
Nasze produkty 
Gwarantujemy najwyższą jakość wypieków, a także długotrwałą świeżość „prosto z pieca”. ARYZTA 
to synonim autentyczności i symbol długoletniej tradycji, a jednocześnie innowacji. Przy wyrobie 
produktów przestrzegamy wyjątkowo rygorystycznych wymogów jakościowych, narzucając je także 
naszym partnerom.

Najwyższa jakość naszych produktów została potwierdzona certyfikatami:
IFS, BRC. Pracujemy zgodnie z wytycznymi HACCP.

Nasza filozofia
Dzięki zgodnym z naturą składnikom zapewniamy wyjątkową jakość naszych wyrobów piekarni-
czych. Firma ARYZTA stosuje minimalną ilość dodatków i polepszaczy, wytwarzając dzięki temu 
smaczne i zdrowe produkty, tak cenione przez naszych klientów.

ARYZTA to odzwierciedlenie rzemieślniczych tradycji piekarskich pielęgnujących wartość dawnych, 
tradycyjnych produktów spożywczych. Nasze wypieki mają dość czasu, by dojrzeć i uzyskać swój 
niepowtarzalny smak. Jednocześnie nowoczesna technologia pozwala zapewnić bezpieczeństwo 
produktów spożywczych i ich stałą wysoką jakość.

Our products
We guarantee our products for their highest quality, long-lasting taste and “freshly baked” feel. 
ARYZTA means genuine quality and years of tradition combined with innovative approach. 
Our baking follows rigorous quality criteria which our partners undertake to implement.

The top quality of our products is confirmed with certificates: 
IFS, BRC. We also comply with HACCP guidelines.

Our philosophy
Our baking ingredients are full of nature and warrant the utmost quality of our products. ARYZTA 
uses least additives and enhancing agents to create tasteful and healthy food so appreciated by our 
customers. 

ARYZTA draws upon old baking traditions which nurture the genuine traditional taste of food. 
We devote plenty of time to the baking process to make the final product matured and its taste 
unique. We also apply the latest technology to ensure safety and continuously high quality of our 
food.



ARYZTA POLSKA Sp. z o.o.
ul. Zachodnia 10, 05-825 Grodzisk Mazowiecki

tel.: (+48) 22 755 77 11, faks: (+48) 22 755 77 17
www.aryzta.pl

Katalog produktów



Ciastka slodkie Sweet Pastry 



Fantazja truskawkowa
Strawberry Fantasy

Art. nr 12253 GTG 100 g 70 szt. 48 kart.

18-20 min

200-210°C

175-180°C

_

Waniliowa rurka
Vanilla Roll

Art. nr 512104 TG 90 g 50 szt. 72 kart.

21-23 min

20-30 min

200-210°C

180-185°C

_

Wiśniowa podkówka
Cherry Pastry 

Art. nr 530072 TG 115 g 63 szt. 64 kart.

21-23 min

20-30 min

200-210°C

180-185°C

_

Podkówka kakaowo-orzechowa
Pastry with Hazelnut Cocoa Cream 

Art. nr 843517 GTG 80 g 70 szt. 72 kart.

18-20 min

_
200-210°C

175-180°C

Francuski rożek z jabłkiem
French Cone with Apple 

Art. nr 112139 TG 110 g 36 szt. 96 kart.

21-23 min

20-30 min

200-210°C

180-185°C

_

Ciastko z rabarbarem i truskawkami
Rhubarb & Strawberry Pastry

Art. nr 844672 TG 110 g 60 szt. 64 kart.

21-23 min

20-30 min

200-210°C

180-185°C

_

21-23 min

20-30 min

200-210 C

180-185°C

Ciastko z rabarbarem i truskawkami

Art. nr 512104 TG 90 g 50 szt. 72 

21-23 min

20-30 min

200-210

180-185

_

Wiśniowa podkówka

Ciastka slodk
ie/Sweet Pastry 

18-20 min

°C

°C

Art. nr 843517 GTG 80 g 70 szt. 72 

Francuski rożek z jabłkiem



Ciastka slodk
ie/Sweet Pastry 

Malinowa korona
Raspberry Crown

Art. nr 830892 GTG 100 g 48 szt. 96 kart.

18-20 min

200-210°C

180-190°C

_

_

Strucla klonowa
Maple Pastry

Art. nr 830843 GTG 95 g 48 szt. 96 kart.

