Xonig Ludwig-

FEINE VOLLKORNSPEZIALITATEN

VON

MEISTERHAND

GEBACKEN

IREKS

Wir backen’s. Gemeinsam.



KONIG LUDWIG-
ROGGEN-DINKEL-VOLLKORNFLADEN

Bezeichnung: Roggen-Dinkel-Vollkorn-Kleingeback

Grundsauer, TA 160 1,200 kg
Roggenvollkornmehl 5,250 kg
KONIG LUDWIG-VOLLKORN 4,000 kg
MALZPERLE CLASSIC 0,150 kg
Pflanzendl 0,200 kg
Brotgewiirz 0,100 kg
Kimmel, ganz, gerdstet 0,050 kg
Salz 0,220 kg
Hefe 0,250 kg
Wasser, ca. 8,100 |

Gesamtgewicht 19,520 kg

Knetzeit:
Teigtemperatur:

10 + 1 Minuten, Spiralkneter
a. 28 °C

I R E K S IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de

Teigruhe: 15 - 20 Minuten
Teigeinlage: 0,150 - 0,180 kg
Zwischengare: keine

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teiglinge der gewiinschten GréRe
auswiegen, zu Fladen ausformen und die Oberflache
der Teiglinge in Roggenvollkornschrot, fein driicken.
AnschlieRend direkt auf Abziehapparte bzw. auf Ble-
che setzen, die Oberflache der Teiglinge stippen und
zur Gare stellen.

Stiickgare: ca. 50 Minuten oder Garunter-
brechung

Backtemperatur: 230 °C, leicht fallend, mit Dampf

Backzeit: 24 - 26 Minuten
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® MARKE DER SCHLOSS KALTENBERG KONIGLICHE HOLDING UND LIZENZ KG



