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Konig Ludwig®

FEINE BACKSPEZIALITATEN

KONIGLICHE GENUSSE MIT GROSSEN
NAMEN

Die hochverehrten bayerischen Regenten zihlen zu den herausragen-
den Personlichkeiten der Familie Wittelsbach. Thre Faszination ist
bis heute ungebrochen. Prinzregent Luitpold und Konig Ludwig II.
sind mit ihren Namen, ihren Werten und ihrer Geschichte die idea-
len Paten fiir umfangreiche Lizenzwelten im Bereich der koéniglich-

bayerischen Spezialititen.

KONIG LUDWIG -
DIE GENUSSMARKE FUR BAYERISCH-
KRAFTIGE SPEZIALITATEN

Seit Uber zwei Jahrzehnten steht die Marke Konig Ludwig
fur bayerisch-kriftigen Brotgenuss und verbindet konig-

liche T'radition mit handwerklicher Spitzenqualitit. Zur

Markenfamilie zdhlen neben Brot auch koéniglich-bayerische
Bierspezialititen und Heumilch Kise —
ein Portfolio, das Genuss auf héchstem
Niveau verspricht.

Mit der Erweiterung des Sortiments in
neue Geschiftsfelder der Brotverede-
lung und der Heil3getrinke wird die
Erfolgsgeschichte konsequent fortge-

fuhrt.

,ES IST NOTWENDIG,
SICH PARADIESE ZU
SCHAFFEN” |

KONIG LUDWIG 1I. EANE

E“;{ﬁ"..h

KONIG LUDWIG II. —
EIN VISIONARER MONARCH

Konig Ludwig II. war ein Herrscher, der seiner Zeit weit voraus war. Mit
modernem Denken, groBem Kunstsinn und der Kraft, Trdume in die Tat
umzusetzen, schuf er Bauwerke, die bis heute Millionen Menschen in ihren

Bann ziehen. Sie stehen fir steingewordene Visionen einer besseren Welt.

Doch auch innere und duflere Konflikte prigten sein LLeben. Trotz aller Wi-
derstinde hielt Ludwig II. an seinem romantischen Ideal fest: das Schone
und Gute in allen Bereichen sichtbar zu machen. Diese innere Kraft macht

ihn bis heute zu einer faszinierenden Personlichkeit— als Kénig und Mensch.




KONIG LUDWIG-BROT -
EINE KONIGLICHE
ERFOLGSGESCHICHTE

Vor 20 Jahren be-

gann alles mit

einer Vision: Ein Brot

zu kreieren, das Ge-

nuss und koniglichen An-

spruch vereint. Gemeinsam mit
Prinz Luitpold von Bayern ent-
wickelte IREKS ein einzigartiges
Roggen-Dinkel-Malzbrot, ins-
piriert vom Mythos Konig Lud-
wigs 1. - kraftvoll im Geschmack,
hochwertig in der Rezeptur und

mit ausgezeichneter Frischhaltung.

Aus einer Vision wurde ein Brot,
das die Herzen der Verbraucher
eroberte. Heute ist das KONIG
LUDWIG-BROT ein fester Be-
standteil in den Regalen vieler
Béckereien — ein Symbol fiur Ex-
klusivitdt, Qualitit und echten

Brotgenuss.

KONIG LUDWIG-SEMMEL — die
klassische Semmel im koéniglichen
Gewand: rustikales Dinkelmalz-
Kleingebick mit knuspriger Kruste

und kriftig-malzigem Geschmack.

KONIG LUDWIG-KRUSTI - ein
uriges Vierkorn-Kleingebick mit
rustikaler Optik, roscher Kruste
und vollem Aroma. Ideal fiir Frih-
stiick, Snacks und den kleinen Ge-

nussmoment zwischendurch.

NEU:

KONIG LUDWIG-VOLLKORN -
fir feine Vollkornspezialititen auf
hochstem Niveau. Mit dem vollen
Aroma von feinen Vollkornmahler-
zeugnissen, kriftig-aromatischem
Malz und einem abgerundeten
Sdurespiel 1st es die ideale Basis fur
exklusiven, charakterstarken Voll-

korngenuss.
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KONIG LUDWIG-
BROT

Bezeichnung: Roggen-Dinkel-Malzbrot

Grundsauer, TA 160 1,600 kg
Roggenmehl Type 1150 4,000 kg
KONIG LUDWIG-BROT 5,000 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser, ca. 6,400 |

Gesamtgewicht 17,200 kg

Knetzeit: 6 + 2 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 27-28°C

Teigruhe: 20 - 30 Minuten
Teigeinlage: 0,900 - 1,750 kg
Iwischengare: keine

Verarbeitungshinweise:

Die Teigstiicke nach der Teigruhe abwiegen und rund
wirken. Mit dem bemehlten Schluss nach oben auf
Abziehapparate setzen und zur Gare stellen. Bei guter
Gare mit Dampf backen, den man nach ca. 2 Minuten
abziehen lasst. Kraftig backen.

