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= Vollkornbrotmischung
v Whole grain bread mix

HU- Telies kiorlésu kenyérliszt keverék
U< Cymiw winsHosepHosoro xniba
o4 Fuldkorns bradblanding
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Préparation pour pain complet

=

Preparato per pane integrale

- Volkorenbroodmix

es Preparado para pan infegral " Fullkornsbredblanding

n Mieszanka na pieczywo petnoziarniste " Fullkornsbrédblandning

cs Smés na celozmny chléb T Mistura para pdo infegral

o Amestec pentru pdine infegrald " Mesanica za polnozmai kiuh
Art-Code: 30101040 HS Code: 19012000
EAN Code: 4015753101405 CoO: DE

e 500g

(DE) Vollkornbrotmischung Zutaten: Weizenvollkornmehl (80 %), Hafergriitze (7 %), Roggenvollkornmehl (4 %), gefrockneter Sauerteig (Roggenmehl, nafirlich fermentiert), jodiertes
Speisesalz, Trockenhefe, Gerstenmalzextrakt, Malzextrakt (Gerste, Roggen), Scureregulator: Natriumacetate, Sauerungsmittel: Apfelséure, Traubenzucker, Mehlbehandlungsmittel: Calciumphospha-
te und Ascorbinséure. Kann Spuren von Ei, Milch, Soja, Senf, Sellerie und Schalenfriichten enthalten. Zubereitung: Inhalt in einem entsprechenden Geféf mit 330 ml lauwarmen Wasser aufgie-
Ben, 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. Back-
zeit: Brot 40-50 Min. Brétchen 15-25 Min. Der Teig kann in einer feuerfesten Schale im entsprechenden Abstand zu einer Feuerstelle gebacken werden. Die feuerfeste Schale sollie leicht gefettet sein.

(EN) Whole Grain Bread Mix Ingredients: Whole wheat flour (80 %), oat grits (7 %), whole rye flour (4 %), dried sourdough (rye flour, naturally fermented), iodized salt, dry yeast, barley
malt extract, malt extract (barley, rye), acidity regulator: sodium acetates, acidifier: malic acid, dextrose, flour treatment agents: calcium phosphates and ascorbic acid. May contain traces of egg,
milk, soy, mustard, celery, and nuts. Preparation: Pour 330 ml of lukewarm water info a suitable container, add the mix, and knead thoroughly until a dough forms. Let the dough rest for at least 20
minutes, then shape it info a loaf or rolls. Baking Temperature: Approx. 220 °C. Baking Time: Bread 40-50 minutes, rolls 15-25 minutes. The dough can also be baked in a fireproof dish placed
af an appropriate distance from a fire. The fireproof dish should be lightly greased.

(FR) Mélange pour pain complet Ingrédients: Farine compléte de blé (80 %), gruau d‘avoine (7 %), farine compléte de seigle (4 %), levain séché (farine de seigle, naturellement
fermentée), sel iodé, levure séche, extrait de malt d‘orge, extrait de malt (orge, seigle), régulateur d'acidité: acétates de sodium, acidifiant: acide malique, dextrose, agents de traitement de la
farine: phosphates de calcium et acide ascorbique. Peut contenir des traces d’ceuf, lait, soja, moutarde, céleri et fruits & coque. Préparation: Verser 330 ml d'eau tiede dans un récipient adapté,
ajouter le contenu et pétrir soigneusement jusqu'a obtention d'une péte. Laisser reposer au moins 20 minutes, puis faconner en pain ou en petits pains. Cuisson: Température environ 220 °C. Temps
de cuisson: Pain 40-50 min., petits pains 15-25 min. Peut étre cuit dans un récipient résistant au feu & proximité d'un foyer. Le récipient doit étre légérement graissé.

