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MUNKIT

Vesi 100049
Tuorehiiva 100 g
MyUWarin Munkki- ja Pulla-aines 2750¢g

MUNKKI- JA
PULLA-AINES Leivontaohje:

Taikinan vaivausaika 2+8 min
Taikinan lepoaika 20 min
e Monipuolinen ja helppokayttdinen leivonta- Kohotus 6ljytyll alustalla 40-50 min
aines munkkien ja pullien leivontaan Pelgtalampela 180°C
e Maidoton, ei sisilld kananmunaa Sokeroint
Ainesosat: Vehnéjauho, kasvib’[jy [I’ypSi], VO'S".MAPULLAT/
sokeri, suola, jauhonparanne (askorbiini- KORVAPUUSTIT
happo) ja amylaasi.
Vesi 100049
Tuorehiiva 904g
Sokeri 100 ¢
Kardemumma 2049
Myllarin Munkki- ja Pulla-aines 27509
Yhteensa 3960¢
| RAVINTOSISALTO/100 G
; Energiaa 1740 kJ/415 keal Leivontaohje:
Rasvaa 13¢ Taikinan vaivaus 2+8 min
josta tyydyttyneita rasvahappoja 0,959 Taikinan lepoaika 10 min
Hiilinydraatteja 639 Paistolampbtila 225°C, 10-12 min
josta sokereita 749
Ravintokuitua 2,44
Proteiinia 104g
Suolaa Tg —
T [T T
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TUOTENUMERO
6138/20 kg

KAURALEIPA (PITKA LEPO)
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TUOTENUMERO
9731/4 x 3 kg

100 % KAURALEIPA

Vesi (+30 °C) 1000 g Myllarin Kaura Tuorekonsentraatti 600 g
Myllarin Kauraraskia 200g Vesi 2200g
Myllarin vehndjauhoa 900 g Myllarin Kauralitiste 480 g
At e i il Myllarlp Kaurajauho 2000g
GLUTEENITON - KAURA TUORE-
Vesi 2000g Suola 65 g
Mylladrin kaurahiutaleita 900 g Tuorehiiva 125 ¢
KAURARASKI KONSENTRAATTI --
Yhteensa 5630¢g
Suolaa 80 g
Sl'l.rappla [&0g Leivontaohje:
e Annostelu 5-15 % jauhoista tai 'f"fv‘?a 100 g e 100 %:sta kauraleipaa helposti Vaivaus 6 min
5-25 % vedests Oliya 10 e Lisaa taikinoihin kosteutta Taikinalepo 15 min
e \oidaan kéayttaa sellaisenaan tai tehda Yhteensa 60109 e Pidentaa leivan hyllyikaa Nostatus 30 min
raskista hapattava esitaikina _ _ ' e Hetivalmis kaytettavaksi - ei liotusaikaa Paisto 270 °C [lasketaan heti 240 °C:seen),
) ) . T Leivontaohje: CoL 20-30 min
e Raskitusajalla voidaan saataa leivan makua . . e |isaaineeton _ )
S5il atettuna (55 Kaapi 2 viikk Sekoitus 2+6-8 min A l hnétaikinoihin 300 Paiston alussa runsas hoyrytys.
* Sailyy sulatettuna jaakaapissa 2 viikkoa, Taikinan lepoaika 20 min . .nnoste u vennataikinoinin g per
pakkasessa 2 vuotta Nesiaivesie 56 i ‘ } litra nestetta
- _ o Paisto ) +220 °C n. 20-25 min } | - - KAURALEIPA
Ainesosat: Gluteeniton taysjyvakaurarouhe, Alussa runsas hoyry. ‘ | Ainesosat: Vesi, taysjyvakaura, suola.
vesi, startteri (sokeri, maitohappobakteeri, ‘ Ve5|£+-26 C) _ 2000
hIIVa] NOPEA KAURALEIPA Myllarln Kaurahiutale Iso 1000 g
Suola 60g
Vesi (+20 °C] 2000g | Liot 40 mi
MyllErin kaurahiutaleita 600 g \ otus . oumin.

e Myllarin Kauraraskia 500 g ‘ | - Myllarin Leipurin Vehndjauho 2000g
RAVINTOSISALTO/100 G Myllirin vehnsjauhoa 2500g RAVINTOSISALTO/100 G Siirappi 120 g
Energiaa 780 kJ / 187 kcal Suolaa 50g Energiaa 380 kJ / 90 kcal Tuorehiiva 100 g
Rasvaa 35¢g Siirappia 120 g Rasvaa 179 Mylladrin Tuore Kaurakonsentraatti 600g

josta tyydyttyneita rasvahappoja 0,6¢g I:Hivaa 80 g josta tyydyttyneita rasvahappoja 03¢ Yhteensa 5880 g
Hiilihydraatteja 30 g Oljya 100 g Hiilihydraatteja 14 g
josta sokereita 0,7¢g Vhieenes 5950 g josta sokereita 03¢ . .
Ravintokuitua 50¢g Ravintokuitua 254 Lelvo'ntaohje: _
Proteiinia 6549 Leivontaohije: Proteiinia 3,349 Se‘k(.)|tus o ml.n
Suolaa Og Seleiiue Do) Tl Suolaa 0,5¢g ;Zlggaailsgo 3?50”5';
(Natrium 1 mg] Taikinan lepoaika 20 min Nasianus 50-40 min
v I Nostatusaika 50 min —vy 1 Paisto 210 °C n. 25 min
Paisto +220°C, n. 20-25 min : '
Alussa runsas hoyry. y ! | | —

——
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LEMPEA KAURA-
KONSENTRAATTI

* Antaa leivalle lempean kauraisen maun
e Sisaltaa 48 % suomalaista kauraa

e Annostelu 30-60 % jauhon painosta

e Kotimaisuusaste 86 %

Ainesosat: Vehndjauho, taysjyvakaura (rouhe ja
hiutale), kauralese, gluteeni, vehnanalkio, sokeri,
jauhonparanne (askorbiinihappo) ja entsyymi.