18-20 min

200-210°C

180-190°C

_

_

Croissant z czekoladą
Choco Croissant

Art. nr 1221301 GTG 95 g 60 szt. 64 kart.

16-18 min

30 min

190-200°C

170-175°C

Ciastko z czekoladą
Chocolate Pastry

Art. nr 847723 GTG 130 g 56 szt. 72 kart.

18-20 min

_
200-210°C

175-180°C

Korona z mango i marakują
Mango & Passion Fruits Crown

Art. nr 846077 GTG 104 g 48 szt. 96 kart.

18-20 min

200-210°C

180-190°C

_

_

Ciastko kremowo-czekoladowe z orzechami
Pastry with Cream and Nus Nugat Chocolate

Art. nr 828181 GTG 110 g 64 szt. 63 kart.

18-20 min

_
200-210°C

175-180°C

18-20 min

200-210

180-190

_

_

18-20 min

_
200-210

175-180

Korona z mango i marakują



Ciastka slodk
ie/Sweet Pastry 

Mini croissant maślany
Mini Butter Croissant

Art. nr 530007 GTG 28 g 150 szt. 64 kart.

13-15 min

30 min

190-200°C

170-175°C

Mini ciastko z wiśnią
Mix of Fruits Pastry

Art. nr 847801 GTG 1000 g 3,5 kg 144 kart.

15-17 min

_
200-210°C

175-180°C

Miks mini ciastek duńskich 
Mix Mini Selection 42 g

Art. nr 848160 GTG 42 g 120 szt. 96 kart.

15-17 min

_

_

200-210°C

175-190°C

Ciastka slodk
i

Mix of Fruits Pastry

Art. nr 847801 GTG 1000 g 3,5 kg

Art. nr 849865 Ambient
200 
(4 x 50 g) 8 op. 32 kart.

Croissant z czekoladą
Choco Croissant

Art. nr 845098 Ambient
200 
(4 x 50 g) 8 op. 32 kart.

Croissant maślany
Butter Croissant



Snaki 
Snacks



Pasztecik z mięsem
Meat Roll

Art. nr 11102 TG 120 g 85 szt. 48 kart.

21-23 min

20-30 min

200-210°C

180-185°C

_

Pasztecik z pieczarkami
Mushroom Roll

Art. nr 22109 GTG 90 g 80 szt. 48 kart.

18-20 min

200-210°C

175-180°C

_

Kapuśniaczek
Cabbage Roll

Art. nr 22108 GTG 90 g 72 szt. 48 kart.

18-20 min

200-210°C

175-180°C

_

Pizzerina z boczkiem
Pizzerina with Bacon

Art. nr 52117 GTG 120 g 40 szt. 72 kart.

18-20 min

200-210°C

175-180°C

_

Ciastko z leczo
Hungary Snack

Art. nr 530473 GTG 110 g 60 szt. 64 kart.

18-20 min

200-210°C

175-180°C

_

Ciastko z mozzarellą
Mozzarella Snack

Art. nr 530460 GTG 100 g 50 szt. 72 kart.

18-20 min

200-210°C

175-180°C

_

Art. nr 11102 TG 120 g 85 szt.

Kapuśniaczek Pizzerina z boczkiem

Snaki/Snacks 



Snaki/Snacks 

Przekąska hot dog
Hot-dog Snack

Art. nr 847140 GTG 110 g 72 szt. 63 kart.

18-20 min

200-210°C

175-180°C

_

Rożek grzybowy
Mushroom & Forest Mushroom Roll 

Art. nr 848370 GTG 110 g 60 szt. 64 kart.

18-20 min

200-210°C

175-180°C

_

Przekąska z kurczakiem i curry
Snack with Chicken & Curry 

Art. nr 844008 GTG 110 g 50 szt. 72 kart.

18-20 min

200-210°C

175-180°C

_

Art. nr 847140 GTG 110 g 72 szt. 63 kart.

18-20 min

200-210

175-180

_

18-20 min

200-210

175-180

_



Bulki
r a  s 



Bułka śniadaniowa 6 ziaren
Breakfast Roll Six Seeds

Art. nr 846325 HB 75 g 100 szt. 24 kart.

8-10 min

220-230°C

190-200°C

_

Bułka śniadaniowa
Breakfast Roll

Art. nr 845488 HB 70 g 100 szt. 24 kart.

8-10 min

220-230°C

190-200°C

_

Bułka z pieca kamiennego, ciemna
Rustical Dark Bread Roll

Art. nr 530106 HB 80 g 80 szt. 24 kart.

