[DE) Vollkornbrotmischung Zutaten: Weizenvollkornmehl (80%), Hafergriitze
(7%), Roggenvo”kornmeh? [4%), gefrockneter Sauerteig (Roggenmehl, “natiir-
lich fermentiert), jodiertes Speisesalz, Trockenhefe, Gerstenmalzextrakt, Malz-
extraki(Gerste, Roggen), gdureregu\olor: Nafriumacetate, Scuerungsmittel:
Apfelséure, Traubenzucker, Mehlbehandlungsmittel: Calciumphosphate und
Ascorbinsdure. Zubereitung: Inhalt in einem entsprechenden Gefé3 mit 330 ml
lauwarmen Wasser aufgie%en, die Masse sorgfdltig durchkneten bis ein Teig
enisteht. Den Teig mindesten 20 Min. ruhen lassen und anschlieBend zu einem
Laib Brot oder Bréichen formen. Backiemperatur ca. 220°C. Backzeit: Brot
A40-50 Min.,Brstchen 15-25 Min. Der Teig kann in einer feverfesten Schale im
entsprechenden Abstand zu einer Feuerstelle gebacken werden. Die feverfeste
Schale sollte leicht gefettet sein. Allergene: Glutenhaltig

[FR) Préparation pour pain complet Ingrédients: Farine de blé compléte 80%,
?ruau "avoine 7%, farine de seigle compléte 4%, levain sec (farine de seigle
ermentée naturellement), sel de table, levure séche, extrait de malt d’orge, ex-
trait de malt (orge, seigle), correcteur d'acidité : acéiate de sodium ; acidifiant
. acide malique ; glucose, agents de fraitement de la farine : phosphate de
calcium ef acide ascorbique. Préparation: Verser le contenu dans un récipient
approprié et ajouter 330 ml d'eau tigde, puis travailler jusqu'a I'obtention dEune
Féte. aisser reposer la pate pendant au moins 20 minutes, puis lui donner la
orme d'une ou plusieurs pefites boules de pain. Température de cuisson : env.
220°C. Durée de cuisson : Pain entier 40-50 min., petit pain 15-25 min. Il est
Fossible de cuire la pate sur le feu dans un plat approprié (ex : fonte). Beurrer

égérement le plat avant cuisson. Allergénes: gluten

Open here!

[EN) Whole Grain Bread Mix Ingredients: whole wheat flour (80%), oat gro-
ats (7%, wholegrain rye flour (4%), dried sourdough (naturally fermented rye
flour), iodised table salt, dry yeast, barley malt extract, malt extract (barley,
rye), acidity regulator: sodium acetate, acidifier: malic acid, glucose, flour
treatment agents: calcium phosphates and ascorbic acid. Directions: Pour the
contents into a suitable container with 330 ml of lukewarm water, knead the
mixture carefully until a dough is formed. Let the dough rest for at least 20
minutes and then shape it into a loaf of bread or buns. Baking temperature ap-
prox. 220°C. Baking time: bread 40-50 min., buns 15-25 min. The dough
can be baked in a fireproof bowl at an appropriate distance from a fire pit.
The fireproof bowl should be lightly greased. Allergens: contains gluten

(IT) Preparato per pane integrale Ingredienti: farina di frumento integrale
80%, farina d'avena 7%, farina di segale infegrale 4%, pasta madre essic-
cata [farina di segale, fermentazione naturale), sale da cucina iodato, lievito
secco, estratio di malto d'orzo, estratto di malto (orzo, segale), corretiore di
acidita: acetato di sodio; acidificante: acido malico; destrosio, agenti di
trattamento delle farine: fosfati di calcio e acido ascorbico. Preparazione:
Versare 330 ml di acqua fiepida in un recipiente idoneo, impastare con cura
il preForoTo fino ad oftenere un impasto liscio. Lasciare riposare I'impasto
per almeno 20 minuti e poi formare una pagnotta o dei panini. Temperatura
di cottura: ca. 220°C. Tempo di coftura: pane 40-50 min., panini 1525
min. Limpasto pud essere cotto anche in una ciotola resistente al fuoco ad
una distanza adeguata dal fuoco. La ciotola resistente al fuoco deve essere
leggermente ingrassata. Allergeni: contiene glutine

