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Dark roll with grain

Dunkles Vollkornbrotchen

Temnasa 3epnucmasn 6yaka

Butka ciemna ziarnista

Dark roll with grain is easy in use premix designed for baking light, tasty and
aromatic rolls with high content of sunflower seeds, linseeds and pumpkin seeds
and others components like rye and barley malt or natural wheat sourdough. This
composition guarantees that rolls are good looking and tasty, but also are precio-
us in respect of nutritional value. Crunchy rolls are perfect for breakfast and also
as addition to side-dishes and main courses.

Dunkles Vollkornbrétchen ist eine einfache in Anwendung Backmischung fiir
leichte, leckere und aromatische Brétchen mit hohem Gehalt von Sonnenblumen-
samen, Leinsamen und Kiirbiskernen sowie anderen Zutaten wie Roggen- und
Gerstenmalz, oder natirliche Weizengdre. Solche Zusammensetzung gewdhr-
leistet, dass die Brétchen nicht nur gut aussehen und schmecken, sondern sie
haben auch hohe Erndhrungswerte. Knusprige Brotchen eigenen sich ideal zum
Friihstiick, aber auch als Beilege zu Vorspeisen und Hauptgerichten.

TemHan 3epHucTas 6ynka 310 NpocTasa B MCMOJSIb30OBAaHUN CMECb AJ1A BbINEUKU
Nerkux, BKYCHbIX M apoMaTHbIX OynOK C BbICOKMM cofepMaHuem CcemsH
NOACONHEYHMKA, JIbHAHbBIX CEMAH U CEMSAH TbIKBbI, @ TaKXe APYrNX NHIPeANEHTOB,
TaKMX Kak, AYMEHHbI CONMOoA, pXaHad WM MIeHWYHaA MyKa, HaTypasbHas
nweHnua nepBrYHON ¢asbl 3aKBackW. Takol cocTaB obecrneumBaeT He TONbKO
XOpOLUMI BUA 6YNOK HO 1 MPUATHBIN BKYC, a TaKMKe OHW ABMAIOTCA NMONE3HbIMUN AN
300p0BbA. XpycTAwme OynoyKkn naeanbHO NOAXOAAT He TONIbKO Ha 3aBTPakK, HO U
KaK [OMONHEeHNe K 3aKyckam 1 ropaymm bnoaam.

Preparation / Zubereitung / Cnoco6 npurotoBneHus:
=*

- combine all components and make the dough;

- mixing time: 6 min.at low speed and 6 min. at high speed

- dough temp. 26-28°C

- divide the dough for portion of weight about 2400g and round them

- first growth: 10-15 min.

- every portion should be divided by dough divider into 30 pcs, round, coat with Kwali
garni stoneczny or natura and put on the baking sheets; Another option is forming
every piece in shape of long finger and sprinkle them with coarse salt and caraway.

- last fermentation approx. 40-50 min.

- baking time of rolls is 18-20 min. at temp. 230°C first with steaming up for about 15
min.

V' PRODUKT
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Recipe / Rezep.t fiir Voilkornbriitchen /
PeuenT AnA 3epHUCTbIX Gynouek
Dark roll with grain / Dunkles

Vollkornbrotchen / TemHasn 4,0 kg
3epHucTan 6ynka

Wheat flour type 550 / Weizenmehl 10,0 kg
Typ 550/ MweHn4yHaa myka Tmn 550 '
Yeast / Gepresste Hefe /

MpeccoBaHHble fPOXXKN 0.5 kg
Water / Wasser / Boga 7,7 kg
-

Aus samtlichen Rezeptzutaten einen Teig kneten.

Knetzeit: 6 Minuten langsame und 6 Minuten schnelle Umdrehun-
gen.

Teigtemperatur: ca. 26-28°C.

Den Teig in Stiicke je 2400g teilen und runden.

Vorgare: 10-15 Minuten

Die Teiglinge mittels einer Teigteilmaschine in 30 Stiick teilen, abrun-
den, mit Kwali garni sonnig, oder Kwali garni Natur Streusel bestreu-
en und auf die Backbleche geben. Andere Option ist die Teigstiicke in
Stabchen formen und mit grobem Salz und Kiimmel bestreuen.
Endgare betragt etwa 40-50 Minuten.

Backzeit: ca.18-20 Minuten bei 230°C mit technologischem Schwaden
etwa 15 Minuten backen.

|

Bce nHrpeguneHTbl cCOeANHNUTD N MECUTDL TECTO;

Bpema 3ameca: 6 MUH. MeAneHHas CKOPOCTb M 6 MUH. 6bicTpas
CKOpOCTb

Temn. Tecta: 26-28 ° C

TecTo pa3gennTb Ha KycKkun Becom 2400 r 1 OKpYrnnTb.
MpepBapuTtenbHbI pocT: 10-15 MUH.