RAVINTOSISALTO/100 G
Energiaa 1520 kJ /360 kcal
Rasvaa 4,8¢
josta tyydyttyneita rasvahappoja 0,8¢g
Hiilihydraatteja 55¢g
josta sokereita 4g
Ravintokuitua 7,4 g
Proteiinia 2149
Suolaa Og

TUOTENUMEROT
6528/20 kg
6529 /suursikki

KAURA-ARTESAANILEIPA

Vesi 2800 g
Myllérin Lemped Kaurakonsentraatti 1600 g

Sekoitetaan ja annetaan liota noin 15 min.

MyUarin Leipuri Vehndjauho 2700g
Gluteeni 240 g
Tuorehiiva 50g
Suola 9049
Vesi 900g
Yhteensa 8380 ¢g

Sekoitusaika 5+10 min. Viimeisen 6 minuutin
aikana lisataan loppu vesi ohuena nauhana
vahan kerrallaan taikinan joukkoon.

Taikina paloitellaan ja taitellaan jauhotettui-
hin tai dljyttyihin laatikoihin. Annetaan levata
huoneen l@mmadssd noin 2 tuntia tai jaa-
kaapissa yon yli.

Taikina kaadetaan hyvin jauhotetulle poydalle
ja paloitellaan halutun kokoisiksi paloiksi.
Paistetaan heti tai nostatetaan noin 20 min.

Paisto arinauunissa 230 °C:ssa noin 30 min.
Alussa runsas hoyry. Loppupaisto 10 min
hoyrypelti auki.

LEIVAN RAVINTOSISALT(/100 G

Energiaa 940 kJ/230 kcal
Rasvaa 1949

josta tyydyttyneita rasvahappoja 03¢
Hiilihydraatteja 384

josta sokereita 1.14g
Ravintokuitua 3g
Proteiinia 12 g
Suolaa 1249

|
|
|

WELSINGIN My,

Wwylldeg,

VUODESTA 1934

ROUHEINEN
KAURALEIPAAINES

e 100-prosenttinen, sisaltaa 25 %
suomalaista kauraa

e Antaa lempean kauraisan maun ja rou-
heisen rakenteen leipiin ja sampyloihin

e Kotimaisuusaste 98 %

Ainesosat: Vehnajauho, kaurarouhe, kaura-
hiutale, kauralese, vehnanalkio, sokeri,
entsyymi ja jauhonparanne (askorbiinihappo).

RAVINTOSISALTO/100 G
Energiaa 1520 kJ/360 kcal
Rasvaa 3,949
josta tyydyttyneita rasvahappoja 0,6¢g
Hiilihydraatteja 65¢g
josta sokereita 1,949
Ravintokuitua 574¢
Proteiinia 14 g
Suolaa Og

.,

TUOTENUMERO
6520/20 kg

ROUHEINEN KAURALEIPA

Vesi 1000 g
Tuorehiiva (tai kuivahiiva 20 g) 50 g
(Oljy 50 g

Suola 254
Myllarin Rouheinen Kauraleipdaines 1 650¢g
Yhteens& (sis.oljyn) 2725g
Leivontaohje:

Taikinan vaivausaika 2+8 min

Taikinan lampatila 26 °C
Taikinan lepoaika
Nostatusaika

Paisto (450 g leivalla)

15 min
n. 45 min
220 °C, n. 20 min

Paiston alussa reilu hoyrytys.

LEIVAN RAVINTOSISALT0/100 G

Energiaa 1100 kJ/260 kcal
Rasvaa 4,44

josta tyydyttyneita rasvahappoja 0,7¢g
Hiilihydraatteja 43 g

josta sokereita 139
Ravintokuitua 384
Proteiinia 1049
Suolaa 1g

Kylmidleivonta: Leivo leivat tai sampylat
valmiiksi edellisena iltana - paista aamulla!
Kayta vain puolet ohjeen hilvamaarasta.
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TUOTENUMERO 1 : 1 &, TUOTENUMERO
6136/20 kg | 6121/20 kg