(IT) Miscela per pane integrale Ingredienti: Farina integrale di grano tenero (80 %), grana d’avena (7 %), farina integrale di segale (4 %), lievito madre essiccato (farina di segale,
naturalmente fermentata), sale iodato, lievito secco, estratto di malto d’orzo, estratto di malio (orzo, segale), regolatore di acidite: acetati di sodio, acidificante: acido malico, destrosio, agenti
di trattamento della farina: fosfati di calcio e acido ascorbico. Pud contenere tracce di uova, latte, soia, senape, sedano e frutta a guscio. Preparazione: Versare 330 ml di acqua tiepida in
un recipiente adeguato, aggiungere il contenuto e impastare bene fino a oftenere un impasto. Lasciare riposare per almeno 20 minuti, quindi formare un pane o dei panini. Cottura: Temperatura
circa 220 °C. Tempo di cottura: Pane 40-50 min., panini 15-25 min. Pud essere cofto in un recipiente resistente al fuoco vicino a una fonte di calore. Il recipiente deve essere leggermente unfo.

(NL) Volkorenbroodmix Ingrediénten: Volkoren tarwemeel (80 %), havermout (7 %), volkoren roggemeel (4 %), gedroogd zuurdesem (roggemeel, natuurlijk gefermenteerd), gejode-
erd zout, droge gist, gerstemoutextract, moutexiract (gerst, rogge), zuurteregelaar: natriumacetaat, zuurteregelaar: appelzuur, druivensuiker, meelverbeteraars: calciumfosfaten en ascorbinezuur.
Kan sporen bevatten van ei, melk, soja, mosterd, selderij en noten. Bereiding: Giet 330 ml lauwwarm water in een geschikie kom, meng zorgvuldig tot een deeg. Laat het deeg minimaal 20
minuten rusten en vorm vervolgens een brood of broodjes. Baktijd: Temperatuur ca. 220 °C. Bakduur: Brood 40-50 min., broodjes 15-25 min. Kan worden gebakken in een vuurvaste schaal dicht
bij een vuurplaats. De schaal moet licht ingevet zijn.

(ES) Preparado para pan integral Ingredientes: Harina integral de trigo (80 %) avena troceada (/ %) harina integral de centeno (4 %), masa mad-
re seca (harina de centeno, naturalmente fermentada), sal yodado, levadura seca, extracto de malta de cebada, exiracio de malia (cebada, centeno), regulador de
acidez: acetatos de sodio, acidulante: 4cido mdlico, dextrosa, mejoradores de harina: fosfatos de calcio y dcido ascérbico. Puede contener trazas de huevo, leche, soja, mostaza, apio y frutos
secos. Preparacién: Anadir 330 ml de agua tibia en un recipiente adecuado, mezclar bien hasta formar una masa. Dejar reposar al menos 20 minutos, luego dar forma de pan o panecillos.
Horneado: Temperatura aprox. 220 °C. Tiempo de horneado: Pan 40-50 min., panecillos 15-25 min. Se puede hornear en un recipiente resistente al calor cerca de una fuente de calor. El
recipiente debe estar ligeramente engrasado.
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(PL) Mieszanka na pieczywo petnoziarniste Skladniki: Mgka pefnoziarnista pszenna (80 %), kasza owsiana (7 %), mgka zytnia petnoziarnista (4 %),
suszony zakwas (mgka  zytnia, naturalnie  fermentowana), sél  jodowana, drozdze suszone, ekstrakt sfodowy jeczmienny, eksiraki stodowy (jeczmien, zyto),
regulator  kwasowosci: octany sodu, regulator kwasowosci:  kwas jabtkowy, glukoza, $rodki do obrébki maki: fosforany wapnia i kwas askorbinowy. Moze zawiera¢ $lado-
we iloéci jajek, mleka, soi, gorczycy, selera i orzechéw. Przygotowanie: Wla¢ 330 ml letniej wody do odpowiedniego naczynia, doda¢ mieszanke i zagnies¢ na jed-
nolite ciasto. Pozostawi¢ na co najmniej 20 minut, nastepnie uformowa¢ bochenek chleba lub butki. Pieczenie: Temperatura okolo 220 °C. Czas pieczenia: Chleb
40-50 min., butki 15-25 min. Mozna piec w ogniofrwalym naczyniu w poblizu ognia. Naczynie nalezy lekko nattuscic.

