Informacja o Alergenach

Zaktad produkcyjny wykorzystuje szerokg game surowcow, w tym surowcow alergennych. Proces wytwarzania odbywa sie na
wspdlnych liniach produkcyjnych, z uzyciem wspélnych urzgdzen i narzedzi.

Pomimo stosowania procedur mycia, dezynfekcji oraz zasad dobrej praktyki higienicznej, nie jest mozliwe catkowite
wyeliminowanie ryzyka zakazenia krzyzowego alergenami w trakcie proceséw produkcyjnych.

W konsekwencji kazdy produkt moze potencjalnie zawieraé sladowe ilosci nastepujgcych alergenéw stosowanych w zakfadzie:
e zboza zawierajgce gluten (pszenica, zyto, jeczmien, owies, orkisz, pszenica durum),

jaja i produkty pochodne,

mleko i produkty pochodne (w tym laktoza),

soja i produkty pochodne,

orzechy (m.in. laskowe, witoskie, nerkowca, makadamia, brazylijskie),

migdaty,

orzeszki ziemne (arachidowe),

sezam,

seler,

gorczyca,

dwutlenek siarki i siarczyny,

inne alergeny obecne w surowcach stosowanych w zaktadzie.

Informacja dotyczy wszystkich produktow dostepnych w sprzedazy.



CHLEBY

Nr Nazwa Masa | Sktadniki Wartos¢ odzywcza w 100g
rec. netto
204 | Chleb 600 g | Maka pszenna, woda, zakwas zytni (woda, maka zytnia), ziarna stonecznika 2%, | Warto$¢ energetyczna:
dwusmakowy drozdze, nasiona sezamu 1,3%, mak 1,3%. 969 kJ / 232 kcal
Thuszcz: 2,799
Pieczywo w tym kwasy ttuszczowe
pszenno-zytnie nasycone: 0,30¢
na naturalnym Weglowodany: 43,24 g
zakwasie z w tym cukry: 1,03 g
ziarnami Biatko: 7,24 ¢
Sol: 1,26 g
205 | Chleb IG 300 g | Maka pszenna, woda, mieszanka piekarnicza (magka pszenna 49,2%, woda, Warto$¢ energetyczna:
nasiona stonecznika 8,5%, siemie Iniane 4,6%, gluten pszenny, nasiona dyni 1148 kJ / 274 kcal
Pieczywo 2,3%, drozdze, ptatki owsiane, mgka zytnia 1,6%, otreby pszenne, pszenny Tiuszcz: 8,93¢g
pszenno-zytnie suszony zakwas piekarski w proszku, cukier, sol, emulgatory: E472e i lecytyny, w tym kwasy ttuszczowe
z mieszankg srodek do przetwarzania maki kwas askorbinowy), drozdze, nasiona sezamu, nasycone: 1,20 g
do produkcji ziarna stonecznika, ptatki owsiane, siemie Iniane. Weglowodany: 35,63 ¢
pieczywa w tym cukry: 1,46 g
niskoweglowo- Biatko: 10,17 g
danowego Sol: 0,78 g
31%
206 | Chleb 500 g | Maka pszenna, woda, zakwas zytni (woda, mgka zytnia), nasiona sezamu 3%, Wartos¢ energetyczna:
piastowski ziarna stonecznika 2%, drozdze, sol, ekstrakt palonego stodu jeczmiennego (stéd | 993 kd / 237 kcal
jeczmienny, woda) Tiuszcz: 3,24 g
Pieczywo w tym kwasy ttuszczowe

pszenno-zytnie
na naturalnym
zakwasie z
ziarnami

nasycone: 0,39¢
Weglowodany: 4311 ¢
w tym cukry: 1,029
Biatko: 7,43 g
Sol: 1,26 g