7 VILJAN LEIPA HURJAN VILJAISET SAMPYLAT

sl U0g Vesi 1000 g
Tuorehiiva 30g Tuorehiiva 50 g
(tai LiUI-VahIIV-a- 20 g} _ (tai kuivahiiva 20 g)
Myllfr!n 7 Yll]a!'l Kons“e.ntraattl 500 g Myllérin Hurjan Viljainen
7VILJAN HURJANVILJAINEN | 2o
Suola 30g
KONSENTRAATTI - LEIVONTA-AINES
-
Yhteensa 2870¢g . _
Leivontaohje:
o Liuota hiiva veteen, lisda konsentraatti seka _ ) Taikinan vaivausaika 2+8 min
¢ Antaa lelpagn Jyvdista, viljaista makua puolet jauhoista ja sekoita hitaalla nopeudella * 100—pro§e.r.1.t.t|nen JaUholse.O.S. Taikinan lampotila 26 °C
Ja runsaasti puruvastusta 2-3 min. Anna esitaikinan kayda 30-60 min. * Antaa leipaan runsaasti viljaisaa Taikinan lepoaika 20 min
e Annostus: 30-40 % jauhon painosta Lis&a loput jauhot sekd muut aineet ja valmista makua siemenista ja kaurarouheesta Nostatusaika 60 min
taikina. Paisto 225 °C, 15 min
Ainesosat: Pellavansiemen, maissilastu, Leivontaght Ainesosat: Vehndjauho, auringonkukansiemen, Paiston alussa reilu hoyrytys.
. . . . . elvontaonje: . . . . .
kaurahiutale, auringonkukansiemen, hirssi, L I . . maissisuurimo, sokeri, pellavansiemen,
l . ceri rui las. iauh Taikinan vaivausaika 2+8 min . he. hiresi 5 iauh
gluteeni, sokert, ruismallas, jauhonparanne i SRNY ° aurarouhe, hirssi, suola, jauhonparanne . L
(3skorbiini : : Taikinan lampatila 26°C - : - LEIVAN RAVINTOSISALTO/100 G
askorbiinihappol ja entsyymi. Taikinan lepoaika 20 min (askorbiinihappo] ja entsyymi. _
_ , Energiaa 1110 kJ/265 keal
Nostatusaika 50 min
. - . Rasvaa 3,649
Paisto (450 g leivalld) 220 °C, 20 min ) L )
Paict l hévrvt josta tyydyttyneita rasvahappoja 049
aiston atssa Noyrytys. Hiilihydraatteja 47 g
LEIVAN RAVINTOSISALTO/100 G osle el 259
Energiaa 1180 kJ/280 kcal Ravm-t-okmtua g
v Rasvaa 6,54 L Proteiinia 89g
RAVINTOSISALTO/100 G josta tyydyttyneits rasvahappoja 0.9 g | RAVINTOSISALTO/100 G Suolaa 119
| Energiaa 1790 kJ / 430 kcal Hiilihydraatteja 4b g ‘ Energiaa 1540 kJ /365 keal
i Rasvaa 17 g josta sokereita 1,149 | Rasvaa 504
josta tyydyttyneité rasvahappoja 29 Ravintokuitua 389 josta tyydyttyneité rasvahappoja 059 Kylmileivonta: Leivo leivat tai sampylat
Hiilihydraatteja 42 g Proteiinia 10g Hiilihydraatteja 659 valmiiksi edellisens iltana - paista aamulla!
josta sokereita 499 Suolaa 129 josta sokereita 359 Kayta vain puolet ohjeen hiivamaarasta.
Ravintokuitua 12 g Ravintokuitua 55¢g
Proteiinia 21g Proteiinia 12 g
Suolaa 0.0449 Lis3 kuitua leipasn kayttamalla Suolaa 154 L
{ Myllirin Kuitu Vehn3jauhoa. —
T : R ————
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RISTON
RUISKONSENTRAATTI

e Sisaltaa kokonaisia rukiinjyvia seka
aidon ruistaikinajuuren

e Antaa leivalle runsaasti makua ja
puruvastusta

e Annostelu 30-50 % jauhon painosta

e Kotimaisuusaste 94 %

Ainesosat: Taysjyvaruis (mallastettu rukiin-
jyva, hiutale ja jauho), ruistaikinajuuri ja
ruismallas.

RAVINTOSISALTG/100 G
Energiaa 1 430 kJ/342 kcal
Rasvaa 1,949
josta tyydyttyneita rasvahappoja 03¢
Hiilihydraatteja 62 g
josta sokereita 4,39
Ravintokuitua 15 ¢
Proteiinia g
Suolaa Og

TUOTENUMEROT
6224/20 kg
6225 [suursikki

100 %:nen RUISLEIPA

Vesi 1000 g
Suola 25¢g
Myllarin Riston Ruiskonsentraatti 720 g

Sekoitetaan ja liotetaan 1,5 tuntia tai yon yli.

Lisataan:

Myllarin Ruisjauho 650¢g
Siirappi 254
Tuorehiiva 404g

(tai kuivahiiva 15 g)

Yhteensa 2460 g

Leivontaohje:

Taikinan vaivausaika 2+5 min
Taikinan l@ampétila 26 °C
Taikinan lepoaika 60 min
Nostatusaika n. 50 min
Paisto (700 g leivalla) 250 °C, 40 min

LEIVAN RAVINTOSISALT(/100 G

Energiaa 990 kJ/240 kcal
Rasvaa 1.3 g

josta tyydyttyneitd rasvahappoja 0,2¢g
Hiilihydraatteja 42 g

josta sokereita 4,19
Ravintokuitua 12 g
Proteiinia 7149
Suolaa 1,29

A
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KOKOJYVAPITOINEN
SAMPYLAJAUHOSEOS

e 100-prosenttinen jauhoseos taysjyva-
viljaa, jyvaisten ja rouheisten leipien seka

sampyloiden leivontaan
e Lisaaineeton
e Kotimaisuusaste 100 %

Ainesosat: Vehnajauho, vehnarouhe ja

taysjyvaruisjauho.

