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TECHNICAL DATA

= Vollkornbrotmischung
=~ Whole Grain Bread Mix o Fuldkorns bradblanding

= Préparation pour pain complet i Taysjyvaleipasekoitus
1 Preparato per pane integrale vo Fullkornsbredblanding
n Volkorenbroodmix st Fullkornsbrédblandning

= Preparado para pan integral

. Mieszanka na pieczywo petnoziamiste
<z Smés na celozrmny chléb

w Fehériekdsa

- LlenbHo3epHoBasa cmech ang xreba

Art-Code: 30101040 HS-Code: 1901 2000

EAN Code: 4015753101405 CoO: DE

e 500 g

(DE) Vollkornbrotmischung

Zutaten: Weizenvollkornmehl (80%), Hafergriitze (%), Roggenvollkornmehl (4%), getrockneter Sauerteig (Rog‘genmehl, natirlich fermentiert), jodiertes Speisesalz, Tro-
ckenhefe, Gerstenmalzextrakt, Malzexiraki(Gerste, Roggen), gdurereguk}lor: Nafriumacetate, Séuerungsmitiel: Apfelsdure, Traubenzucker, Mehlbehandlungsmittel: Calcium-
phosphate und Ascorbinsdure. Zubereitung: Inhalt in einem entsprechenden Gefé mit 330 ml lauwarmen Wasser aufgiefen, die Masse sorgféltig durchkneten bis ein Teig
entsteht. Den Teig mindesten 20 Min. ruhen lassen und anschlieBend zu einem Laib Brot oder Bréichen formen. Backtemperatur ca. 220°C. Backzeit: Brot 40-50 Min.,Brér
chen 15-25 Min. Der Teig kann in einer feverfesten Schale im entsprechenden Abstand zu einer Feuerstelle gebacken werden. Die feuerfeste Schale sollte leicht gefettet sein.

Allergene: Glutenhaltig

[EN) Whole Grain Bread Mix

Ingredients: whole wheat flour (80%), oat groats (7%), wholegrain rye flour (4%), dried sourdough (naturally fermented rye flour), iodised table salt, dried yeast, barley
malt extract, malt extract (barley, rye), acidity regulator: sodium acetate, acidifier: malic acid, glucose, flour freatment agents: calcium phosphates and ascorbic acid. Direc-
fions: Pour the contents into a suitable container with 330 ml of lukewarm water, knead the mixture carefully until a dough is formed. Let the dough rest for at least 20 minutes
and then shape it into a loaf of bread or buns. Baking temperature approx. 220°C. Baking fime: bread 40-50 min., buns 15-25 min. The dough can be baked in a fireproof
bowl at an appropriate distance from a fire pit. The fireproof bowl should be lightly greased. Allergens: contains gluten

(FR) Préparation pour pain complet

Ingrédients: Farine de blé compléte 80%, gruau d’avoine 7%, farine de seigle compléte 4%, levain sec (farine de seigle fermentée naturellement), sel de fable, levure
séche, extrait de malt d’orge, exirait de malt (orge, seigle|, correcteur d'acidité : acétate de sodium ; acidifiant : acide malique ; glucose, agents de traitement de la farine :
phosphate de calcium et acide ascorbique. Préparation: Verser le contenu dans un récipient approprié ef ajouter 330 ml d'eau tiéde, puis travailler jusqu'a I'obtention d'une
pate. Laisser reposer la pate pendant au moins 20 minutes, puis lui donner la forme d'une ou plusieurs petites boules de pain. Température de cuisson : env. 220°C. Durée
de cuisson : Pain entier 40-50 min., pefit pain 15-25 min. Il est possible de cuire la pate sur le feu dans un plat approprié (ex : poéle en). Beurrer légérement le plat avant
cuisson. Allergénes: gluten