207 | Chleb 1000 | Magka pszenna, woda, zakwas zytni (woda, magka zytnia), mak, drozdze, sél. Wartos¢ energetyczna:
pszenno-zytni | g 880 kJ / 210 kcal .
Ttuszcz: 749
Pieczywo w tym kwasy ttuszczowe
pszenno-zytnie nasycone: 0,04 ¢
na naturalnym Weglowodany: 43,25 g
zakwasie w tym cukry: 0,999
Biatko: 6,39 g
Sol: 1,28 g
208 | Chleb 600 g | Maka pszenna, woda, zakwas zytni (woda, magka zytnia), mak, drozdze, sél. Warto$¢ energetyczna:
pszenno-zytni %80 kd /210 kcal 074
uszcz: 749
Pieczywo w tym kwasy tluszczowe
pszenno-zytnie nasycone: 0,04 g
na naturalnym Weglowodany: 43,259
zakwasie w tym cukry: 0,999
Biatko: 6,399
Sal: 1,28 g
209 | Chleb pszenny | 400 g | Maka pszenna, woda, dodatek wypiekowy (zakwas piekarniczy pszenny w
proszku z pszenicy durum, drozdze, przeciwutleniacz (kwas askorbinowy
Pieczywo (E300)), enzymy), sol
pszenne
210 | Chleb rodzinny | 500 g Warto$¢ energetyczna:
Woda, mgka pszenna, maka zytnia, zakwas zytni (woda, mgka zytnia), 962 kJ / 230 kcal
Pieczywo mieszanka piekarnicza (maka pszenna, siemie Iniane, nasiona stonecznika, Ttuszez: 4,469
pszenno-zytnie otreby pszenne, dekstroza, nasiona sezamu, maka stodowa jeczmienna, w tym kwasy ttuszczowe
naknaturalnym substancja stabilizujgca E466, suchy zakwas pszenny, emulgator E472e, $rodek Wsylcone(:j _ 3(8)82 9
iiaar\rl:l:rsnlie z do przetwarzania maki- kwas askorbinowy, enzymy), siemig Iniane 2%, ptatki W ?ygrr?\::vl?kr?/r:]y- 1 ’08 gg
owsiane 2%, nasiona sezamu 2%, nasiona stonecznika 2%, drozdze, sol. Biatko: 7”72 g
Sol: 09149




211 | Chleb 700 g | Maka pszenna, woda, zakwas zytni (woda, mgka zytnia), maka zytnia, nasiona Wartos¢ energetyczna:
rudzianin stonecznika 3%, drozdze, siemie Iniane 1%, sol, dodatek wypiekowy (maka 832 kJ / 199 kcal
pszenna, gluten pszenny, emulgator [mono i diglicerydy kwaséw ttuszczowych Thuszcz: 263g
Pieczywo estryfikowane kwasem mono- i diacetylowinowym], cukier, stabilizatory w tym kwasy ttuszczowe
pszenno-zytnie [difosforany, fosforany wapnia, guma guar], glukoza, maka stodowa [jeczmienna, | nasycone: 0,39¢
na naturalnym pszenna]l, olej roslinny stonecznikowy, srodek do przetwarzania maki [kwas Weglowodany: 36,60 g
zakwasie z askorbinowy], enzymy piekarskie, drozdze piekarskie (nieaktywne)). w tym cukry: 0,67 g
dodatkiem Biatko: 5974¢g
nasion Sol: 1,54 g
stonecznika
3% i siemienia
Inianego 1%
212 | Chleb 500 g | Maka pszenna, woda, zakwas zytni (woda, mgka zytnia), mgka zytnia, nasiona Wartos¢ energetyczna:
rudzianin z stonecznika 3%, drozdze, siemie Iniane 1%, sol, dodatek wypiekowy (maka 832 kJ / 199 kcal
foremki pszenna, gluten pszenny, emulgator [mono i diglicerydy kwaséw ttuszczowych Thuszcz: 2,63¢g
estryfikowane kwasem mono- i diacetylowinowym], cukier, stabilizatory w tym kwasy tluszczowe
Pieczywo [difosforany, fosforany wapnia, guma guar], glukoza, maka stodowa [jeczmienna, | nasycone: 0,39¢g
pszenno-zytnie pszenna], olej roslinny stonecznikowy, srodek do przetwarzania maki [kwas Weglowodany: 36,60 g
na naturalnym askorbinowy], enzymy piekarskie, drozdze piekarskie (nieaktywne)). w tym cukry: 0,67 g
zakwasie z Biatko: 5974¢g
dodatkiem Sol: 1,54 g
nasion
stonecznika
3% i siemienia
Inianego 1%
213 | Chleb 1000 | Maka pszenna, woda, zakwas zytni (woda, maka zytnia), maka zytnia, sdl, Wartos¢ energetyczna:
staroslaski g drozdze 769 kJ / 184 kcal
Ttuszcz: 0,51¢g
Pieczywo w tym kwasy tluszczowe
pszenno-zytnie nasycone: 0,00 g
na naturalnym Weglowodany: 39,3149
zakwasie w tym cukry: 0,97 g
zytnim Biatko: 5,09¢g
Sol: 1,50 g




