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TECHNICAL DATA

= Vollkornbrotmischung
™ Whole Grain Bread Mix

* Préparation pour pain complet
" Preparato per pane infegrale
M- Volkorenbroodmix

= Preparado para pan integral
> Fuldkorns bradblanding

" Taysjyvdleipésekoitus

vo Fullkornsbradblanding
 Fullkornsbradblandning

Art-Code: /32101.01 HS-Code: 1901 2000

EAN Code: 4015753732012 CoO: DE

e 750 g

(DEVollkombrotmischung Zutaten: Weizenvollkommehl (80%), Hafergriitze /%), Roggenvollkommehl (4%), gefrockneter Sauerteig (Roggenmehl, natiirich fermentiert],
jodiertes Speisesalz, Trackenhefe, Gerstenmalzextiakt, Malzexitakt (Gerste, Roggen), Sureregulaior: Nafriumacetate, Sduerungsmitiel: Apfelsciure, Traubenzucker, Mehlbehand-
lungsmitiel: Calciumphosphate und Ascorbinséure. Zubereitung: Inhalt mit 495 ml lauwarmen Wasser aufgieBen, sorgféltig durchkneten. Den Teig mindesten 20 Min. ruhen
lassen. Backiemperatur ca. 220°C. Backzeit: Brot 40-50 Min. Brésichen 1525 Min. Allergene: G|u1enhaﬁig (EN)Whole Grain Bread Mix Ingredients: whole wheat flour
(80%], oat groats (%), wholegrain rye flour (4%), dried sourdough (naturally fermented rye flour), iodised table slt, dried yeast, barley malt extradt, malt exiract (barley, rye),
acidity regulator: sodium acetate, acidifier: malic acid, glucose, flour freaiment agents: calcium phosphates and ascorbic acid. Diredlions: Pour 495 ml lukewarm waier over
the contents, knead thoroughly. Let the dough rest for at least 20 minutes. Baking temperature approx. 220°C. Baking fime: bread 40-50 min., buns 1525 min. Allergens:
contains gluten (FR) Préparation pour pain complet-ingrédients: Farine de blé compléte 80%, gruau d'avoine /%, farine de seigle compléte 4%, levain sec (farine de seigle
fermentée noturellement), sel de table, levure séche, exdrait de malt d’orge, exirait de mdlt (orge, seigle), corecteur dacidié : acéiate de sodium ; acidifiont : acide malique
; glucose, agents de taitement de la farine : phosphate de calcium ef acide ascorbique. Préparation: \erser 495 ml d'eau fiede sur le contenu, bien péfir. Laisser reposer la
pdte pendant au moins 20 minutes. Température de cuisson : env. 220°C. Durée de cuisson : Pain entier 40:50 min., pefit pain 1525 min. Allergénes: gluten (IT) Preparato
per pane integrale Ingredienti: farina di frumento integrale 80%, farina d'avena 7%, farina di segale infegrale 4%, pasta madre essiceata (farina di segale, fermentozione
naturcle], sale da cucina iodato, lievito secco, estratio di malto d'erze, esfratio di malo (orzo, segale), corretiore di aciditd: acetato di sodio; acidificante: acido malico; destosio,
agenti di frattamento delle farine: fosfati di calcio e acido ascorbico. Preparazione: \ersare 495 ml di acqua fiepida sul contenuio, impasiare accuraiomente. Lasciare riposare
'impasto per dlmeno 20 minuti. Temperatura di cottura: ca. 220°C. Tempo di cottura: pane 40-50 min., panini 15-25 min. Allergeni: confiene glutine (NI[)Volkorenbroodmix
Ingrediénten: \olkoren farwemeel 80%, havergrutten /7%, volkoren roggemeel 4%, gedroogd zuurdesem (roggemeel, natuurlifk gefermenteerd), gejodeerd zout, droge gist,
gerstemoutexiract, moutexiract gerst, roggel, zuuregelaar: natriumdiacetaat; voedingszuur: appelzuur; druivensuiker, meeloehandelingsmiddel: calciumfosfaat en ascorbinezur