(IT) Preparato per pane integrale

Ingredienti: farina di frumento integrale 80%, farina d'avena 7%, farina di segale integrale 4%, pasta madre essiccata (farina di segale, fermentazione naturale), sale da
cucina iodato, lievito secco, estratio di malto d'erze, estratto di malio (orzo, segale), corretiore di acidita: acetato di sodio; acidificante: acido malico; desfrosio, agenti di
trattamento delle farine: fosfati di calcio e acido ascorbico. Preparazione: Versare 330 ml di acqua tiepida in un recipiente idoneo, impastare con cura il preparato fino ad
oftenere un impasto liscio. Lasciare riposare |'impasto per almeno 20 minuti e poi formare una pagnotta o dei panini. Temperatura di cottura: ca. 220°C. Tempo di cottura:
pane 40-50 min., panini 15-25 min. Limpasto pud essere cotfo anche in una ciotola resistente al fuoco ad una distanza adeguata dal fuoco. La ciotola resistente al fuoco
deve essere leggermente ingrassata. Allergeni: contiene glutine
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NL) Volkorenbroodmix

Ingrediénten: \olkoren tarwemeel 80%, havergrutten 7%, volkoren roggemeel 4%, gedroogd zuurdesem (roggemeel, natuurlijk gefermenteerd), gejodeerd zout, droge
gist, gerstemoutextract, moutexiract (gerst, rogge|, zuurregelaar: nafriumdiacetaat; voedingszuur: appelzuur; druivensuiker, meelbehandelingsmiddel: calciumfosfaat en
ascorbinezuur.  Bereiding: Doe de inhoud in een kom en schenk er 330 ml louwwarm water bij. Kneed alles zorgvuldig door elkaar tof een deeg. laat het deeg mins-
fens 20 min. rusten. Vorm een brood of broodjes van het deeg. Bakiemperatuur oven ca. 220 °C. Bakiijd: brood 40-50 min., broodjes 15-25 min. Het brood kan ook
boven open vuur gebakken worden. Doe het dan in een licht ingevette, vuurvaste schaal en plaats deze op de juiste afstand van het vuur. Allergenen: glutenhoudend
(ES) Preparado para pan integral

Ingredientes: Harina de trigo integral 80%, gachas de avena 7%, harina infegral de centeno 4%, masa madre deshidratoda (harina de centeno natu-
ralmente fermeniada), sal de mesa yodad, levadura seca, exiracio de malia de cebada, exiracio de malia (cebada, centeno), regulador de la acidez:
acefato de socio; acidulante: dcido mdlico; glucosa, mejoradores de la harina: fosfatos de calcio y dcido ascérbico.  Instrucciones: Verter en un reci-
piente adecuado con 330 ml de agua tibia y mezclar cuidadosamente la masa hasta obtener una pasta. Dejar reposar la masa 20 min. por lo menos y luego mol-
dearla en forma de barra o panecillos. Temperatura de coccién aprox. 220°C. Tiempo de horneado: para un pan 40-50 min, para los panecillos 1525 min. la
masa puede cocerse en una bandeja a prueba de fuego al calor de la lumbre. La bandeja resistente al fuego deberd engrasarse ligeramente. Allergénos: con gluten
[PL) Mieszanka na pieczywo petnoziarniste

Sktadniki: Maka pszenna razowa (80%), kasza owsiana /%), mgka zytnia razowa (4%), zakwas suszony (maka Zytnia, naturalnie fermentowana), sél kuchenna jodo-
wana, drozdze suszone, jeczmienny ekstrakt sfodowy, ekstrakt stodowy (jeczmien, zyto), regulator kwasowosci: octan sodu; substancia kwasotwércza: kwas jabtkowy;
dekstroza, $rodki do przetwarzania maki: fosforany wapnia i kwas askorbinowy. Przyrzadzanie: Do odpowiedniego naczynia wla¢ 330 ml letniej wody, ostroznie zagnies¢
mase, az sfanie sie ciastem. Pozostawi¢ ciasto na co najmniej 20 minut, o nastepnie uformowa¢ bochenek chleba lub butki. Temperatura pieczenia ok. 220°C. Czas
pieczenia: chleb 40-50 min., butki 1525 min. Ciasto mozna wypieka¢ w ognicodpornej misce w odpowiedniej odlegtosci od paleniska. Miska ognioodporna powinna
by¢ lekko nattuszczona. Alergeny: zawiera gluten

