Recept mesiaca

Pecivo pre vietky zmysly!

Januar 2013

KONIG LUDWIG-BROT

Jedinecna histdria, nenapodobitelne komponovana pekarska zmes, znalosti a
kvalita pekarskych majstrov — iba tato kombinacia umoziuje mimoriadny
uspech KONIG LUDWIG-BROT.

KONIG LUDWIG-BROT je vhodny na pecenie v remeselnej pekarni, aby bola
zaistena trvalo vysoka kvalita a exkluzivita — porovnatelna s postavenim
dodavatelov na krafovskom dvore za ¢ias krafa Ludovita Il.

Raz a Spalda aj vtedy patrili k vysokohodnotnému obiliu. Z tejto tradicie
vysokohodnotného obilia vznikol jedineény charakter nasho KONIG LUDWIG-
BROT, zuslachteny raznym a Spaldovym sladom z vlastnej sladovne.




Recept mesiaca

Pecivo pre vsetky zmysly!

Velmi dobré viastnosti cesta Januar 2013

» Racionalne spracovanie na vSetkych strojovych zariadeniach
»  Poutzitie vlastného kvasu

Vlysoka stabilita a tolerancia kysnutia

»  Bezpecna vyroba

»  Zodpovedajuci objem a porovitost

Exkluzivny charakter chleba

e  Rustikalna korka

«  Stavnata striedka s dobrou &erstvostou
o  Sladovo-aromaticka bavorska chut

Premium charakter znacky a peCiva
*  Velmi dobra akceptéacia spotrebitela

»  Vysokéa hodnota

Odporuéena receptiira;

Suroviny Mnozstvo (kg)

KONIG LUDWIG-BROT 5,000
RaZna muka chlebova 5,000
NATURAL/TEIGSAUER 0,250/ 0,150
Drozdie Gerstvé 0,200
Voda pitna, cca. 7,000 |

Odporucéeny technologicky postup:

Doba miesenia:
Teplota cesta:
Odlezanie:
Navazka:
Kysnutie:

Spracovatelsky postup:

Teplota pecenia:
Doba pecenia:

6 + 2 min., Spirélovy hneta¢
27-28°C

20 - 30 min.

0,900 - 1,750 kg

50 — 60 min.

Klonky cesta po odlezani navazit a vygulat. Klonky cesta
s pomucenym koncom smerom nahor nechat kysnut.

Pri dobrom vykysnuti s&dzat' s parou, po dvoch minutach
zatvorit odtah. Dobre vypiect.

10 min. pri 220 °C, klesajtic na 190 °C ] e

Vy3na Sebastova 262 .
45 — 50 min. 080 06 Presov (_)
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