Stickgare: 50 - 60 Minuten
Backtemperatur: 250 °C, fallend, mit Dampf

Backzeit: 50 - 80 Minuten, abhangig von
der Teigeinlage

KONIG LUDWIG-BROT -
das Original aus besten Zutaten

Seit 20 Jahren begeistert das KONIG
LUDWIG-BROT die Menschen — ein
Favorit, inspiriert von der Backtradition
am Hofe Konig Ludwig II. Mit kraftiger
Kruste, saftigem Inneren und vollmun-
dig-malzigen Geschmack steht es wie kein
anderes Brot fur Roggen-Dinkel-Malz-
Genuss.

Der individuell zugegebene Sauerteig
unterstreicht die handwerkliche Qualitit
und die besondere Note.




KONIG LUDWIG-
ROGGEN-DINKEL-
VOLLKORNBROT

Bezeichnung: Roggen-Dinkel-Vollkorn-Malzbrot

Grundsauer, TA 160 1,200 kg
Roggenvollkornmehl 4,250 kg
KONIG LUDWIG-VOLLKORN 5,000 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,100 kg
Wasser, ca. 7,700 |

Gesamtgewicht 18,450 kg

Knetzeit: 10 + 1 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 27 - 28 °C
Teigruhe: 20 - 30 Minuten

- . ' . Teigeinlage: 0,870 kq fiir Papierbackform
S (LU SN 1,150 - 2,800 kg fiir
o7 AP ATD RN e - = I | = freigeschobene Brote
' Iwischengare: ~ keine

Verarbeitungshinweise:

Papierbackform

Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen, rund wirken
und in feinem Roggenvollkornschrot walzen. Anschlie-
Rend die Teiglinge mit dem Schluss nach unten in die
Papierbackformen einlegen, die Oberflache mit einem
Metallschaber dber Kreuz eindriicken und danach zur
Gare stellen. Bei quter Gare im Stikkenofen mit Dampf
schieben, den man nach ca. 2 Minuten abziehen l3sst.

Freigeschobene Brote

Nach der Teigruhe Teigstiicke der gewiinschten GroRe
abwiegen, rund wirken und in feinem Roggenvollkorn-
schrot walzen. Mit dem Schluss nach unten auf mit fei-
nem Roggenvollkornschrot bestreute Abziehapparate
setzen und zur Gare stellen. Bei quter Gare mit Dampf
schieben, den man nach ca. 2 Minuten abziehen I3sst.

Stiickgare: ca. 60 Minuten

Backtemperatur: 250 °C, fallend auf 210 °C,
mit Dampf

_ .. L=y, _ * g Pl o I : ¥ - : : Backzeit: ca. 55 Minuten fir Papierbackform
= <l o — ) ’ : ; 55 - 60 Minuten fur 1,150 kg
- KONIG LU'I-) LKORN -das Vielfiltige aus feinem Vollkorn _ Teigeinlage

Der Neuzugang in der kéniglichen Familie steht fiir Vollkornbrotgenuss 3 70 - 75 Minuten fir 2,800 kg
auf hochstem Niveau. Feine Dinkelvollkornmahlerzeugnisse, kriftig-aro- ' Teigeinlage

matisches Malz und ein ausgewogenes Sidurespiel bieten ein vollmundiges
Aroma. Saftig im Inneren, mit majestitischer Kruste und charakterstark im
Geschmack verbindet es konigliche T'radition mit moderner Erndhrungs-
kultur. Dank seiner flexiblen Rezeptgestaltung lisst es sich zudem durch
die Zugabe von Roggen- oder Dinkelvollkornmehl vielseitig kombinieren.
Eine Hommage an das volle Korn.