(CZ) Smés na celozrnny chléb

Slozeni: pseniénd mouka celozrnna 80%, ovesné kroupy /%, Zitng mouka celozinnd 4%, suseny kvas (Zitnd mouka, pfirozené fermenfovand), jedlé sol s jédem, susené
kvasnice, vytazek jeéného sladu, jecny slad (jeémen, Zito), reguléior kyseliny: octan sodny; okyselovadlo: kyselina jablend; hroznovy cukr, pfipravky na zlepseni mouky:
fosforecriany vapenaté a kyselina askorbova. Priprava: Naplite smés do odpovidaijici nadoby a prilejte 330 ml vlazné vody. Dobte prohnétejte, az vznikne t&sto. Tésto
nechte stat alespori 20 minut a poté ho varujte do bochniku & do housek. Pecici teplota cca 220°C. Pecici doba: chléb 40-50 min., housky 15-25 min. Tésto mozete péct
v ohnivzdorné mise v prislusné vzdalenosti od ohniste. Ohnivzdornou misu lehce namastéte. Alergeny: lepek

(HU) Fehérjekasa

Osszetevék: telies kisrlést bozaliszt 80%, zabpép 7%, telies kisrlést rozsliszt 4%, szaritott kovasz (rozsliszt, természetes modon fermentdl), j¢dozott étkezési s6, szdritoft
élesz16, arpamalata kivonat, molotok\vonot (@rpa, rozs), savasségot szabdlyozd anyagok: ndtriumacetdt; saviartalom névelé anyagok: almasav; szélécukor, lisztkezeld
szerek: kalciumfoszfdt és aszkorbinsav. Utmutatasok:A tartalomra megfeleld edényben 330 ml langyos vizet antiink, gondosan &sszegyrjuk, amig tészia képzédik. A tésziar
legalédbb 20 percig pihentetjtk majd kenyércipdt vagy zsemlyéket formdlunk belsle.  Sutési hdmérséklet kb. 220°C. Sités ideje: kenyér esetében 40-50 perc, zsemlyék
esefében 15-25 perc. A tésziét 1(z4llé edényben a tizté| meg?/e\elé tévolsagban is ki lehet siini. A 16z8ll6 edényt enyhén zsirozzuk be. Allergének: tartalmaz glutént

(RU) LlenbHo3epHOBas cmech Ans xneba

CocrTaB: LienbHO3epHOBas NLEHUYHas Myka 80%, OBCAHAs Kpyna 7%, LienbHO3epHOBas pikaHasi Myka 4%, Cyxas 3aksacka (paHas Myka, eCTECTBEHHO (DepMEHTMPOBaHHas),
MO,ﬂMpOBaHHaﬂ nosapeHHast COofb, Cyxue LPOXKK, SAIYMEHHbIA conog, OKCTPaKT conofa (ﬂ'-IMGHb pO)Kb) perynaTop KMCMOTHOCTK: HaTpua aueTaT; NOAKACIUTENb:
A0noYHas KMCnoTa; BUHOTPaaHbIN caxap, ‘cpeqcTBa Ans 0bpaboTku myku: docaTsl kanbLus U ackopbuHosas kucnota. Cnoco6 npumeHenus: ConepxMoe BbiChinaTb
B NoAxoAALLyro nocyay v BnuTb 330 mn Ténnoit Boakl, aKKypaTHO 3aMeCuTb 40 NoJly4eHna TecTa. TeCTy AaTb OTAOXHYTb MUHUMYM 20 MWH 1 caenaTb 6yXaHKy xneba unm
Bynouku. Temnepatypa Ans BbinekaHus npumepHo 220°C. Bpems Bbinekanus: xneb 40-50 muH, Bynoukn 15-25 MuH. TeCTo MOXHO BbinekaTb B OTHECTOVKOI MOCyAe,
cobniofjan paccTosHMe K OTKpbITOMY OrHI0. OrHecToitkas nocyaa AomkHa 6biTh crerka o6paboTana XupoM. AnnepreHbl: FioTeH

(DK) Fuldkorns bradblanding

Ingredienser: Hvedefuldkornsmel (80%), havregryn (7%, rugfulkornsmel (4%), izet surdej (rugmel, naturligt fermenteret], jodsalt, tergaer, bygmalteekstrakt, maltekstrak
(byg, rug), syreregulator: natriumace-at; syrningsmiddel: aeblesyre; druesukker, melbehandlingsmiddel: calciumfosfat og askorbinsyre. Tilberedelse: Hzeld i en egnet skal
330 ml lunken vand over indholdet, aelt massen omhyggeligt, fil der opstér en dej. Lad dejen hvile i mindst 20 min. Og form derefter dejen til et bred eller fil rund-stykker.
Ovntemperatur ca. 220° C. bagetid: brad 40-50 min. rundstykker 15-25 min. Dejen kan bages i en ildfast skél i passende afstand fra ef ildsted. Den ildfaste skél skal smeres
lidt. Allergener: gluten