RAVINTOSISALT(/100 G

1‘ Energiaa
| Rasvaa

josta tyydyttyneita rasvahappoja

Hiilihydraatteja
josta sokereita

Ravintokuitua

Proteiinia

Suolaa

1 480 kJ/350 kcal
2,44

0,4 g

65g

0,7¢g

7,69

12 g

0g

TUOTENUMERO
1922/20 kg

ROUHEISET SAMPYLAT

Vesi 1000 g
Tuorehiiva 50g¢g
(tai kuivahiiva 20 g)

Myllarin Sampyldjauhoseos 1800¢g
Suola 30g
Sokeri 30g
Oljy 50 g
Yhteensa 2960 g

Leivontaohje:

Taikinan vaivausaika 2+6 min
Taikinan l@ampétila 26 °C
Taikinan lepoaika 20 min
Nostatusaika 60 min
Paisto 225 °C, 15 min

Paiston alussa reilu hoyrytys.

LEIVAN RAVINTOSISALT(/100 G

Energiaa 1120 kJ/270 kcal
Rasvaa 3,94

josta tyydyttyneita rasvahappoja 0,6¢g
Hiilihydraatteja 48 g
josta sokereita 1,6 g
Ravintokuitua 4,7 g
Proteiinia 8,54
Suolaa 1.1¢g

13
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JYVAKONSENTRAATTI

e Makua ja rakennetta leipiin
e Runsaasti jyvia ja siemenia
e Sisaltaa ruista ja kauraa

Ainesosat: Pellavansiemen, maissi (maissi,
sokeri), auringonkukansiemen, taysjyva-
ruishiutale, ruisjauho, taysjyvakaurahiutale,
hirssi, sokeri, vehnagluteeni, jauhonparanne
(E300), entsyymi. Saattaa sisaltaa jaamia
ohrasta.

RAVINTOSISALTO/100 G
Energiaa 1770 kJ/425 kcal
Rasvaa 15¢g
josta tyydyttyneita rasvahappoja 1,849
Hiilihydraatteja 48 g
josta sokereita 5949
Ravintokuitua 11,649
Proteiinia 17 g
Suolaa 0,04 g

TUOTENUMEROT

6128/20 kg

6130/suursikki

MYLLARIN JYVALEIPA

Vesi 2000g
Myllarin Jyvakonsentraatti 1000g
Myllarin Leipuri Vehndjauho 2650¢g
Tuorehiiva (tai kuivahiiva 60 g) 150 g
Suola 60g
Yhteensa 5860 ¢

Leivontaohije:

Vaivaus 2+8 min

Taikinalepo 20 min

Nostatus n. 50-60 min

(38 °C, kosteus 75-80 %)

Paisto 200-225 °C, 20-25 min
—

T [T T —————— |
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GLUTEENITON
VAALEA JAUHOSEOS

e Monikayttoinen yleisjauhoseos
e Sisaltaa riisi-, maissi- ja perunajauhoa

Ainesosat: Riisijauho, perunajauho, maissi-
Jauho, psyllium

RAVINTOSISALTO/100 G

Energiaa 1430 kJ/ 340 kcal
Rasvaa 0,949
josta tyydyttyneita rasvahappoja 0,2¢g
Hiilihydraatteja 754
josta sokereita 0,2g
Ravintokuitua 2949
Proteiinia 53¢
Suolaa 0,02¢g
(Natrium 9.8 mg

TUOTENUMEROT
6421/20 kg
6358 /suursikki

GLUTEENITON
KAURA-SIEMENLEIPA

Vesi 2000g
Psyllium 24 g
Myllérin Gluteeniton Kaurahiutale 450¢g
Kurpitsansiemen 50g
Pellavansiemen 50 g
Auringonkukansiemen 50g

Liotetaan 10 min.

Lisataan:

Myllérin Gluteeniton Vaalea

Jauhoseos 1200g
Ksanttaani 12 g
Suola 254
Kuivahiiva 40 g
Siirappi 160 g
Oljy 100 g

Koristeseos:

Myllérin Gluteeniton Kauralese 100 g
Pellavansiemen 100 g
Auringonkukansiemen 100 g
Kurpitsansiemen 100 g

Sekoitetaan ja painetaan sampyldiden tai
leivan pintaan ennen paistamista.

Sekoitus 6 min
Paloittelu (500 g) ja muotoilu.
Nostatus 30-40 min
Paisto 210 °C, n. 30-40 min
i'
T " 1_"—'-“
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LUOMU ROUHEINEN
KAURALEIPAAINES

e 100-prosenttinen lempean kaurainen
luomu jauhoseos erilaisten leipien ja

sampyloiden leivontaan
e Kauraa 45 %

Ainesosat: Luomuvehn&jauho (Suomi),

luomukaurajauho (Suomil,

luomukaura-

hiutale (Suomi), luomukaurarouhe (Suomi,
luomukauralese (Suomi), suola (1,5 %,
luomusokeri (1,5 %], entsyymi ja jauhon-

paranne (askorbiinihappo).

RAVINTOSISALTO/100 G

Energiaa
Rasvaa
josta tyydyttyneita rasvahappoja
Hiilihydraatteja
josta sokereita
Ravintokuitua

Proteiinia

Suolaa

16

1520 kJ/360 kcal
4,149
0,7¢g
65¢g
2,349
57g¢
12 g
1,59

pac il

TUOTENUMERO
6722/20 kg

LUOMU ROUHEINEN

KAURALEIPA
Vesi 1000¢g
Tuorehiiva 50 g

(tai kuivahiiva 20 g)
Myllarin Luomu Rouheinen
Kauraleipaaines 1400¢g

Yhteensa 2450¢g

Leivontaohje:

Taikinan vaivausaika 2+6 min
Taikinan l@mpotila 26 °C
Taikinan lepoaika 30 min

n. 60 min
220 °C, n. 30 min

Leipien nostatusaika
Paisto (450 g leivalla)

Paiston alussa lyhyt hoyrytys,
15 min hoyrypelti auki.

