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Backen ist unsere Welt

Liebe Kundin, lieber Kunde,

das Geburtshaus unseres Griinders Walter Feucht ist eine
(nach heutigen MaRstaben) kleine Backerei in Ulm-Soflingen.
Unserer handwerklichen Wurzeln sind wir uns immer bewusst
und ihnen treu geblieben. Mit Inspiration und Innovation
haben wir in den letzten Jahren maRgeblich zur Weiter-
entwicklung unserer Branche beigetragen.

Aus der Synthese von alten Backtraditionen, zeitgemalRen
Geschmacksideen und neuen Herstellungsverfahren haben
wir vor rund 40 Jahren ein auBerordentliches Brot geschaffen,
das den Markt verandert hat und heute Kultstatus besitzt:

Das Erfolgsprodukt JOGGING® Brot und Brétchen.

Dass unser tagliches Brot unsere grof3e Leidenschaft ge-

blieben ist, wollen wir lhnen auch in diesem neuen Katalog
wieder mit zahlreichen verfithrerischen Verkaufsideen pra- e
sentieren. Sicher finden Sie darin genligend Anregungen, die ——
lhr Sortiment bereichern konnen.

Beil uns konnen Sie aber nicht nur erfolgreich erprobte Re-
zepturen bestellen, sondern sich auch mit unseren Experten

austauschen. Zum Beispiel dariiber, wie wir Sie dabei unter-
stutzen konnen, das beste Brot der Welt zu backen. Vielleicht
mochten Sie Ja auch ,,nur” etwas ganz Neues und Spezielles
backen, das es so noch nicht gegeben hat. Oder Ihr ganz
eigenes Markenbrot. Vielleicht brauchen Sie Ratschlage fur
Ilhre Produktion oder suchen Ideen fir |hre Werbeaktivitaten
oder neue Impulse furs Marketing? Unsere Experten in der
Versuchsbackerel und Kreativabtellung unterstutzen Sie
gerne beil lhren Aktivitaten zur Kundenbindung und Kunden-
gewinnung.

e g

Viele marktfilhrende Backbetriebe gehen in der Produktion
mit unseren bewahrten Produkten auf Nummer sicher. Das
Ergebnis ist immer ein Optimum an Frische, Qualitdt und Ge-
schmack. Wir freuen uns sehr, Sie zu unseren Kunden zahlen
zu durfen.

lhr Team Uldo
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UBER ULDO
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"01 uldobio®— Gut backen, aber natiirlich!

*uldobio® steht Kopf — Bitte die Broschiire fiir unsere uldobio® Produkte wenden.

Stand Januar 2021. Stellt den aktuellen Stand zur Zeit der Drucklegung dar, Produktdnderungen vorbehalten.




Uldo — die kurze Version:
Grindung: 1960

Firmensitz; Dornierstralie 10-14, D-89231 Neu-Ulm
Niederlassungen:  Wroctaw/Breslau (Polen), Miami (Forida)
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Uldo — die lange Version:

Seit der Grindung lebt Uldo von den Impulsen des Marktes.
Immer dem Zeitgeist auf der Spur. Couragiert voraus mit neuen
Trends und doch stets der guten handwerklichen Tradition
verpflichtet und den eigenen Wurzeln treu bleibend.

Unsere Kompetenz in Brot und Brotchen fiir Backbetriebe
jeder GrofRe zeigt sich in einer breiten Palette erstklassiger
Produkte, die aus der Masse herausragen: verkaufsstarke
|deen fur dauerhaft erfolgreiche Ergebnisse. Entwickelt mit
Spald an der Arbeit, viel Herzblut und Verstand.

Was unterscheidet Uldo von anderen Herstellern?

Zum Beispiel, dass wir bewusst klein und allein geblieben sind
und dadurch schneller und innovativer agieren konnen als
andere. Hinter uns steht kein Konzern. Vielleicht sind es auch
unser ausgepragter , Marktriecher” und wissenschaftlich
erprobte Verfahren, die den kleinen Unterschied mit grofBer
Wirkung ausmachen.
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Mit Sportmedizinern und Ernahrungswissenschaftlern haben
wir den Bereich Brot, Sport und Gesundheit in der Branche
begriindet Zusammen mit japanischen Entwicklungsingenieuren
der Kiihltechnik und dem Schweizer ,,Gipfelkonig” entstanden
die ersten TK-Teiglinge und damit eine bis heute beispiellose
Fachkompetenz im Tiefkiihlbereich. Und last but not least
haben wir als erster Hersteller von Convenience-Bioprodukten
im Backmittelsektor eine komplette dkologische Linie mit dem
bedeutendsten Oko-Zertifikat Europas geschaffen.

Unsere Innovationsfreude beweisen wir standig mit marktge-
rechten aktuellen Produkten — neuestes Beispiel dafiir ist un-
ser Produkt Pano Vegano. 10 Prozent der Deutschen erndhren
sich bereits vegetarisch oder vegan, berichtet die Konsum-
forschung. Lange davor haben wir die Wellness-Bewegung
~Right Carb” von den USA nach Europa gebracht. Auch bei
der Wiederentdeckung uralter Getreidesorten, wie Emmer
und Einkorn, waren wir mit der Kreation neuer Geschmackser-
lebnisse in vorderster Linie aktiv.

Selbst unserer erfolgreichsten Brotmarke JOGGING® Brot und
Brotchen hauchen wir neues Leben ein, passen sie von Zeit zu
Zeit geanderten Verbraucherwinschen an und haben sie schliel3-
lich zum ,Grundstoff fiir 1000 Variationen” werden lassen. Eine
unerschopfliche Quelle fir lhren eigenen [deenreichtum!




Erwartungen und Ziele der Kunden stehen im Fokus.
Das intellektuelle Kapital von Uldo ist das Team, das
nur so vor ldeen und Energie spriht und spektakulare
Entwicklungen auf den Weg bringt. Auf der Basis einer
einzigartigen Verbindung von Technikkompetenz und
Grundlagenwissen. Dazu gehoren unsere Damen und
Herren Backermeister und Konditormeister im Auf3en-
dienst, die in diese Entwicklungen einbezogen werden
und bei ihren anspruchsvollen Aufgaben ganzin ihrem
Element sind.

Wir laden Sie herzlich ein zu dieser Kultur der Offenheit
und des Austauschs mit den Uldo-Kreativen —ob im
Marketing oder in unserer Versuchsbackerei. Dabei
konnen Sie sich einen personlichen Eindruck von uns
machen und das eine oder andere Problem in der
Produktion im Gesprach mit unseren Fachleuten in

den Griff bekommen. Oder auch Gber kundenspezifische
Entwicklungen sprechen.

Bei Uldo wird nicht gemanagt,
sondern ., unternommen”.

Mit Risikobereitschaft, personlichem Engagement und einer
langfristig angelegten Perspektive. Hier ist eine verantwor-
tungsbewusste, stark regional verwurzelte Geschaftsleitung
tatig und ein Chef noch personlich ansprechbar. Walter Feucht
ist seit seiner Ubernahme des Unternehmens im Jahr 1982
Initiator und Inspirator der Uldo-Crew, seit 2012 steht auch
seine Tochter Tanja Rumm mitihm als Geschaftsfiihrerin auf
der Kommandobricke.

Was uns am wichtigsten ist

Was immer wir denken und tun: Immer geht es um die Qualitat
der menschlichen Beziehungen und Werte wie Respekt und
Fairness, Loyalitat und Achtsamkeit gegeniiber der Umwelt.
Auf dieser Grundlage ist bei uns ein Klima und Verhalten
entstanden, das die Zusammenarbeit und Kreativitat auf allen
Ebenen beflugelt. Tag fiur Tag tragen unsere Mitarbeiter dieses
Selbstverstandnis mit und so dazu bei, die Firmenkultur zu
bewahren.




zeitaemaBer Genuss

Das pyramidale Erfolgssystem von Uldo

Fur Backerunternehmer ist es heute eine standige Herausforderung,
sich mit ihrem Produktsortiment erfolgreich im Markt zu positionieren.
Darin liegt aber auch eine groBe Chance!

Wir beobachten es seit vielen Jahren bei unseren erfolgreichsten Kunden:
Sie nutzen als solides Fundament ihres Sortiments bekannte Marken-
produkte mit gutem Namen, die stark nachgefragt werden. Dazu gehort
beispielsweise unser bundesweit bekanntes und beliebtes JOGGING® Brot
und Brotchen. Zur individuellen Profilierung dienen regionale
Spezialitaten und vor allem die unverwechselbaren Eigenprodukte.
Dieser strategische Marketingmix hat sich tausendfach bewahrt
und bezahlt gemacht.




Neben vielen emotionalen Anreizen finden sich genug rationale Griinde, sich fiir
Uldo-Produkte zu entscheiden.

Standig erfolgreiche Prifungen nach den hohen Anforderungen
der Food Safety System Certification FSSC 22000 sind fur

uns ebenso selbstverstandlich wie unsere eigenen strengen
Qualitatskontrollen.

Wir investieren immer weiter in den Bereich ,Q" und setzen
dabei strengste Hygienevorschriften kompromisslos um. Als
Spezialist fiir Backmittel und Backgrundstoffe von hochster
Reinheit pragt dieses Denken unsere Arbeit seit vielen Jahren.
Mit Untersuchungsmethoden bis in den Nanobereich hinein
bleibt bei uns wirklich nichts dem Zufall tiberlassen.

Im hauseigenen Labor durchlaufen unsere Rohstoffe eine kri-
tische Wareneingangskontrolle, bevor sie fur die Verarbeitung
freigegeben werden. Jede Charge wird in der Backstube der
Qualitatssicherung gebacken.

Unsere DLG-Brotprifer und Sensorik-Experten nehmen
regelmafig an Brotpriifungen teil. Gerne geben sie ihre
Expertise auch zu Gebacken unserer Kunden ab, um
gemeinsam ein Hochstmald an Qualitat zu erzielen.

Fazit: Uldo-Produkten konnen Sie vertrauen, ohne sich um die
Produktionsbedingungen sorgen zu miissen.




Wir stehen mit Rat und Tat zur Seite bei modernen Herstellungs-
verfahren fiir produktionssichere Backwaren.

-
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Unsere Produktion stellt auf 7 Produktionsanlagen unterschied-
licher Chargengrolie maligeschneiderte Produkte her. Dabei

wahlen wir aus verschiedenen Mischtechniken das optimale
Verfahren aus.

Unsere Produkte konnen in Papiersacke oderin Big-Bags
abgefiillt werden. Sie passieren in beiden Fallen einen
Metalldetektor bzw. Freifallseparator.
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Unsere Backmeister und Backereitechniker begleiten die
Produktentwicklung bis zur Einfihrung vor Ort in den Back-
betrieben. Als kreativer Sofort-Support oder Problemldser
stehen lhnen unsere Fachleute als Partner zur Seite.




flir starke Marktpaosition.

Backkonzentrate

Unsere Konzentrate sind die Ergebnisse jahrzehntelanger Expertise. Mit den erprobten
Vormischungen aus hochwertigen Rohstoffen zaubern auch eingefleischte Selber-
macher mit ihren eigenen Zutaten neue Backkreationen von herausragender Qualitat.

Mit Uldo-Produkten konnen Backbetriebe mit stets gleichbleibend exquisiten Gebacken
rechnen. Die sorgfaltig kombinierten Zutaten wirken sich positiv auf Garstabilitat und
Gebackvolumen, Geschmack und Frischhaltung aus.

Viele unserer Produkte bereichern herkommliche Backwaren um ernahrungswissen-
schaftlich wertvolle Rohstoffe (z.B. bioaktive Omega-3-Fettsduren) und férdern dadurch
eine gesundheitsbewusste Ernahrung. So vielfaltig die Anspriiche der Zielgruppen,

so facettenreich ist unser Angebot fir lhr Sortiment.

Backmittel

Backmittel von Uldo beweisen schon bei Zugabe kleinster Mengen ihre positive
Wirkung auf Teige und Gebackeigenschaften. Sie gleichen Schwankungen bei der
Beschaffenheit von Rohstoffen aus und sind Garanten fiir gutes Gelingen.
Willkommene Nebeneffekte sind erhohte Gartoleranz, gesteigerte Gebackvolumen
und langere Frischhaltung.

Funktionsprodukte TK

Der Wandel von fertig gebackenen Produkten zu tiefgekiihlten, halbfertig
gebackenen Produkten ist heute der Status Quo. Weil Verbraucher frisch gebackene
Ware zu jeder Tageszeit und mit groBtmoglicher Auswahl erwarten. Die Anzahl der
Produkte und die Breite der Spitzenqualitat steigt standig,
berichtet das Tiefkuhlinstitut in Koln.

Uldo ist einer der Pioniere bei Tiefkuhl-Backwaren und \-
erfullt die steigenden Erwartungen an deren Eigenschaften

mit standardisierter Herstellung und strikten Qualitatskontrollen. Fur lange
Haltbarkeit bei hygienischer Sicherheit

Spezialprodukte Feingeback

Uldo bietet fiir die Herstellung feiner Backwaren verschiedene Backzutaten
und Fillmassen, die Feingebacke geschmacklich verbessern und veredeln.




Uldo Polska

Uldo Polen ist seit 1992 eigenstandig und ein glanzendes Bei-
spiel fur die vereinigten Starken zweier Kulturen. Im intensiven
Austausch von Erfahrungen und Know-how zwischen den
kreativen Uldo Entwicklern in Neu-Ulm und Breslau entstehen
hochwertige und ideenreiche Produkte fir den gesamten
osteuropaischen Markt.

Im Fokus stehen die Bediirfnisse und Erwartungen von Kunden
und Verbrauchem, die unser Ansporn fir innovative Losungen
sind. Seit knapp 30 Jahren sind wir ein Experte fur Backereien,
mit dem Ruf eines innovativen Unternehmens, woflr unsere

eigene Produktforschung und Produktentwicklung stehen.

ULDO POLSKA
m. sp. z 0.0. & Co. sp.k.
ul. Graniczna BE
u’do . 54-610 Wroctaw

polski smak, niemiecka jakosc¢

Uldo Miami

Seit 1996 ist Uldo mit einer eigenstandigen US Firma auf dem
amerikanischen Kontinent aktiv.