8-10 min

220-230°C

190-200°C

_

Bułka z pieca kamiennego, jasna
Rustical Light Bread Roll

Art. nr 530064 HB 80 g 80 szt. 24 kart.

8-10 min

220-230°C

190-200°C

_

Bułka grahamka
Graham Roll

Art. nr 846193 HB 75 g 100 szt. 24 kart.

8-10 min

220-230°C

190-200°C

_

Kajzerka naturalna
Kaiser Roll

Art. nr 833638 HB 60 g 100 szt. 32 kart.

8-10 min

220-230°C

190-200°C

_

Bulki/ r a  s 

g Art. nr 846325 HB 75 g 100 szt.

g



Bulki/ r a  s 

Bułka mistrzowska z ziarnami
Champions Roll

Art. nr 451540 HB 88 g 100 szt. 24 kart.

8-10 min

220-230°C

190-200°C

_

Bułka ziemniaczana
Potato Roll

Art. nr 829539 HB 90 g 80 szt. 28 kart.

8-10 min

220-230°C

190-200°C

_

Bułka pszenna z dodatkiem mąki żytniej
Grill Roll

Art. nr 844798 HB 75 g 80 szt. 32 kart.

8-10 min

220-230°C

190-200°C

_

Bułka pszenna z gryką 
Wheat Roll with Buckwheat 

Art. nr 849581 HB 75 g 80 szt. 32 kart.

8-10 min

220-230°C

190-200°C

_

Bułka orkiszowa
Spelt Roll

Art. nr 830277 HB 80 g 100 szt. 24 kart.

8-10 min

220-230°C

190-200°C

_

Bułka hamburgerowa duża
Hamburger Roll Big

Art. nr 451444 FB 80 g 24 szt. 76 kart.

ROZMROŹ I SERWUJ
THAW & SERVE

Wheat Roll with Buckwheat 

Art. nr 849581 HB 75 g 80 szt. 32 

8-10 min

220-230

190-200

_

Art. nr 451444 FB 80 g 24 szt.

ROZMROŹ I SERWUJ
THAW & SERVE



Bulki/ r a  s 

Miks bułeczek mini Standard
Mix of Mini Bread Rolls Standard  

Art. nr 13638 HB 35 g 160 szt. 36 kart.

5-7 min

220-230°C

190-200°C

_

Miks bułeczek koktajlowych
Mix of Cocktail Bread Rolls

Art. nr 13657 HB 17 g 240 szt. 36 kart.

5-7 min

220-230°C

190-200°C

_

Paluch złocisty
Lye Sandwich

Art. nr 14411 FB 75 g 80 szt. 36 kart.

Bajgiel z sezamem
Sesame Bagel

Art. nr 848546 FB 60 g 40 szt. 64 kart.

Kajzerka mini
Mini Kaiser

Art. nr 13632 HB 35 g 160 szt. 36 kart.

5-7 min

220-230°C

190-200°C

_

Precel złocisty
Lye Pretzel

Art. nr 14417 FB 85 g 50 szt. 36 kart.

3-5 min

190°C

180°C

_

ROZMROŹ I SERWUJ
THAW & SERVE

3-5 min

190°C

180°C

_

ROZMROŹ I SERWUJ
THAW & SERVE

3-5 min

190°C

180°C

_

ROZMROŹ I SERWUJ
THAW & SERVE

ROZMROŹ I SERWUJ
THAW & SERVE

Art. nr 13638 HB 35 g 160 szt. 36 

5-7 min

220-230

190-200

_

Kajzerka mini
Mini Kaiser

Art. nr 13632 HB 35 g 160 

5-7 min

220-230

190-200

_

ROZMROŹ I SERWUJ
THAW & SERVE

ROZMROŹ I SERWUJ
THAW & SERVE



Bagietki  
            a s



Bagietki/ a s 

Bagietka (maksi)
Baguette maxi

Art. nr 833646 HB 430 g 20 szt. 28 kart.

11-13 min

220-230°C

190-200°C

_
Półbagietka
Half Baguette

Art. nr 833611 HB 115 g 64 szt. 28 kart.

11-13 min

220-230°C

190-200°C

_

Bagietka z masłem czosnkowym
Baguette with Butter & Garlic

Art. nr 846435 HB 175 g 45 szt. 32 kart.