LEIVAN RAVINTOSISALTO/100 G

Energiaa 980 kJ / 235 kcal
Rasvaa 2,749

josta tyydyttyneita rasvahappoja 0,5¢g
Hiilihydraatteja 42 g

josta sokereita 1,99
Ravintokuitua 3,749
Proteiinia 8,1g
Suolaa 1g

‘,“—._\_SINGIN MYLLy

LUOMU MONIVILJA
LEIPAAINES

e 100-prosenttinen jyvainen ja monipuolinen
luomujauhoseos erilaisten moniviljaleipien
Ja sampyloiden leivontaan

Ainesosat: Luomuvehn&jauho (Suomi), luomukaurajauho

(Suomi), luomupellavansiemen, luomuauringonkukan-

siemen, luomusokeri, luomukaurahiutale (Suomi), luomu-

ruishiutale, luomukaurarouhe (Suomi), luomuhirssi,

luomuvehnahiutale (Suomi), luomutattari, luomuohra-

hiutale (Suomi), jauhonparanne (askorbiinihappo)

ja entsyymi.

RAVINTOSISALTO/100 G

Energiaa
Rasvaa
josta tyydyttyneita rasvahappoja
Hiilihydraatteja
josta sokereita
Ravintokuitua

Proteiinia
Suolaa

1550 kJ/370 kcal
4,749
0,6¢g
67 g

39
4,94
12 g

Og

UODESTA 1934
ok

TUOTENUMERO
6721/20 kg

LUOMU MONIVILJALEIPA

Vesi 1000 g
Tuorehiiva 50g
(tai kuivahiiva 20 g)

Suola 30g
Myllérin Luomu Vaarin Viljainen 1850g¢g
Yhteensa 2930¢g

Leivontaohije:

Taikinan vaivausaika 2+8 min
Taikinan l@ampotila 26 °C
Taikinan lepoaika 20 min
Nostatusaika n. 60 min
Paisto (450 g leivall3) 220 °C, 20 min

Paiston alussa reilu hoyrytys.

LEIVAN RAVINTOSISALT0/100 G

Energiaa 1120 kJ/270 kcal
Rasvaa 344

josta tyydyttyneita rasvahappoja 0,49
Hiilihydraatteja 48 g

josta sokereita 2,24
Ravintokuitua 344
Proteiinia 8,84
Suolaa 1,29
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WELSINGIN My,

WELSINGIN My( ),
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VUODESTA 1934

ailiddec

TUOTENUMERO
6126/20 kg

TUOTENUMERO
6221/20 kg

LIHAPIIRAKAT /VIHIKSET MAKEE MAMMI

Vesi 1000¢g Imgllytys:

Myllérin Lihapiirakka-aines 1920¢g Vesi 48|
Tuorehiiva 80 g Mylldrin Makee Mammiaines

h [@mpai 20 k
LIHAPIIRAKKA-AINES | s MAKEE e g
r Anna imeltyd 2-2,5 h 64-66 °C:en lam-
Leivontaohje: MAM M IAI N ES mossa (Lampdotila ei saa olla alle 60 °C eika

Taikinan vaivausaika 10 min yli 70 °C). Imellytyksen jalkeen voit lisata
Taikinan l@ampéatila 27°C mausteet, seka 36 g sorbiinihappoa saily-
e 100-prosenttinen jauhoseos muhkeiden ja Taikinan lepoaika 15 min e Herkullisen mammin salaisuus vyyden parantamiseksi.
mehevien lihapiirakoiden valmistukseen Piirakoiden nostatusaika 45 min e Lis3aineeton
) : Paistolampatila 180 °C ] )
e Kotimaisuusaste 95 % e Kotimaisuusaste 99 % Paisto:

Paistoaika riippuu tuotteen koosta. Annostele tuokkosiin

Ainesosat: Vehnajauho, kasvioljy (rypsi), Ainesosat: Taysjyvaruisjauho, ruismallas, Paistolampotila 18051907C
: o/ . Paistoaika 2-2,5h
sokeri, suola (1,3 %] ja jauhonparanne ohramallas ja suola.

(askorbiinih ) VINKKI Avaa hoyrypelti kiehumisen alkaessa.

Myllarin valmiiksi maustetuista Kaura
Ateria-aineksista saat helposti maukkaan
taytteen vihiksiin (kasvispiirakoihin)

Jalkikasittely ja sailytys:

Kauniin pinnan ja paremman sailyvyyden

aikaansaamiseksi jaahtyneen mammin

9055 Myllarin Tomaatti pinnan voi sivella siirapilla, johon on
Kaura Ateria-aines lisatty kaliumsorbaattia (2 g/kg siirappia).