Heute bietet Uldo Bases & Conditioners in Miami marktfiih-
renden amerikanischen GroBbackereien Backmittel fir die
industrielle Teigherstellung, ganzheitliche Losungen fir

den Prozess der Hefeteigherstellung und Losungen fiir die
Verbesserung von Qualitat und Haltbarkeit an. Abnehmer der
hochwertigen Backprodukte aus good old Germany sind auch
einige der namhaftesten Pizza-Hersteller.

ULDO MIAMI
/-\. 115 E. Palm Midway
Miami Beach, FL 33139
Busela:'&’ grg;;mm.rls Phone: (001)305 343 1423
Fax: (001)305 674 0022

www.uldo.com
info@uldo.com
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exzentrisch...
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...DER Kindergeburtstag fur Erwachsenel

Hier gehen Walter Feucht und Tanja Rumm
als Inhaber und Produzenten ihrer begeis-
terten Leidenschaft fur das Showbusiness
nach:

Friher ein festes Ensemble im Spiegelzelt und
nur in Groldstadten zu sehen. Heute als Zau-
beragentur fir Erlebniskultur im Herzen des
Schwabenlands und Uberall zu Hause, wo man
Feste mit der Ente felern méchte.

Kinstler mit Gesichtern, die man in Erinnerung
behalt. Artisten der ersten Klasse. Musiker
mit grofRer Leidenschaft. Das alles wird zum
Gesamtkunstwerk unter dem Motto ,, Verwun-
dern — Begeistern — Verzaubern” und ist die
pompigste Eigenwerbung und Imagepflege
Uberhaupt.

flammende Leidenschaft
Uberschdumende Lebenslust

befreiende Lachausbriche Die Z
unvergesslich erlebnisreich E

Reservierungen unter
Duckline 0049 (0) 731 97 47 20 bzw. kunden
Info@pompduck.de e

oder bei Uldo.




Was ist so gut an
JOGGING® Brot & Brotchen

Diese Spezialitat ist heute eine der be-
kanntesten und erfolgreichsten Marken
im Brotsortiment Deutschlands und in-
zwischen auch in Amerika und Osteuropa
zu Hause.

Entwickelt in Zusammenarbeit mit Sportmedizinern,
Ernahrungswissenschaftlern und dem Sportartikel-
hersteller Puma.

Wissenschaftlich erprobt und mit wertvollen
Aufbaustoffen den Bedirfnissen korperlich
aktiver Menschen angepasst

Immer wieder hochgeschatzt als Appetitmacher
an Bord der Lufthansa-Flotte.

Empfohlen von prominenten Sportlern:
Europameistern, Weltmeistern und
Olympiasiegem.

die Sie veraienen.

Wir haben sie. Mit JOGGING® Brot und
Brotchen fing alles an. 1984 haben wir die
Einzigartigkeit als Herausforderung angenom-
men und zusammen mit Sportmedizinern,
Ernahrungswissenschaftlern und dem Sport-
artikelhersteller Puma eine gebackene Idee
entwickelt, die man so nie zuvor gesehen
oder geschmeckt hatte. 2009 feierte unser
Flaggschiff-Produkt den 25. Geburtstag und
wurde mit einer speziellen Edition von Jahr-
hundertkoch Eckart Witzigmann geehrt.

Es folgte mit JOGGING® Maxi eine Neukreation,
die das Produktionspotenzial unserer bekann-
testen Marke betrachtlich erweiterte.

Auch im 30. Jubildumsjahr ist uns mit der J 0 GG G@
aktualisierten Version JOGGING® 3.0 ein groBRer IN BrOt
Wourf gelungen — eine perfektionierte Grund-

idee fur 1000 geschmackvolle Geback-Varian- JOGGING® BrBtChen

ten, die dem Backbetrieb Moglichkeiten ohne

Ende, also Variabilitat und Flexibilitat auf der &8

ganzen Line, offeriert JOGGING® Maxi Brotchen
Heute ist die Qualitatsmarke eines der be- ®

liebtesten Backereiprodukte in Deutschland. J 0 GGING Bl'Ot 5 -0







1984

HANNI ZEHENDNER

1. Deutsche Meisterin im Triathlon und
KLAUS WOLFERMANN

Olympiasieger im Speerwurf 1972

1985

RALLYE PARIS-DAKAR 1985
Uldo unterstiitzt die Mannschaft mit
JOGGING® Brot

]
.

A o 4

PROFESSOR DR. DR. Prominente Wegbegleiter
REINHARD WODICK
Hochleistungssportler d EI' E I'I:D I QSStO I'y VOI‘I
Triathlon und
Ernahrungswissenschaftler
an der Universitat Ulm

2 ) el TR e T Leichtathlet,
B ' " 3-facher Europameister und
ﬁ?} O 2-maliger Sportler des Jahres
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RAINER BASEDOW
Schauspieler

DAS GAUDI-TEAM
der Munchner Lach- und
Schiel3gesellschaft

1999
CLAUDIA PECHSTEIN
Zahlreiche Medaillen bei Europa-
und Weltmeisterschaften sowie
den Olympischen Spielen

1996/1997 | | . /
FRANZISKA VAN ALMSICK /
Deutsche Schwimmerin und mehrfache e -
Welt- und Europameisterin : .-.-.._____1'.-._- AR AR i, gt ot iy FrITTTT—— ..
,;. [ | !. 1999
:T'q Our Future OlympicStar -~ ¢« | ¢ ANDREA HOEPPNER
1SR Gy | B 3-fache Surf-Weltmeisterin
g 2000
: == el HAILE GEBRSELASSIE
OLYMPIATEAM BOSNIEN | | AN B _SE e el Langstreckenla_ufe:r,
. SN EO0 e mehrfacher Olympiasieger
v und Weltrekordler sowie
Weltsportler 1998/99
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Deutscher F‘ukalsneger 1996

ALEXANDRA TIMOSCHENKO
Olympiasiegerin und 10-fache Weltmeisterin
in der Rhythmischen Sportgymnastik

I.|.

L JOGGING BROT
S UND-BROTCHEN

Der gesunds Stert in den sportlicken Tag

5SSV RATIOPHARM ULM :
BASKETBALL

ISABELL WERTH
Dressurreiterin,
mehrfache Olympiasiegerin,
Welt- und Europameisterin

||||||

hmauumwu”

2002-2004 __ ‘ 2005
— JENS WEIRFLOG TSG SOFLINGEN HANDBALL
bester Skispringer TSG Soflingen 1864 e.V.,, Ulm

aller Zeiten

JOGG

BN |51 e Broicieg

1998 - 2007
KARL MOIK
LKonig der Volksmusik”

2005-2013
EBERHARD GIENGER
Turnweltmeister 1974

2009-2013
ECKART WITZIGMANN
* * K 2005-2013
Koch des Jahrhunderts THE FLYING
DANISH SUPERKIDS
beste Jugend-Show-Truppe
Werbekampagne, der uns bei der § %58 ~ il lﬂu:lml HL der Welt
Linie ,Edition”™ zum 25sten - - =0 ﬁ:F

Geburtstag von JOGGING® Brot
und Brotchen inspiriert hatte.




Aktuelle Werbemittel:

JOGGING® Brot & Brotchen
JOGGING® Maxi Brotchen

Plakat DIN A3 quer

Plakat DIN A3 quer

Thekenaufsteller

T-Shirt

Cap
Kugelschreiber
Gummibarchen

Brotmarken
Regalstopper




FIT v oENERUHLING miT

JOGGING

» Hﬂtﬂfﬂ:h'
proteinguelle

] » Natlrliche Quelle
von Vitaminen U
mineralstoffen

; _51'?"

» Naturliche
‘Ballaststoffquelie

» Natiirliche
Proteinquelle

» Natdrliche Quelle
von Vitaminen und
Mineralstoffen

Plakate DIN A3 quer

Aktuelle Werbemittel

Besuchen Sie unsere Datenbank, in der Sie einen Auszug der
Warbemittal Werbemittel unserer aktuellen Produkte und Aktionen finden:

e o ) i Y el B P e e

BiLicHzasaie

www.uldo.de/werbemittel




Uldo Produktwelt

ULDO KONZ ENTRATI\
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27 Jogging® Brot 3.0

28

2

60

61
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Produkt
Jogging® Brot

Jogging® Brot OSM
22

Jogging® Britchen Edition
Jogging® Maxi Britchen
Dinkel Jogging® Maxi

Balanza® Brot
Balanza® Briitchen

Urkruste

Keltenkruste®

Urmele

Pane di Germino®

Lachia Roggen
Emmer-Quinoa Brot
Stirtebeker®

0! Brot

0! Briitchen

Stadlbrot®

Riibli Brot

Dasda mit Eiweiss® Brot
Kartoffel Brot

Kartoffel Britchen
KARTOFFELRustic® Britchen
KARTOFFELRustic® Dinkel
KARTOFFELRustic®SiiBkartoffel
Pano Vegano 30

Kornelius® Brot

Kornelius® Britchen

Multikorn Brot
Multikorn Bréitchen
Malz+Korn Brot
Malzkorn Brot CL
Dinkel-Vollkorn Laib
Spelta Premium

Dinkel Volles Korn
Dinkel Vollkorn Premium 50
Dinkel Vollkorn Britchen
Korn Korn Roggen
Roggen-Britchen 10

TK Roggenbritchen Premium

Art.-Nr.  Anwendung Eigenschaftm
4000 299 e
4001 29% as
5005 25 9 @,
5036 40 % @,
5200 25 9% @,
4330 33 % an
4090 100 % e AN
5090 100 % @]
4400 50 % C N
4401 50 % - Q)
5320 35 % ©
1745 510 % o Q)
4510 50 % » 4
1316 35 % LN
4066 33 % - Q)
4500 50 % BN
5250 50 % @)
4100 26 % o ()
4060 33 % - Q)
4270 70 % BN
4040 33 % - Q)
5040 33 % @3N
5051 20 % @3N
5076 20 % @3N
5055 20-40 % @3N
4433 30 % o Q)
4160 10 % o Q)
5160 47 % @ Q)
4020 45 % » )
5020 18 % @3N
4120 45 % o ()
4304 32% - Q)
4261 40 % LN
4253 20 % Q)
4225 100 % »
4263 50 % B N|
5225 20% @,
4450 50 % 24N
5063 10-12% @ Q)
5085 17 % @3N

A

P

< Brof
7 Kastenbrot
@ Brétchen/Kleingebéck

\) Vegan
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ﬁlﬂ[} BACKMITTEL BROT

Produkt Art.-Nr.  Anwendung  Eigenschaften
| Sauer - 1000 | 2-7 % | abis EJ
‘WeiBbrot Tradition 1180 1-2 % | - &J
Stabi Frisch uo  12% 0 @)

Garant 1400 152 % o Q)
SoftStar w2 1525% 0 e» N
DinkelFresh wa 3% 0 e
| Traumbaguette 1740 | 5% e

Produkt Art-Nr.  Anwendung  Eigenschaften

Eisprinz® > y 3017 . 3.-4% | &, Q
_ BB®Malz Premium BAK 30 25% o\
.EE‘B’ Langzeit Britchen Premium | 3003 3-4 % | i Q‘
Backmittel Slow 3080 3% o0
Goldbrotchen . 35%. 09
Dinkel Goldbrotchen 3083 354% O 3)
BB® Dinkel a0 i of]
Brotchen Smart TK 3180 4 % @ 5;}‘
. = - e Q‘
 Garstar Malt 3023 T N
Brezen Malz 1_ 3096 25-4 % @ ‘(\l

TK Optifros * . i ¥ e u 1

3200 4% @ -

'/. Prnﬂukl

Hﬁselnuss-Fi]IIm.assﬁ M%
| Apfel-Fiillmasse 2000 100 % | Q‘
| Mohn-Fiillmasse - 2025 | 100 % | -
Berliner | 280 17 %
Milchbrotchen 200 1%
Hefeteig Top 2248 5 %
.Ernissant- . _— 3915 . 3-4% |

§ -

ULDO TOPPINGS

- Produkt
90 Uldo Toppings

[ ULDOBIO®

/ Produkt Art.-Nr.  Anwendung  Eigenschaften
12 uldobio® Vitali | a0 w% e )
| 12 uldobio® Malzkorn Brot 427 33 % s EB}
11" uldobio® Kartoffel Brot aom 26 % o Q)
10 uldobio® Brétchen 3m0 3,5 % . @ Q
09 uldobio® Schrot & Saat Brtchen 5095 100 % | @, Q
a 08 uldobio® Urkruste 4417 50 % - "
07 | uldobio® Dinkel Vollkorn Brot 4234 50 % | % Qt
\_{]E " uldobio® Scl;lrut&.ﬂaat Ernt - 4095 | 100 % L i Q‘
- =

.J



d& TUTATEN:

Kartoffelwalzmehl, WEIZENkeime, Sonnenblumenkerne, Bananenschrot

[
J U i I‘I ' B rn‘l‘ (Bananen, pfl. Kokostl, Zucker, Honig, nattrliches Aroma), WEIZENGLUTEN,
speisesalz, WEIZENmehl, WEZENquellmehl, Sduerungsmittel {Zitronensdure,

- Milchsaure), Saurerequlator Natriumacetat, Mehlbehandlungsmittel Ascorbin-
Art.-Nr. 4000 / Zugabemenge 23% s4ure, Emulgator Rapslecithin, Enzyme.