11-13 min

220-230°C

190-200°C

_

Bagietka z masłem i ziołami
Baguette with Butter & Herbs

Art. nr 846442 HB 175 g 45 szt. 32 kart.

11-13 min

220-230°C

190-200°C

_

_

11-13 min

220-230

190-200

_

Bagietka z masłem czosnkowym
Baguette with Butter & Garlic

Art. nr 846435 HB 175

175 g 45 szt.



Bagietki/ a s 

Bagietka Nizza
Baguette Nizza

Art. nr 40850000 HB 340 g 25 szt. 24 kart.

11-13 min

220-230°C

190-200°C

_

Bagietka Nizza z ziarnami
Baguette Nizza with Seeds

Art. nr 50573000 HB 340 g 25 szt. 24 kart.

11-13 min

220-230°C

190-200°C

_

Bagietk

11-13 min

190-200°

_

11-13 min

190-200°C

_

Bagietka z masłem i czosnkiem, Retail Pack
Baguette with Butter & Garlic, Retail Pack

Art. nr 846879 HB 175 g 24 szt. 50 kart.

10-12 min

_

190°C

_

_



Chleby
Breads



Chleb z mąką razową i słonecznikiem
Big Leaven Bread with Sunflower Seeds

Art. nr 825242 HB 900 g 12 szt. 28 kart.

12-15 min

120-180 min

220-230°C

190-200°C

Chleb ze słonecznikiem
Small Leaven Bread with Sunflower Seeds

Art. nr 825239 HB 520 g 24 szt. 28 kart.

12-15 min

120-180 min

220-230°C

190-200°C

Chleb z dynią z formy
Wholemeal Rye Bread with Pumpkin

Art. nr 825240 HB 520 g 24 szt. 28 kart.

12-15 min

120-180 min

220-230°C

190-200°C

Chlebek na zakwasie
Tinned Sourdough Bread 

Art. nr 825106 HB 300 g 25 szt. 36 kart.

12-15 min

120-180 min

220-230°C

190-200°C

Chlebek ziarnisty na zakwasie
Tinned Sourdough Bread with Seeds 

Art. nr 825105 HB 300 g 25 szt. 36 kart.

12-15 min

120-180 min

220-230°C

190-200°C

Chleb z dynią na zakwasie
Tinned Sourdough Bread with Pumpkin 

Art. nr 825241 HB 300 g 25 szt. 36 kart.

12-15 min

120-180 min

220-230°C

190-200°C

/BreadsChleby

 g

12-15 min

120-180 min

220-230

190-200



Ciabatta
Ciabatta Bread

Art. nr 40896000 HB 310 g 25 szt. 24 kart.

12-15 min

_
220-230°C

190-200°C

Chleb codzienny
Rustical Bread

Art. nr 834003 HB 525 g 20 szt. 28 kart.

12-15 min

120-180 min

220-230°C

190-200°C

Chleb staropolski
Staropolski Bread 

Art. nr 834328 HB 400 g 20 szt. 28 kart.

12-15 min

120-180 min

220-230°C

190-200°C

Chleb wieloziarnisty
Multiseed Bread 

Art. nr 834002 HB 415 g 25 szt. 28 kart.

12-15 min

120-180 min

220-230°C

190-200°C

Chleb wiejski
Country Bread

Art. nr 834329 HB 400 g 20 szt. 28 kart.

12-15 min

120-180 min

220-230°C

190-200°C

Chleb biesiadny
Banquet Bread

Art. nr 834004 HB 525 g 20 szt. 28 kart.

12-15 min

120-180 min

220-230°C

190-200°C

Chleby/Breads

Art. nr 834004 HB 525 g 20 szt.

Art. nr 834003 HB 525 g 20 szt.
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Tortilla Food Service 10'' (12 plac. / op.)
Tortilla 10'' FS

Art. nr 450961 FB 768 g 12 op. 60 kart.

Tortilla Food Service 10'' (18 plac. / op.)
Tortilla FS 10"

Art. nr 451009 Ambient 1116 g 8 op. 60 kart.

Tortilla Food Service Ambient 12'' (18 plac. / op.)
Tortilla FS 12"

Art. nr 850056 Ambient 1440 g 8 op. 40 kart.

Tortilla Kings 10'' (4 plac. / op.)
Tortilla Kings 10"

Art. nr 842312 Ambient 256 g 16 op. 78 kart.

Tortilla Food Service 12'' (12 plac. / op.)
Tortilla 12"

Art. nr 451014 FB 1080 g 12 op. 40 kart.