Mopenutb Kyckn Ha 30 WTYK, OKPYFINTb, YKPacuTb NpUCbInKon Keanu
rapHW COMIHEYHbIN AW HaTypa U Pa3MeCcTUTb UX Ha NPOTUBHAX;
[pyrum BapvaHTOM ABfAeTCA co3faHve GopMmbl B BuAe nanbla u
npucbInaHmne Nx KPynHow Conbio M TMUHOM.

KoHeuHan ¢pepmeHTaLma okono 40-50 MUHYT.

Bpema Bbineykn 6ynok 18-20 mMuH. npu Temn. 230 ° C cHavyana B
aTMocdepe TEXHONIOMMUYECKOTo Napa, B TeYeHne NPUMepPHO 15 MUHYT.
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PRODUCENT DODATKOW
PIEKARNICZO-CUKIERNICZYCH

Pumpkin, Soya, Soya and pumpkin roll
Kiirbis—Soja- und Kiirbis-Sojabrétchen

Byﬂxu: MublKBEHHAA, COeB8Asl, COEBO-MbIKBEHHAA

Butki: dyniowa, sojowa, sojowo-dyniowa

Pumpkin roll is premix for preparing appetizing rolls and other small baking pro-
ducts with high content of pumpkin seeds.

Soya roll is premix of well-matched ingredients like soya flakes for baking taste and
aromatic rolls.

Soya and pumpkin roll is composition of premix, which consist soya and pumpkin
seeds create the ready product with extraordinary taste and crunchy peel and aro-
matic crumb.

These premixes facilitate baker’s work and shorten bread production cycle through
eliminating laborious weighting components. There are perfect as a supplement
stock for baking products in each bakery, particularly in small and non adjusted for
production of different kinds of taste breads. Pumpkin seeds and soya enrich the
bread in necessary nutrients, which are in deficit in our daily diet. Except for specified
benefits for health the rolls are characterized with tasty look and attractive taste.

Das Kiirbisbrotchen ist eine Backmischung fiir appetitliche Brotchen und andere
kleine Backwaren mit Hohem Gehalt von Kirbiskerne. Das Sojabrétchen ist eine
Backmischung von richtig ausgewéhlten Zutaten u.a. mit Sojaflocken fiir Backen der
leckeren und aromatischen Brotchen. Das Kiirbis-Sojabrotchen ist eine Zusam-
mensetzung, die Sojabohnen und Kiirbiskerne enthélt und leckere Endprodukte mit
knuspriger Kruste und aromatischer Krumme backen Iasst.

Die Backmischungen erleichtern die Arbeit des Backers und kiirzen Herstellungsver-
fahren der Backwaren, dadurch dass sie zeitraubendes Abwiegen ersparen. Sie sind
eine wunderbare Sortimentergdnzung in jeder Backerei, besonders in einer Kleinen,
die fir Backen von unterschiedlichen Geschmackbroten nicht geeignet ist. Kiirbi-
skerne und Sojabohnen bereichern das Geback mit notwendigen Néhrstoffen, die in
unserem alltaglichen Speiseplan oft fehlen. Au3er den erwahnten gesundheitlichen
Vorteilen zeichnen sich die Brotchen durch appetitliches Aussehen und interessan-
ten Geschmack aus. Sie sind empfehlenswert fiir diejenigen, die sich verniinftig er-
nahren mochten.

TbIKBeHHaA GynKa 5T0 CMeCb AJ1A MPUrOTOBNIEHNA anneTUTHbIX Oynoyek 1 apyrux
MEJKMX XJ1€600YN0UHbIX U3LENNIA C BbICOKUM COAEPMXaHNEM CEMSIH ThIKBbI.

CoeBas 6ynKa 3To CMeCb COOTBETCTBEHHO OTOOPaHHbIX MHIPEAVNEHTOB, B TOM UnCie
COEeBbIX X/I0MbEB [J15 BbIMEUKYM BKYCHbIX U apOMaTHbIX Oynouek.

CoeBo-TbIKBeHHas bynkKa cMecb COCTaBa, KOTOpas COAEPXKUT CEMEHA COU, A TaKXKe
cemeHa TbIKBbl, CO34aBas rOTOBbIA MPOAYKT C OTJMYHBIM BKYCOM W XPYCTALLen
N apomMaTHOl Kopoukol. Cmecu 3TK obneryaloT paboTy Mekaps M COKpalialoT
NPOV3BOACTBEHHBIA LMK BbINEYKM nyTem obxofa TPyAOEMKOro mnpouecca
B3BeLVBAHUA VHrpeaueHToB. OHU ABNAIOTCA MpPeKpacHbIM  AOMOSHEHUEM
XNe6o6YNOUHbIX W3AENMA K aCCOPTUMEHTY B KaXKAON MeKapHe, OCOGEHHO B
MaJIEHbKUX, He NpefiHa3HaUeHHbIX A1 U3rOTOBMIEHUA PA3fINYHBIX TUMOB XNEGHbIX
nsgenuii. CemeHa TbiKBbl 1 COU - oborallatoT x1e6 Heo6XxoANMbIMU NUTATESIbHbIMU
BELLECTBaMM, KOTOPbIX YaCTO HE XBaTaeT B Hallel exxeJHeBHON aueTe. B fononHeHve
K 3TUM MONOXMTENbHBIM [JJ1A 3[0POBbA KauecTBaM, OHMW XapaKTepusylTcs
anneTUTHbIM BUAOM W MHTEPECHbIM BKYCOM. OHU peKOoMeHA0BaHbl Asi BCEX TeX, KTO
XOUET PaLMOHaJIbHO MUTATbCA.