Unnachahmlich Uldo
REZEPT (TEIB):

Ein iiberaus bekommliches Roggen-Weizen Mischbrot mit unver- 6000ky  Roggenmehl Type 1150
wechselbarer, fein aromatischer Geschmacksnote. Mit saftiger 4000 ky  Weizenmehl Type 1050
Krume und doch karnig-knackiger Kruste. Trifft generationentber- 4000kg  Jogging® Brot Art.-Nr. 4000
greifend den Geschmacksnerv und schmeckt und duftet einfach 0350kg  Hefe

nur wunderbar. 9,800 kg
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ZUTATEN:

Kartoffelwalzmehl, WEIZENkeime, Sonnenblumenkerne, Bananenschrot

[} : :
J u i I‘I ' B rul‘ u SM (Bananenschrot, pfl. Kokostl, Zucker, Honig, natilrliches Aroma), WEIZENGLU-
TEN, Speisesalz, WEIZENmehl, WEIZENquellmehl, Sauerungsmittel Milchsdure,

[Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure, Emulgator Rapslecithin, Enzyme.
Art-Nr. 4001 / Zugabemenge 29%

Jogging® a la carte REZEPT (SAUERTEIG GRUNDSAUER): TAl70  §°15-18

. : : . 2,350kg  Roggenmehl Type 997 / 1150
Als passionierter Selbermacher mit Vorliebe fiir eigene 1650ky  Wasser

Rezepturen und eigenen Sauerteig konnen Sie unsere

Erfolgsformel auch als 0SM-Version bekommen. Fir die REZEPT (TEIG):

individuelle Note bei der Eigenkreation. 2600kg  Roggenmeh Type 997 / 1150
5000ky  Weizenmehl Type 812 /1050
4000kg  Jogging® Brot OSM Art.-Nr. 4001
4000 kg  Grundsauer
0300kg  Hefe

22500 kg Gesamtgewicht
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Kartoffelmehl Sonnenblumenkerne, LUPINENschrot, Bananenschrot [Bananen,
pfl. Kokosil, Zucker, Honig, natilrliches Aroma), WEIZENGLUTEN, Speisesalz,
WEIZENquellmehl, Dextrose, WEIZENkeime, JOGHURTpulver, Zucker, Emul-
gatoren (Mono-und Diacetylweinsdureester von Mono-und Diglyceriden von
Art.-Nr. 5005 / Zugabemenge 25% Speisefettsduren [Raps, Palmi, Rapslecithin), ROGGENvollkomsauerteig getr,
sauerungsmittel (Zitronensaure, Milchsaure), GERSTENristmalz, Trennmittel
Inspiration aus der Haute Cuisine Calciumphosphat, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure, Enzyme.

Eine Kreation, die zum 25-jahrigen Jubilaum unserer Brot-
spezialitat ins Leben gerufen wurde und inspiriert ist vom
.Koch des Jahrhunderts”. 7000kg  Weizenmehl Type 550
Roggenmehl Type 997 / 1150
3400kg  Jogging® Brétchen Edition Art -Nr. 5005
0400 kg  Hefe

21,000 kg Gesamtgewicht

i s N A
- L-\.Rr 3 ] '\
u it = gt ',r;'_‘ .

Ei e T e
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Jogging® Varianten Barbecue-Brofchen

Back-Kompositionen aus Meisterhand

Selbst eine so erfolgreiche Brotmarke wie unsere braucht
gelegentlich ein Facelifing und geschmackliches Update.
Jogging® wurde so zum Grundstoff fiir tausend Variationen.
Fur veranderte Verbraucherwiinsche und die Ansprache
neuer Kauferschichten.

Uldo

S Ay

mit Tomatein 0l - <
als Drehbaguette

mit Jooaing® Brotchen Edition

mit Fetawiirfel, Jalapeiios, Knoblauch, Ingwer

als Ciabatta

mit Paprikamix, Zwiebel, Tomatenmark

. ‘,'P"' "
als Baguette e
" - . = E

Wl
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Jogging® Maxi Brotchen

Art.-Nr. 5036 / Zugabemenge 40%

Eine groBe Marke — jetzt noch groRer

Jogging® Brot und Brdtchen sind als Marke seit rund 40 Jahren
im Markt etabliert. Unsere feinwiirzigen Jogging® Maxi Britchen
mit attraktiven Blickfang-Toppings komplettieren die Jogging®-
Markenwelt.

24 Konzenirate ' '

LUTATEN:

Bananenschrot (Bananen, pfl. 01, Kokos, Zucker, Honig, natiirliches Aromal),
Getreidemahlprodukte (WEIZENmehl, WEIZENvollkornschrot), SOJAschrot,
Leinsaat, Sonnenblumenkerne, Malzmehl (GERSTE, WEIZEN), GERSTENmalz-
extrakt, Speisesalz, WEIZENvollkornsauerteig getr., WEIZENGLUTEN,
Stabilisatoren (Guarkernmehl, Diphosphate), Zucker, Karamell, Dextrose,
Emulgatoren (veresterte Mono- und Diglyceride von Speisefettsduren (Raps,
Palm), Rapslecithin), Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure, Enzyme.

REZEPT (QUELLSTUCK):
4000 kg  Jogging® Maxi Britchen Art.-Nr. 5036
4600 kg  Wasser
REZEPT (TEIB):
8,600 kg  Cuellstlck
6,000kg  Weizenmehl Type 550

0250 kg  Hefe (0,400 bei Fihrung GU/direkt)
0070kg  pfl. Speisefett

1,100 kg Wasser

------------------------------------------------------------------

16,020 kg Gesamtgewicht

NATURLICHE PROTEINQUELLE

Beim Jogging® Maxi Brotchen entfallen mind. 15% des Brennwertes
auf den Proteinanteil 1

HOKER BALLASTSTOFFGEHALT
Das Jogging® Maxi Britchen enthdlt mind. 6% Ballaststoffe

NATURLICHE QUELLE VON VITAMINEN UND MINERALSTOFFEN

Das Jogging® Maxi Briitchen enthdlt hochwertige natiirliche Zutaten,
welche fiir eine natiirliche Quelle von einer Reihe von Mineralstoffen
und Vitaminen sorgen



Uldo
Jogging® Maxi Brotchen Ideen

Variationen ohne Ende

Bei allen Modifikationen und Varianten bleiben Jogging® Brot
und Brotchen im Kern was sie sind und immer waren: qualitativ

exzellent und unvergleichlich im Geschmack durch die exotische
Kostlichkeit Banane. Damit kennt lhre Kreativitat keine Grenzen.

.---‘ - =

Jogging® Maxi Croissant

mit Jogaing® Maxi Bratchen

Jogging” Burger - Pomp Duck Brotchen Schieifen

mit Jogning® Maxi Briitchen 4 mit Jogaing® Maxi Brotchen mit Jogaing® Maxi Briitchen
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ldo @ ZUTATEN;

DINKELmehl, Leinsaat geschrotet, Bananenschrot (Bananen, Kokostl, Zucker,

DinkEI Ju in @ MaXi Honig, nat.Aroma), Kirbiskerne {Mehl, Schrot), Erbsenschrot, DINKELvollkorn-
guellmehl, DINKELvollkornsauerteig getr., GERSTENmalzextrakt, Stabilisatoren

(Guarkernmehl, Diphosphate], Dextrose, Zucker, Mehlbehandlungsmittel

.I':'l.rt'Nr 52[][] fEUQElhEITIE!I'IgE EEI:.H:I Ascnrhinsﬁurer Enwme_
Die Renaissance alter Backtradition
REZEPT (QUELLSTUCK): STEHZEIT: 1-2H
Jogging® Brot und Brétchen mit Dinkel, dem kleinen Korn mit groRem 2500kg  Dinkel Jogging® Maxi Art -Nr. 5200
Trendfaktor. Dinkel — die wiederentdeckte uralte Getreideart mit 0,400kg  Sonnenblumenkerne
unverwechselbar nussigem Geschmack und eine herrdich mundende 3400ky  Wasser
Kombination mit dem Aroma der Banane.
REZEPT (TEIG):
6300 kg  COuellstick
7100 kg  Dinkelmehl Type 630

0100 kg  pfl. Speisefett
0200 kg Salz
0250 kg  Hefe

ca. Wasser
2,200 kg

LE NS E RN E RSN EES N ERSSE SRR E SRS ERINESSENRESSHEREHRSESESESRS S =N ERESEEERES};| PR LERE ]

16,150 kg  Gesamtgewicht

=y

- T e -
e T
i
T e -"3'-!

=== NATORLICHE PROTEINQUELLE

Beim Dinkel Jogging® Maxi entfallen mind. 17% des Brennwertes T

auf den Proteinanteil wior

- =T

=2 NATURLICHE BALLASTSTOFFQUELLE ey

: <. Das Dinkel Jogging® Maxi enthélt mind. 5% Ballaststoffe, die aus den e
natiirlichen Rohstoffen kommen S

NATURLICHE QUELLE VON VITAMINEN UND MINERALSTOFFEN P

Das Dinkel Jogging® Maxi enthélt hochwertige natiirliche Zutaten, —.
welche fiir eine natirliche Quelle von einer Reihe von Mineralstoffen

und Vitaminen sorgen

“ i
____
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ZUTATEN:

Bananenschrot (Bananen, Kokosél, Zucker, Honig, nat. Aroma), Sonnenblumen-

Ju i" EJ Bru'l' 3 ﬂ kerne, S0JAflakes, Kartoffelwalzmehl, WEIZENGLUTEN, ROGGENvollkorns auer-
n teig getr., Malzextrakt (GERSTE), WEIZENquellmehl, Saureregulator Natriumace-
tate, Emulgator Rapslecithin, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsdure, Enzyme.
Art-Nr. 4330 / Zugabemenge 33%

Fiir die neuzeitliche Backkultur REZEPT (SAUERTEIG GRUNDSAUER): TA170 3°15-18
0950ky  Roggenmehl Type 997 / 1150

In unserer Epoche des Umbruchs auf vielen Ebenen verandern sich 0650ky  Wasser

auch die Verbraucherwinsche standig. Deshalb haben wir bei unserer

erfolgreichsten Marke die Zutaten gewandelt und die Teigeigenschaf- REZEPT (TEIG):

ten verbessert. Jogging® im Multiplayer-Modus! 2800kg  Roggenmeh Type 997 / 1150
2800ky  Weizenmehl Type 812 / 1050
3300kg  Jogging® Brot 3.0 Art.-Nr. 4330

1600kg  Grundsauer
0180 kg  Speisesalz
0,250ky  Hefe
b,800- Wasser

16930 ky Gesamtgewicht

NATURLICHE PROTEINQUELLE

Beim Jogging® Brot 3.0 entfallen mind. 16% des Brennwertes
auf den Proteinanteil

NATURLICHE BALLASTSTOFFQUELLE
Das Jogging® Brot 3.0 enthélt mind. 6% Ballaststoffe

NATURLIGHE QUELLE VON VITAMINEN UND MINERALSTOFFEN
Das Jogging® Brot 3.0 enthalt hochwertige natirliche Zutaten,

welche fiir eine natiirliche Quelle von einer Reihe von Mineralstoffen
und Vitaminen sorgen




ZUTATEN:
Getreidemahlerzeugnisse (WEZENvollkornmehl, WEIZENvollkornschrot, ROGGEN-

Ba | a I"IZ a E| BI‘“'I' vollkommehl, ROGGENvollkomschrot, HAFERvollkornmehl, GERSTENvollkornschrot),
WHZENGLUTEN, Sonnenblumenkerne, Kartoffelflocken, Leinsaat, SESAM, WEIZEN-
keime, Dextrose, Jodsalz (Speisesalz, Kaliumjodat), S&uerungsmittel Milchsgure,
Art.-Nr. 4030 / Zugabemenge 100% Saureregulator Natriumacetat, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinszure.
Vierkorn-Vollkorn - ein natiirlich-frisches Vergniigen _
REZEPT (TEIG):
Vier Korner finden hier harmonisch zueinander. Die naturliche 10000kg  Balanza® Brot Art-Nr. 4090
Quelle von Proteinen und Ballaststoffen, Vitaminen und Mineral- 0200kg  Hefe
stoffen. Fir eine ausgewogene und ausgesprochen sportaffine 7500kg  Wasser

Emﬁhrung_ BN EE N RS SN RSB RN NN B E R R RN R R SRR NSNS NN BN R R R R NN EEE NSNS NN R NS EE
17,100 kg  Gesamtgewicht

NATURLICHE PROTEINQUELLE

Beim Balanza® Brot entfallen mind. 18% des Brennwertes
auf den Proteinanteil

HOHER BALLASTSTOFFGEHALT

B a t a n Z a Das Balanza® Brot enthélt mind. 7% Ballaststoffe

NATURLICHE QUELLE VON VITAMINEN UND MINERALSTOFFEN

Das Balanza® Brot enthalt hochwertige natiirliche Zutaten, welche
fur eine natirliche Quelle von einer Reihe von Mineralstoffen und
Vitaminen sorgen

Balanza® Brot GL

Art -Nr. 4083 J’EugahemT 609

TUTATEN:

Getreidemahlerzeugnisse (WEIZENvollkornschrot, ROGGENvollkornschrot,
GERSTEMvollkornschrot, HAFERvollkornmehl), WEIZENvallkornguelimehl, WEI-
ZENGLUTEN, WEIZENvollkornsauerteig getr. Kartoffelflocken, WEIZENkeime,
Dextrose, Mehlbehandlungsmittel Ascorbins&ure, Enzyme.

REZEPT (TEIB):

700 kg  Balanza® Brot CL Art -Nr. 4083
1,700 kg  Weizenvollkornmehl

0800 kg  Roggenvollkornmehl

0820kg  Sonnenblumenkerne

0400 kg  Leinsaat

0400 kg  Sesam

0180 kg  Meersalz

0,250 kg Hefe

6,600 ky  Wasser

--------------------------------------------------------------------

Gesamtgewicht
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I TUTATEN:

uIlo @

sy e Mahlprodukte (WEIZEN, ROGGEN, HAFER), Sonnenblumenkerne, Leinsaat,

Ba Ia I"l Za E| Bru‘l‘c I‘I E " WEIZENGLUTEN, Zucker, Speisesalz, WEIZENguellmehl, GERSTENréistmalz,
Dextrose, Kartoffelflocken, Emulgatoren (Mono-und Diacetylweinsaureester
von Mono-und Diglyceriden von Speisefettséuren (Raps, Palm), Rapslecithin),

Art.-Nr. 5030 / Zugabemenge 100% SESAM, ROGGENvollkornsauerteig get., S4uerungsmittel Zitronenséure, Trenn-
mittel Calciumphosphat, Mehlbehandlungsmittel Ascorbins&ure, Enzyme.