214 | Chleb 600 g [ Maka pszenna, woda, zakwas zytni (woda, magka zytnia), mgka zytnia, sél, Wartos¢ energetyczna:
staroslgski drozdze 769 kJ / 184 kcal
Ttuszcz: 0,51¢g
Pieczywo w tym kwasy ttuszczowe
pszenno-zytnie nasycone: 0,00¢
na naturalnym Weglowodany: 39,31¢
zakwasie w tym cukry: 0,97 g
zytnim Biatko: 5,099
Sol: 1,509
215 | Chleb 600 g | Maka pszenna, zakwas zytni (woda, maka zytnia), woda, maka zytnia, drozdze, | Warto$¢ energetyczna:
swojaczek sol, dodatek wypiekowy (maka pszenna, gluten pszenny, emulgator [mono i 805 kJ / 192 kcal
diglicerydy kwasow ttuszczowych estryfikowane kwasem mono- i Thuszcz: 0,61g
Pieczywo diacetylowinowym], cukier, stabilizatory [difosforany, fosforany wapnia, guma w tym kwasy ttuszczowe
pszenno-zytnie guar], glukoza, maka stodowa [jeczmienna, pszenna]), olej roslinny nasycone: 0,08 g
na naturalnym stonecznikowy, srodek do przetwarzania maki [kwas askorbinowy], enzymy Weglowodany: 40,86 g
zakwasie piekarskie, drozdze piekarskie (nieaktywne)). w tym cukry: 1,17 g
Biatko: 541¢g
Sol: 1,52 ¢
217 | Chleb wiejski 1100 | Maka pszenna, woda, zakwas zytni (woda, maka zytnia), mak, drozdze, sél. Warto$¢ energetyczna:
g 910 kJ / 217 kcal
Pieczywo Ttuszcz: 1,84 g
pszenno-zytnie w tym kwasy tluszczowe
na naturalnym nasycone: 0,194¢
zakwasie Weglowodany: 42,76 g
w tym cukry: 1,01¢
Biatko: 6,67 g
Sal: 1,25¢




