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,Lennik” Bread with linseeds

,,Lennik” Brot mit Leinsamen

«JIeHHUK» xa1eb ¢ cemeHamu AbHa

,Lennik” Chleb z siemieniem Inianym

,Lennik” Bread with linseeds is 50% bakery premix for producing bread and rolls with big content of linseeds, which has invalu-
able benefits. Baked products have moist crumb, regular texture and long-lasting freshness. Due to its valuable features, excep-
tional content of linseeds has a positive impact on health and is used to prevent a lot of diseases. This effectiveness of linseed
results from high content of fatty omega-3 acids and fitoestrogens. Linseeds and their components fortify digestive, nervous,
cardio-vascular systems and help in eating disorders. They also help to keep in good form the skin, hair and nails. Be like Ghandi,
who said: “Anywhere linseed is consumed quite often, there people enjoy good health"

,Lennik” - Brot mit Leinsamen ist eine 50% Backmischung fiir Brot und Brétchenzubereitung mit hohem Anteil von Leinsamen,
der unschatzbare gesundheitliche Vorteile aufweist. Fertigwaren zeichnen sich durch feuchte Krumme, schéne Struktur und
lange Haltbarkeit aus. Der Leinsamen dank seinen wertvollen Eigenschaften und auBergewdhnlicher Zusammensetzung wirkt
sich positiv auf die Gesundheit aus und findet auch bei Vorbeugung der zahlreichen Krankheiten Anwendung. Diese Wirkung
ist hohem Anteil an Omega-3 Fettsauren und Phytodstrogenen zu verdanken. Leinsamen und in ihm enthaltene Stoffe unter-
stitzen auch den Darmtrakt, Nervensystem und Herz- und Kreislaufsystem, dabei sind auch bei Erndhrungsstérungen behilflich.
Der Leinsamen ist auch fiir Erhaltung des Haut, - Haar- und Ndgelzustandes wichtig. Seien wir wie Gandhi, der sagte: ,Irgendwo
Leinsamen regelmaBig verspeist wird, erfreuen sich die Menschen besserer Gesundheit”.

«JIeHHUK» xN1e6 c cemeHamMV NibHA NpefCcTaBnAeT coboin 50% cmech AiA NPUroToBieHUs Xxeba 1 6ynoyek C BbICOKMM CofepKaHnem
CeMsAH JibHa, KOTopble OYeHb Mone3Hbl. [0ToBas MPOAYKLUMA XapaKTepU3yeTcA BAaXKHbIM MAKMLLEM, XOPOLUeR CTPYKTYPOW u
[Oro octaetcs ceexen. CemeHa nbHa 61arogapa CBOMM LIEHHBIMU CBOMCTBAMM, YHUKANIbHOMY COCTaBY MOSIOXKUTENbHO BANAIOT
Ha 340POBbe M MUCMONb3YITCA B MPOdUNAKTUKE MHOTUX 3aboneBaHuit. ITOT s3dpdeKT 0bycnoBeH 6OMbLWON KOHLEHTpauumn B
NbHAHOM CEMEHU XMPHbIX KNCIOT OMera-3 1 GUTOSCTPOreHOB. JIbHAHbIE CEMEHA W CofepKaluMecs B HUX BELLECTBA, TaKXKe
MOMOTaloT NKLLeBapUTENbHON CUCTEME, HEPBHOW CUCTEME, CEPAEUYHO-COCYANCTON CUCTEME, @ TaKXKE NMOMOTaIoT NP HAaPYLWEHUAX
B NTaHUK. OHU TaK>Ke Nosie3Hbl B MOAAEPKAHUM XOPOLIEro COCTOAHUA KOXKI, BOIOC 1 HOTTEN.

Byaem Kak laHAwW, KOTOPbIN cKasan: «TaM, rae egaT bHAHOe cemMs

AOBOJIbHO PETY/IAPHO, TaM NI0AN UMEIOT 6osiee nyullee 300POBbe». Distributor / Vertreiber / luctpu6biotop

www.kwalita.pl
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,Lennik” Bread with linseeds
,Lennik” Brot mit Leinsamen

«Jlennux» x1eb c cemeHamu AHA

,,Lennik” Chleb z siemieniem Inianym

Method of preparation / Zubereitung / Cnoco6

npuroToBJ1eHNA:

Mixing:

Spiral mixer — low speed 3 minutes / high speed 7 minutes

Ordinary mixer - low speed 3 minutes / high speed about 12 minutes
Dough temperature: about 25°C

First growth: about 15 minutes

Divide into the parts and form.