#
¢

Vierkorn-Vollkorn — Wellness zum Geniefien

REZEPT (TEIG):
Mit Proteinen und Ballaststoffen, Vitaminen und Mineralstoffen ist @
das Brotchen eine fein abgestimmte und ernahrungsphysiologisch 13233:3 ﬁﬂ::i;ﬂiﬂ Brotchen Art-Nr. 5030
: g

qualitativ hochwertige Ernahrungsform. _
0,200 kg  pfl. Speisefett

b 000ky  Wasser

-------------------------------------------------------------------

15700 kg Gesamtgewicht

& '-l =
-

.
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= ~ EMMERvollkornmehl, DINKELmehl, Kartoffelflocken, EINKORMNmehl,

u rk ru S 'I'E Ristmalzmehl (GERSTE), WEIZENGLUTEN, ROGGENsauerteig getr., Malzextrakt
(GERSTE), Dextrose, DINKELvollkornquelimehl, Malzmehl (WEIZEN), Mehlbe-
handlungsmittel Ascorbinsdure, Enzyme.

Art.-Nr. 4400 / Zugabemenge 50%

Urgetreide — uraltes Kulturgut mit gesundheitsfordernder Wirkung REZEPT (QUELLSTUCK) STEHZEIT: TH
0500 kg  Sonnenblumenkerne
Seit einigen Jahren ist Urgetreide ein groRer Favorit bei Verbrauchern — 0,500 kg  Haferflocken
und wird es auch kiinftig bleiben. Nussig-feinwiirzig und herzhaft- 1400kg  Wasser
aromatisch erobern Gebacke aus Dinkel, Emmer und Einkorn REZEPT (SAUERTEIG BRUNDSAUER): TA 170 g0 {5-18
weiterhin Spitzenpositionen an den Verkaufstheken.
1,350 kg Roggenmenhl Type 997 / 1150

0100 kg  Anstellgut
1,050 kg Wasser

REZEPT (TEIB): .

2A00kg  Quellstick

2,500 kg Grundsauer

2500ky  Dinkelmehl Type 630
0,000 kg  Urkruste Art.-Nr. 4400
0230ky  Speisesalz
0,200kg  Hefe
4,500- Wasser
4,700 kg

—

30 Konzentrate



Uldo

Art.-Nr. 4401 / Zugabemenge 50%

Zuriick zu den Wurzeln — mit der Keltenkruste

Ein rustikal gerissenes und saftig-wiirziges Dinkelmisch-
brot, hergestellt aus den naturbelassenen Energiequelien
von uraltem Kraftkorn, Emmer-Vollkorn und Einkorn.

EMIMERvollkornmeh!, DINKELmehl, Kartoffelflocken, EINKORMmehl, WEI-

ZENGLUTEN, Malzextrakt (GERSTE], WEIZENvollkornsauerteig getr., Dextrose,

DINKELvollkornquellmehl, Malzmehl (WEIZEN), Mehlbehandlungsmittel
Ascorbinsdure, Enzyme

0 500 }:g
0,500 kg

sonnenblumenkerne
Haferflocken

1400 kg  Wasser
1,350 kg Roggenmehl Type 997 / 1150
0,100 kg  Anstellgut

1,050 kg

- s
vV assel

2,400 kg
2,500 kg
2,500 kg
H 000 kg
0230 Lr;|
0200 |r.£|
4 500-

4,700 kg

17,530 kg

COuellstlck

Grundsauer

Dinkelmehl Type 630
Keltenkruste® Art.-Nr. 4401
Speisesalz

Hefe

Wigoon
YA SSal

Gesamtgewicht

KeltenkrasTte®

mic Omkel, Cmmer und Einkorn

dﬁl“{r"‘" I- -' .:‘ e
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Getreidemahlerzeugnisse (EMMERvollkornmehl, EINKORNvollkornmehl,
WALDSTAUDENROGGENvollkornmehl), Erbsenschrot, Kartoffelflocken, Leinsaat
geschrotet, ROGGENvollkornsauerteig getr., Stabilisatoren (Guarkernmehl,
Diphosphate), GERSTENmalzmehl, GERSTENmalzextrakt, DINKELvollkornquell-
Art.-Nr. 5320 / Zugabemange 35% mehl, DINKELvollkornsauerteig getr., Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure,
Enzyme.
Zehntausend Jahre jung

Das Urgetreide-Kleingeback mit den vier wertvollen, jahrtausendealten
Rohstoffen Emmer und Einkorn, Waldstaudenroggen und Dinkel. Und in

jedem Fall auch einfach ein groRes (Ess-) Vergniigen.

3500kg  Urmele
A000kg  Wasser

7.500kg  Quellstick

5,600 kg Dinkelmehl

0650ky  Sonnenblumenkerne
0,220kg  Salz

0300ky  Hefe

0,200kg  pfl. Speised

ca.

1,100 kg

15570 kg Gesamtgewicht
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Pane di Germino®

Art.-Nr. 1745 / Zugabemenge 5-10%

1 Produkt — 5 Varianten! 0 mia bella Italia!

Eine mediterrane Weizenspezialitat mit vollig neuen Aromaspektren
in der Kruste. Fir alle, die wissen wollen, wie unterschiedlich Weizen-
brote schmecken konnen!

ZUTATEN:

WEIZENkeime, WEIZENkeimsauerteig getr., WEIZENquellmehl, WEIZENgrieR,
GERSTENmalzmehl, WEIZENmalzmehl, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure,

Enzyme.

REZEPT (TEIB):

10,000 kg
0,500 kg
0,230 kg
0,003 kg
Cd.

7,000 kg

17,133 kg

Weizenmehl
Pane di Germino®
Salz

Hefe

Gesamtgewicht

Type 550
Art-Nr. 1745
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Ul [] 0 ZUTATEN:
' Getreidemahlerzeugnisse (ROGGENvollkornmehl, GERSTENvollkornschrot), Lein-

l a Bh i a R u E n saat gelb, Chia Saat, ROGGENvollkornsauerteig getr, WEIZENGLUTEN, Zucker,
MMalzextrakt (GERSTE], Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure, Enzyme.

Art.-Nr. 4510 / Zugabemenge 50% mmm—mmm

h,000 kg  Lachia Roggen Art-Nr. 4510
0,000 kg  Wasser

Chia-Samen sind nahrstoffreich und sattigen, schitzen Zellen und REZEPT (SAUERTEIG BRUNDSAUER): TR170 20 15-18
verlangsamen deren Alterung, sind ballaststoffreich und fordern e
0600 ky  FRoggenmehl Type 997 / 1150

die Verdauung, sind glutenfrei und zeigen so unglaublich vielfaltige 0400k Wasser
positive Wirkungen, dass man es kaum glauben kann. Hollywoodstars A

vertrauen darauf. REZEPT (TEIG):

10,000 kg Quellstick
1,000 kg  Grundsauer
2600ky  Roggenmehl Type 997 / 1150
1,200 kg sonnenblumenkerne
0200kg  Speisesalz
0300ky  Hefe
1,200 kg Wasser

Superfood der Mayas und Azteken

Gesamtgewicht

NATURLICHE PROTEINQUELLE

Beim Lachia Brot Roggen entfallen mind. 14% des Brennwertes
auf den Proteinanteil

g9 HOHER BALLASTSTOFF GEHALT

Das Lachia Brot Roggen enthélt mind. 15% Ballaststoffe
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LUTATEN:

EMMERvollkornmehl, WALDSTAUDENROGGENwvollkornmehl, Leinsaat
(geschrotet), Quinoa (gepufft), WEIZENGLUTEN, ROGGENvollkormsauerteig
getr., WEIZENquellmehl, Apfelpulver, GERSTENmalzextrakt, DINKELmehl,
Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure.

Uido @ \

Art.-Nr. 4316 / Zugabemenge 35%

Urzeit und Neuzeit aufs Beste vereint QUELLSTUCK: STEHZEIT: TH
3500 kg  Emmer-Cuinoa Art-Nr. 4316
Unsere urig-wiirzige Clean Label-Komposition enthalt 60 % 4000kg  Wasser
Dinkel, 23 % Roggen und 17 % Emmervollkorn, angereichert
: 0145,
mit gepufftem Quinoa und Waldstaudenroggenvollkorn. REZEPT (SAUERTEIG GRUNDSAUER): TA170 §°15-18
1,200 kg Roggenmehl Type 1150 /1370
0900 kg  Wasser
REZEPT (TEIG):

7900ky  Quellstick

2,100 kg Grundsauer

4500kg  Dinkelmehl Type 630
0800ky  Kartoffelflocken

1,000 kg  Sonnenblumenkerne

0250 ky  Speisesalz

0,250 kg Hefa

ca. Wasser

19,700 kg Gesamtgewicht

NATURLICHE PROTEINQUELLE

Beim Emmer-Quinoa Brot entfallen mind. 17% des Brennwertes
auf den Proteinanteil

NATURLICHE QUELLE VON VITAMINEN UND MINERALSTOFFEN

Das Emmer-Quinoa Brot enthélt hochwertige natiirliche Zutaten,
welche fiir eine natiirliche Quelle von einer Reihe von Mineralstoffen

und Vitaminen sorgen

36 Konzenirate a3 g LR



u__.
ldo % TUTATEN:
= € ) ROGGENkerne gepufft, Getreidemahlprodukte (EMMERvollkornmehl, WALD-

L ] -
Slllu rIIl EI] e ker(ﬂ] STAUDENROG GENvollkornmehl, DINKELvollkornmehl), Leinsaat geschrotet,
ROGGENvollkornsauerteig getr., Stabilisator Guarkernmehl, GERSTENmalzex-

trakt, Sauerungsmittel Apfelssure, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure,

Art.-Nr. 4066 / Zugabemenge 33%

Enzyme.
Arrooooma ahoi! i ]
REZEPT (QUELLSTOGK): STEHZEIT: 1H
Flagge zeigen im Sortiment mit dem Piratenbrot und seiner 3300kg  Stirtebeker® Art.-Nr. 4066
emotionalen Markenbotschaft. Ein kraftiges Dinkelmisch- 4,700kg  Wasser
brot mit Emmervollkorn und Waldstaudenroggenvollkorn
als schmackhaftes Abenteuer fiir den Gaumen. REZEPT (SAUERTEIG GRUNDSAUER): TA1TS 3°15
1,J00ky  Roggenmehl Type 1150/1370

0900 kg  Wasser

REZEPT (TEIG):

8.000kyg  Quellstiick

2000kg  Grundsauer

4000 kg  Dinkelmehl Type 630
0900ky  Sonnenblumenkerne

0,700 kg  Karoffelflocken

0230kg  Salz
0,250ky  Hefe
ca. Wasser
1,000 kg

---------------------------------------------------------------------

17080 ky Gesamtgewicht

AN



"}’ ZUTATEN:

= < o GERSTEMNvollkornschrot, DINKELmehl, Leinsaat gelb, WEIZENGLUTEN, Malzext-
U' B ru‘l‘ rakt (ERSTE), Zucker, ROGGENsauerteig getr., Saureregulator Diacetat.
[ |
Art-Nr. 4500 / Zugabemenge 50% REZEPT (SAUERTEIG GRUNDSAUER): TR 170 3" 15-18
0880 kg  Roggenmehl Type 997 / 1150
Eine essenzielle Esserfahrung 0625ky  Wasser
Viele Studien belegen die positiven Wirkungen der essenziellen REZEPT (TEIG):
Fettsauren Omega-3. Der Korper braucht sie, kann sie aber nicht 5,000k 0! Brot Art.-Nr. 4500
selbst produzieren. In unserer Rezeptur sind sie durch ausgewihlte 3600kg  Dinkelmehl
Samen und Kerne vertreten. 1,500 kg  Grundsauer

0470kg  Leinsaat
0,230 kg  Speisesalz
0200ky  Hefe

++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++

: ) EFSA-Health-Claim:
] a-Linolenséure tragt zur Aufrechterhaltung eines normalen Cholesterin-

% spiegels im Blut bei. Das Gebdck enthélt mindestens 0,3 g a-Linolens&ure 1/ ;

"\ pro 100 g und pro 100 kcal.

BNy Dem entsprechen 2 Scheiben Brot a 45 g.

EFSA-Health-Claim:
Essenzielle Fettsduren werden fiir ein gesundes Wachstum und eine e
gesunde Entwicklung bei Kindern bendtigt. Die positive Wirkung stellt sich &4
bei einer téglichen Aufnahme von Linolséure in giner Menge von 1% des &
gesamten Energiebedarfs und von a-Linolens@ure in einer Menge von 0,2
" des gesamten Energiebedarfs ain.

