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\,,Wielziar” Bread with 8 grains

SJWielziar” 8- Korner Brot

«Beawvzap» Xaeb 8 3epen

JWielziar” Chleb 8 ziaren

+Wielziar” Bread with 8 grains is 50 % bakery premix very enriched
with extraordinary taste and health benefits for production multigra-
in bread and other bakery products. Premix is extremely easy to use,
it should be mixed with flour in proportion 1:1, next you should add
yeast and water. Due to suitable combined different ingredients ready
products have good volume, pleasant aroma and long-lasting taste.
Its composition contains cereal flakes, soya grits, sunflower seeds,
and sesame, which are naturally sources of vitamins and minerals.

+Wielziar” 8-Korner Brot ist eine sehr reiche 50% Mischung von ein-
zelartigen Geschmacks- und Gesundheitsvorteilen fiir Herstellung des
Mehrkornbrotes und anderen Backwaren. Die Mischung ist unglau-
blich leicht in Anwendung- sie soll einfach in Zusammensetzung 1:1
mit Mehl gemischt und mit Hefe und Wasser verbunden werden. Dank
richtig gewahlten Zutaten das fertige Geback ist schén aufgegangen,
aromatisch und haélt lange seine Geschmacksvorteile. In dem Inhalt
befinden sich Brotkornflocken, Soja, Sonnenblume und Sesamsamen,
die eine natirliche Vitamin- und Mineralstoffquelle darstellen.

«Benb3ap» Xne6 8 3epeH 310 50% cMecb, HEOObIKHOBEHHO GoraTas
C HeobbIYHLIMU BKYCOBbIMM KayecTBaMu, NnonesHas Ans 300poBbf,
LA NPOV3BOLCTBA MHOTO3€PHOBOTO XJ1eba 1 ApYruxX xJ1e6006yNoUHbIX
nsgenuin. CMecb 4pesBblYaliHO MPOCTa B MCMONb30BaHMU, HY>KHO
CMelaTb ee B COOTHoweHun 1:1 C MyKol, JOGaBUTb APOXKM U
Bofy. bnarogapa TwaTtenbHO OTOOPAHHBIM MHrpeAMeHTam roToBas
NpoayKUuMsa KpacuBO BblpacTaeT, MMEeET YyAecHblll apoMaT 1 AOro
COXpaHseT BKycOBble KauecTBa. B ee coctaB BXxopaT xnebGHble
3MaKkK, Cofl, CEMEHa TMOACOSIHYXa W KyHXyTa, KoTopble ABNSAOTCA
€CTeCTBEHHBIM MCTOYHVKOM BUTaMWHOB U MUHEPANOB.
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Recipe for mixed bread in tin / Rezept fiir

Mischbrot aus der Backform / PeuenT gnsa
cmelnaHHoro ¢opmoBoro xneba

Wielziar” / ,Wielziar” /

«Benb3ap» Pie
Water to soak ,Wielziar” / Wasser
fir Quellen von,Wielziar”/ Bona 10,0 kg
ANA 3aMouKn «Benb3apa»
Wheat flour type 850 / Weizen-
mehl Typ 850 / MNweHnyHaa myka 10,0 kg
Tna 850
Yeast / Gepresste Hefe /

0,8 kg
[peccoBaHHble fPOXKKKM
Water / Wasser / Boga 2,0 kg

Recipe for multigrain rolls / Rezept

fiir Mehrkornbrotchen / PeyenTt gna
MHOro3epHOBbIX 6yNoK

,Wielziar” / ,Wielziar” /

«Benb3ap» ol
Water to soak ,Wielziar” / Wasser
fur Quellen von,Wielziar”/ Boga 10,0 kg
ANnA 3aMouKn «Benb3Aapa»
Wheat flour type 550 / Weizen-
mehl Typ 550 / MweHnyHaa myka 10,0 kg
Tmna 550
Yeast / Gepresste Hefe /

0,8 kg
[NpeccoBaHHble [POXKKKM
Water / Wasser / Boga 1,6 kg

Distributor / Vertreiber / Auctpubblotop

www.kwalita.pl
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,sWielziar” Bread with 8 grains

,Wielziar” 8- Korner Brot

«Beawv3ap» Xaeb 8 zepen
Wielziar” Chleb 8 ziaren

Method of preparation / Mischbrot aus der
Backform- Zubereitung / Xne6 ¢ mewaHHbIN

$opmOBbIN —-NPUroTOBNIEHUE:

- 10 kg ,Wielziar” soak in 10 litre of water for 1 hour before ma-
king dough (temp. soaked mix about 30°C)

- next add the rest of components and mix

- mixing time: 5 min. at low speed and 5 min. at high speed

- dough temp. 26-28°C

- first growth: 10-15 minutes

- after that the dough should be divided into parts (mass 520g),
rounded, slightly extended, coated with Kwali garni-amaranti
and put into baking-pan (spread with oil)

- last fermentation approx. 40-50 minutes

- Baking temperature: 240-230°C

- Baking time: 35-40 minutes with steaming up

10,0kg von ,Wielziar” in 10l Wasser vor der Teigzubereitung
1 Stunde quellen lassen (Temperatur de Mischung ca. 30°C),
dann restliche Zutaten geben und zusammenmischen.
Knetzeit: 5 Minuten langsam und 5 Minuten schnell mischen.
Teigtemperatur: 26-28°C.

