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,Guarani Vital” Bread with guarana

,Guarani Vital” Brot mit Guarana

«lyapanu Buman» xaeb c eyapanou

,Guarani Vital” Chleb z guarang

»Guarani Vital” bread with guarana is 33% premix for baking high energy rye bread with guarana, yoghurt powder, amaranth, high content
of malt, rye flakes and sunflower seeds. This product is based on natural and healthy ingredients composed in that way to influence beneficially
on human body. Guarana gives energy and vitality. Besides, it shows a wide range of beneficial effect on the body, e.g.it increases endurance,
resistance on physical and psychical stress. By stimulating brain’s activity, it also improves concentration. It is helpful at relieving of headaches,
particularly in migraines. It is said that it has some features of aphrodisiac. The amount of guarana in ready bread from ,,Guarani Vital” premix
equals a big cup of coffee. Amaranth is described as “the Cereal of 21th Century”, as a source of squalene - valuable ingredient used in the
prevention of cardiovascular diseases.The texture of the crumb is improved and the freshness of bread is extended thanks to enriching the
premix with yoghurt. As a result it is a real, rye, dark bread with deep taste and aroma for consumers — gourmets and for those who pay atten-
tion on well-ballanced and healthy diet.

»Guarani Vital”- Brot mit Guarana ist 33% Mischung fir energetisierendes Roggenbrot mit Guarana, Joghurt, Amarant, groBer Menge von
Malz, Bruchroggen und Sonnenblumensamen. Das Produkt basiert auf nattrlichen und gesunden Zutaten, deren Zusammensetzung positive
Auswirkung auf den Organismus hat. Guarana verleiht Energie und Vitalkréfte. AuBerdem weist sie ein breites Spektrum von positiven Auswir-
kungen auf den Organismus- starkt Leistungsfahigkeit und macht gegen kérperlichen- und geistigen Stress widerstandig. Sie verbessert auch
durch Gehirnstimulation die Konzentration, und ist auch bei Kopfschmerzen, besonders Migrane behilflich. Manche sagen das Guarana sogar
ein Aphrodisakum ist. Die Menge von Guarana im Brot aus Backmischung ,Guarani Vital” entspricht einer gro3en Tasse von Kaffee. Amarant
wird als ,Getreide des XXI. Jahrhunderts” bezeichnet- als Skwalenquelle, eines in Vorbeugung der Herzerkrankungen gebrauchten Stoffes.
Bereichung der Mischung mit Joghurt verbessert Struktur der Krume und macht das Geback langer haltbar. Echtes, dunkles Roggenbrot mit
tiefem Geschmack und Aroma sowohl fiir Gourmets, als auch fiir diejenigen, die rationelle und gesunde Diat beachten.

«lyapaHun Butan» xneb c ryapaHoii 310 33% cmecb AnA BbIMEUYKU SHePreTmyeckoro pxaHoro xneba ¢ ryapaHoi, MorypTom, amapaHToMm, C
60nbLUNM KONMYECTBOM CONOAA, PN, APO6EHOro prca 1 NOACONHEYHMKa. DTOT NPOAYKT OCHOBAH Ha HaTypaJsibHbIX M 3A0POBbIX MHIPeAneHTax,
COCTaBJIEHHbIX TaKUM 06pa3oM, UTOObl OHW MONOXKUTENIbHO BO3AENCTBOBaNM Ha opraHu3m. [yapaHa npubaBnAaeT SHEPruio N XU3HEHHYIO
cuny. Kpome Toro, oHa pacnonaraeT WMPOKUM CMEKTPOM NONe3HbIX BO3AENCTBUIA Ha OpraH13Mm, B YaCTHOCTH, yBENMUYMBAET BbIHOC/IMBOCTD,
npenoxpaHaeT oT NCUXMYEeCcKoro 1 Gpusnyeckoro ctpecca. lNytem cTMMynAUMM Mo3ra, ynydwaeT KoHueHTpauumto. OHa nonesHa npw ronoBHom
6011, 0cobeHHO MUrpeHn. HekoTopble roBOpAT, YTO OHa TaKXKe MMeeT CBOMCTBa adpoausmaka. Konnuectso ryapaHbl B xneb 13 cmecu «f'yapaHun
Butan» cootBeTcTByeT 60MblUO YalLKKN Kode. AMapaHT Ha3biBaloT «3epHom XXI

BeKa» 1 ABMIAETCA B UICTOYHNKOM CKBaJIeHa - LIeHHOrO KOMMOHEHT3, Distributor / Vertreiber / uctpnbbiotop

ucnonb3yemoro B npodpunakTmke 6onesHen cepgua. OboralleHre cmecu
MorypToM ynyyllaeT CTPYKTYpY MAKNMLLA M NPOLeBaeT CBeXeCTb x/eba.
HacToawwin pxaHoi xne6, yepHblii xneb ¢ rny6oKMM BKYCOM 11 apoMaToM AnA
rypmaHoB, a Takxe Tex KTo obpallaeT BHMMaHVe Ha paLyioHasbHY10

1 300POBYIO ANETY.

www.kwalita.pl
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Method of preparation / Zubereitung / MpurotoBnexHue:
Premix shall be soaked in the whole amount of water given in recipe for 30 minutes. Tempera-
ture of water shall be 45 - 50 °C!l!

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

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

Increased amount of yeast given in recipe is not recommended as it can cause holes in the
crumb of bread.