(CS) Smé&s na celozrnny chléb Slozeni: Celozrnnd pSeniénd mouka (80 %), ovesnd krupice (7 %), celozrnnd zitnd mouka (4 %), suseny kva-
sek (zitnd mouka, piirozeng fermentovand), jodizovand sl susené drozdi, extrakt z jeéného sladu, sladovy exirakt (je€émen, Zito), reguldtor kyselosti: octany sod-
né, kyselina jableénd, hroznovy cukr, zlepsujici latky na Gpravu mouky: fosforegnany vépenaté a kyselina askorbovd. Moze obsahovat stopy vajec, mléka, séji, hofcice, cele-
ru a ofechd. Pfiprava: Smichejle obsah s 330 ml vlazné vody ve vhodné nddobé a dokladng prohnétie, dokud nevznikne tésto. Nechte t&sto alespori 20 minut odpocivat, poté
vytvarujte bochntk nebo housky. Pe€eni: Teplota cca 220 °C. Doba peéeni: Chléb 40-50 min., housky 15-25 min. Lze péct v z&ruvzdorné nddobé v blizkosti ohné. Nadobu lehce vymazte.

(RO) Amestec pentru pdine integralé Ingrediente: Faina integrala de gréu (80 %), gris de ovéz (7 %), faind integrala de secard (4 %), maia uscatd (fainé de secard, fermentatd
natural), sare iodatd, drojdie uscatd, extract de malt din orz, extract de malf (orz, secard), regulator de aciditate: acetat de sodiv, acidifiant: acid malic, glucoza, agenti de tratare a fainii: fosfafi
de calciu si acid ascorbic. Poate contine urme de oud, lapte, soia, mustar, teliné si nuci. Preparare: Tumnafi 330 ml de apa caldutd infr-un recipient adecvat, addugali confinutul si framantafi
bine pana obfinefi un aluat. Lasafi-| sa se odihneasca cel putin 20 de minute, apoi modelati-I sub forma de paine sau chifle. Coacere: Temperatura aproximativ 220 °C. Timp de coacere: Paine
40-50 min., chifle 15-25 min.

(HU) Teljes kiérlési kenyérkeverék Osszetevék: Telies kiérlési bozaliszt (80 %), zabdaragalya (7 %), telies kiérlésG rozsliszt (4 %), szarfolt  kovasz
(rozsliszt, természetesen fermentdlt), j¢dozott 6, szarftott  éleszt6, drpamaldta—kivonat, malatakivonat  (érpa, rozs), savszabdlyozé: nafrium-acetdtok,  savanyisa-
got szabdlyozé anyag: almasav, szélécukor, lisztkezelé  szerek: kalcium-foszfétok és aszkorbinsav. Nyomokban tarialmazhat  tojést, tejet, széjét, mustart, zellert ¢s
disféléket. Elkészités: Ontson 330 ml langyos vizet egy megfelels edénybe, adja hozza a keveréket, és alaposan gytria dssze, amig tészta nem képzédik. Hagyja pihenni legalabb 20 percig,
majd formdzzon cipét vagy zsemléket. Stités: Homérséklet kb. 220 °C. Siitési idé: Kenyér 40-50 perc, zsemle 15-25 perc.

(UK) Cymiw ans uinsHosepHoBsoro xni6a IHrpepientu: MwennuHe uinsHosepHose GopowwHo (80 %), BiscsHa kpyna (7 %), xuTHe uinbHo3epHoBe GopowHo (4 %), cyxa sakeacka
[)uUTHE BOpPOLIHO, HATYPaNbHO dbepMEHTOBAHE), HOROBAHA Cinb, Cyxi APPKAX], EKCTPAKT AYMIHHOFO CONOAY, EKCTPOKT COMOAY (SUYMIHB, XKMTO), PeryasTop KMCNOTHOCTI: HaTpies aueTaTH,
nipK1cnioBaY: A6NYYHA KUCAOTA, MIOKO3a, NOAiNLyBayi GopoLIHa: kanbLiesi pochati Ta ackopbiHosa kucnota. Moxe MiCTUTY cifv seus, MOnoKa, coi, ripunui, cenepw i ropixie. Mpurorysants:
[onavite 330 mn Tennoi Boay y BIANOBIHY EMHICTb, AOAAMTE CyMIW | PETENBHO BUMICITb TicTo. 3ammwTe Ha 20 XBUAMH Ans BIANOYMHKY, NOTiM chopmyiite ByxaHeus abo Gynouku. BunikaHHs:
Temneparypa npubnmato 220 °C. Yac sunikanus: Xni6 40-50 xe., Gynodkn 15-25 xs.