218 | Chleb wiejski 600 g | Maka pszenna, woda, zakwas zytni (woda, mgka zytnia), mak, drozdze, sél. Wartos¢ energetyczna:
910 kJ / 217 kcal
Pieczywo Ttuszcz: 1,84 g
pszenno-zytnie w tym kwasy ttuszczowe
na naturalnym nasycone: 0,19¢
zakwasie Weglowodany: 42,76 g
w tym cukry: 1,019
Biatko: 6,67 g
Sol: 1,25¢
220 | Paluch swojski | 150 g | Maka pszenna, woda, drozdze, dodatek wypiekowy (maka pszenna, gluten Warto$¢ energetyczna:
pszenny, emulgator [mono i diglicerydy kwaséw ttuszczowych estryfikowane 990 kJ / 237 kcal
Pieczywo kwasem mono- i diacetylowinowym], cukier, stabilizatory [difosforany, fosforany Thuszcz: 1,02 g
pszenne wapnia, guma guar], glukoza, mgka stodowa [jeczmienna, pszenna], olej roslinny | w tym kwasy ttuszczowe
stonecznikowy, $rodek do przetwarzania maki [kwas askorbinowy], enzymy nasycone: 0,43 g
piekarskie, drozdze piekarskie (nieaktywne)), sol. Weglowodany: 48,17 g
w tym cukry: 0,93 g
Biatko: 6,97 g
Sol: 1,78 g
221 | Pizza 140 g | Maka pszenna, sos korzenny (skrobia modyfikowana E1414, ttuszcz roslinny
wenecjanka (palmowy), serwatka w proszku, mleko odttuszczone w proszku, sél

Pizza z serem
16% i
pieczarkami
9%

jodowana, $mietana w proszku, mieszanka warzywna ( kalafior, cebula),
wzmachiacz smaku: glutaminian sodu, aromaty, laktoza, skrobia, biatko mleka,
ziota, przyprawy, ekstrakt drozdzy, cukier, barwnik: beta- karoten, substancja
zageszczajgca: guma ksantanowa), ser twardy zo6tty (mleko, ttuszcz roslinny,
podpuszczka, sol, kultury bakterii, skrobia- substancja przeciwzbrylajgca), woda,
pieczarki, mieszanka piekarnicza (mgka pszenna, ttuszcz roslinny (palmowy), sol,
serwatka w proszku, magka stodowa pszenna, emulgator (E471, E472e),
odttuszczone mleko w proszku, cukier, przyprawy, srodek do przetwarzania maki-
kwas askorbinowy, enzymy), drozdze.




222 | Pizzerka 150 g | Maka pszenna, ser twardy zotty (mleko, ttuszcz roslinny, podpuszczka, sol, Wartos¢ energetyczna:
_ kultury bakterii, skrobia- substancja przeciwzbrylajgca), woda, sos pomidorowy 871 kJ / 208 kcal
P'ZOZ"", Z serem (woda, koncentrat pomidorowy, pieczarki krojone, cukier, skrobia modyfikowana | Ttuszcz: 6,159
1.8/" ! : E1422, ocet spirytusowy, olej rzepakowy, cebula suszona krojona, papryka w tym kwe.lsy tuszczowe
pieczarkami . ) . . nasycone: 3,609
10% suszona krojona (ptatek), sol przyprawy, substancja konserwujgca E202), Weglowodany: 28,28 g
pieczarki, mieszanka piekarnicza (maka pszenna, ttuszcz roslinny (palmowy), sél, | v tym cukry: 3,019
serwatka w proszku, maka stodowa pszenna, emulgator (E471, E472¢), Biatko: 8,92¢g
odtluszczone mleko w proszku, cukier, przyprawy, srodek do przetwarzania maki- | Sol: 230¢g
kwas askorbinowy, enzymy), drozdze.
224 | Wek 400 g | Maka pszenna, woda, drozdze, sél, dodatek wypiekowy (mgka pszenna, gluten | Warto$¢ energetyczna:
pszenny, emulgator [mono i diglicerydy kwasow ttuszczowych estryfikowane 932 kJ / 223 kcal
Pieczywo kwasem mono- i diacetylowinowym], cukier, stabilizatory [difosforany, fosforany Thuszcz: 0,79¢g
pszenne wapnia, guma guar], glukoza, mgka stodowa [jeczmienna, pszenna], olej roslinny | w tym kwasy ttuszczowe
stonecznikowy, srodek do przetwarzania maki [kwas askorbinowy], enzymy nasycone: 0,26 g
piekarskie, drozdze piekarskie (nieaktywne)). Weglowodany: 4592 g
w tym cukry: 0,57 g
Biatko: 6,43 g
Sal: 1,43 g
225 |Zymia 100 g | Maka pszenna, woda, magka zytnia, drozdze, sol, dodatek wypiekowy (maka Wartos¢ energetyczna:
pszenna, gluten pszenny, emulgator [mono i diglicerydy kwaséw ttuszczowych 790 kJ / 189 kcal
Pieczywo estryfikowane kwasem mono- i diacetylowinowym], cukier, stabilizatory Ttuszcz: 0,65¢g
mieszane [difosforany, fosforany wapnia, guma guar], glukoza, maka stodowa [jeczmienna, | w tym kwasy ttuszczowe
pszenno-zytnie pszenna], olej roslinny stonecznikowy, srodek do przetwarzania maki [kwas nasycone: 0,22 g
askorbinowy], enzymy piekarskie, drozdze piekarskie (nieaktywne)). Weglowodany: 39,18 g
w tym cukry: 0,46 g
Biatko: 5,33¢
Sol: 1,22 g