Durchschnitiliche Néhrwerte pro 100 g Trockenproduki/Average nutritional values per 100 g dried product/Valeur nutritive moyenne pour 100 g

de produit sec/Potere nufritivo medio per 100 g prodotio a secco:
Brennwert/kJ/kcal 1433 / 342

Fett/Fat/Lipides/Grasso
- davon gesdttigte Fettscuren/of which saturated fatty acids/ 03g
dont acides gras /di cui acidi grassi saturi

Netiofiiligewicht/ et filing weight,/Poids net/peso netto del ripieno 500 g
Wasserzugabe,/Added water,/Eau ajoutée/Aggiunta d'acqua 330 ml
Feriige Menge,/Ready quantity,/Poids fotal /Quarntita preparaia 500 g

Zur Expedilionssicherheit unter Schutzatmosphére abgepacki/Packaged in a protecii-
ve aimosphere,/Condifionné sous amosphére protectrice,/ Condizionato in afmosfera
profefiiva

Kohlenhydrate/Carbohydrates/Glucides/Carboidrati 4,09

- davon Zucker/of which sugar/dont sucres/di cui: zuccheri 2,1 g Mindestens haliar bis Ende,/Best before end/A consommer de préférence avant le/
Da consumare preferibilmente ento fine/ Mindst holdbar fil /Vehimmaissailyvyysaika,/

Ballaststoffe/Fibre/Fibres alimentaires 00g Best fer/Minsta hallbarhetstid,/ Ten minste houdbaar fot/A consumir de preferencia an-
tes de/ANalezy spozy¢ przed uplywem,/Miniméinf frvanlivost/ Minéségét megéizi

Eiweiss/Protein/Protéines/Proteina 13,0g | Manamanssii cpok ropHocT

Salz/Salt/Sel/Sale 199
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(NL) Proteinepap Ingrediénten: Volkoren tarwemeel 80%, havergrutten 7%,

(ES) Preparado para pan integral Ingredientes: Harina de frigo infegral 80%,

volkoren roggemeel 4%, gedroogd zuurdesem (roggemeel, natuurlijk gefer- gachas de avena 7%, harina infegral de centeno 4%, masa madre deshidra-

menteerd), gejodeerd zout, droge gist, gerstemoutextract, moutexiract (gerst,
rogge), zuurregelaar: natriumdiacetaat; voedingszuur: appelzuur; druivensui-
er. meelbehandelingsmiddel: calciumfosfaat en ascorbinezuur.  Bereiding:
Doe de inhoud in een kom en schenk er 330 ml lauwwarm water bij. Kneed
alles zorgvuldig door elkaar fot een deeg. laat het deeg minstens 20 min.
rusten. Vorm een brood of broodjes van ﬁet deeg. Baklemperatuur oven ca.
220 °C. Bakiiid: brood 40-50 min., broodjes g];5725 min. Het brood kan
ook boven open vuur gebakken worden. Doe hef dan in een licht ingevette,
vuurvaste schaal en plaats deze op de juiste afstand van het vuur. Aller-

genen: glutenhoudend (PL) Proteinowy porridge Skladniki: Maka pszenna de

razowa (80%), kasza owsiana (7%), maka Zymia rozowa (4%, zakwas
suszony (maka Zytnia, naturalnie fermentowanal, sél kuchenna jodowana,
drozdze suszone, jeczmienny ekstrakt stodowy, ekstrakt stodowy (jeczmien,

tada (harina de centeno naturalmente fermentadal), sal de mesa yodad, levar
dura seca, extracto de malta de cebada, extracto de malta (cebaja, centeno),
regulador de la acidez: acetato de socio; acidulante: écido mdlico; glucosa,
mejoradores de la harina: fosfatos de calcio y écido ascérbico. Instrucciones:
Verler en un recipiente adecuado con 330 ml de agua fibia y mezclar cuidado-
samente la masa hasta obtener una pasta. Dejar reposar la masa 20 min. por
lo menos y luego moldearla en forma de barra o panecillos. Temperatura de
coccién aprox. 220°C. Tiempo de homeado: para un pan 40-50 min, para
los panecillos 15-25 min. la masa puede cocerse en una bandeja a prueba
uego al calor de la lumbre. La bandeja resistente al fuego deberd engrasar
se ligeramente. Allergénos: con gluten (éZ) Smés na celozrnny chléb S%Zem’:
pseniénd mouka celozmna 80%?’ ovesné kroupy /%, zitné mouka celozmna
4%, suseny kvas (zilnd mouka, piirozené fermentovand), jedla sol s jodem,
susené kvasnice, vyiazek jeéného sladu, jecny slad (jeémen, Zito), regulator ky-