(DA) Fuldkorns bredblanding Ingredienser: Fuldkornshvedemel (80 %), havregryn (7 %), fuldkornsrugmel (4 %) terret surdej (rugmel, naturligt fermenteret),
jodiseret  salt, tergeer, byggmalt—ekstrakt, maliekstraki  (byg, rug), surhedsregulerende  middel:  natriumacetater,  surhedsregulerende  middel:  aeblesyre,  druesukker,
melbehandlingsmidler: calciumphosphater og ascorbinsyre. Kan indeholde spor of aeg, maelk, soja, sennep, selleri og nedder. Tilberedning: Tisei 330 ml lunkent vand i
en egnet skal, tilseet blandingen og aelt grundigt il en dej. Lad hvile i mindst 20 minutter, og form derefter et brad eller boller. Bagetid: Temperatur ca. 220 °C. Bagetid: Brod
40-50 min., boller 15-25 min.

(F1) Téysjyvdleipésekoitus Ainekset: Taysjyvévehnéjauho (80 %), kaurarouhe (7 %), téysjyvéruisiauho (4 %), kuivattu juurileipétaikina (ruisjauho, luonnollisesti fermentoitu), jodisuola,
kuivahiiva, ohramallasuute, mallasuute (ohra, ruis), happamuudenséstsaine: natriumasetaatit, happamuudenséétsaine: omenahappo, glukoosi, jauhonparanteet: kalsiumfosfaatit ja askorbiinihap-
po. Saattaa siséltad j@amic kananmunasta, maidosta, soijasta, sinapista, selleristé ja péhkindisté. Valmistus: Kaada 330 ml kddenlémpaisté vetté sopivaan asfiaan, liséd seos ja vaivaa
huolellisesti taikinaksi. Anna levéité vahintaan 20 minuuttia ja muotoile leivaksi tai sémpyloiksi. Paistolémpétila: Noin 220 °C. Paistoaika: Leips 40-50 min., sémpylét 15-25 min.

(NO) Fullkornsbrgdblanding Ingredienser: ~ Fullkornshvetemel (80 %), havregryn (7 %), fullkornsrugmel (4 %), torket surdeig  (rugmel,  natur-
lig fermentert), jodisert salt, torgjeer, byggmalt-ekstrakt, malieksiaki  (bygg, rug), surheisregulerende  middel: natriumacetater,  surhetsregulerende  middel:  eplesy-
re, druesukker, melbehandlingsmidler: kalsiumfosfater og askorbinsyre. Kan inneholde spor av egg, melk, soya, sennep, selleri og netter. Tilberedning: Tilsett 330 ml lun-
kent vann i en passende bolle, bland og kna godt til en deig. La deigen hvile i minst 20 minutter og form deretter et brad eller rundstykker. Steketemperatur: Ca. 220 °C. Steketid: Bred
40-50 min., rundstykker 15-25 min.

(SV) Fullkornsbrédblandning Ingredi : Fullkorr jol (80 %), havregryn (7 %), fullkornsragmjdl (4 %), torkad surdeg (régmjdl, naturligt fermenterad),
joderat  salt, torrast,  kornmaltsextrakt, maltsextrakt  (korn,  rég),  surheisreglerande  medel:  natriumacefater,  surhefsreglerande  medel:  &ppelsyra,  druvsocker,
mi¢lbehandlingsmedel:  kalciumfosfater och askorbinsyra.  Kan innehdlla spér av &gg, midlk, soja, senap, selleri och nétter. Tillagning: Hall 330 ml ljummet vat-
ten i en lamplig skal, fillsétt blandningen och knada noggrant till en deg. L&t vila i minst 20 minuter och forma sedan fil eft bréd eller bullar. Gréddningstemperatur: Cirka

220 °C. Gréddningstid: Brod 40-50 min., bullar 15-25 min.