Dough temperature: 30 °C.

After making dough it shall be moulded into the parts with the use of water (not flour).
ATTENTION: the dough is very watery.

The quantity of portion of the dough should 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 should be put into tins, their surface should be smoothen out with 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 then decreased to to 180 °C.

After putting the dough into the oven, steam up it slightly. 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.

This kind of bread is a tin's bread.

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

Dann restliche Zutaten geben und kneten.

Knetzeit: 8 Minuten bei langsamen Umdrehungen

Teigtemperatur: ca. 30°C.

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

ACHTUNG: Der Teig ist sehr lose.

Teiglinge sollen an in der Backerei benutzte Formgrée angepasst werden. Vorgeschlagene
Menge fiir kleine Form betragt 800g.

Teiglinge in die Formen geben, Oberflaiche mit der Hand glatten und reichlich mit Roggen-
mehl bestreuen.

Endgare betragt etwa 30-40 Minuten.

Backen: 60 Minuten bei Anfangstemperatur 240°C, die auf 180°C gesenkt wird. Nach dem Re-
instellen die Backkammer leicht Schwaden. Nach etwa 7 bis 10 Minuten den Dampf ableiten.
Das Gebéck darf nur vollig gekiihlt also nach 4 bis 5 Stunden in nicht geschmierten Schneide-
maschinen geschnitten werden.

Es wird nicht empfohlen die Hefenmenge zu vergréBern, weil das zum Entstehen von Lochern
im Teig fuihren kann.

Das Gebéck ist ein Formbrot.

Cmecb cnepyeT HamoumnTb B 06LLeM KonmyecTBe BoAbl Ha 45 - 50 © C!!l Ha 30 MVH. 3amoueHHYi0
CMeCb OTCTaBWTb B TEMIOE MECTO UK B AyXoBoW wkad!!!

3aTem 106aBUTb OCTaNbHble UHFPeANEHTbI U MECUTD.

Bpemsa 3ameca: 8 MVH. Ha MeASIEHHOW CKOPOCTU.

Temnepatypa Tecta 30 ° C.

Mocne NoAroToBKM, TECTO Pa3feNUTb Ha KYCKHM C NMOMOLLbIO BOAbI (He MyKW).

BHUMAHWE: Tecto oueHb MefiNieHHoe.

Kycku 3arotoBuTb B COOTBETCTBUM $HOPM, MCMONb3yeMbIX Ha npegnpuatun. NMpeanaraembiii
BeC AnA ManeHbkol ¢opmbl 800 T.

MonoXwuTb Kycoukn Tecta B popMy, BEpX CMasaTb MOKPbIMM pyKamu 1 06UNbHO MocbinaTb
p>KaHOW MyKOW.

KycKku ocTaBuTb A1 MOTHOrO OKOHYATENIbHOrO POCTa Ha 0Kono 30 - 40 MuH.

Bbineuka: 60 MUHYT Npu HavyanbHo Temnepatype 240 ° C cHuxKalowwenca go 180° C.

Mocne BnoxeHua fob6aBuUTb HEMHOIO Napa B Kamepy neuw. MprmepHo yepes 7-10 MUHYT.
YpanuTb nap ns Kamepbl.

Xneb MOXXHO pe3aTb Noc/e ero NojHoOro

oxnaxpaeHva (NprmepHo yepes 4 - 5 yacos

Ha HecMasaHHbIX pe3akax)

Mbl He pekomeHyem yBennunBaTb KONMUYECTBO APOXXKel NpeayCMOTPEHHbIX B peLienTe, Tak
KaK 3TO MOXeT BbI3BaTb fiblpbl B MAKMLLE XNeba.

Xneb 310T ABNAeTCA Xxnebom GopMeHHbIM.

Proposition of recipe -, Guarani Vital”
basic / Grundrezept fiir ,Guarani Vital”

/ NpepnoxeHne 0CHOBHOro peuenTa
«l'yapaHun Butan»

,Guarani Vital” / ,,Guarani Vital”

[ «'yapanun Butan» 5.0kg
Rye flour type 720 / Roggenmehl 10,0 kg
Typ 720 / PxaHaa myka Tun 720 '
Natural sourdough / Natdrliche fe-

ste Saure / HatypanbHasa TBepaan 2,0 kg
3aKBacKa

o Coprstentel oats
Water / Wasser / Boga 12,0 kg

Proposition of recipes - ,Guarani Vital”
with big amount of sunflower seeds /
Grundrezept fiir,,Guarani Vital” reich an

Sonnenblumensamen / MpeanoxeHne
peuenTa «l'yapaHu Butan» ¢ 6onbwmm
KO/INYeCTBOM NMOACOJIHyXa

,@Guarani Vital” / ,,Guarani Vital”

| «T'yapaHu Butan» 0L,
Rye flour type 720 / Roggenmehl 10,00 kg
Typ 720 / PxaHaa myka Tun 720 '

Salt / Salz / Conb 0,15 kg
Natural sourdough / Natrli-

che feste Sdure / HatypanbHas 2,75 kg
TBEpAaA 3aKBacka

Yeast / Hefe / pox»u 0,30 kg
Water / Wasser / Boga ~12kg
Soaked sunflower seeds and

drained / Sonnenblumensa-

men gequollen, abgetropft 9,50 kg

/ HaMoOYeHHbI NOACOSHYX,
BbIXKaTbl
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