Dem entsprechen 2 Scheiben Brot a 45 g.
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@ ~ ZUTATEN:

GERSTENvollkornmehl, Leinsaat (braun, gelb), Getreideprodukte (WEIZEN,

ﬂ ' B rﬁ‘l‘c I‘Ie " ROGGEN), GERSTENmalzmehl und-malzextrakt, SOJAflakes, WEIZENGLUTEN,
] Zucker, Dextrose, ROGGENsauerteig getr., Enzyme.

i
y

Al AR TR A REZEPT (QUELLSTOCK):  TEMPERATUR 25 °C / STEHZEIT: G0 MINUTEN

Eine kriftige Dosis Daseinslust 4600kg 0! Brotchen Art.-Nr. 5250
0800ky  Kirbiskerne

Omega-3-Fettsiduren werden schon fast wundersame Wirkungen 3300ky  Wasser

fur die Gesundheit zugeschrieben. Neuere Studien unterstreichen REZEPT (TEIB):

ihren Nutzen. Ohne Zweifel sind sie von grol3er Bedeutung fiir den

menschlichen Stoffwechsel. 8,700 kg  Ouellstlck

4600 kg  Weizenmehl Type 550
0200 kg Salz

0350 kg  Hefe

0370 kg  Goldbrétchen Art-Nr. 3010
2000 kg  Wasser

LLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLL

16,20 kg Gesamtgewicht
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Uldo s ZUTATEN;

sonnenblumenkerne, WEIZENGLUTEN, Kartoffelflocken, WEIZENmalzquellmehl,
Sauerteige getrocknet (ROGGENvollkorn, WEIZEN), WEIZENmehl, Kirbiskerne,
Speisesalz, ROGGENmalzflocken, Réstmalzmehl (GERSTE), Mehlbehandlungs-

mittel Ascorbinsdure.
Art.-Nr. 4100 / Zugabemenge 26%

Das Lieblingsbrot eines Unvergessenen REZEPT (TEIG):

4000kg  Weizenmehl Type 550 / 1050
Jahrelang vom volkstimlichen Entertainer mit hochsten TV-Ein- 4000kg  Roggenmehl Type 997 / 1150
schaltquoten auf Touren prasentiert. Bis heute ein rustikal-malziges 2800kg  Stadlbrot® Art.-Nr. 4100
Geschmackserlebnis der Tiroler Art und nach seinem Geschmack. 0.280kg  Hefe

In dieser Komposition ist tatsachlich viel Moik und Musik drin! 1200kg  Wasser

Gesamtgewicht

A0 Konzentrate



Uldo % \ ZUTATEN:

i > Mahlprodukte (ROGGENschrot, WEIZENschrot), WEIZENGLUTEN, Son-
H UI] I I BrU'I' nenblumenkerne, WEIZENquellmehl, Leinsaat, Karottenstiicke, Meersalz,
ROGGENmalzflocken, GERSTENrtstmalz, Karamell, S&uerungsmittel Milchsdure,

[Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure, Backenzyme.

i
y

Art.-Nr. 4060 / Zugabemenge 33%

Késtlich wie gebackenes Gliick REZEPT (QUELLSTUCK): STEHZHT: 1H
5,000 kg Rubli Brot Art.-Nr. 4060

Riibli Brot ist eine saftige Uberraschung fiir Brot-Gourmets. 5000kg  Wasser

Karotten und Olsaaten verleihen ihm seinen besonderen REZEPT (TEIB):

Brotcharakter und die feinporige und saftige Textur.

10,000 kg Brih-/Quellstlick

7000 kg  Roggenmehl Type 997 / 1150
3,000 kg  Weizenmehl Type 1050
0320 kg  Hefe

6,000 kg  Wasser
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Uldo
Dasda mit Eiweiss® Bro
Art.-Nr. 4270 / Zugabemenge /0%

Das klassische Abendbrot fiir Ernahrungsbhewusste

Weniger Kohlenhydrate — mehr Eiweil3. So einfach lautet die Formel
fur unser Eiweilbrot. Wir empfehlen es nicht nur, weil es sich als
Bestandteil einer Kohlenhydrat-reduzierten Ernahrungsform eignet,
sondern ganz einfach auch deshalb, weil es ausgezeichnet schmeckt

Y

i A oY
82 Konzenirate '

LUTATEN:

Pllanzliches Eiweil (WEIZEN, SOJA, LUPINE), SOJA (Schrot, Hakes), WEI-
ZENvollkornsauerteig getrocknet, WEIZENvollkornmehl, Jodsalz (Speisesalz,
Kaliumjodat), Malzmehl und Malzextrakt (GERSTE), Apfelfasern, Enzyme.

REZEPT (TEIG):

1,600ky  Leinsaat

0800ky  Sonnenblumenkerne

7.000 kg  Dasda mit Eiweiss® Brot Art-Nr. 4270
0600ky  Weizenvollkornmehl

0300ky  Hefe

B8300ky  Wasser

--------------------------------------------------------------------

18600 kg Gesamtgewicht




Uldo

Kartoffelflocken, Getreidemahlerzeugnisse (ROGGEMvollkornschrot, ROG-
GENmehl, WEIZENmehl), Speisesalz, WEIZENGLUTEN, WEIZENquellmehl,
sauerungsmittel Milchsdure, GERSTENrtistmalz, Sdureregulator Calciumacetat,
Karamell, Emulgator Rapslecithin, Enzyme.

Art.-Nr. 4040 / Zugabemenge 33%

Ein Leckerschmecker aus dem Schwabenland
10000ky  Weizenmehl Type 550

Ein herzhaftes und saftiges Brot, das lange frisch bleibt. Es duftet 0.000ky  Kartoffel Brot Art.-Nr. 4040
verfithrerisch, hat eine Krume mit Biss und eine knusprige Kruste. 0500kg  Hefe

Schmeckt zu allen Beldgen, egal ob herzhaft oder siiB. Es soll Leute 9,500 kg

geben, die dieses Kartoffelbrot scheibenweise ohne Belag verzehren.

Hat absolut das Zeug zum Lieblingsbrot. 25000 kg  Gesamtgewicht
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ZUTATEN:

Kartoffelflocken, WEIZENmehl, ROGGENmehl, ROG GENvollkornschrot, WEI-
ZENGLUTEN, Speisesalz, Zucker, WEIZENmalzmehl, WEIZENguellmehl, Dextro-
se, Stabilisator Diphosphate, Emulgatoren (Mono-und Diacetylweinséureester
von Mono-und Diglyceriden von Speisefettsduren (Raps, Palm), Rapslecithin],
Sauerungsmittel Milchsdure, Rtistmalzmehl (GERSTE), Karamell, S&urerequlator
Calciumacetat, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure, Enzyme.

Uldo

Art.-Nr. 5040 / Zugabemenge 33%

Eine kleine rustikale Kostlichkeit

Ganz schon fluffige und saftige Krume mit REZEPT (TEIG):
knuspriger Kruste. 2000kg  Weizenmehl Type 550
1,000 kg  Kartoffel Britchen Art.-Nr. 5040

0080ky  Hefe
0,040kg  pfl. Speisefett
1,700 kg Wasser




Uido @ - ZUTATEN:

< - Kartoffelflocken, WEIZENmehl, WEIZENsauerteig getr., Malzmehl (GERSTE,
WEIZEN), GERSTENmalzextrakt , WEIZENGLUTEN, WEIZENquelimehl, Dextrose,
Emulgator Rapslecithin, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsdure, Enzyme.
Art.-Nr. 5051 / Zugabemenge 20% REZEPT (TEIB):
Die rustikale Variante 7.000kg  Weizenmeh Type 530
0800ky  Weizenmehl Type 1050
Allein ihr Duft wird die Kunden begeistern, vom Geschmack 2000ky  KARTOFFELRustic® Brtitchen Art.-Nr. 5051
ganz zu schweigen. 0,200ky  Speisesalz
0200ky  Hefe

6,700 ky  Wasser
0200 kg  pfl. Speised
zum Schluss der Knetzeit kurz unterlaufen lassen

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

17,100 kg Gesamtgewicht

KARTOFFEL
Rug___j:1c®

A
»

4,
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JUTATEN:
Uldo &/

Kartoffelflocken, DINKELmehl, ROGGENmehl, DINKELvollkornguelimehl
DINKELvollkornsauerteig getr., DINKELGLUTEN, Maisquellmehl, Dextrose,
Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsdure, Enzyme.

Art.-Nr. 5076 / Zugabemenge 20%
TAR N REZEPT (TEIB):
Eaun]enschlnﬂus “nd AUHE"WEi[IE ELEI[]D |':!:_:| Dinkelmehl T',"[_'IE! 630
2240kg  KARTOFFELRustic® Dinkel Art.-Nr. 5076
Die homogene Rezeptur fiir eine locker-kleinporige Krume 0.225ky  Speisesalz

und feine, . kartoffelig” anmutende Kruste. 0340k Hefe
7,400 kg
0,240 kg

19245kg Gesamtgewicht
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ZUTATEN:
SR kartoffelgriel, Kartoffelflocken, GERSTENrtstmalzmehl, WEZENmehl

I(A HT" I: I: EI.H u S'I' i G R Si.ll Bka I-'I' 0 ": e I einsaat geschrotet, WEIZENKLEBER, WEIZENvollkornsauerteig getr,, WEIZEN-
quellmehl, WEIZENmalzmehl, Emulgator Rapslecithin, Dextrose, Mehlbehand-

lungsmittel Ascorbinsdure, Enzyme

REZEPT (TEIG):

7.300ky  Weizenmehl Type 550

Das populare Kraftpaket fur Figur- und Ernahrungshewusste

Die SiiBkartoffel liegt voll im Trend und eignet sich als Allrounder fiir siiRe L it
und auch herzhafte Gebacke. 2000ky  KARTOFFELRustic® SuGk: Art.-Nr. 5055
0.200 kg | Art -Nr. 3307
0,215 kg
0,350 kg
0,150 kg
ca.
5,900 kg

16,855 ky Gesamtgewicht
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Uido % ZUTATEN;
' R

ROGGENkKtrmer gepufft, SOJAflakes, Apfelpulver, Kiirbiskeme, Flohsamenschalen,
Pa I‘I U Ve a "U 3 u Meersalz, Chia Saat, ROGGENvollkornsauerteig getr., Sduerungsmittel Apfel-
saure, GERSTENmalzextrakt, Saurerequlator Natriumacetate.

Art.-Nr. 4433 / Zugabemenge 30%
REZEPT (TEIG):

100 Prozent veganer Genuss! 3000ky  Pano Vegano 30 Art.-Nr, 4433
3,400 kg Haferflocken

Die Zahl der Menschen mit veganem Lebensstil steigt rapide. In 2400kg  Sonnenblumenkeme

der knusprigen Kruste und saftigen Krume dieses rein pflanzlichen 1.200kg  Leinsaat

Produkts versammeln sich Haferflocken mit Kirbis- und Sonnen- 0700ky  pfl. Speised

blumenkernen, Chiasamen, Leinsaat und ge puffte Roggenkorner 0500ky  Robensirup

mit weiteren wertvollen Zutaten.

ThR G e T .
Auf Anfrage sind weitere Varianten erhaltlich.
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Hoher Gehalt an

korner:
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TIPP:
Fragen Sie lhren Uldo-Fachberater
nach unseren Brotformen!



Kornelius® Brof

Art.-Nr. 4160 / Zugabemenge 40%
Mit Liebe erschmeckt

Dieses Weizen-Roggen-Mischbrot mit dem mild-nussigen
Aroma von Leinsamen, Sonnenblumenkernen und Sojaschrot
ist ein delikater Energiespender mit zahlreichen positiven
Aspekten firs korperliche Wohlbefinden.

AT ol Bl o
.;' ".. ﬁ =

R % -
il R e

WEIZENvollkornmehl, Sonnenblumenkerne, Leinsaat, S0JAschrot, WEZENGLU-
TEN, Meersalz, GERSTENrtistmalzmehl, WEIZENquellmehl, WEIZENmalzmehl,
Sauerungsmittel (Milchsaure, Zitronenséure), Gewlrz (Koriander, Kimmel),
Emulgator Rapslecithin, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsdure, Enzyme.

4000kg  Weizenmehl Type 550 / 1050
4000kg  Roggenmehl Type 997 /1150
5,200kg  Kornelius® Brot Art.-Nr 4160

0,400 kg Hefe
Bo00ky  Wasser

- 1,-_',‘..l_!"_'."|"'.:r.i‘-" . _..r"D., 4
e S

s
i L -
= i e i T 4




WEIZENvollkornmehl, Sonnenblumenkerne, Leinsaat, WEIZENGLUTEN, SOJA-

Ku r n E I i u Sl:ﬂ] B rﬁ‘l‘c I‘l e n schrot, Meersalz, Dextrose, Zucker, Emulgatoren {(Mono-und Diacetylweinséuree-
ster von Mono-und Diglyceriden von Speisefettsauren (Raps, Palm), Rapslecithin),
Sauerungsmittel Milchs8ure, Gewdrz (Kiimmel, Koriander], Trennmittel Calcium-

Art.-Nr. 5160 / Zugabemenge 47% phosphat, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsdure, Enzyme.

Ein Genuss von feinherbem Charakter

Dieses gehaltvolle, feinkdrnige Weizen-Mischbrotchen mit dem 4.700kg  Komelius® Brdtchen Art.-Nr. 5160
mild-nussigen Aroma von Leinsamen, Sonnenblumenkernen und 4,000kg  Weizenmeh Type 550
1,300ky  Roggenmehl Type 1150 /997

Sojaschrot ist ein delikater Energiespender mit zahlreichen positiven

Aspekten fiirs korperliche Wohlbefinden. 0400ky  Hefe

6,000 ky  Wasser

16400 kg Gesamtgewicht




ZUTATEN:
Getreidemahlerzeugnisse (WEIZENvollkornschrot, ROGGENvollkornschrot, DIN-

M u I'I'i kn r" B rn‘l‘ KELvollkornschrot, Maismehl, HAFERvollkornschrot, GERSTENvollkornschrot),
|einsaat, WEIZENGLUTEN, Speisesalz, SESAM, S&uerungsmittel (Zitronensaure,

Milchsdure), GERSTENrostmalz, Gewdirz (Kimmel, Koriander), Karamell,

Art.-Nr. 4020 / Zugabemenge 45% Emulgator Rapslecithin, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure.
Die konzentrierte Geschmacksvielfalt REZEPT (TEIB):
Ein kérniges und doch saftiges Brot mit dem Geschmacks- 3200kg  Weizenmehl Type 1020 /550
spektrum aus den besten Getreidearten. 2,300kg  Roggenmenl Type 1150
4500kg  Multikorn Brot Art.-Nr. 4020
0,230ky  Hefe
ca. Wasser
6,800 kg

1700 kg Gesamtgewicht

T L .'-E..'_'-'- a7 ﬁf..-_f,!'__r.-ﬂ_ _',' - P

-
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@ * ZUTATEN;

Getreideerzeugnisse (WEIZENvollkornmehl, DINKELmehl, Maismehl, HAFER-

M u Illli I(u rn B rﬁllche n schrot, GERSTENschrot), Sonnenblumenkerne, WEIZENGLUTEN, Leinsaat,
50JAschrot, Speisesalz, Malzmehl (WEIZEN, GERSTE), WEIZENquellmehl, Emul-

gator Rapslecithin, S&uerungsmittel Milchsdure, Gewiirze (Kiimmel, Koriander],

0
2

Art.-Nr. 5020 / Zugabemenge 48% Trennmittel Calciumphosphat, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure, Enzyme.