(FI) Téiysjyvéleipasekoitus

Ainekset: Tdysjyvivehndjauhoa 80%, jauhettva kavraa 7%, téysjyvéruisiavshoa 4%, kuivattua hapantaikinaa  (ruisjauhoa, luonnollisesti  fermentol-
tua), jodipitoinen ruokasuola, kuivahiiva, ohramallasuute, mallasuute (ohra, ruis|, happamuuden s@dtGaine:  natriumasetaatit; hapotusaine:  omenahap-
po; rypdlesokeri, jauhojenkésittelyaineet:  kalsiumfosfaatit ja  askorbiinihappo. Valmistus: Kaada siséli®  sopivaan asfiaan, lissa 330 ml lgmpimahkss  vet-
i, vaivaa seosta kunnollisesti, kunnes siité muodostuu taikina. Anna taikinan levéid  vahinidén 20 minuuttia ja  muotoile  siité sitten  suurempi leipé  fai
pienempid leipia. Paistolémpatila noin 220 ° C. Paistoaika: suurempi leipd 40-50 minuuttia, pienemmét leivat 15-25 minuuttia. Taikina voidaan paistaa tulenkestévéssa
astiassa sen ollessa sopivalla etdisyydelld avonaisesta tulesta. Tulenkestéiva asfia on silloin rasvatiava kevyesti. Allergeenit: gluteenipitoinen

(NO] Fullkornsbradblanding

Ingredienser: fullkormnsmel av hvete 80%, sammalt havre 7%, fullkornsmel av rug 4%, terket surdeig (rugmel, naturlig fermentert], jodert sal, terrgjeer, byggmaltekstrakt, mal-
tekstrakt (bygg, rug), syreregulator: natriumacetater; surhetsregulerende middel: eplesyre; druesukker, melbehandlingsmiddel: kalsiumfosfater og askorbinsyre. Tilberedning: Ha
innholdet i en possende bolle og hell i 330 ml lunkent vann, elt massen godl inntil du har en deig. la deigen hvile i minst 20 minutter og form s& en bredleiv eller rundsf\/kker,
Steketemperatur ca. 220 °C. Steketid: bred 40-50 minutter, rundstykker 15-25 minutter. Deigen kan stekes i en ildfast form i passende avstand il ildstedet. Den ildfaste formen
ber smares litt med smor. Allergener: inneholder gluten

(SE) Fullkornsbrédblandning

Ingredienser: Fullkornsvetemjsl 80%, mald havre 7%, fullkornsragmisl 4%, torkad surdeg (ragmisl, naturligt fermenterat], jodiserat matsalt, torr jast, kornmaltekstrakt,
maltekstrakt (korn, rég), surhetsreglerare: nafriumacetat; symingsmedel: Gppelsyra; druvsocker, mjslbehandlingsmedel: kalciumfosfater och askorbinsyra. Tillagning: Tém in-
nehdllet i en lamplig bunk, hall pa 330 ml ljummet vatten, kn&da blandningen véil tills en deg bildas. L&t degen vila i minst 20 minuter och forma den sedan till ett siérre eller
flera mindre bréd. Graddningstemperatur ca. 220 ° C. Gréddningstid: fér eft stérre bréd 40-50 minuter, fér mindre bréd 15-25 minuter. Degen kan gréiddas i ett eldfast kéirl
pd lampligt avsténd frén ppen eld. | detta falla méste det eldfasta karlet smérjas latt. Allergener: innehdller gluten
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Nefioftllgewicht/Net filling weight,/Poids net,/Peso netio del ripieno,/ Neftovulgewicht/Peso nefo de llenado/
Wiaga gotowej potrawy,/Cisté véha,/ Téliésily netid,/ wietsin sec Hettol Nettovaegt/ Netioféytipaino,/Nettor
veki/Fylnadsvikt nefto:

Wasserzugabe,/Added water/Eau ajoutée,/Aggiunia d'acqua,/ Toegevoegd water/Agua a agregar/
llos¢ wody,/Mnozsivi piidané vody,/Viz hozzéaddés | OGbem aoGaansiemoit Boas! B i/ Vandilssetning /Liscitiéva
vesimaiéra,/Vanntillegg,/ Vattentillsats:

Fertige Menge,/Ready quantity,/Poids tofal /Quantiit preparaia,/ Tolaalgewicht/Canfidad cocinada,/CGotowa
potrawa,/Hmotnost hotového pokimu,/ Kész mennyiség / Macca rotosoro npogykra B 1/ Feerdig maengde/Valmis
annos/ Ferdig mengde/Férdig kvantitet:

Durchschnitiliche Nahrwerte pro 100 g Trockenprodukt/Average nutritional values per 100 g dried
product/Valeur nutritive moyenne pour 100 g de produit sec/Potere nutritivo medio per 100 g
prodotio a secco/ Gemiddelde voedingswaarde per 100 g gedroogd product/Valor nutritivo
medio por cada 100 g producio en polvo/ Srednia wartoéé odzywcza na 100 g suchego pro-
dukiu/ Promérné nutricni hodnoty ve 100 g suché smési/ & tlagos tapérték 100 g szaraz termékre
vonatkozfatva,/CpeaHss nuwesast LieHHocTb Ha 100 r. cyxoro npogyktal Gennemsnitlig naeringsvaerdi pr.
100 g Tarprodukt/Annoksen keskimddrdinen ravintosiséli per 100 g kuivotuofe/Giennomsniﬁﬁg
naeringsverdi per 100 g terrprodukt/Genomsnitiligt néringsvérde per 100 g Torrprodukt:

kJ/kcal

Fett/Fat/Lipides/Grasso/ Vetten/Grasa/Tluszcz/Tuky/Zsir | upb! r/Fedtstof /Rasvaa/Fett

- davon gesdittigte Fettscéiuren/of which saturated fatty acids/dont acides gras /di cui acidi grassi
saturi/ waarvan verzadigde vetzuren/de los cuales dcidos grasos saturados/z tego nasycone
kwasy fuszczowe /z toho nasycené masiné kyseliny/ebbél teliteft zsirsavak / u3 Hux HacbilLeHHbIE
KupHble kuenoTsl/ deraf maettede fedtsyrer/t6std tyydyityneitd rasvahappoja,/derav mettede feftsyrer/
darav méttade feftsyror

Kohlenhydrate/Carbohydrates/Glucides/Carboidrati/ Koolhydraten/Hidrato de carbono/
Weglowodany/Sacharidy/ Szénhidratok / Yrnesoasi r/ Kulhydrat/Hiilihydraatteja/karbohy-
drater/Kolhydrat

- davon Zucker/of which sugar/dont sucres/di cui: zuccheri/ waarvan suikers/de los cuales
azcares/w tym cukry/z toho cukry/ebbdl cukor / B 1.4. Caxapal heraf sukkerarter/josta sokereita/
hvorav sukkerarter/varav sockerarter

Ballaststoffe /Fibre/Fibres alimentaires/Fibra/ Vezels/Fibra/Btonnik pokarmowy/Vldknina/
Ballasztanyagok/ NMuwessbie BonokHal Kostfibre/Ravintokuitu/Kostfiber/ Fiber

Eiweiss/Protein/Protéines/Proteina/Eiwitten/Proteina/Biatko/Bilkoviny /Fehérije/ Benku r/
Protein/Valkuaista/protein/Protein

Salz/Salt/Sel/Sale/Zout/Sal/Sél/Stl/Sé/Conb/ Salt/Suola

Mindestens halioar bis Ende,/Best before end,/A consommer de préférence avant le/Da consumare preferi
bilmente ento fine/ Mindst holdbar il /Ve&himméissGilyvyysaika,/Best fer/Minsta héllbarhetstid/ Ten minste
houdbaar tot/A consumir de preferencia antes de/A Nalezy spozy¢ przed uptywem,/Minimdlni fvanlivost/
Mindségét megdrzi | MUHMMArbHBIA CPOK FOBHOCTH:

5 Jahre/years/ans/anni/jaren/afios/flere &r/lat/ let/ évek/ net/ flere &r/ vuotta/ ar/ ar
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