KONIG LUDWIG-
DINKEL-
VOLLKORNBROT

Bezeichnung: Dinkel-Vollkorn-Malzbrot

Grundsauer, TA 160 0,800 kg
Dinkelvollkornmehl 4,500 kg
KONIG LUDWIG-VOLLKORN 5,000 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,180 kg
Wasser, ca. 7,400 |

Gesamtgewicht 18,080 kg

Knetzeit: 8 + 2 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: ca. 27 °C

Teigruhe: 20 - 30 Minuten
Teigeinlage: 0,900 - 2,300 kg
Iwischengare:  keine

Verarbeitungshinweise:
Nach der Teigruhe Teigstiicke der gewiinschten GroRe

abwiegen, zu rechteckigen Teiglingen zusammenle-

gen und die Oberflache in feinem Dinkelvollkornschrot
walzen. Mit dem Schluss nach unten auf mit feinem
Dinkelvollkornschrot bestreute Abziehapparate setzen
und zur Gare stellen. Bei quter Gare die Oberflache
der Teiglinge rautenformig einschneiden und nochmal
ca. 10 Minuten zur Gare stellen. AnschlieBend mit

Dampf schieben, den man nach ca. 4 Minuten abzie-

hen [3sst.

Stiickgare: ca. 60 Minuten

Backtemperatur: 230 °C, fallend auf 190 °C,
mit Dampf

Backzeit: 55 - 60 Minuten fiir 0,900 kg
Teigeinlage
65 - 70 Minuten fir 2,300 kg
Teigeinlage
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KONIG LUDWIG-
KRUSTI

Bezeichnung: Vierkornkleingebéck mit Olsamen

Weizenmehl Type 550 5,000 kg
KONIG LUDWIG-KRUSTI 5,000 kg
Hefe 0,250 kg
Wasser, ca. 6,600 |

Gesamtgewicht 16,850 kg

Knetzeit: 2 + 8 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 26-27°C

Teigruhe: €a. 20 Minuten
Teigeinlage: 0,080 - 0,100 kg
Iwischengare: keine

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teiglinge der gewiinschten GroRe
portionieren und etwas langlich mit spitzen Enden
ausformen. Die geformten Teiglinge in Roggenmehl
walzen, mit dem Schluss nach unten auf bemehlte
Kippdielen setzen und zur Gare stellen. Bei 3 Gare
stiirzen und mit Dampf schieben, den man ca. 3 Minu-
ten vor Ende der Backzeit abziehen l3sst.

Stiickgare: Garunterbrechung oder
Gdrverzogerung

Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf
Backzeit: 20 - 22 Minuten

KONIG LUDWIG-KRUSTI -
das Kernige aus vier Getreidearten

Mit seiner urigen Form und der rus-
tikalen Kruste ist das KONIG LUD-
WIG-KRUSTTI ein Kleingebick mit
Charakter. Vier erlesene Getreidearten
entfalten ein harmonisches Aromen-
spiel. Saftig im Inneren und kernig im
Biss — ideal fiir Frihstick, Snack oder
den Genussmoment zwischendurch.




KONIG LUDWIG-
SEMMEL

Bezeichnung: Weizenmischbrétchen mit Dinkelmalz

Weizenmehl Type 550 5,000 kg
KONIG LUDWIG-SEMMEL 5,000 kg
Pflanzendl 0,100 kg
Hefe* 0,300 kg
Wasser, ¢a.” 5,800 |

Gesamtgewicht 16,200 kg

* Hefemenge und Teigfestigkeit den Produktionsbedin-
gungen anpassen.

Knetzeit: 4 + 4 bis 6 Minuten, Spiralkneter
(bis sich der Teig von der Kessel-
wand 16st)

Teigtemperatur: 26 - 27 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten

Teigeinlage: 2,400 kg/30 Stiick

Iwischengare:  ca. 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Die Teigballen nach der Teigruhe teilen und rund wir-
ken. Die Teiglinge mit dem Schluss in Roggenmehl dri-
cken und mit dem Schluss nach unten zur Gare stellen.
Bei guter Gare die Teiglinge drehen und mit Dampf
schieben, den man 3 -4 Minuten vor Ende der Backzeit
abziehen ldsst.

Stiickgare: Garunterbrechung oder
Gdrverzogerung

Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf
Backzeit: 20 - 22 Minuten

KONIG LUDWIG-SEMMEL - das
Kronchen unter dem Kleingebick

Goldbraun gebacken, locker und saf-
tig im Inneren: die KONIG LUWIG-
SEMMEL tiberzeugt mit kriaftig-mal-
zigem Geschmack und einer feinen
Dinkelmalznote. Ihre charakteristische
Form erinnert an ein kleines Kronchen —
und macht sie zum besonderen Beglei-
ter fir jede Gelegenheit.



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