Einzigartig vielfaltig in Aroma und Geschmack REZEPT (TEIG):

Den kriftig-wiirzigen Charakter dieses Sechskornbritchens 6,6800ky  Weizenmenl Type 550

verleihen ihm seine sechs Getreidearten und zusétzlichen 1.200kg  Roggenme Type 937 /1150

Dlsaaten. 7500ky  Multikorn Brétchen Art.-Nr. 5020
0400ky  Hefe

8500ky  Wasser

--------------------------------------------------------------------

24400 kg Gesamtgewicht
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| JUTATEN:
Uldo Q@

Getreideerzeugnisse (WEIZENvollkornschrot, ROGGENvollkornschrot, HAFERflo-
cken), WEIZENquellmehl, Sonnenblumenkerne, ROGGENmalzflocken, WEIZEN-
GLUTEN, S0JAschrot, WEIZENmalzquellmehl, Speisesalz, GERSTENriistmalz,
Stabilisator Guarkernmehl, Sduerungsmittel (Zitronensaure, Milchs&ure),
Emulgator Rapslecithin, Gewdrze (Kimmel, Koriander), Mehlbehandlungsmittel
Ascorbinsdure, Enzyme.

Art.-Nr. 4120 / Zugabemenge 45%

Gebacken wie gebraut ein Gewinn an Genuss

REZEPT (TEIG):
Dieses leicht bekommliche, herbsiil3e und aromatische Misch- — — -
brot aus drei Getreiden erhélt seine ganz besonders charakte- 2900kg  Weizenmehl Type 290

ristische Note durch Malz. 4500k Malz+Kom Art.-Nr. 4120
2600kg  Roggenmehl Type 1150

0,200 kg Hefe
Ca.
6,600 kg

16800 kg Gesamtgewicht
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Uldo

Art.-Nr. 4304 / Zugabemenge 32%
Besser geht’s nicht

Das beste Dreikornbrot aller Zeiten — jedenfalls unserer
Meinung nach und vom Deutschen Brotinstitut e.V. zum

Brot des Jahres 2021 gewahlt.

WEIZENquellmehl, HAFER (Flocken, Kleie), LUPINENschrot, WEIZENvollkorn-
mehl, Leinsaat, Ristmalzmehl (GERSTE), Speisesalz, Sonnenblumenkerne,

WEIZENsauerteig getr., Karamell, Malzextrakt (GERSTE), Mehlbehandlungs-
mittel Ascorbinsdure.

1,000 kg
0,700 kg

1,700 kg
3,300 kg
1,800 kg
3,700 kg
0,200 kg
0,250 kg
ca.

6,050 kg

Roggenmehl
Wasser

Grundsauer
Malzkorn Brot CL
Weizenmehl
Weizenmehl
Haferflocken
Hefe

Art-Nr. 4304
Type 550
Type 1050
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ldo % | JUTATEN;

i z <« - sonnenblumenkerne, DINKELmehl, DINKELvollkornquellmehl, Kartoffelflocken,

DINKELvollkornflocken, Dextrose, Stabilisator Guarkernmehl, Speisesalz,

D I "ke I-Vul I ku r" I-a Il] ROGGENvollkornsauerteig getr., Rtstmalzmehl (GERSTE), Sduerungsmittel
Milchsaure.

Art.-Nr. 4261 / Zugabemenge 40%

Tradition fiir moderne Ernahrung REZEPT (TEIG):

4000ky  Dinkel-Vollkorn Laib Art.-Nr. 4261
Vom Deutschen Brotinstitut 2018 zum ,.Brot des Jahres” gekiirt: 6.000ky  Dinkelvollkornmehl
Vollkorn-Dinkelbrot. Besonders zart, saftig und lange frisch wird 0.200kg  Hefe

7200ky  Wasser

17400 kg Gesamtgewicht

es mit unserer Rezeptur. Ob es dazu die ., Gabe des Frohsinns” hat,
wie Hildegard von Bingen schreibt, miissen lhre Kunden selbst
herausfinden.
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LUTATEN:

DINKELvollkornsauerteig getr.,, DINKELflocken, DINKELvollkornmehl, DINKELvoll-
kornguellmehl, Apfelfasern, Stabilisator Guarkernmehl, GERSTENmalzextrakt,

Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsdure, Enzyme.

Uldo

Art-Nr. 4203 / Zugabemenge 20% REZEPT (QUELLSTUGK): STEHZEIT: 1H
2.000 Spelta Premi Art.-Nr. 4253

Qualitat aus dem Korn der Schwaben it ,H'?E”q' bl Lt fetl 1o

A700 kg  Wasser 15C°

Der Grundstoff fur Brotgenuss auf Dinkelbasis. Individuell durch REZEPT (TEIB):

Ilhre Zugabe von Saaten, Quellstick oder Kochstuck. Endlich ein : -

helles Dinkel-Brot! 6,700 ky  Quellstiick

elles Uinkel-Brot: 7750ky  Dinkelmehl Type 630

0,750 ky  Kartoffelflocken
0230ky  Salz
0250ky  Hefe

Wasser

Gesamtgewicht




Uid o g

Art.-Nr. 4225 / Zugabemenge 100%

Dinkel-Delikatesse aus Meisterhand

Schon vor 7000 Jahren auf unseren Feldern, wiederentdeckt in
den 80er Jahren wegen seiner zahlreichen ernahrungsphysiolo-
gischen Pluspunkte und eine echte Bereicherung des Sortiments.
Feinschmecker loben Dinkel iiber den griinen Kern.

98 Konzenirate

LUTATEN:

Getreidemahlerzeugnisse (DINKELvollkornschrot, DINKELvollkornmehl),
DINKELvollkornguelimehl, Sonnenblumenkerne, ROGGENvollkornsauerteig getr.,
Dextrose, Jodsalz (Speisesalz, Kaliumjodat), Kartoffelflocken, WEIZENGLUTEN,
JOGHURTpulver, S&ureregulator Matriumacetat, Mehlbehandlungsmittel
Ascorbinsdure.

REZEPT (TEIG):

10,000 kg Dinkel Volles Korn Art.-Nr. 4225
0,160 kg  Hefe
6600ky  Wasser

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

16,760 ky Gesamtgewicht




¥ \ UTATEN;
b g T Getreidemahlprodukte (DINKELvollkornschrot, DINKELflocken, DINKELvollkorn-
D I " ke I vul I ku r" P re m lu m 5 mehl), DINKELvollkornsauerteig getr., Kartoffelflocken, GERSTENmalzextrakt,
Zucker, Veerdickungsmittel Guarkernmehl, DINKELvollkornguellmehl, Dextrose,

Sauerungsmittel Apfelsdure, GERSTENmalzmehl, Mehlbehandlungsmittel,
Art.-Nr. 4263 / Zugabemenge 50% Enzyme.

Kulinarischer Genuss der Extraklasse

REZEPT (TEIG):
Herzhaft und von kérnigem Charakter, iiberzeugend durch seinen 9,000kg  Dinkel Vollkorn Premium 50 Art.-Nr. 4263
zart-nussigen Geschmack und garantiert lange Frischhaltung. 3500ky  Dinkel-Vollkornmehl

Eines der beliebtesten Kundenprodukte! 1.500kg  Sonnenblumenkerne
0190ky  Salz
(0,180ky  Hefe
Cd.
7,000 kg

173710 kg Gesamtgewicht
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Uido @ ZUTATEN;

DINKELvollkornmehl, WEIZENGLUTEN, Kartoffelflocken, DINKELvollkornguell-
mehl, ROGGENvollkornsauerteig get., Dextrose, Jodsalz (Speisesalz, Kalium-
jodat), Zucker, Emulgatoren (Mono-und Diacetylweinsaureester von Mano-und
Diglyceriden von Speisefettsauren (Raps, Palm], Rapslecithin), MOLKEpulver,
Art.-Nr. 5225 / Zugabemenge 23% JOGHURTpulver, WEIZENquellmehl, Saureregulator Natriumacetat, Trennmittel

: : — i g : : Calciumphosphat, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsdure, Enzyme.
~Himmlische Spezialitaten fur Korper, Geist und Seele

So rithmt der Bayerische Miillerbund hymnisch die Backergebnisse mit REZEPT (TEIG):

Dinkelmehl. Unsere duftige Rezeptur aus fein gemahlenem Dinkelvoll- 2500kg  Dinkelvollkornmehl

kornmehl lasst Kleingeback mit locker-zarter Kruste und dem typischen 1,000kg  Dinkel Vollkorn Brétchen Art.-Nr. 5225
mild-nussigen Geschmack von Dinkel entstehen. Reich an Ballaststoffen 0,125kg  Hefe

und Mineralien! Hochgeschitzt von Dinkel-Liebhabern! 0.07/5kg  pfi. Speisefett

2300kg  Wasser

6,000 kg Gesamtgewicht
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| JUTATEN:

ROGGEN (Kéirmer gepufft, Vollkornmehl), Leinsaat geschrotet, Erbsenschrot,
Stabilisator Guarkernmehl, ROGGENvollkornsauerteig getr., Zucker, GERSTEN-
malzextrakt, S4uerungsmittel Apfelsdure, Enzyme.

Art.-Nr. 4450 / Zugabemenge 50% II[;-_'[P][I],IHISI[I[:I{]—SIHII[IIEH

Meisterwerk handwerklicher Backkunst 5000 kg Ko Kom Roggen Art-Nr. 4450

5700 kg  Wasser
Brot stehtin Deutschland fur Tradition und Urspriinglichkeit wie : : .
kein anderes Lebensmittel. Und das kraftig wurzige Roggenbrot
mit seiner mild-sauerlichen Komposition von Aromen ist einer der 0630 kg  Roggenvollkornmehl
absoluten Klassiker. Bei diesem haben wir mit Feingefiihl und 0450kg  Wasser
Sachverstand alle Register gezogen. REZEPT (TEIB):

10,700 kg Quellstick
1,100 kg  Roggen-Vollkornsauerteig
2400ky  Roggen-Vollkornmehl
2000ky  Sonnenblumenkerne
0,200ky  Zuckkerriibensirup
0,250ky  Speisesalz
0300ky  Hefe
1,600 -
1,800 kg

Gesamtgewicht
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Uldo

Art.-Nr. 5963 / Zugabemenge 10-12%
Wir roggen das!

Kraftig-wiirziges Roggenbrotchen mit dunkler, erstaunlich
lockerer Krume und roscher Kruste. An der Kruste knuspern,
die weiche Krume knabbem... und mit geschlossenen
Augen den Duft und Geschmack einfach nur geniel3en.
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LUTATEN:

WEIZENGLUTEN, Speisesalz, Dextrose, Zucker, Emulgatoren (Mono-und
Diacetylweinsdureester von Mono-und Diglyceriden von Speisefettsduren (Raps,
Palm), Rapslecithin}, WEIZENquellmehl, ROGGENvollkormnsauerteig, WEIZEN-
malzmehl, Sduerungsmittel Milchsaure, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure,
Enzyme.

REZEPTE (TEIG):
6,000ky  Roggenmehl Type 937 / 1150
4000kg  Weizenmehl Type 550
1,000 kg Roggen-Britchen 10 Art -Nr. b963
0100ky  pfl. Speisefett Raps

0400ky  Hefe
7.200kg  Wasser
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ldo C ) JUTATEN:

WEIZENGLUTEN, Dextrose, Speisesalz, Emulgatoren (Mono-und Diacetylwein-
saureester von Mono-und Diglyceriden von Speisefettsduren (Raps, Palm),
Rapslecithin), GERSTENristmalz, Planzenfasern (Citrus), S&uerungsmittel

Milchs#&ure, Mehlbehandlungsmittel Ascorbins&ure, Enzyme.
Art.-Nr. 5985 / Zugabemenge 17%

Das dunkle Brotchen fiir helle Genussfreude REZEPTE (TEIG):

6,000ky  Roggenmehl Type 937 / 1150
Ein kraftig-wiirziges Roggenkleingeback als TK-Version. 1,000ky  Weizenmehl Type 550
Tiefgekuhltes Aufback-Brotchen mit dunkler, lockerer Krume 2000ky  TK Roggenbritchen Premium Art.-Nr. 5385
und réscher Kruste. 0,200ky  pfl. Speisefett Raps

0,400 kg Hefe
7,200ky  Wasser

19800 ky Gesamtgewicht

= g
r : 4 w ®.

;.J‘ 'Q ‘
e

-

a

; .{‘ — ' 2
o -
V-



Uldo

Art.-Nr. 1000 / Zugabemenge 2-7%
Das legendare ,, Startup”-Produkt

Der Uldo Sauer hat uns durch seine auf3erordentliche Giite
erste Anerkennung auf dem Markt verschafft und unseren
guten Ruf begrindet. Bis heute braucht der Uldo Sauer seit
mehr als 50 Jahren keinen Vergleich zu scheuen.
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B4 Backmirel Brot

DEKLARATIONSEMPFEHLUNG IM GEBACK:

Mahlprodukte (ROGGEN), Trinkwasser, Sduerungsmittel (Milchs8ure, Essigsdure)




llda h UTATEN:

WEIZENsauerteig getr., WEIZENquellmehl, WEIZENmalzmehl, Emulgator
Rapslecithin, Enzyme.

REZEPT (TEIG):
10000kg  Weizenmehl| Type 550

Tradition vereint mit Moderne 0200 kg  Weilbrot Tradition Art.-Nr. 1160
0,200 kg
Die deutsche Brotkultur wurde durch die nationale UNESCO- 0,200 kg

Kommission im Jahr 2014 in das Bundesweite Verzeichnis !“13:: :‘q
2,60l kg

R R E R I R R R R R R R R R E R E R N R R

16,800 kg Gesamtgewicht

Art.-Nr. 1160 / Zugabemenge 1-2%

des Immateriellen Kulturerbes aufgenommen.
Wir helfen auch beim guten alten WeilRbrot die Tradition
durch modernste Herstellungsmethoden zu bewahren.




