbogacajace skfad i orzech woskie. Niedopusz- szt 0
czalne produkty wypiekane z ciasta mrozonego. Bez prawa sto-
isowania stodkich pomad i posypywania cukrem pudrem lub cu-
krem nietopliwym.

Zawartos¢ cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢
thuszczu 10 g/100 g i zawartosc soli do 1,2 g/100 g.

8,00%

Pieczywo mieszane, otrzymywane z maki pszennej i maki zytniej
jasnej typ 720 . Chleb produkowany jest na naturalnym zakwasie
z dodatkiem nasion min: sezamu, stonecznika, siemienia
Inianego, ptatkdw owsianych.. Miekisz elastyczny, rownomiernie
porowaty, bez zakalca i grudek maki. Smak wtasciwy dla danego szt. 0
pieczywa. Zapach aromatyczny, swoisty dla danego pieczywa.
\Waga co najmniej 600g

IChleb krojony

42 wieloziarnisty

5,00%

Pieczywo pszenne zwykte wyrabiane z maki pszennej typ 550 z
a3 Buteczki zytnie ldodatkiem maki zytnie typ 720. Skérka réwnomiernie szt. 0
zabarwiona. Miekisz bez zakalca, bez grudek, o réwnomiernie
porowatej strukturze. Waga co najmniej 50g

5,00%

(Ciasto typu keks, piernik,[Keks-Wyrob z dodatkiem owocéw kandyzowanych, zawartosé

lbabka piaskowa lcukréw 10g/100g, zawartos¢ tluszczéw do 10g/100g Waga min szt 0
l400g

44

8,00%

45

SUMA (suma wartosci brutto)|

Chleby winny by¢ dostarczane krojone lub niekrojone do wyboru przez Zamawiajacego w trakcie realizacji
zaméwienia — chyba, ze napisano inaczej. Chleby krojone winny by¢ w opakowaniu dopuszczonym do kontaktu z
zywnoscig.

Produkty winny by¢ $wieze bez uszkodzen i odksztatceri mechamcznych bez oznak p\esmema Niedopuszczalne

$rodki konserwujace np. propionian sodu i alne produkty wypi z ciasta mrozonego.

Dostarczane produkty, winny by¢ éwieze, ni ez terminem pr: ci do spozycie (min. 70%
terminu waznosci produktu okreslonego przez producenta), przy czym pieczywo, wyroby péicukiernicze, cukiernicze
$wieze nie starsze niz 12 godzin od daty daty dostawy, wysokiej jakosci handlowej i zdrowotnej, zgodnie 2
obowigzujacymi wymogami praca w zakresie zywnosci oraz spefniajace warunki zawarte w GHP/GMP oraz HACCP.
Dostarczane produkty nie moga zawiera¢ 6 dla dzieci i

Produkty winny by¢ dostarczane w iach do tego pr 1ych zgodnie z obowigzujacymi w tym
zakresie przepisami prawa.

Zamawiajgcy

Wykonawca
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