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,Pradziad” Spelt bread

,,Pradziad” Dinkelbrot

«IIpaded» noaboswlii x1e0

,Pradziad” Chleb orkiszowy

Sp=  ,Pradziad” Spelt bread is 100% premix for production genuine spelt bread. Particularly benefit is that 70% composition is spelt

= in the form of wholemeal flour, bright and wholemeal cereal of spelt. Sunflower seeds, cereal flakes, special apple fibres and
natural barleys make a multigrain product with extraordinary taste value and long-time freshness. Spelt bread is reach in mine-
rals like potassium, calcium, phosphorus, ferrum and magnesium and high content of fibre and rest ballast substances prevent
or cramp a lot of civilisation diseases like sclerosis, diabetes, high blood pressure, etc. Spelt flour strenghtens general immunity,
prevent sickness and improves intellectual activity and concentration ability. There is a proposal for aware consumers who eat a
well-balanced diet.

s Dinkelbrot,Pradziad” 100% ist eine Backmischung fiir echtes Dinkelgeback. Zum Vorteil ist, dass 70% der Zutaten bildet Dinkel

— in Form von Vollkornmehl, hellem Mehl und vollkérnigem Dinkel. Sonnenblumensamen, Getreideflocken, spezielle Apfelfaser
und Malzarten bilden einzigartiges Produkt mit besonderen Geschmacksvorteilen und langer Haltbarkeit. Dinkelbrot ist reich
an Mineralstoffe wie Kalium, Calcium, Phosphor, Eisen, oder Magnesium, und hoher Ballaststoffgehalt der Zellulose und anderer
Ballaststoffe beugen vielen Zivilisationskrankheiten wie Sklerose, Zuckerkrankheit, Bluthochdruck und andere vor. Dinkelmehl
starkt das Immunsystem, schiitzt vor Entziindungsprozessen und steigert geistige Aktivitat und Konzentrationsfahigkeit. Das ist
das Angebot fiir bewussten Kunden, der sich ausgewogen ernahrt.

«Mpagea» non6osbiil xne6 310 100% cmecb ANA NPOW3BOACTBA HacTtoAulero nonbosoro xneba. HecomHeHHbIM ee
| NpPenmyLLEecTBOM ABNIAETCA TO, UTo 70% COCTaBa CMECH 3TO Nosba B BUAE MYKU rpy6oro Momosia v CBETNOM MKW, a TaKXKe NOSTHOMo

3epHa nonbbl. CeMeHa NOACOMHEYHMNKA, 3epHa NWEHULbI, CrieymasibHble A6N0YHbIE BOSIOKHA U HaTypasibHbIii CONOA CO34atoT

NPOAYKT rpy6boro nomosa C YHUKanbHbIM BKYCOM U [OJITOBPEMEHHON CBeXecTbto. MonboBblii x1e6 6orat coefguHeHNAMM

MUHEPANOB, TAKMX KaK Kasinii, Kanbuuii, ¢ocdop, Keneso v MarHuii u MMeeT BbICOKOE CofiepXKaHne KNeTYaTKu U APYTruX NULLEeBbIX

BOJIOKOH MPefoTBPALLAoWMX UK 3aMeasIAoWMX Pa3BUTME MHOMUX LIMBUNN3ALMOHHBIX GONe3HEN, TakMX Kak aTepoCKepos,

AnabeT, rnepToHus 1 apyrue. NMonbosas MyKa NMoBbilLIAET UMMYHUTET, NPefoTBPALLAeT BOCNANUTEbHbIE NPOLIECCh], MOBbILAET

YMCTBEHHYIO aKTUBHOCTb 1 CMOCOBHOCTb KOHLEHTPUPOBATLCA.