Zyto), regulator kwasowosci: octan sodu; substonc'&o kwasotworcza: kwas
jabtkowy; dekstroza, érodki do przetwarzania maki: fosforany wapnia i kwas seliny: octan sodny; okyselovadlo: kyselina jableéna; hroznowy cukr, piipravky
askorbinowy. Przyrzadzanie: Bo odpowiedniego naczynia wla¢ 330 ml na zlepseni mouky: fosforecfiany vapenaté a kyselina oskovr\éovd. fiprava:
letniej wody, osfroznie zagnies¢ mase, oz sfanie sie ciastem. Pozostawi¢ Naplfite smés do odpovidaiici nadoby a prilejie 330 ml viazné vody. Dobie
ciasto na co najmniej 20 minut, a nastepnie uformowad bochenek chleba proﬁnéleﬁe, az vznikne f&sto. Tésto nechte stét alespori 20 minut a oTéKo tvaruf-
lub butki. Temperatura pieczenia ok. 220°C. Czas pieczenia: chleb 40-50 fe do bochniku ¢i do housek. Pecici teplota cca 2§O°C. Pecici doba: chléb 40-
min., butki 1525 min. Ciasto mozna wypieka¢ w ognioodpomej misce w 50 min., housky 1525 min. Tésto miZete péct v ohnivzdomé mise v prislusné
odpowiedniej odlegtosci od polemsko.w)\//\iska ognioodporna powinna byé vzdélenosti od ohnigi&. Ohnivzdormou misu lehce namastéte.  Alergeny: lepek
lekko nattuszczona. Alergeny: zawiera gluten (HI LFehériekésa Osszetevék: (RU) LiensHozepHoBas cMeck Ans xne6a CocTas: LeNbHO3EPHOBasA MEHNYHas!
telies kiérlést bozaliszt 80%, zabpép 7%, telies kiérlést rozsliszt 4%, sz&- myka 80%, oBcsHast kpyna 7%, LerbHO3EPHOBasH paHan Myka 4%, Cyxas 3aksacka
ritoft kovasz (rozsliszt, természetes modon fermentdlt], jodozott étkezési s6, (pwaas Myka, eCTECTBEHHO (DEPMEHTUPOBAHHASY), MOVPOBAHHAS NOBAPEHHAS COMb,
szarifoft élesztd, drpamaléta kivonat, maldtakivonat (@rpa, rozs), savasségot Cyxue [po¥okN, MMEHHBIM COMOA, SKCTPAKT COMOAA (RYMEHb, POXb), PErynsTop
szabdlyozé anyagok: nafriumacetdt; saviartalom néveld anyagok: almasav; KMCNOTHOCTI: HaTpUs aLeTaT; NoAKUCIMTENb: SIGNOYHas KUCTIOTa; BUHOMPaAHbIA
szélécukor, lisztkezeld szerek: kalciumfoszfat és aszkorbinsav. Utmutatésok:A caxap, cpeacTsa ans o6paboTkn Myku: docdartsl KanbLyst v ackopbuHoBas KucroTa.
fartalomra megfeleld edényben 330 ml langyos vizet énfiink, gondosan &ss- npuMeHeHs: CoepxuMoe BbIChINATb B MOAXOAALLYIO NOCYAY U BT 330 MN TéNMoi
zegylriuk, amig tészta képzédik. A tésztét legaldbb 20 percig pihentefjik Bogbl, akkypatHo 3amecuTb 40 monyyeHnst Tecta. TecTy [aTb OTAOXHYTb MUHUMYM
majd kenyércipdt vagy zsemlyéket formalunk belsle.  Sutési hémérséklet kb. 20 muH u caenatb Gyxarky xneGa wnu Gynouku. TemnepaTypa s BbirekaHus
220°C. gure’s ideie:%enyér esefében 40-50 perc, zsemlyék esefében 1525 npumepHo 220°C. Bpemst BbinekaHus: xneb 40-50 MuH, Gynoukn 15-25 muH. Tecto
perc. A tésziét 10zallo edényben a 10218l megfeleld tavolsagban is ki lehet MoxHo BbinekaTb B orHecTolKoit nocyze, cobritofas paccTosHUe K OTKPLITOMY OTHHO.
sifni. A t6zallé edényt enyhén zsirozzuk be. Allergének: tarkﬁmcz glutént  Orwecroiikas nocyaa [omkHa BbiTb Crierka 06padoTaHa XMpoM. AnnepreHbl: FioTeH