Vorgare: 10-15 Minuten

Ten Teig in Stlicke je 520g teilen, runden, leicht verlangern in
Kwali garni-amaranti panieren und in eingefettete Backformen
geben.

Endgare betragt etwa 40-50 Minuten.

Ofentemperatur: 240-230°C.

Backzeit: 35-40 Minuten

10 Kr «<Benb3ap» HamouuTb B 10 1 BOAbI Ha 1 Yac nepef T1em Kak
Jenatb Tecto (Temnepatypa NponmuTaHHOM cmecu okono 30 °
Q

3aTeM ,06aBUTb OCTaJIbHbIE UHTPEAUEHTDI 1 epeMeLLaTb
Bpemsa 3ameca: 5 MUH. MefiieHHaA CKOPOCTb 1 5 MUH. BbicTpasd
CKOpPOCTb

Temn. Tecta 26-28° C

HayvanbHbith pocT: 10-15 MUH.

Pasgenutb TecTo Ha Kyckn Becom 520 r, OKpyrinTb, HEMHOrO
YOJIVHUTb, 00BanATb B MpuUCbINKe KBanu rapHW-amapaHTi u
NMOMECTUTb B CMa3aHHbIE XKUPOM GpOPMOYKN.

KoHeuHas depmeHTauus okono 40-50 MUHYT.

TemnepaTtypa Bbineukm: 240-230° C

Bpems Bbineuku: 35-40 MuH.
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Method of preparation / Mehrkornbrotchen-
Zubereitung / Bynku mHorosepHucTble -

npurotoBsieHne:

- 10 kg ,Wielziar” soak in 10 litre of water for 1 hour before making
dough (temp. of soaked mix about 30°C)

- next add the rest of components and mix

- mixing time: 5 min. at low speed and 5 min. at high speed

- dough temp. 26-28°C

- the dough should be divided into parts (mass 2100g) and roun-
ded

- first growth: 10-15 minutes

- every part should be divided with dough divider on 30 pcs, not
rounded, coated with Kwali garni-amaranti and put on the baking
sheets

- last fermentation approx. 40-50 min.

- Baking temperature of 240-230°C with steaming up, for about
15 minutes

10,0kg von ,Wielziar”in 10l Wasser vor der Teigzubereitung 1 Stun-
de quellen lassen (Temperatur de Mischung ca. 30°C), dann restli-
che Zutaten geben und zusammenmischen.

Knetzeit: 5 Minuten langsam und 5 Minuten schnell mischen.
Teigtemperatur: 26-28°C.

Den Teig in etwa 2100g schwere Stiicke Teilen und abrunden.
Vorgare: 10-15 Minuten

Teiglinge mittels Trennmaschine in 30 Teigstiicke teilen, nicht run-
den, in Kwali garni-amaranti panieren und auf Backblech legen.
Endgare betragt etwa 40-50 Minuten.

Ofentemperatur: 240-230°C.

Backzeit: Etwa 15 Minuten mit Schwaden backen.

10 kr «Benb3Aap» Hamountb B 10 N BoAbl Ha 1 yac nepep TeM Kak
JenaTtb TecTo (TemnepaTypa nponuTaHHo cmecn okono 30 ° C)
3aTem J06aBUTb OCTaNbHble MHIPeANEHTbI U NepemMellaTb

Bpema cmewwuBaHuA: 5 MWH. MepsieHHaA CKOPOCTb M 5 MUH.
6bICTpas CKOPOCTb

Temn. Tecta 26-28° C

Pa3zgenntb TecTo Ha Kyckm Becom 2100 r 1 oOKpyrnnTb

HauanbHbin pocT: 10-15 MUH.

MogennTb Kyckn Ha 30 WTYK, He OKPYrNATb,

06BanATb B NPUCbINKE KBaNu rapHMU-aMapaHT U Pa3mecTuTb Ha
NPOTUBHAX

KoHeuHan depmeHTaumsa okono 40-50 MUHYT.

Temnepatypa Bbineyku: 240-230 © C Ha NpoTAXeHUn okono 15
MVH.

tel. +48 32 750 43 58, kwalita@kwalita.pl
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