ITO npeanoXeHve 41a CO3HATeNbHOro NOTPe6UTENS, KOTOPbII Distributor / Vertreiber / [ucTpu6biotop

c6anaHcMpoBaHo NUTaeTCA.

www.kwalita.pl
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Preparation / Zubereitung / Cnoco6 npurotoBneHus: Proposals of recipes ,Pradziad” 100% /
* From all components given in recipe make a dough. Rezept fiir Dinkelbrot ,Pradziad” 100% /

Mixing time: 6-12 minutes depending on kind of a spiral mixer.
Dough temperature: 26-28°C
First growth: 10 -15 minutes »~Pradziad” / ,Pradziad” /

Peuent pna «Mpapea» 100%

Next the dough shall be divided into parts, rounded, slightly exten-  «lMpageg» 10,00 kg
ded, coated with Kwali garni and put into baking-pan (spread with

oil) J P g-pan (sp Yeast / Gepresste Hefe / 0,20 kg
Last fermentation: approx. 40 minutes peccoBaHHble APOXKKM !
Baking temperature: 240-230°C Water / Wasser / Boga ~55-6|

Baking time approx. 40-50 minutes with little steaming up. Adapt ba-
king parameters to technology generally accepted in bakery and its Proposals of recipes - ,Pradziad” 50% /

oven. Rezept fiir Dinkelbrot,,Pradziad” 50% /
B  Aussdmtlichen Rezeptzutaten einen Teig kneten. Peuent ana «Mpapen» 50%
——  Knetzeit: 6-12 Minuten je nach dem Maschinentyp. ,Pradziad” /,, Pradziad” /
Teigtemperatur: ca. 26-28°C. «Mpapen» 10,00 kg
Vorgare: 10 Minuten
Ten Teig in Teiglinge teilen, abrunden, leicht verlangern, in Kwali-gar-  Wheat flour type 750 / Weizen-
ni panieren und in gefettete Backformen wegsetzen. mehl Typ 750 / MweHnyHasa myka 5,00 kg

Endgare betrdagt etwa 40 Minuten. Tmn 750

Backtemperatur: 240-230°C.

Backzeit: etwa 40-50 Minuten mit leichtem Schwaden backen. Die  RYe flour type 720 /Roggenmehl 500 k
Backparameter sollen an die Technologie der Backerei und an den  Typ 720 / PXaHaa myka tun 720 !

Ofentyp angepasst werden. 0.15-02
Salt / Salz / Conb ' k’
M3 Bcex VHIpeaneHToB, npeayCcMoOTpeHHbIX B AaHHOM peuenTe, g
B .. ecro. Yeast / Hefe / Opoxxn 1,00 kg
Bpemsa 3ameca: 6-12 MUHYT B 3aBUCMMOCTY OT TUMNa MUKCepa. = 10-
Temneparypa recra: 26-28° C Water / Wasser / Boga 10-111
HauanbHbii pocT: 10 -15 MuHYT. 5 kg of rye flour type 720 in general could replaced with

3atem pPa3fnennTb TeCTO Ha KYCOYKU, OKPYIMNTb, HEMHOTIO YOJIMHUTD, 7,5 kg of natural Sourdough’ with simultaneous redu-
06BanATb B cmecun Keanu rapHN 1 NONOXNTb X B (I)OprI CMa3aHHble cing the amount of water ofapprox' 2 litres

KUPOM.
3akntounTenbHas GepmMeHTaLuA: OKONO 40 MUHYT. 5kg der Roggenmehl Typ 720 kann mit 7,5kg nattrlicher
Temnepatypa neun: 240-230° C Saure bei gleichzeitiger Reduzierung der Wassermenge

Bpems Bbineukn: okono 40-50 MyHYT. BbineKkaTb CHU3KUM BbIAENIEHNEM  ym etwa 2,0 ersetzt werden.

napa. MapameTpbl BbiNeYKM NPUCIOCOOBUTL K TEXHONOTUW, MPUHATON

B MeKapHy 1 CO6CTBEHHOM neuu. 5Krp>kaHOM MyKNTUMNa 720, MOXHO MOJIHOCTbIO 3aMEHUTb
7,5 Kr HaTypanbHOWM 3aKBacCKu, Npv OOHOBPEMEHHOM
YMEeHbLUEHUN KONMYecTBa Bofbl, MPYMEPHO Ha 2 N
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