Gemiddelde voedingswaarde per 100 g droog product/Valor nutritivo medio por cada 100
100 g suchego produkiu/ Primémé nutriéni hodnoty ve 100 g suché smési/ & tlagos tapérték 1
LieHHocTb Ha 100 r. cyxoro npoaykTa:

8§rodudo en polvo/ Srednia wartosc odzywcza na
g széraz termékre vonatkoztatva,/ CpeaHsas nuwesas

kJ/keal 1433 / 342 Netowlgewich - 500

. lgewichi/Peso neto de llenado/waga nefio w opakowa g
Vetten/Grasa/Tluszcz/Tuky/Zsir 1 Kupoi r 929 niu/Cisté véha/ 18liéstly neti,/ wucTbi Bec HETTO
- waarvan verzadigde veizuren/de los cuales dcidos grasos satura- 0.3 g

dos/z tego nasycone kwasy tuszczowe /z toho nasycené masiné

kyseliny,/ebbd| telitett zsirsavak / 13 Hux HacbILEHHbIE XUPHbIE KUCTIOTbI Toedgevoegd water/Agua o/og;r ar/llosc wody/Mnozsivi 330 ml
Koolhydraten/Hidrato de carbono/Weglowodany/Sacharidy/ 64,0g P ané vody,/Viz hozzéadas [ Obbem aobasrisemol omb! 8 M

Szénhidratok / Vrmeson! r Total gewicht/Cantidod cocinada,/Gotowa potrawa,/Hmotnost

- waarvan suikers/de los cuales azicares/w tym cukry/z toho cukry/ 2,1 g hotov%ho ook Kész mennyiso I Macca mﬁ’g’wm AN 500 g

ebbdl cukor / 8 T.4. Caxapa

Vezels/Fibra/Btonnik pokarmowy/Vlaknina/Ballasztanyagok/ 0,09 Verpaki onder beschermde amosfeer,/Preparado en aimosfera proteciora/\W/
Mnweskle BorokHa celu zapewnienia walosci produki zapakowany prézniowo,/Baleno pod
Eiwitten/Proteina/Bialko/Bilkoviny/Fehérje/ Benku r 13,09 ochrannou aimosférou/A szaliiés bizionsaga érdekében véddgazas csomar
Zout/Sal/Sel/Sul/S6/Conb 199 golasban / YnakosaH B criewyanbHbIX YCrIoBUsiX




[DK) Fuldkorns bredblanding Ingredienser: Hvedefuldkornsmel (80%),
havregryn (7%, rugfulkornsmel (4%), teet surdej (rugmel, naturligt
fermenteret), jodsalt, tergaer, bygmalteekstraki, maltekstrakt (byg, rug),
syreregulator: nafriumacetat; symingsmiddel: aeblesyre; druesukker,
melbehandlingsmiddel: calciumfosfat og askorbinsyre. Tilberedelse:
Hazeld i en egnet skal 330 ml lunken vand over indholdet, selt massen
omhyggeligt, fil der opstéar en dej. Lad dejen hvile i mindst 20 min. Og
form derefter dejen til et bred eller fil rund-stykker. Ovntemperatur ca. 220°
C. bagetid: bred 40-50 min. rundstykker 1525 min. Dejen kan bages
i en ildfast skal i passende afstand fra et ildsted. Den ildfaste skal skal
smares lidt. Allergener: gluten

[NO) Fullkornsbradblanding Ingredienser: fullkomsmel av hvete 80%,
sammalt havre 7%, fullkornsmel av rug 4%, terket surdeig (rugmel, naturlig
fermentert), jodert salt, terrgjeer, byggmaltekstrakt, maliekstrakt (bygg, rug),
syreregulator: natriumacetater; surﬁelsregu\erende middel: eplesyre;
druesukker, melbehandlingsmiddel: kalsiumfosfater og askorbinsyre.
Tilberedning: Ha innholdet i en passende bolle og hell i 330 ml lunkent
vann, elt massen godt innfil du har en deig. La deigen hvile i minst 20
minutter og form s& en bredleiv eller rundstykker. Steketemperatur ca.
220 °C. Steketid: bred 40-50 minutter, rundstykker 15-25 minutter.
Deigen kan stekes i en ildfast form i passende avsfand fil ildstedet. Den
ildfaste formen bar smares litt med smer. Allergener: inneholder gluten