226 | Bajgiel Mieszanka piekarnicza (mgka PSZENNA wzbogacona (mgka PSZENNA, weglan
wapnia, niacyna, zelazo, tiamina), cukier, olej palmowy SG, sdl, olej rzepakowy,
melasa trzcinowa, emulgatory: E474e i E471; naturalny aromat, substancje
stosowane przy przetwarzaniu maki: E300 i E920), woda, drozdze
227 | Chleb keto 450 g | Ziarno stonecznika (41%), woda, nasiona Inu (14%), ptatki sojowe, olej Wartos¢ energetyczna:
rzepakowy, btonnik z butki babki jajowatej, sezam (3%), suszony zakwas zytni, 1684 kJ / 408 kcal
Pieczywo btonnik pszenny, sél, czarnuszka mielona. Ttuszcz: 349
niskoweglowo- w tym kwasy tluszczowe
danowe nasycone: 3,10 g
Weglowodany: 23¢9
w tym cukry: 29
Biatko: 15¢
Sol: 1,19
301 [ Chleb graham | 400 g | Woda, maka pszenna, mgka pszenna graham typ 1850 13%, zakwas zytni Wartos¢ energetyczna:
(woda, mgka zytnia), maka zytnia, drozdze sél. 770 kJ / 184 kcal
Pieczywo Ttuszcz: 0,904¢
pszenno-zytnie w tym kwasy ttuszczowe
na bazie maki nasycone: 0,06 g
graham 13% Weglowodany: 36,27 g
na naturalnym w tym cukry: 1,239
zakwasie Biatko: 6,21g
Sol: 1,059
302 | Chleb 500 g [ Woda, maka pszenna, maka orkiszowa 17.5%, zur 13% (woda, zakwas zytni Warto$¢ energetyczna:
orkiszowy z (woda, mgka zytnia), mgka zytnia razowa typ 2000, mgka pszenna graham typ 910 kJ / 218 kcal
zurem 1850, czosnek, maka zytnia), ptatki owsiane, ziarna stonecznika, siemie Iniane, Ttuszcz: 4,30 g
pestki dyni, sol, drozdze. w tym kwasy tluszczowe
Pieczywo nasycone: 0,36 g
mieszane Weglowodany: 34,94 ¢g
pszenno- w tym cukry: 1,02 g
orkiszowe Biatko: 8,33 g
17.5% z Sol: 1,03 g
dodatkiem

