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,,Zytomir” Rye bread

»Zytomir” Roggenbrot

«Kumomup» prucanoit x1e6

,,Zytomir” Chleb zytni
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~Zytomir” Rye bread is 33% premix, from which in a simple way you o o
could prepare high quality, traditional, Polish bread with delicious aro- Proposition of recipe / Rezeptvorschlag /
ma, taste and excellent health benefits. Ready bread contains 90% of rye Bl sk A UL CH T N LT E)

flour — baked bread is a true rye one. It has long time of freshness and ,,Zytomir"/,,iytomir"/

crumb of the t?re.:ad is well-risen and moistured. Quality of br.ead is perfect YKUTOMUP 5,0 kg
- constant acidity, always the same taste, no problems with crunching

and provides long-lasting satiation. Additional value is its beneficial influ- Rye flour type 720 / Roggenmehl

ence on health, especially for digestive process, because of high content 10,0 kg

Typ 720 / PxxaHaa myka Tvn 720

of natural fibre, which fortifies the peristalsis of the intestine.
Natural sourdough / Naturli-

Roggenbrot, Zytomir” ist 33% Backmischung fiir einfache Vorbereitung  che feste Saure / HaTtypanbHan 2,0kg

des traditionellen, polnischen Roggenbrotes von hoher Qualitat, ausge-

zeichnetem Aroma und Geschmack und wunderbaren gesundheitlichen TBEPAaA 3aKeacka

Vorteilen. Das fertige Produkt enthalt 90% Roggenmehl- das ist also  Yeast / Gepresste Hefe /

ein echtes Roggenbrot. Bleibt lange frisch und die Krume ist locker und MpeccoBaHHble APOXXKM

feucht. Die Gebéackqualitat ist vorzlglich- stabiler Sduregehalt, immer gle-

icher Geschmack, keine Probleme mit Zerkriimeln und lange bleibendes ~ Water /Wasser / Boga 12,0 kg

Sattigungsgefihl. Zusatzlich zum Vorteil ist seine positive Auswirkung

auf die Gesundheit dank hohem Gehalt von natiirlichen Ballaststoffen,

die Darmperistaltik fordern.

0,4 kg

«Kutomup» paHoi xnebé 31o 33% cmecb, 13 KOTOPOIN MOXKHO Jierko
NPUroTOBUTb BbICOKOKAYeCTBEHHbIV TPAANLIMOHHDBIV MOMbCKAA PXKaHOW
xneb c BOCXWUTWTENbHBIM apOMaTOM, BKYCOM M C  MOMOXMUTENbHbIM
BNUAHMEM Ha 3p0poBbe. KoHeuHbin npopyKT copepxunt 90% p<aHow
MYKW - BbIMEUYEHHbIN xneb ABnAeTcA AeNCTBUTENIbHO pPXKaHbiM. [osnro
COXpaHAET CBeXeCTb, a MAKNLW xNieba NyLWnCTbIN 1 BRaxHbIA. KauecTBo
xneba 3ameyaTenbHoe - NOCTOAHHAA KUCNOTHOCTb, BKYC BCErAa TOT e,
HMKaKuX Npobnem c KpoleHeM 1 obecrneymBaeT AMTeNnbHOe YyBCTBO
CbITOCTW. [loNONHNTENbHBIM MPENMYLLECTBOM ABNAETCA 6naroTBopHoe
BAWAHNE Ha 340pPOBbe, OCOOEHHO Ha MULEBAPUTENIbHYIO CUCTEMY, L

Distributor / Vertreiber / Auctpubblotop

6naro,qap$| BbICOKOMY COAEPKaHUKO HaTypalbHbIX BOJIOKOH, 4TO
CI'IOCO6CTByET nepucTanbTuke KNLWLeYHNKa.

www.kwalita.pl
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PRODUCENT DODATKOW
PIEKARNICZO-CUKIERNICZYCH

,,Zytomir” Rye bread
,Zytomir” Roggenbrot

«<Kumomup» pyucanoii xaeb

»Zytomir” Chleb zytni

Preparation / Zubereitun / Cnoco6

NpUroToBJiIeHNA:

Premix shall be soaked in the whole amount of water gi-
ven in a recipe for 30 minutes. Temperature of water
is 45 - 50 °Cll!

Soaked premix shall be left in warm place or in proving
room!!!

Next you put the rest of components and mix. Mixing time:
only 8 minutes at low speed.

Increasing the amount of yeast given in a recipe is not recom-
mended as it may cause the holes in the crumb of bread.
Dough temperature: 30 °C.

After making, the dough shall be moulded into the parts
with the use of water (not flour).