Preparation / Zubereitung / Cnoco6 npurotoBneHus:
-‘combine all components and make the dough;

- mixing time: 6 min.at low speed and 6 min. at high speed

-dough temp. 26-28°C

-divide the dough for portion of weight of about 2400g and round them

-first growth: 10-15 min.

every portion should be divided by dough divider into 30 pcs, not round, coat with

Recipe / Rezept fiir Brotchen / Péu,em- AnA
3epHUCTbIX 6ynouek

Pumpkin, Soya, Soya and pump-
kin / Kurbisbrotchen, Sojabrot-

chen, Kiirbis-Sojabrotchen / 2,5kg
bynka TbiIKBeHHas, coeBas, COeBO-
TbIKBEHHasA
Wheat flour type 550 / Weizenmehl 100k
Typ 550 / MweHnyHasa myka Tin 550 P
Yeast / Gepresste Hefe /

0,5 kg
[NpeccoBaHHble APOXKKM
Water / Wasser / Boga 6,9 kg

cereals and put on the baking sheets; Another option is forming every
piece in shape of long finger and sprinkle them with coarse salt and ca-
raway.

- last fermentation approx. 40-50 min.

- baking time of rolls is 18-20 min. at temp. 230°C first with steaming up
for about 15 min.

Propose of decorating pieces of dough before last fermentation:

Soya rolls — at the top Kwali garni amaranti, at the bottom soya flakes
Pumpkin rolls — at the top Kwali garni stoneczny, at the bottom pumpkin
seeds

Soya and pumpkin rolls - at the top sesame seeds, at the bottom soya
flakes.

Aus samtlichen Rezeptzutaten einen Teig kneten.

Knetzeit: 6 Minuten langsame und 6 Minuten schnelle Umdrehungen.
Teigtemperatur: ca. 26-28°C.

Den Teig in Stlicke je 24009 teilen und abrunden.

Vorgare: 10-15 Minuten

Die Teiglinge mittels einer Teigteilmaschine in 30 Stiick teilen, nicht abrun-
den, mit Kernen dekorieren und auf die Backbleche geben.

Endgare betrdagt etwa 40-50 Minuten.

Backzeit: ca.18-20 Minuten bei 230°C mit technologischem Schwaden
etwa 15 Minuten backen.

Dekorationsvorschldge der Teiglinge vor dem Géren:

Sojabrotchen- oben mit Kwali garni amaranti, unten mit Sojaaflocken.
Kurbisbrétchen- oben mit Kwali garni sonnig, unten mit Kiirbiskernen
Kurbis-Sojabrotchen- oben mit Sesamsamen, unten mit Sojaflocken

L]

Bce uHrpeameHTbl COEANHUTD U MECUTb TeCTO;

Bpems 3ameca: 6 MWH. MefieHHan CKOPOCTb 1 6 MUH. 6bICTPas CKOPOCTb
Temn. TecTa: 26-28 ° C

TecTo pa3gennTb Ha Kyckun Becom 2400 r 1 OKPYrnnTb.

MNpenBaputenbHble pocT: 10-15 MUH.

Mopgenntb Kycku Ha 30 WTyK, He OKPYrnATb, YKpacUTb 3epHamun 1
pa3mMecTuTb UX Ha NPOTUBHAX;

Opyrum BapriaHTOM nABnfeTcA co3faHve ¢opmbl B BuAe nanbua wu
npucbinaHmne nx KPynHOm Conbto 1 TMUHOM.

KoHeuHasn dpepmeHTaumsa okono 40-50 MUHYT.

Bpems Bbineuku 6ynok 18-20 muH. npy Temn. 230 ° C cHayana B aTMocdepe
TEXHOJSIOMMYECKoro napa, B Te4eHne npuMepHo 15 MUHYT.

MpepnoxeHns cnocoboB yKpalleHWs nepes NpuroToBieHNeM:

Coesble 6ynku - cBepxy KBanu rapHu amapaHTyi, CHU3Y COeBble X10MNbsA
TbIKkBEHHble OYfKM - cBepxy KBanu rapHu COSIHEYHbIW, CHU3Y CEMEYKU
TbIKBbI

CoeBO-TbIKBEHHbIE BY/IKM - CBEPXY KYHXYT, CHWU3Y COeBble XJIOMbA.
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