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KONIG LUDWIG-BROT 5,000 kg
Raznd muka chlebovd 5,000 kg
NATURAL / TEIGSAUER 0,250 kg / 0,150 kg
Drozdie Cerstvé 0,200 kg
Voda pitnd, cca. 7,000 |

Hmotnost spolu 17,450 kg / 17,350 kg

Doba miesenia: 6 + 2 min, Spirdlovy miesic
Teplota cesta: P7 - 28 °C

Odlezanie: 20 - 30 min

Navaika: 0,900 - 1,750 kg

Postup spracovania:

Klonky cesta po odlezani navdzit a vygulat. Klonky cesta s pomucenym
uzéverom smerom nahor nechat kysnat. Pri dobrom vykysnuti sddzat
S parou, po dvoch mindtach otvorit odtah. Dobre vypiect.

Teplota pecenia: 10 °C nad teplotou pecenia peciva, klesajica
Doba pecenia: 60 - 70 min, podla velkosti

IREKS ENZYMA, s.r.0.
Vysna Sebastova 262
080 06 Presov
SLOVENSKO

Tel.: +421 517 470 000
Fax: +421 517 716 168
enzyma@enzyma.sk
www.ireks.sk



KONIG LUDWIG U VAS JE ZAKAZNIK KRALOM!

Princom-tuitpoldom z Bavorska vyvinuty chlieb KONIG LUDWIG-BROT

pondka Vasim zakaznikom jedine¢n a silnd chut, ktord undsa do zmyslového

sveta - v dobe ,Krdla Ludovita“. On, stelesnenie nesplner\]‘ych priani a tuzob
,,/mhohychJ’udl’, dal chlebu svoje meno. K tomu osobitd receptira hodnad krdlov.

|

PECENE RUKOU MAJSTRA

Jedine¢nd histéria, nenapodobitelne komponovand pekdrska zmes, znalosti a
kvalita pekdrskych majstrov - iba tdto kombindcia umoZiiuje mimoriadny dspech
KONIG LUDWIG-BROT.

KONIG LUDWIG-BROT je vhodny na pecenie v remeselnej pekarni, aby bola

BAVORSKA FERARSKA PECENT RUKD! zaistena trvalo vysokad kvalita a exkluzivita - porovnatelnd s postavenim

APTCIALITA Fafso s L LA T ORI A JETIA

dodadvatelov na kralovskom dvore za cias krala Ludovita II.

Pozvite svojich zékaznikov do sveta krala Ludovita Il. a profitujte z jeho
nadsenia a radosti.

KONIG LUuDWIG-BROT - VYBERANE PRISADY
A MAJSTROVSKE PEKARSKE UMENIE.

RaZ a Spalda aj vtedy patrili k vysokohodnotnému obiliu. Z tejto tradicie vysoko-
hodnotného obilia vznikol jedinetny charakter nasho KONIG LUDWIG-BROT, Informujte sa u svojho obchodného
zuslachteny raznym a $paldovym sladom z vlastnej sladovne. zastupcu o novych dekorativnych motivoch.

Velmi dobré vlastnosti cesta
- Raciondlne spracovanie na vietkych strojovych zariadeniach
- Pouiitie vlastného kvasu

Vysoka stabilita a tolerancia kysnutia
- Bezpe(na vyroba
- Zodpovedajuci objem a porovitost

Exkluzivny charakter chleba

- Rustikalna korka

- Stavnata striedka s dobrou cerstvostou
- Sladovo-aromatickd bavorska chut

Premium charakter znacky a peciva
- Velmi dobrd akceptécia spotrebitela
- Vysoka hodnota