Fermentation in the parts: about 10 minutes

Formed parts shall be coated at your sole discretion (wheat bran, or any
mix Kwali garni or sesame).

Last fermentation: about 40 minutes

Baking:

Bread - 30 - 40 minutes at temperature of 240°C

Rolls — 15 - 20 minutes at temperature of 220°C

Kneten:

Spiralriihrwerk- langsam 3min./ schnell 7min.
Typisches Rihrwerk- langsam 3min./ schnell 12min.
Teigtemperatur: ca. 25°C.

Vorgare: 15 Minuten

Ten Teig abwiegen und in Stiicke teilen.

Garzeit der Teiglinge: etwa 10 min

Geformte Teiglinge nach eigenem Wunsch dekorieren (Weizenkleie, Kwa-
li garni Mischung- beliebig oder mit Sesamsamen).
Endgare betragt etwa 40 Minuten.

Backen:

Brot: 30-40 Minuten bei 240°C.

Bratchen: 15-20 Minuten bei 220°C.

3amec:

CnupanbHbIi MUKCEP — MeAJIeHHas CKOpPOCTb 3 MUHYTbI. / 6bicTpasa 7
MUH.

MpocToi MunKcep - MeasieHHasA CKOPOCTb 3 MUHYTbI. / BbicTpas okono 12
MUH.

Temnepatypa Tecta: okono 25 ° C.

HauanbHbIl poCcT: 0KOMO 15 MUHYT.

B3BecnTb 1 chopmmpoBaTb KyCKU.

(MepmeHTauMA B KycKax: 0kosio 10 MUHYT.

ChopmrpoBaHHble KYCKM YKPacuTb MO YCMOTPEHMIO (MLeHNYHble OTpy6u,
cmecb KBanwv rapHu - nobasa nnm KyHxyT).

3akntountenbHan depmeHTalma: okono 40 MUHYT.

Bbineuka:

Xneb6 - 30 - 40 muH. npy Temn. 240 ° C

Bynku - 15 - 20 myH. npu Temn. 220 ° C

Proposals of recipes - Rolls of ,Lennik” /
Rezept fiir ,Lennik” Brotchen / Peuent
ana bynoyek «JIeHHUK»

sLennik”/ ,,Lennik” / «<JIeHHUK» 5,00 kg
Wheat flour type 550 / Weizen-

mehl Typ 550 / MweHnyHasa myKa 7,00 kg
T1n 550

Yeast / Gepresste Hefe / 0,60 kg
[NpeccoBaHHble fPOXKKK

Salt/ Salz / Conb 0,03 kg
Water / Wasser / Boga ~6,21

Proposals of recipes - Bread of ,,Lennik”

/ Rezept fiir ,Lennik” Brot / Peuent ansa
xneb6a «JIeHHUK»

»+Lennik”/ ,Lennik” / «JleHHuk» 5,00 kg
Wheat flour type 750 / Weizen-

mehl Typ 750 / MweHnyHasa myKa 6,00 kg
™n 750

Rye flour type 720 / Roggenmehl 1,00 kg
Typ 720 / PxaHaa myka Tun 720 '
Yeast / Hefe / Opox»u 0,50 kg
Water / Wasser / Boga ~6,41

1 kg rye flour type 720 in whole could be replaced with
1,5 kg of natural sourdough, with simultaneous redu-
cing of the amount of water of approx. 0,4 litre

1kg der Roggenmehl Typ 720 kann mit 1,5kg naturlicher
Sdure bei gleichzeitiger Reduzierung der Wassermenge
um etwa 0,4l ersetzt werden.

1 Kr pXaHoW MyKu Tna 720 MOXeT 6biTb MOMHOCTbIO
3ameHeHa Ha 1,5 Kr HaTypanbHOWM 3aKBackW, yMeHbluas
npuv 3TOM KOINYeCTBO BOAbI NPUMePHO Ha okono 0,4 n
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