TUTATEN:
WEIZENGLUTEN, WEIZENquelimehl, WEIZENmehl, Mehibehandlungsmittel

Stahi Frisch T |

Art-Nr. 1410 / Zugabemenge 1-2%

Fiir mehr Qualitat, Frische und Haltbarkeit

Natirliches Tuning fiir sensorisch hochwertige
Weizen- und Roggenmischbrote.
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barant

Art.-Nr. 1400 / Zugabemenge 1,5-:
Garantiert optimierte Arbeitsprozesse

Fir uns ist Brot das wichtigste und hochwertigste aller
Lebensmittel. Aus diesem Verstandnis haben wir dieses
Produkt fur optimierte Eigenschaften bei der Verarbeitung
geschaffen. Mit Gewahr firs Gelingen bei Mischbroten
und Spezialbroten.
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ZUTATEN:

WEIZENGLUTEN, WEIZENquellmehl, WEIZENmehl, Emulgator Rapslecithin,
IMehlbehandlungsmittel Ascorbinséure, Enzyme.

gy *-312.1.--,_-1.:#“. 5

B i




%
h ,

W |
= WEIZENKLEBER, WEIZENquellmehl, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsdure,

SoftStar

Art-Nr. 1424 / Zugabemenge 1,5-2,5%
Unser Loblied auf die Geschmackssensoren

Backmittel der neuen Generation, das die Frischhaltung von
Broten und deren sensorische Eigenschaften verbessert
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Uldo % ZUTATEN:
- &V,

DINKELvollkornquellmehl, Stabilisator Guarkernmehl, DINKELvollkornmehi,

D i I‘I ke I Fre s I‘l IMehlbehandlungsmittel Ascorbinséure, Enzyme.

Art-Nr. 1414 / Zugabemenge 3%

Die neue Freiheit vom Herkommlichen

Unser Frischhalter speziell abgestimmt auf Dinkelgebacke verbessert
schon durch geringste Beigabe Wasserbindung, Frischhaltung und

das Volumen.
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Uldo

Art-Nr. 1740 / Zugabemenge 5%
Frankreich, Frankreich...

Die franzosische Brotdelikatesse mit Giitesiegel. Trés bien!
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70 Backmittel Brot

ZUTATEN:

WEIZENKLEBER, WEIZENguellmehl, GERSTENristmalzmehl, WEIZENkeimsau-
erteig getr., WEIZENmehl, MOLKEpulver, Dextrose, Emulgator Rapslecithin,
Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsdure, Enzyme.

REZEPT (TEIG):

10000ky  Woeizenmehl Type 550
0500 kg  Traumbaguette Art.-Nr. 1740
0,200 ky  Speisesalz
0200 ky  Hefe
J000kg  Wasser

17900 ky Gesamtgewicht







TUTATEN:
Riistmalzmehl (GERSTE, WEIZEN), WEIZENGLUTEN, WEIZENquellmehl,

Uldo

Eis i E| Emulgatoren (Mono- und Diacetylweinsaureester von Mono- und Diglyceriden
I] r I n Z von Speisefettsduren (Raps, Palm), Rapslecithin), Zucker, Dextrose, Malzextrakt

(GERSTE), Stabilisator Diphosphate, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure,
Art-Nr. 3017 / Zugabemenge 3-4% Enzyme.
Der Allrounder fiir alle Falle REZEPT (TEIG):
So stellt man Weizenkleingebacke und Spezialbrétchen in 10,000kg  Weizenmehl Type 550
Besﬂﬂrm her_ D,EED kg Eisprinz'i‘ Art.-Nr. 3017

0200 kg  Speisesalz

0,200kg  pfl. Speisefett Raps

0400kg  Hefe

5 600 - Wasser

5,700 kg

aaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaa

16,750 ky Gesamtgewicht
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BB" Malz Premium BAK

Art-Nr. 3307 / Zugabemenge 2,5%
.Frei von...” seit ilber 25 Jahren
Frei von Dawe: BB® Langzeit ist ein Vorreiter der Branche, erfiillt

hochste Anforderungen an die Gute des Geschmacks und gewahr-
leistet zugleich die Sicherheit der Prozessfiihrung.

ZUTATEN:

Malzmehl (GERSTE, WEIZEN), WEIZENGLUTEN, Zucker, WEIZENquellmehl, Dex-
trose, Emulgator Rapslecithin, Mehlbehandlungsmittel {Ascorbinséure, Enzyme).

REZEPT (TEIG):

10000kg  Weizenmehl Type 550
0200 kg  Speisesalz
0250kg  BB™ Malz Premium BAK Art-Nr. 3307
0,200 kg  pfl. Speisefett Raps

0,250ky  Hefe
5,700 - Wasser
6,000 kg




TUTATEN:
WEIZENGLUTEN, WEIZENquellmehl, Malzmehl (GERSTE, WEIZEN), Emulgator

P n 1 - S - :
BE| l a " gz e I'I' Bru'l' G I'l e " P re m l u m Rapslecithin, GERSTENmalzextrakt, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsaure,
Enzyme.

Art.-Nr. 3003 / Zugabemenge 3-4%
T REZEPT (TEIB):
Die Backkreation fiir den gewissen Unterschied 10,000kg  Weizenmeh| Type 330
0200 kg  Speisesalz
Ein Slow Prod ul{t; das den Richtlinien eines Clean Labels 0,300 |"'IZ_'| BE® LEFI!;IEE!H Briitchen Premium Art.-Nr. 3003

entspricht und unsere Kunden schnell begeistert hat. 0.200kg  pfl. Speisefett
0,400 kg  Hefe

5,700 - Wasser
5,800 kg

16,800 kg Gesamtgewicht
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Uldo D\

Backmittel Slow

Art.-Nr. 3080 / Zugabemenge 3%
Die Entdeckung der Langsamkeit

Mit diesem Produkt schlagen wir die Briicke zu Herstellern von
Backwaren, die nach den Richtlinien Clean Label oder Slow Baking
produzieren — und dabei auf Produktqualitat, Produktions-
sicherheit und Anlagenkompatibilitat Wert legen.

-

ZUTATEN:

Malzmehl (GERSTE, WEIZEN), WEIZENquellmehl, WEIZENgluten, Emulgator
Rapslecithin, Zucker, S0JAmehl, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsgure,
Enzyme.

REZEPT (TEIG):

10000 kg  Woeizenmehl Type 5500
0,300 kg  Backmittel Slow Art.-Nr. 3080
0,200kg  Salz
0300ky  Hefe

6,000 kg  Wasser

+++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++

16,800 ky Gesamtgewicht
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Goldbritchen

Art.-Nr. 3010 / Zugabemenge 3,5%
Diese Brotchen verdienen Hochstnoten

Ob Semmel oder Weck, Schrippe oder Brotchen: aul3en knusprig und
knackig, innen saftig und fluffig. Mit Farbe, Form und Ausbund vom
Feinsten!

ZUTATEN:

WEIZENmeh!, GERSTENrtistmalzmehl, GERSTENmalzextrakt, Emulgatoren
(Mono- und Diacetylweinsdureester von Mono- und Diglyceriden von Speisefett-
sduren (Raps, Palm), Rapslecithin], Dextrose, Zucker, WEIZENGLUTEN, WEIZEN-
quellmehl, WEIZENmalzmehl, Stabilisator Diphosphate, Mehlbehandlungsmittel
Ascorbinséure, Enzyme.

REZEPT (TEIG):

10000ky  Woeizenmehl Type 550
0,200kyg  Speisesalz
0350ky  Goldbrbtchen Art.-Nr. 3010
0,200 kg  pfl. Speisefett Raps
0,400ky  Hefe
5,700 - Wasser
5,800 kg

16,850 ky Gesamtgewicht




DINKELvollkornquellmehl, Malzmehl (GERSTE), Emulgatoren (Mono- und Dia-
cetylweinsaureester von Mono- und Diglyceriden von Speisefettsduren (Raps
Palm), Rapslecithin), DINKELmehl, Malzextrakt (GERSTE), Dextrose, Zucker
Stabilisator Diphosphate, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsgure, Enzyme.

nenge 3,5-4%

Geschmackstiefe und Bekommlichkeit
10,000 kg  Dinkelmehl Type 630

Dinkel ist ernahrungsphysiologisch iiber jeden Zweifel erhaben. 'E' 12‘-“-"' kg E'ilﬂiﬂl Goldbrétchen Art.-Nr. 3083
Unser Dinkel-Spezialbackmittel ohne Weizen-basierte Rohstoffe DU K SRy
mit kraftig nussiger Note ist geschmacklich einfach nur fabelhaft. I :*’il U L LA i

L 400 aq

5,600 kg

16,750 ky Gesamtgewicht
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Art.-Nr. 3084 / Zugabemenge 4%
Bessere Backeigenschaft — uriges Geschmackserlebnis

Perfekt abgestimmt auf die besonderen Backeigenschaften des
Urgetreides, die etwas weniger gunstig sind als beim Weizen.
Bringt die Vorteile von Dinkel optimal zur Wirkung.

ZUTATEN:

DINKELvollkornquellmehl, DINKELmehl, Malzmehl und Malzextrakt (GERSTE),
Dextrose, Stabilisatoren {Guarkernmehl, Diphosphate), DINKELvollkormnsauerteig
getr., Emulgator Rapslecithin, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsdure, Enzyme.

REZEPT (TEIB):
10,000kg  Dinkelmehl Type 630
0400ky  BB® Dinkel Art.-Nr. 3084

1500kyg  Kartoffelflocken
0240kyg  Meersalz

0450kg  Hefe
ca. Wasser
6,700 kg

0,200kg  pfl. Speisedl
am Ende der Knetung zugeben

+++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++

19490 ky Gesamtgewicht




Uldo IUTATEN:

WEIZENGLUTEN, Stabilisator Guarkernmehl Rostmalzmehl (WEIZEN), Emul-

B rﬁ‘l‘c I‘l E I‘I S m a r'I' T K gatoren (Mono- und Diacetylweinsaureester von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsduren (Raps, Palm), Rapslecithin), Zucker, Dextrose, WEIZENguell-

mehl, Stabilisatoren (Calciumsulfat, Diphosphat), Mehlbehandlungsmittel
Art.-Nr. 3180 / Zugabemenge 4% Ascorbinséure, Enzyme.

Prozess-Sicherheit fiir teilgegarte Tiefkuihlteiglinge

REZEPT (TEIG):

Aus einem Nischenmarkt ist ein Hauptmarkt geworden. GemaR den 10000ky  Weizenmehl Type 550
Konsumentenwunschen und wegen des Preisdrucks fokussiert sich 0220ky  Speisesalz
die Produktion auf teilgebackene Brote und Gebacke, die man bei 0400kg  Brotchen Smart TK Art.-Nr. 3180

Bedarf am Point of Sale nur kurz fertigbacken muss. 0150kg  pfl. Speisefett
0500ky  Hefe

Ca.
5,700 kg

16970 kg Gesamtgewicht




Uldo O\

- Zucker, Emulgatoren (Mono-und Diacetylweinsaureester von Mono-und Diglyce-

G e 'I' riden von Speisefettsduren (Raps, Palm), Rapslecithin), WEIZENmehl, Dextrose,
a rs a r WEIZENGLUTEN, WEIZENquellmehl, GERSTENréstmalzmehl, Stabilisatoren
Diphosphate, Calciumsulfat], Trennmittel Calciumphosphate, Mehlbehandlungs-
Art.-Nr. 3020 / Zugabemenge 3% mittel Ascorbins4ure, Backenzyme
Ahre wem Ahre gebiihrt
REZEPT (TEIG):
Dieses ausgeklugelte Produkt macht bei der Kaltefihrung von 10000ky  Weizenmehl Type 550
Weizenkleingebacken seinem und lhrem Namen alle Ehre. Form und 0,200kg  Speisesalz
Aussehen, Oberflache und Kruste, Krume, Geruch und Geschmack - 0300ky  Garstar Art.-Nr. 3020
das alles und mehr wird optimiert. 0200kg  pfl. Speisefett Raps
0400ky  Hefe
5700 - Wasser

5,800 kg

16,800 ky Gesamtgewicht

Uldo @PNE - ..

i Zucker, Maisquellmehl, Emulgatoren (Mono- und Diacetylweinsdureester von
Ga rS'I'a r M a I'I' MMono- und Diglyceriden von Speisefettsduren (Raps, Palm), Rapslecithin),
Dextrose, WEIZENmalzmehl, WEZENGLUTEN, Stabilisatoren (Diphosphate,

Calciumsulfat), Trennmittel Calciumphosphat, Mehlbehandlungsmittel Ascorbin-

U
¢

Art-Nr. 3023 / Zugabemenge 3% saure und Cystein, Enzyme.
Eine bewahrte Filhrungskraft
REZEPT (TEIG):
Als Allrounder bei der Herstellung aller Weizenkleingebacke ein 10000ky  Weizenmehl Type 550
gefragter Partner. Geeignet fur alle Fuhrungsarten. 0200ky  Speisesalz
0300ky  Gérstar Malt Art.-Nr. 3023
0,200 kg  pfl. Speisefett Raps
0400ky  Hefe
5,700 - Wasser

5,800 kg

16,800 ky Gesamtgewicht




Art.-Nr. 3096 / Zugabemenge 2,5-4%
Firs Wappengeback des Backerhandwerks

Das historische Wahrzeichen der Backer verdient Respekt.
Mit unserem Produkt wird die Geschlungene zur Gelungenen.

ZUTATEN:

Malzextrakt (GERSTE), Emulgatoren (Mono-und Diacetylweins&ureester von Mo-
no-und Diglyceriden von Speisefettsduren (Raps, Palm), Rapslecithin), Zucker,
IMalzmehl (WEIZEN), WEIZENmeh!, WHZENGLUTEN, Stabilisator Diphosphate,

Trennmittel Calciumphosphat, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure, Enzyme.