[FI) Téysjyvaleipasekoitus Ainekset: Téysjyvévehndjauhoa 80%, jauhettua
kauraa /%, taysjyvéruisjauhoa 4%, kuivattua hapantaikinaa (ruisjauhoa,
luonnollisesti fermentoitual, jodipitoinen ruckasuola, kuivahiiva, ohramalla-
suute, mallasuute (ohra, ruis), happamuuden sédtéaine: nafriumasetaatit;
hapotusaine: omenahappo; rypdlesokeri, jauhojenkésittelyaineet: kalsium-
fosfaatit jo askorbiinihappo. Valmistus: Kaada sisslid sopivaan astiaan,
lisas 330 ml lampimahkad vettd, vaivaa seosta kunnollisesti, kunnes siitd
muodostuu taikina. Anna taikinan levéitd vahintéan 20 minuuttia ja muotoile
siité siften suurempi leipd tai peinempid leipia. Paistolampstila noin 220
° C. Paistoaika: suurempi leipd 40-50 minuuttia, pienemmdt leivéit 1525
minuuttia. Taikina voidaan paistaa tulenkestévéissé astiassa sen ollessa sopi-
valla efdisyydellé avonaisesta tulesta. Tulenkestéva astia on silloin rasvattava
kevyesti. Allergeenit: gluteenipitoinen

[SE| Fullkornsbrédblandning Ingredienser: Fullkornsvetemisl 80%, mald hav-
re /%, fullkorsragmiel 4%, torkad surdeg (régmiél, naturligt fermenterat],
jodiserat matsalt, torr jést, kornmaltekstraki, maltekstrakt (korn, rég), surhets-
reglerare: nafriumacetat; syringsmedel: &ppelsyra; druvsocker, miélbehand-
lingsmedel: kalciumfosfater och askorbinsyra. Tillagning: Tom innehdllet i en
lamplig bunk, hall pa 330 ml ljummet vatten, knéda blandningen vl ills en
deg bildas. L&t degen vila i minst 20 minuter och forma den sedan fill ett
storre eller flera mindre bréd. Gréddningstemperatur ca. 220 ° C. Gradd-
ningstid: fér et stérre bréd 40-50 minuter, fér mindre bréd 15-25 minuter.
Degen kan gréddas i et eldfast karl pa& lémpligt avstand frén &ppen eld. |
detta falla méste det eldfasta kérlet smorjas latt. Allergener: innehéller gluten

Gennemsniflig naeringsvaerdi pr. 100 g Terproduki/Annoksen keskimadréinen ravintosiséiltd per 100 g kuivatuote/Gjennomsnitlig naeringsverdi pro

100 g terrprodukt/Genomsnitiligt néringsvéirde per 100 g Torrprodukt:

kd/keal 1433 / 342
Fedtstof/Rasvaa/Fett 194
- deraf meettede fedisyrer/tasia tyydyttyneita rasvahappoja/ 0,3 g
derav mettede feftsyrer/dérav méttade fettsyror
Kulhydrat/Hiilihydraatteja/karbohydrater/Kolhydrat 64,0 g
- heraf sukkerarter/josta sokereita/hvorav sukkerarter/varav 2 1 g
sockerarter

Kosffibre/Ravintokuitu/Kostfiber/ Fiber 00g
Protein/Valkuaista/protein/Aggvita 1309

Salt/Suola 194

Netiovaegt,/ Netioféytepaino,/ netto fylivekt/fylinadsvikt netio 500 g

330 ml

Vandiilsseining/Liséittva vesiméans,/vanntilegg,/ Vattentillsats

Feerdig meengde/ Valmis annos// ferdig mengde/Férdiga kvaniitet - 500 g

Pokket i beskytiende atmosfeere,/Pakattu suojailmapiirissa,/Pakket
under skytssaimosfeere,/Férpackat i en skyddande atmosfer