ur. Bereiding: Giet 495 ml lauw woter over de inhoud en kneed het goed door. Laat het deeg minstens 20 min. rusten. Bakiemperatuur oven ca. 220 °C. Baktiid: brood 40:50
min., broodjes 1525 min. Allergenen: glutenhoudend(ES)Preparado para pan integral Ingredientes: Harina de trigo infegral 80%, gachas de avena /%, harina integral
de cenfeno 4%, masa madre deshidratada (harina de centeno naturalmente fermentadal, sal de mesa yodad, levadura seca, extracio de malia de cebada, extracto de malta
(cebada, centeno), regulador de la acidez: acetato de socio; acidulante: dcido mélico; glucosa, mejoradores de la harina: fosfatos de calcio y dcido ascérbico. Instrucciones:
Vierta 495 ml de agua fibia en el contenido y amase con cuidado. Dejar reposar la masa 20 min. Temperatura de coccién aprox. 220°C. Tiempo de homeado: para un pan
4050 min, para los panecillos 1525 min. Allergénos: con gluten (DK |Fuldkorns bradblanding Ingredienser: Hvedefuldkornsmel (30%), havregryn (%), rugfulkomsmel
(4%), tzet surde] (rugmel, noturigt fermenteret], jodsal, tergzer, bygmalteekstrakt, malieksirokt (byg, rug), syreregulator: natriumacetat; symingsmiddel: aeblesyre; druesukker,
melbehandlingsmiddel: calciumfosfat og askorbinsyre. Tilberedelse: Haeld 495 ml lunkent vand i indholdet og zelt forsigtigt. Lad dejen hvile i mindst 20 min. Ovntemperatur ca.
220° C. bagefid: bred 40:50 min. rundstykker 1525 min. Allergener: gluten (F[Téysiyvéleipdsekoitus Ai:e?kselz Taysjyvavehndjauhoa 80%, jauhettua kauraa 7%, tysiy-
véruisjauhoa 4%, kuivatua hapantaikinaa (ruisjauhea, luonnollisesti fermentoitual, jodipitoinen ruokasuola, kuivahiiva, ohramallasuute, mallasuute (ohra, ruis), happamuuden
s8¢éiBaine: natriumasetaatit; hapotusaine: omenahappo; rypdlesoker, jauhojenkésitielyaineet: kalsiumfosfaiit ja askorbiinhappo. Valmistus: Kaada sisdliésn 495 ml haoleaa
vetd ja vaivaa varovasti. Anna taikinan levéia vahinien 20 minuutia. Paistolémpsila noin 220 ° C. Paistoaika: leipa 4050 min., Rulling 1525 min. Allergeenit: gluteenipi-
toinen (NOJFullkomsbradblanding Ingredienser: fulkomsmel av hvete 80%, sammalt havre 7%, fullkomsmel av rug 4%, terket surdeig (rugmel, noturlig fermentert, jodert salt,
fengjeer, byggmalteksirakt, maliekstrakt (bygg, rug), syreregulator: natriumacetater; surhetsregulerende middel: eplesyre; druesukker, meloehandlingsmiddel: kalsiumfosfater og
askorbinsyre. Tilberedning: Hell 495 ml lunkent vann i innholdet og el forsikig. La deigen hvile i minst 20 minutter. Steketemperatur ca. 220 © C. Stekefid: brad 40:50 min., Ruller
1525 min. Allergener: inneholder gluten (SE)Fullkornsbradblandning Ingredienser: Fullkornsvetemisl 80%, mald havre 7%, fullkomsragmiél 4%, torked surdeg (ragmiél,
naturligt fermenterat, jodiserat matsal, torr jéist, kommaltekstrakt, maliekstakt (kom, rég), suthetsreglerare: natiumacetat; symingsmedel: Gppelsyra; druvsocker, migloehandlings:
medel: kalciumfosfater och askorbinsyra. Tillagning: Hall 495 ml ljummet vatien i innehéllet och knéda férsikiigt. Lat degen vila i minst 20 minuter. Bakningstemperatur ca 220 ©
C. Bokningstid: bréd 40:50 min., Ruller 1525 min. Allergener: innehdller gluten
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Nettofiillgewicht/Net filling weight/Poids net/Peso netio del ripieno,/ Netto-vulgewicht/Peso nefo 750 g
de llenado/ Nettovaegt/ Nettotdyttépaino,/Netto fylivekt/Fyllnadsvikt nefto