ATTENTION: the dough is very watery.

The quantity of the portion of dough shall be adapted to the
size of tins used in the bakery. Proposed quantity of portion
of dough for small tin is 800g.

The parts of dough shall be putinto tins, surface shall be smo-
othen out with a wet hand and sprinkled with a big quantity
of rye flour. The parts of dough should be given to proving
room for last fermentation for approx. 30 - 40 min.

Baking time: 60 minutes, initial temperature 240°C later mi-
nimalised to 180 °C.

After putting them into oven, it should be steamed up sli-
ghtly. After approx 7-10 minutes carry the steam from the
baking chamber.

Ready bread can be cut after getting completely cold e.g.
about 4 - 5 hours on no spread bread slicers (in case of other
rye breads time for getting cold is about 12 hours)

This kind of bread is a tin's bread.

Die Mischung in ganzer Wassermenge in Temperatur von
45-50°C!!! 30 Minuten quellen lassen. Feuchte Mischung in
einen warmen Platz, oder in den Garraum abstellen.

Dann restliche Zutaten geben und kneten.

Knetzeit- 8 Minuten auf langsamen Umdrehungen

Es wird nicht empfohlen die Hefemenge zu vergréBern, weil
das zum Entstehen von Lochern im Teig fiihren kann.
Teigtemperatur: ca. 30°C.

Nach der Vorbereitung den Teig mit Wasser (nicht mit Mehl)
in Stlicke teilen.

ACHTUNG: Der Teig ist sehr lose.

Teiglinge sollen an in der Backerei benutzte Formgré3e an-
gepasst werden. Vorgeschlagene Menge fiir kleine Form be-
tragt 800g.

Teiglinge in die Formen geben, Oberfliche mit der Hand
glatten und reichlich mit Roggenmehl bestreuen.

Endgare betragt etwa 30-40 Minuten.

Backen: 60 Minuten bei Anfangstemperatur 240°C, die auf
180°C gesenkt wird. Nach dem Reinstellen die Backkammer
leicht Schwaden. Nach etwa 7 bis 10 Minuten den Dampf
ableiten.

Das Geback darf nur véllig gekiihlt also nach 4 bis 5 Stunden
in nicht geschmierten Schneidemaschinen geschnitten wer-
den (Im Fall von anderen Roggenbroten betragt diese Zeit
etwa 12 Stunden).

Das Geback ist ein Formbrot.

Cmecb cnepyeT HaMoumMTb B O6LLEeM KonmyecTse BoAbl Ha 45
-50° Cll! Ha 30 MUH. 3aMOY€eHHYI0 CMeCb OTCTaBUTb B Tenoe
MecTo unm B neyky!!!

3atem J06aBUTb OCTaNbHble MHIPEANEHTbI U MECUT.

Bpemsa 3ameca: 8 MUH. Ha MeaIeHHON CKOPOCTU.

Mbl He pekomeHAyem yBennuMBaTb KONUYECTBO APOXKen
NpeaycCMOTPEHHbIX B peLienTe, Tak Kak 3TO MOXET Bbi3BaTb
Zblpbl B MAKKMLe xneba.

Temnepatypa Tecta 30 ° C.

MNocne NOAroToBKW, TECTO pa3fennTb Ha KYCKU C MOMOLLbIO
BOAbI (He MyKM).

BHUMAHWE: Tecto oueHb meaneHHoe.

Kyckm 3arotoBuTb B COOTBETCTBMMN GOPM, NCMOJIb3yeMbIX Ha
npeanpuatun. MNpepanaraembiin BeC Ana maneHbkon Gopmbl
800T.

MonoxuTb Kycoukn Tecta B Gopmy, Bepx cMa3aTb MOKPbIMM
pyKamu 1 06WIbHO NOCbINaTb PXKaHOWM MYKOA.

MonHbIN oKoHYaTeNbHbIN pocT okono 30 - 40 MUH.

Bbineuka: 60 MMHYT nNpu HavanbHon Temnepatype 240 ° C
CHWXKatowenca no 180° C.

Mocne BnoxeHus obaBUTb HEMHOMO Mapa B KaMepy neuyu.
MpumepHo yepes 7-10 MUHYT. YAanuTb Nap 13 Kamepbl.
Xneb MOXHO pe3aTb Nocsie ero NosHOro

oxnaxaeHna NpuMepHo yepes 4 - 5 yacos

Ha HeCcma3saHHbIX pe3akax (B cnyyae

OPYrux pkaHblx xJ1Ie60B 3TO Bpems COCTaBNiAeT OKoso 12
4yacos.)

Xneb 10T ABNAeTCA X1€60M GOPMEHHbBIM.

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