9056 Myllrin Texmex Y.aulmis r‘némm.i séily-te-téé-n kan?i‘tettuna
Kaura Ateria-aines jaakaapissa. Pitempiaikainen sailytys

RAVINTOSISALT0/100 G RAVINTOSISALTG/100 G pakastimessa.
9057 Myllarin Tikka Masala .
Energiaa 1550 kJ/370 kcal Kaura Ateria-aines Energiaa 1360 kJ/330 kcal
Rasvaa 4,69 " Rasvaa 1,949
| josta tyydyttyneita rasvahappoja 0,6¢g josta tyydyttyneita rasvahappoja 03¢
‘ Hiilihydraatteja 69¢g Hiilihydraatteja 57¢g
josta sokereita 3.0g josta sokereita 39
Ravintokuitua 3349 Ravintokuitua 17 g
Proteiinia g ‘ Proteiinia 10¢g h
Suolaa 1349 Suolaa 0,85¢

— I S—
!
ll
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VEHNAJAUHOT

KUVAUS TUOTENRO PAKKAUS
Leipuri T650 Laadukas vehndjauho ruokaleipa- ja 1020 20 kg
‘ kahvileipa-leivontaan. 1011 suursakki
‘ 1000 irto
[ .
y
. Karkea vehnajauho Lyhytsitkoinen jauho leivontaan ja ruoanlaittoon. | 1120 20 kg
I 1121 suursakki
. Erikoisvehnajauho Karkea valkoinen jauho, joka sopii erityisesti 1420 20 kg
(Wienerjauho) T550 pizzataikinan valmistukseen, kastikkeiden

suurustamiseen ja kahvileipaleivontaan.

Hiivaleipavehndjauho T1400 Leipien ja sampyldiden leivontaan. 1220 20 kg
1250 suursakki
1200 irto
Grahamjauho Kokojyvavehnajauho leipien ja sampyldiden 1320 20 kg
leivontaan.
Taysjyvavehndjauho Terveellisten, kuitupitoisten leipien leivontaan. 1021 20 kg
Hyva vedensidontakyky, leipoutuu erinomaisesti. | 1026 suursakki
Kuitu Vehnajauho Vaalea, kuidulla terastetty vehnajauho erino- 1035 20 kg

maisilla leivontaominaisuuksilla kaikkeen
leivontaan. Kuitupitoisuus: 6,6 %.

Vehnalese Nostaa kuitupitoisuutta ja antaa makua. 1615 15 kg
1600 suursakki
Vehndsirote Lahes pdlyamaton jauho poytajauhoksi 1925 20 kg

esim. pizzataikinoihin ja leipalinjoille ala- ja
ylajauhoksi. Erinomainen pintakoristeluun.

Ripotteluvehndjauho Ripotteluun sopiva vehnajauhoseos. 1920 20 kg
Mannasuurimo Mannapuuron, kahvileipien sekd sampyldiden 1820 20 kg
valmistukseen. Sopii myos koristeluun. 1800 suursakki

LUOMU VEHNAJAUHOT
Luomu Vehnajauho Laadukas vehndjauho ruokaleipa- ja 7020 20 kg

| kahvileipaleivontaan. 7000 irto

t

~ Luomu Hiivaleipdvehn&jauho | Leipien ja sampyldiden leivontaan. 7120 20 kg
Luomu Grahamjauho Sampyldihin, leipiin seka puuroon. 7132 20 kg

Luomu Taysjyvavehnajauho Terveellisten, kuitupitoisten taysjyvavehna- 7138 20 kg
leipien leivontaan. Hyva vedensidontakyky,
leipoutuu erinomaisesti.
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RUISJAUHOT

KAURAJAUHOT

KUVAUS TUOTENRO | PAKKAUS
Ruisjauho, hieno, Ruokaleipien leivontaan ja ruoan valmistukseen. 2020 20 kg
suomalainen 2000 irto
Ruisjauho, keskikarkea, Ruokaleipien leivontaan ja ruoan valmistukseen. 2120 20 kg
suomalainen
Ruisjauho, karkea, Ruokaleipien leivontaan ja ruoan valmistukseen. 2220 20 kg
suomalainen 2223 suursakki
2201 irto
Sihtiruisjauho Vaaleampi ruisjauho ruokaleipaleivontaan ja mm. 2435 20 kg
karjalanpiirakoiden kuoritaikinaan. 2430 irto
Lestyruisjauho Vaalea ruisjauho ruokaleipéaleivontaan. 2520 20 kg
Ruissirote Lahes polyamaton jauho sopii tummien leipien 2930 20 kg
alusjauhoksi, campaillou-tyyppisten leipien
leivontaan seka koristeluun.
LUOMU RUISJAUHOT
Luomu Ruisjauho, hieno Ruokaleipien leivontaan ja ruoan valmistukseen. 7220 20 kg
Luomu Ruisjauho, karkea Ruokaleipien leivontaan ja ruoan valmistukseen. 7212 20 kg
7210 irto
Luomu Raskiruisjauho Raskin valmistukseen ja erikoisruisleivontaan. 7285 20 kg
7286 suursakki

KUVAUS TUOTENRO PAKKAUS
Taysjyvakaurajauho, karkea Runsaskuituinen kaurajauho kauraleivontaan. 5521 20 kg
Lampokasitelty. 5507 suursdkki
Kauraydinjauho Valkoinen jauho kauraleivontaan. Lampokasitelty. 5620 20 kg
5600 suursakki
Kauralese Kuitupitoiseen leivontaan, kuitua 14 %. 5420 25 kg
Hyva beetaglukaanin lahde! Lampokasitelty. 5400 suursakki
LUOMU KAURAJAUHOT
Luomu Kauraydinjauho Valkoinen jauho kauraleivontaan. Lampokasitelty. | 8552 20 kg
Luomu Kauralese Kuitupitoiseen leivontaan, kuitua 14 %. 8545 25 kg
Hyva beetaglukaanin lahde! Lampokasitelty.
Luomu taysjyvakaurajauho, Kaikkeen kauraleivontaan ja suurustamiseen. 8762 20 kg
karkea Lampokasitelty. 8761 suursakki
KUVAUS TUOTENRO PAKKAUS
Ohrajauho Ruokaleipien ja rieskojen leivontaan. 3020 20 kg
Ohrasuurimo, kokonainen Puuroihin, piirakoiden ja pasteijoiden taytteisiin. 4321 20 kg
Ei lampokasitelty. 4301 irto
Ohrasuurimo, rikottu Puuroihin, piirakoiden ja pasteijoiden taytteisiin. 4322 20 kg
Ei lampokasitelty.
Ohrasuurimo, rikottu, Lisukkeeksi ja erilaisiin suolaisiin taytteeksi. 4324 20 kg
esikasitelty Keittoaika 11 min. Kypsyy myos liotettuna kahden
tunnin ajan kuumassa vedessa. Lampokasitelty.
LUOMU OHRASUURIMOT
Luomu Ohrasuurimo, rikottu Puuroihin, piirakoiden ja pasteijoiden taytteisiin. 8312 20 kg