Wasserzugabe /Added water/Eau ajoutée,/Aggiunta d'acqua/ Toegevoegd water/Agua o 495 ml
agregar/ Vandtilssetning/Lisattava vesimadrd,/Vanntillegg/ Vattentillsafs

Fertige Menge/Ready quantity/Poids total /Quantita preparata/ Totaalgewicht/Cantidad cocina- 1245 g
da/ Feerdig meaengde/Valmis annos/ Ferdig mengde/Férdig kvantitet

Dose ergibt/ Can provides/ le pack fournit I'¢quivalent de/
Il pacchetto fornisce/ Pakket biedt/ El paquete proporciona,/ Pakken giver/ Paketti tarjoaa/ 25 Portionen
Pakken gir/ Paketet tillhandahéller & 50g

Durchschnitiliche Néhrwerte pro 100 g Trockenprodukt/Average nutrifional 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 producto en polvo/ Gennemsnitlig naeringsveerdi pr. 100 g Terprodukt/Annoksen keskimaarai-
nen ravintosisdlid per 100 g kuivatuote,/Gjennomsnitlig naeringsverdi pro 100 g terrprodukt/Genomsni-
tligt néringsvéirde per 100 g Torrprodukt:

kJ/keal 1433/342
Fett/Fat/Lipides/Grasso/ Vetten/Grasa/Fedtstof /Rasvaa/Fett 199
- davon gesdttigte Fettscuren/of which saturated fatty acids/ 0,3g
dont acides gras /di cui acidi grassi saturi/ waarvan verzadigde vetzuren/de los cuales acidos

?rosos saturados,/ deraf maettede fedtsyrer/téstd tyydyttyneitd rasvahappoja/ derav mettede

ettsyrer/ddrav métiade fettsyror

Kohlenhydrate/Carbohydrates/Glucides/Carboidrati/ Koolhydraten/Hidrato de carbono/ 64,049
Kulhydrat/Hiilihydraatteja/karbohydrater/Kolhydrat

- davon Zucker/of which sugar/dont sucres/di cui: zuccheri/ waarvan suikers/de los cuales 2,1g
azicares/ heraf sukkerarter/josta sokereita,/hvorav sukkerarter/varav sockerarter

Ballaststoffe/Fibre/Fibres alimentaires/Fibra/ Vezels/Fibra/ Kostfibre/Ravintokuitu/Kostfi- 6,5g
ber/Fiber

Eiweiss/Protein/Protéines/Proteina/Eiwitten/Proteina/ Protein/Valkuaista/protein/Protein 130g¢g
Salz/Salt/Sel/Sale/Zout/Sal/Salt/Suola 199

Mindesthaltbarkeit/ Expire date/ Date d'expiration/ Data di scadenza/ Vervaldatum/ Fecha de caducidad/
Udlgbsdato/ Viimeinen kaytiépéiva,/ Utlepsdato/ Utgéngsdatum:

15 Jahre/years/ans/anni/ jaren/ afios/ flere &r/vuotta/ &r

Die angefthrten Fiillmengen und Kalorienanzahl kann sich je nach Charge geringfigig éndem./ The stated quantiies and calories number may change
slightly depending on the lot./ les quantités et le nombre de calories indiqués peuvent légérement changer en fonction du lot./ le quantita indicate e il
numero di calorie possono variare leggermente a seconda del lotto. / De vermelde hoeveelheden en het aantal calorieén kunnen enigszins variéren, afhan-
kelijk van de partij./ Las cantidades indicadas y el nimero de calorias pueden cambiar ligeramente segin el lote./ De angivne maengder og kalorier kan
variere lidt afhaengigt of partiet./ lImoitetut médret ja kaloreiden méard voivat muuttua hieman erdstd riippuen./ De angitte mengdene og antall kalorier kan
endres noe avhengig av partiet./ De angivna kvantiteterna och kaloriemna kan variera nédgot beroende pé partiet.
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