(PT) Mistura para péo integral Ingredientes: Farinha de trigo integral (80 %), gérmen de aveia (7 %), farinha de centeio integral (4 %), fermento seco (farinha de centeio, natural-
mente fermentadal, sal iodado, fermento seco, extrato de malte de cevada, exirato de malte (cevada, centeio), regulador de acidez: acetatos de sédio, acidificante: dcido mdlico, glucose,
agentes de tratamento da farinha: fosfatos de cdlcio e dcido ascérbico. Pode conter vestigios de ovo, leite, soja, mostarda, aipo e frutos de casca rija. Preparacéo: Adicione 330 ml de dgua
morna a um recipiente adequado, misture e amasse bem até formar uma massa. Deixe repousar por pelo menos 20 minutos e molde em forma de p&o ou paezinhos. Cozedura: Temperatura aprox.

220 °C. Tempo de cozedura: Pdo 40-50 min., paezinhos 15-25 min.

(SI) Me3anica za polnozrnati kruh Sestavine: Polnozrnata p3eniéna moka (80 %), ovseni zdrob (7 %) polnozrnata riena moka (4 %), suhi kvas (rze-
na moka, naravno fermentirana), jodirana sol, suhi kvas, jeémenov sladni ekstrakt, slodni ekstrakt (je€men, rZ), regulator kislosti: natrijev acetat, kislinski regulator: jo-
boleéna kislina, glukoza, sredstva za obdelavo moke: kalcijevi fosfati in askorbinska kislina. Lahko vsebuje sledi jaje, mleka, soje, goréice, zelene in ores¢kov. Priprava:
V. posodo nalite 330 ml tople vode, dodajte vsebino in zgnefite v testo. Pusfite stati vsaj 20 minut, nato oblikujte hlebec ali zemljice. Peka: Temperatura priblizno 220 °C.
Cas peke: Hlebec 40-50 min., zemljice 15-25 min.
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Netiofillgewicht/Net filling weight,/Poids net/ Peso netio di riempimento,/ Netio vulgewicht/ Peso nefo de
lenado,” Masa wypetnienia netio,/ Cisié hmonost néplng,/ Greutatea neid de umplere/ Nettd lidismeg,/
sara Herro Hanosrenrs,/ Netto fyldningsvaegt/ Netioiéytidpaino,/ Netto fyliveki/ Netiofylinadsvikt/ Peso liquido
de enchimento,/ Nefo teza polnjenja

Wasserzugabe,/Added water/Eau ajoutée/ Aggiunia di acqua,/ Toevoeging van water/ Adicién de agua/
Dodatek wody,/ Pridavek vody,/” Adaos de apa,/ Viz hozzéadasa,/ Honcears som / Tilsaeining af vand/
Veden liséiéminen/ Tilseining av vann/ Tillsats av vatten,/ Adigdo de égua,/ Dodajanje vode

Feriige Menge,/Ready quantity,/Poids tofal / Quantita finita,/ Algewerkie hoeveelheid/ Cantidad acabada/
Zakoriczona iloé¢/ Hotové mnozsivi/ Cantitate finitc/ Kész mennyiség,/ lorosa kinskicrs / Feerdig maengde,/
Valmis maare,/ Ferdig mengde/ Férdig kvantitet/ Quantidade acabada,/ Konéna kdlicina