zuru 13%




303 | Chleb 600 g | Woda, maka zytnia, zyto krojone 19%, zakwas zytni (woda, maka zytnia), magka | Warto$¢ energetyczna:
petnoziarnisty zytnia razowa typ 2000 6%, drozdze, sél, dodatek wypiekowy (gluten pszenny, 810 kJ / 194 kcal
zytni z prezelowana maka pszenna, srodek do przetwarzania maki (E300), enzymy Ttuszcz: 0,56 g
ziarnami zyta (pszenica)). w tym kwasy ttuszczowe
19% nasycone: 0,08 g
Weglowodany: 41,11g
Pieczywo w tym cukry: 0,71¢
zytnie Biatko: 535¢g
petnoziarniste Sol: 1,09 ¢
Z ziarnami zyta
304 | Chleb 600 g | Woda, magka zytnia, zakwas zytni (woda, mgka zytnia), mgka zytnia razowa typ | Warto$¢ energetyczna:
razowiec 2000, nasiona stonecznika 12%, sol, dodatek wypiekowy (gluten pszenny, 927 kJ / 222 kcal
prezelowana mgka pszenna, srodek do przetwarzania magki (E300), enzymy Thuszcz: 5,66 ¢
Pieczywo (pszenica)), drozdze. w tym kwasy ttuszczowe
zytnie na nasycone: 0,60g
naturalnym Weglowodany: 36,33 g
zakwasie z w tym cukry: 0,68¢
stonecznikiem Biatko: 6,58 g
12% Sol: 1,459
305 | Chleb zytniz 600 g | Zakwas zytni (woda, magka zytnia), mgka zytnia, woda, pestki dyni 14%, drozdze, | Warto$¢ energetyczna:
pestkami dyni s6l, dodatek wypiekowy (gluten pszenny, prezelowana maka pszenna, srodek do | 934 kJ / 223 kcal
przetwarzania maki (E300), enzymy (pszenica)). Ttuszcz: 6,619
Pieczywo w tym kwasy tluszczowe
zytnie z nasycone: 1,23 g
pestkami dyni Weglowodany: 33,67 g
14% w tym cukry: 0,22 g
Biatko: 6,46 g
Sol: 0,80¢




306 | Chleb zytni z 600 g | Zakwas zytni (woda, magka zytnia), mgka zytnia, woda, zurawina 7% (zurawina Wartos¢ energetyczna:
zurawing (54%), cukier (45%), olej stonecznikowy (<1%)), ptatki owsiane, drozdze, sél, 787 kJ / 188 kcal
dodatek wypiekowy (gluten pszenny, prezelowana maka pszenna, srodek do Thuszcz: 0,56 g
Pieczywo przetwarzania maki (E300), enzymy (pszenica)). w tym kwasy ttuszczowe
zytnie z nasycone: 0,10¢
zurawing Weglowodany: 42,99 g
3,78 % na w tym cukry: 443 g
naturalnym Biatko: 3,739
zakwasie Sol: 0,81g
307 | Chleb zytni 600 g | Zakwas zytni (woda, magka zytnia), mgka zytnia, woda, drozdze, sél, dodatek Warto$¢ energetyczna:
wypiekowy (gluten pszenny, prezelowana maka pszenna, srodek do 860 kJ / 205 kcal
Pieczywo przetwarzania maki (E300), enzymy (pszenica)). Thuszcz: 0,04 g
zytnie w tym kwasy ttuszczowe
nasycone: 0,01g
Weglowodany: 47,87 g
w tym cukry: 0,10g
Biatko: 4,28 g
Sol: 1,159
308 | Chleb zytni z 600 g | Zakwas zytni (woda, magka zytnia), mgka zytnia, woda, ziarna stonecznika 5%, Warto$¢ energetyczna:
Ziarnami siemie Iniane 5%, ziarna sezamu 3%, drozdze, sél, dodatek wypiekowy (gluten 910 kJ / 218 kcal
pszenny, prezelowana mgka pszenna, srodek do przetwarzania maki (E300), Thuszcz: 59749
Pieczywo enzymy (pszenica)). w tym kwasy ttuszczowe
zytnie z nasycone: 0,67g
ziarnami Weglowodany: 34,70 g
w tym cukry: 0,19¢
Biatko: 5,89¢g

Sél: 0819
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