Lampokasitelty.

Kaura vaikuttaa positiivisesti veren kolesterolipitoisuuden
hallintaan ja auttaa tasaamaan aterian jalkeista veren
glukoositasapainoa. Lisaksi kaura tekee hyvaa vatsalle.
Ohra on kauraan verrattavissa oleva beetaglukaanin ldhde.
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VEHNAHIUTALEET, -LITISTEET JA -ROUHEET

KUVAUS TUOTENRO | PAKKAUS

Vehnahiutale Leivontaan ja koristeluun. Lampdokasitelty. 4020 20 kg

Vehnalitiste Pasteijoiden ja piirakoiden taytteisiin seka 4120 20 kg
leivontaan. Lampokasitelty. 4121 suursakki

|

|

: Vehnarouhe, hiutalemainen Enemman makua pienirakenteisemmalla 1520 20 kg
rouheella leipiin ja sampyloihin. Ei vaadi liotusta. | 1550 suursakki
Ei lampokasitelty.

Vehnarouhe, karkea (leikattu)| Rouheista suutuntumaa leipiin ja sampyléihin. 1530 30 kg
Liotus pehmentaa rouheen. Ei lampokasitelty.

Valssattu Vehnarouhe Antaa rouheista makua ja rakennetta leipiin ja 1531 20 kg
sampyloihin. Liotus pehmentda rouheen, mutta 1532 suursakki
ei ole valttamaton. Ei lampokasitelty.

LUOMU VEHNAHIUTALEET

Luomu Vehnahiutale Leivontaan ja koristeluun. Lampdokasitelty. 8010 10 kg

RUISHIUTALEET, -LITISTEET JA -ROUHEET
KUVAUS TUOTENRO | PAKKAUS
Ruishiutale Leivontaan ja koristeluun. Lampokasitelty. 4220 20 kg
i Ruislitiste Pasteijoiden ja piirakoiden taytteisiin seka 4221 20 kg
‘ leivontaan. Lampaokasitelty. 4223 suursakki
| Ruisrouhe, leikattu Leipien ja sampyldiden valmistukseen. 4500 irto
' Liotettava hyvin.

Ruisrouhe, leikattu, Ruisleipiin tuomaan rouheisuutta ja antamaan 4526 25 kg

suomalainen leivalle kosteutta. Liotettava hyvin. 4530 suursakki

Valssattu Ruisrouhe Antaa rouheisuutta ja makua leipiin seka sopii 4532 20 kg
koristeluun. Liotus pehmentaa rouheen, mutta 4531 suursakki
ei ole valttamaton.

LUOMU

RUISHIUTALEET JA ROUHEET

Luomu Ruishiutale Leivontaan ja koristeluun. Lampokasitelty. 8210 10 kg

8200 suursakki
Aaaat T ——
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KAURAHIUTALEET, -LITISTEET JA -ROUHEET

KUVAUS TUOTENRO PAKKAUS
Kaurahiutale, pieni Leivontaan ja koristeluun. Lampokasitelty. 5020 20 kg
5000 suursakki
Kaurahiutale, iso Leivontaan ja koristeluun. Lampokasitelty. 5220 20 kg
5200 suursakki
Kauralitiste Pasteijoiden ja piirakoiden taytteisiin seka 5325 25 kg
leivontaan. Lampokasitelty.
Kauralitiste, ohut Pasteijoiden ja piirakoiden taytteisiin seka 5324 suursakki
leivontaan. Lampokasitelty.
Kaurarouhe, leikattu Makua ja kosteutta leipiin. Lampdkasitelty. 5720 20 kg
5700 suursakki
LUOMU KAURAHIUTALEET
JA -ROUHEET
Luomu kaurahiutale, pieni Leivontaan ja koristeluun. Lampokasitelty. 8510 10 kg
8500 suursakki
Luomu kaurarouhe, leikattu | Makua ja kosteutta leipiin. Lampaodkasitelty. 8572 20 kg
OHRAHIUTALEET, -LITISTEET JA -ROUHEET
KUVAUS TUOTENRO PAKKAUS
Ohrahiutale Leivontaan ja koristeluun. Lampokasitelty. 4320 20 kg
4300 suursakki
LUOMU OHRAHIUTALEET
Luomu Ohrahiutale Leivontaan ja koristeluun. Lampokasitelty. 8310 10 kg
KUVAUS TUOTENRO PAKKAUS
4 viljan hiutale Leivontaan ja koristeluun. Lampdkasitelty. 4420 20 kg
LUOMU 4-VILJAN HIUTALEET
Luomu 4 viljan hiutale Leivontaan ja koristeluun. Lampdkasitelty. 8410 10 kg