Durchschnittliche Néhrwerte pro 100 g Trockenprodukt/Average nutritional values per 100 g dried
product/Valeur nutritive moyenne pour 100 g de produit sec/ Valori nufrizionali medi per 100 g di
prodotio secco/ Gemiddelde voedingswaarden per 100 g droog product/ Valores nufricionales
medios por 100 g de producio seco/ Srednie wartoéci odzywcze na 100 g suchego produkiu/
Promémé vyzivové hodnoty na 100 g suchého produktu/ Valori nutrifionale medii per 100 g produs
uscat/ Atlagos tapértékek 100 g szaraz termékre vetitve,/ Cepenpia noxuena uinnicts Ha 100 r cyxoro
nponykty / Gennemsnitlige naeringsveerdier pr. 100 g fert produki/ Keskimddrdiset ravintoarvot
100 g kuivaa tuotetta kohti/ Gjennomsnittlig naeringsverdi per 100 g fert produki/ Genomsnittliga
néringsvarden per 100 g torr produki/ Valores nufricionais médios por 100 g de produto seco/
Povprecne hranilne vrednosti na 100 g suhega izdelka

Brennwert | Energy | Energétique | Energia | Energie | Energia | Energial Energie | Energie | Energi-
al enepris |Energil Energial Energil Energi | Energia | Energija

Fett/Fat/Lipides/Grasso/ Vet/ Grasa/ Ttuszcz/ Tuk/ Gréasime/ Fat/ Xup./ Fedt/ Fat/ Fett/
Fett/ Gordura/ Maséoba

- davon gesdttigte Fettsciuren/of which saturated fatty acids/dont acides gras/di cui acidi grassi
saturi/ waarvan verzadigde vefzuren/ de los cuales écidos grasos saturados/ w tym nasycone
kwasy tuszczowe/ z toho nasycené masiné kyseliny/ din care acizi grasi saturati/ ebbd! telitett
zsirsavak /3 wux nacuuernx xprnx kuenot / heraf maettede fedtsyrer/ joista tyydyttyneitd rasvahap-
poja/ hvorav mettede fettsyrer/ varav méttade fettsyror/ dos quais écidos gordos saturados,/ od
fega nasicene mascobne kisline

Kohlenhydrate/Carbohydrates/ Glucides/ Carboidrati /Koolhydraten/Carbohidratos/ Weglo-
wodany/ Sacharidy/ Carbohidrati/ Szénhidratok/ Byrnesoau/ Kulhydrater/ Hiilihydraa-
tit/ Karbohydrater/ Kolhydrater/ Hidratos de carbono/ Ogljikovi hidrati

- davon Zucker/of which sugar/dont sucres/ lo zucchero/ daarvan suiker/ del mismo azicar/
jego cukier/ z toho cukr/ zahdr din acesta/ ebbél cukor/ 3 wworo uykpy / heraf sukker/ siité sokeri/
derav sukker/ dérav socker/ do mesmo agicar/ od tega sladkor

Ballaststoffe/Fibre/ Fibres alimentaires / Fibra alimentare/ Voedingsvezels/ Fibra alimentaria/
Btonnik pokarmowy/ Vldknina/ Fibre dietetice/ Elelmi rostok/ Xapuosi Bonokna / Kostfib-
re/ Ravintokuitu/ Kostfiber/ Kostfiber/ Fibra alimentar/ Prehranska vlaknina

Eiweiss/Protein/Protéines/ Proteine/ Eiwit/ Proteina / Biatko/ Protein/ Proteine /Protein /
Binok / Protein/ Proteiini / Protein/ Protein/ Proteina/ Proteini

Salz/Salt/Sel/Sale/ Zout/Sal /Sél /sal /Sare /Sé / Cins/ Salt/ Suola/ Salt/ Sal/ Sol

Mindestens halioar bis Ende,/Best before end,/A consommer de préférence avant le/ Da consumarsi preferibik
mente enfro la fine di/ Best voor einde van / Mejor antes de finales de,/ Najlepiej przed koricem/ Nejlépe
do konce/ Cel mai bine Tnainte de sfarsitul lui/ legjobb a kévetkez& hénap vége elétt / Kpatue no kikus / Bedst
inden udgangen of/ Parasta ennen/ Best fer uigangen av/ Bést fére slutet av/ Melhor antes do final de/

Najbolie pred koncem
5 Jahre/years/ans/ anni / jaren/ afios/ lata/ let/ ani/ évek/ poxie / &r/ vuotta / &r/ ar/

anos/ let
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