GLUTEENITTOMAT KAURATUOTTEET

KUVAUS TUOTENRO PAKKAUS
Gluteeniton Vaalea Jauhoseos | Monikayttoinen yleisjauhoseos. Sisaltaa riisi-, 6421 20 kg
maissi- ja perunajauhoa. 6358 suursakki
Gluteeniton, kaurahiutale Leivontaan ja koristeluun. 6002 20 kg
6031 suursakki
(n.400 kg)
Gluteeniton Pikakaurahiutale | Leivontaan ja koristeluun. 6063 20 kg
Gluteeniton Iso Kaurahiutale | Leivontaan ja koristeluun. 6073 20 kg
Gluteeniton Kaurajauho, Kaikkeen kauraleivontaan ja suurustamiseen. 6004 20 kg
taysjyva
Gluteeniton Kauralese Kuitupitoiseen leivontaan, kuitua 14 %. 6019 25 kg
Hyva beetaglukaanin lahde.
Gluteeniton Kaurarouhe Makua ja kosteutta leipiin. 6044 20 kg
Gluteeniton Kauralitiste Pasteijoiden ja piirakoiden taytteisiin seka 6003 25 kg
leivontaan.
Gluteeniton Kaurajyva Esikypsennetty gluteeniton kaurajyva. Kypsen- 6328 5 kg
nysaika n. 20 min. Tai liotus 3-4 tuntia. Ei sisalla
suolaa.
Gluteeniton Kauraraski Helppokayttoinen tuore taikinajuuri. Vahentaa 9733 4 x 4 kg

hiivan tarvetta ja lisaa tuotteen sailyvyytta.
Toimitetaan pakasteena.

- Myllarin Gluteenittomat Kauratuotteet ovat valmistettu

suomalaisesta gluteenittomasta kaurasta.

- Kaikki gluteenittomat tuotteemme ovat runsaskuituisia.
Kuidunsaanti on keliaakikoille erityisen tarkeaa.

-
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PALVELUTUOTTEET

TUOTENRO/
KUVAUS PAKKAUS
SIEMENET
Siemenseos Seos, jossa maissisuurimoita, auringonkukan- ja pellavansiemenia seka 9084/20 kg
hirssia. Jyvaisten leipien leivontaan ja koristeluun.
Auringonkukansiemen Ruokaleipataikinoihin ja koristeluun. 9085/25 kg
Pellavansiemen Ruokaleipataikinoihin ja koristeluun. 9088/25 kg
MALLASJAUHO
Mammimallasjauho Tummiin ja vaaleisiin ruckaleipiin lis&a varia ja makua. Annostus: 50-150 g/L. 9090/25 kg
(ruismallasjauho)
RASKI
Ruisraskijauhe (sugrano) | Aidon ruisleivan leivontaan helppo kayttéinen kuivaraski. Annostus: 50-65 g/l. | 9052/25 kg
Vehnaraskijauhe Vaaleille ruokaleiville makua, tilavuutta ja leikattavuutta. Annostus: 50-100 g/L. | 9053/25 kg
EMULGOINTIAINEET
Sonplus Forca Jauhemainen, voimakas yleisparanne vehnéleivontaan. Lisaa nostatuskesta- | 704/25 kg
vyytta ja tilavuutta. Annostus: 0,5-0,8 % jp.
Lecisoft Fri Jauhemainen, E-kooditon leivanparanne antaa vaaleille leiville pehmeytta 727/20 kg
ja kuohkeutta. Annostus: 0,6-1,1 % jp.
SOKERI
Sokeri, talouslaatu, Taloussokeri kaikkeen leivontaan. 9074/25 kg
suomalainen
MUUT
Perunahiutale Antaa leipiin ja piirakoihin kosteutta ja makua. 9030/20 kg
Vehnagluteeni Rouheisissa taikinoissa parantaa tuotteen tilavuutta ja leikattavuutta. Sekoi- | 9041/25 kg
tetaan hyvin jauhoihin.
LUOMUTUOTTEET
Luomu Siemenseos Luomuhiutaleet (ruis, vehnd, kaura, ohra, tattari), luomupellavansiemen, 738/20 kg
luomuauringonkukansiemen, luomuhirssi, luomukaurarouhe. Taikinoihin
ja koristeluun.
Luomu Leivénparanne, Jauhemainen, yleisparanne vehnaleivontaan. Lisaa nostatuskestavyytta ja 719/20 kg
Eko White tilavuutta. Annostus: 1,5 % jp.
Luomu Ruismallasjauho Tummiin ja vaaleisiin ruokaleipiin ja sampyldihin lisaa makua ja varia. 9091/20 kg
Kayttémaara 50-150 g/L.
Luomu Ohramallasjauho Lisaa varia ja makua leipiin. Annostus: 2 % jp. 783/20 kg
Luomu Sokeri 715/25 kg
T | R i e
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Myyntipalvelu

Tuukka Rytkonen
myyntipaallikko

Riina Karimaa
tuotekehityskonsultti

Jarkko Tuomola
kaupallinen johtaja

puh. 010 802 828
myyntijarvenpaal@helsinginmylly.fi

puh. 050 477 6219
tuukka.rytkonen(@helsinginmylly.fi

puh. 044 021 0203
riina.karimaaldhelsinginmylly.fi

puh. 0400 687 269
Jarkko.tuomola(@helsinginmylly.fi
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