REZEPT (TEIG):

10000ky  Woeizenmehl Type 550

0500kg  pfl. Speisefett

0,400 kg : Art.-Nr. 3096
0,350 kg =

0,210 kg

4 500 -

4,700 kg

15960 kg Gesamtgewicht




ZUTATEN:
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Uldo

WEIZENGLUTEN, Zucker, Emulgatoren {Mono-und Diacetylweinsdureester

von Mono-und Diglyceriden von Speisefettséuren (Raps, Palm), Rapslecithin),

WEIZENquellmehl, WEIZENmehl, Dextrose, Stabilisator Diphosphat, WEIZEN-

ristmalzmehl, Mehlbehandlungsmittel Ascorbins&ure, Enzyme.

TK Optifrost®

Art-Nr. 3140 / Zugabemenge 4%

REZEPT (TEIG):

Kompetenz ohne Grenzen

Type 550

10000 kg  Woeizenmehl

0,200 kg
0,400 kg
0,200 kg
0,350 kg

Art.-Nr. 3140

Raps

Speisesalz
TK Optifrost®

GU- und GV-Fihrungen. Von unserer Fach-

kompetenz im Tiefkiihlbereich profitieren heute auch einige der namhaf-

r

Backmittel zur Herstellung von Weizenkleingebacken. Speziell geeignet

flr gegarte Frosterteiglinge

pfl. Speisefett

Hefe

h800 kg  Wasser

Hersteller in den USA.

testen Pizza-

Gesamtgewicht

16,950 kg
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ZUTATEN:
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Uldo

WEIZENGLUTEN, WEIZENquellmehl, Zucker (Riiben), Emulgatoren (Mono- und

Diacetylweinsdureester von Mono-und Diglyceriden von Speisefettséuren
(Raps, Palm), Rapslecithin), Planzenfaser (Zitrone), MOLKEpulver, S0JAmehl,

Riistmalzmehl (GERSTE), Stabilisator Diphosphate, Mehlbehandlungsmittel

Ascorbinsdure, Enzyme.

Teiba

Art-Nr. 3200 / Zugabemenge 4%

REZEPT (TEIG):

Hightech fiir Tiefkiihlung

Type 550

10000ky  Woeizenmehl

Auf dem Sektor vorgefertigter Rohlinge bzw. teilgebackener

Speisesalz

Teiba

0,200 kg
0,400 kg
0,200 kg
0,400 kg

i

Weizenkleingebacke, die bedarfsorientiert bzw. ,,just-in-time

Art.-Nr. 3200

Raps

fertig gebacken werden, sind wir mit unserer grofien Erfahrung

einer der fuhrenden Anbieter.

pfl. Speisefett

Hefe

000 kg  Wasser

Gesamtgewicht

17,200 kg
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|_|| [|[| DEKLARATIONSEMPFEHLUNG IM GEBACK:
Zucker, HASELNUSSE gertistet (27%), Paniermehl (WEIZEN), Dextrose,

1
H a se I "us S_F lII Im asse Verdickungsmittel (E1414, EA01), WEIZENstarke, WEIZENGLUTEN, HOHNEREL-
WEHIEpulver, SOJAmehl getoastet, Backtriebmittel (E450, ES00), Magerkakao,
Speisesalz, Aromen.

REZEPT (TEIG):

10,000 kg  Haselnuss-Fillmasse Art.-Nr. 2020
6000 kg  Wasser

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

10,600 kg

Art.-Nr. 2020 / Zugabemenge 100%

Das Beste aus der Nuss

Wirklich gutes Geback lebt von der Qualitat seiner Fillung.
Unsere Premium-Haselnussfullung ist mit untriglichem
Geschmackssinn kreiert und aus regionalem Rohstoff
hergestellt.

Gesamtgewicht

DEKLARATIONSEMPFEHLUNG IM GEBACK:

v
¢

Ul[lu Apfelstiicke getr. (enthélt S02), Zucker, modifizierte Stérke E1412, Apfelpulver,

]
AI]"E I_Fu II m a SS e Sduerungsmittel Zitronensdure, Aroma, fArbendes Gewdrz Curcuma.

Art.-Nr. 2000 / Zugabemenge 100% REZEPT (TEIB):

Unser Rohstoff fiir lhre Kreativitat 1250kg  Apfel-Fillmasse Art-Nr. 2000
b 000 kg  Wasser

---------------------------------------------------------------------

Der Apfel ist das beliebteste Obst der Deutschen. Unsere _
6250 ky Gesamtgewicht

backstabile Grundlage verleiht Gebacken das feine siiB-sauer-
liche Aroma aus den besten Apfelsorten. Sie wird lhre Ideen

befliigeln.

|_|| [|[| DEKLARATIONSEMPFEHLUNG IM GEBACK:
IMohn stabilisiert, Zucker, Dextrose, Verdickungsmittel (E1414, E401), MOLKE-

]
M uh "_Fu II ma s se pulver, HOHNEREIWEIE pulver, MILCHpulver, Speisesalz.

REZEPT (TEIG):

10,000 kg  Mohn-Fillmasse Art.-Nr. 2025
7500kg  Wasser

Art.-Nr. 2025 / Zugabemenge 100%

Ein Traum von Mohn

Pulverformige Mischung zur Herstellung backstabiler Mohn-
massen mit hervorragenden Verarbeitungseigenschaften

und Gefrier-/Taustabilitit. Die calciumreiche Olsaat verleiht
Gebacken ihre saftige Konsistenz und ein typisch fein-nussiges
Mohn-Aroma.




Ul d 0 ZUTATEN:

Dextrose, LAKTOSE, WEIZENmehl, Speisesalz, SOJAmehl, Maisguellmehl

B e rI i" e r MOLKEpulver, WEIZENGLUTEN, Emulgatoren (Mono-und Diacetylweinsaurees-
ter von Mono-und Diglyceriden von Speisefettsduren (Raps, Palm), Rapslecithin),
HOHNEREIWEIRpulver, Trennmittel |Calciumphosphat, Diphosphate), Aromen,
Art.-Nr. 2280 / Zugabemenge 17% Mehlbehandlungsmitte! Ascorbinséure, Enzyme.

Die legendare Kalorienbombe mit Bauchbinde

REZEPT (TEIG):
Krapfen? Kreppel? Berliner? Pfannkuchen? Das Schmalzgeback heif3t 10,000kg  Weizenmehl Type 550
uberall anders und jeder macht ihn anders. Mit Marmelade, Pudding, 2000ky  Berliner Mix Art.-Nr. 2280
MNougat usw. 1300 kg pfl. Margarine

3000ky  Vollei
0800 ky  Hefe
2500kg  Wasser




. s : WEIZENmeh!, VOLLMILCHpulver, WEIZENGLUTEN, Speisesalz, Maisquellmehl,
1 RRhrarnh nn Emulgatoren (Natriumstearoyl-2-lactylat, Mono-und Diacetylweinsaureester
IVIIIUIIIVIVIIUET von Mono- und Diglyceride von Speisefettsduren (Raps, Palm), Rapslecithin),
Dextrose, Aromen (enthalt LAKTOSE), farbendes Gewtirz Curcuma, Mehlbehand-
lungsmittel Ascorbinsaure, Enzyme.

ZUTATEN
Uldo

Art-Nr. 2240 / Zugabemenge 17%

Wer will nochmal — wer hat noch nicht?

REZEPT (TEIG):
Milchbratchen gehen immer. Eine Verlockung in der Frith, aber man 10000ky  Weizenmehl Type 550
kann sie mit Genuss auch am Abend essen. Unsere Variante schme ckt 2000ky  Milchbrotchen Art.-Nr. 2240
nach perfektem Sonntagsfrithstiick. 2000ky  Zucker

1000 kg  Butter
0,500 kg  Hihnenollei
0800kg  Hefe

b 000ky  Wasser

--------------------------------------------------------------------

19600 kg Gesamtgewicht

Hefezopf NuBzopf




Ul d 0 TUTATEN:

WEIZENGLUTEN, Speisesalz, Maisquellmehl, WEIZENmehl, Emulgatoren (Mo-
no-und Diacetylweinsaureester von Mono-und Diglyceriden von Speisefettsdu-

ren (Raps, Palm), Natriumstearoyl-2-lactylat, Rapslecithin), Dextrose, Aromen
(enthalt LAKTOSE), farbendes Gewtirz Curcuma, Mehlbehandlungsmittel

Art.-Nr. 2248 / Zugabemenge 5% Ascorbinsdure, Enzyme.
Fiir siife Versuchungen ohne Ende
REZEPT (TEIG):
Das Zaubermittel fur alle lhre raffinierten Rezeptideen bei 10000ky  Weizenmehl Type 550
sulen Teilchen. 0500kg  Hefeteig Top Art.-Nr. 2248

1,700 kg  Zucker
0850ky  Butter
0,430 kg  Hihnenollei
0580ky  Hefe

5,100kg  Vollmilch

rrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrr

19160 ky Gesamtgewicht

Hetezunr_ NuBzopf



U I d 0 TUTATEN:
WEIZENGLUTEN, WEIZENstarke, Dextrose, Quellmehle (WEIZEN, Mais), WEI-

B ru i ss a I‘I'I' ZENmalzmehl, Trockenhefe, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsgure, Enzyme.

Art-Nr. 3915 / Zugabemenge 3-4% REZEPT (TEIG):
10000 kg  Woeizenmehl Type 550
Halbmond zum Anbeil3en 0250ky  Croissant Art-Nr. 3915
0,500 kg  Vollei
Die Tradition dieses gebackenen Nationalsymbols reicht bis ins 19. 0500kg  Vollmilchpulver
Jahrhundert zuriick. Wir pflegen sie heute auf beste franzosische Art. 0500ky  Zucker
Egal ob Sie die klassische, kraftig mit Schinken und Kase gefiillte oder 0750ky  Hefe
die siife Variante mit Schokoladen- oder Nussfiillung herstellen. 0.350kg  Butter
0,200kg  Salz
h,200 kg  Wasser kalt
0,000 kg  Tourierbutter

Gesamtgewicht







Toppings

Zur Verwendung als Geback-Topping oder
zur Zugabe / als Bestandteil in Teigrezepturen.

Topping |

Art.-Nr. 5341 / Maisgranulat und Reisflakes

Topping |l

Art.-Nr. 5342 / Kartoffelflocken und Maisgriel?

Art-Nr. 5343 / Reisflakes

Topping IV

Art-Nr. 5344 / Maisgranulat

Art.-Nr. 5420 / Quinoa gepufft, geschrotete Leinsaat,
Dinkelvollkornschrot




MaisgrieB

Art.-Nr. 5347

WeizengrieB

Art.-Nr. 5348

ot

- Kiirbiskembruch

Art-Nr. 5339

DinkelgrieB

Art.-Nr. 5421

Toppings 81



Art-Nr. 4110 / Zugabemenge 4 0%

Das sensationelle Comeback desVollkornbrots

Alle reden von Chia, Quinoa und Konsorten. Wir reden hier mit
Begeisterung voneiner neuen Vierkorn-Vollkorn-Speaalitat,
die sichan der Verkaufstheke durchboxen und lhre Kunden
umhauenwird.

HUTATEN:

Getreidemah lerzeugni se (WHZENwllkornmeh[®, ROGGENvollkormschrot™®),

WHZEMNvollkornquel mehl®, WHZENGLUTEN*®, ROGG BNval knmsauerteig
getr.®, Jucker®, Meersalz, Apfelfasern®, Acerdakirsch pulver®.

*aus biologisch Mkologisch landwirtschaftliche m Anbau

REZEPT (QUELLSTOG K STHHIAT: 2H
6,200 kg Bio Sesam
6Y0kg Bioleinsaat
4800 kg Bio Haferflocken
6,90kg Bio Gerstenflocken
48300 kg Wasser
REZEPT (SAUERTH G GRUNDSAUER): TA160 §° 14-16
17000 kg Bio Rogoenvol lkormme hi
3000 kg  Bio Roggenvollkornschrot grob
12000 kg Wasser
REZEPT (THGY
73,100 kg Cuellstick
32,000kg  Bio Grundsauer
60000 kg  Vitali Art-Nr 4110
15,000 kg Bio Weizenvall kommeh]
3,400 kg  Bio Hefe (Presshefg)
13,500 kg  Bio Sonnenblumenkerne
4800 kg Bio Kartoffelflocken

2 B00 kg

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Bio Zuckerriibensirup

Gesamtgew icht




Malzkorn Brot

Art-Nr. 127 / Zugabemenge 33%
Viel getiftelt — lange probiert

Ergebnis: Die biologische Variante der erprobten Basis fur
einen grolen Verkaufserfolg mit Sonnenblumenkernenund
Leinsaatin Bioqualitat

#

ITATEN:

Getreidemah lerzeugni sse (WHZENwllkornmeh! *, WEIZENvollkor nschrat ®),
WHZEMNguellmehl *, HAFERfccken *, Sonnenblumenkerne *, R tstmalzmeh|
(GERSTE" ), Leinsaat *, Meersalz, Stabilisator Guarkernmeh| *, S3uerungsmittel
At ronensd ure, Mehl behandl ungsmittel Ascorbinsdure.

*aus biologisch Akologisch landwirtschaftlichem Anbau

REZEPT (SAUERTEIG GRUNDSAUER): i 31518

3530 kg Bio Roggenmehl Type 997/ 1150
2,470 kg Wasser

REZPT (THGY:
16,000kg  Bio Weizenmeh| Type 550
950kg  Malzkorn Brot Art-Nr. 4127
6,000kg Bio Grundsauer @

0,590kg Bio Hefe
16,000kg Wasser

Gesamtgewicht
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Art-Nr. 4041 / Zugabemenge 26%

Kostliches aus Kartoffeln

Harmonisch abgestimmte Mischung aus qualitativhochwertigen
Biozutaten mit duftiger Kartoffelnote.

IITATEN:

Karioffe lflocken®, RO GGENvol lkornschrot®, WHZENmehl® , W EIZ ENGLUTEN®,
Meersalz, ROGGENvo llkomsauerteig getrocknet®, Mehlbehandlung amittel
Ascorbinsdure, Enzyme.

*aus biologisch kdogisch landwirtschaftlichem Anbau

REZPT (THGY:

6,000kg  Bio-Weizenmeh| Type 550
2000kg  Bio-Roggenmehl Type 987/ 1150
280kg  Kartoffel Brot Art-Nr.4041
0,400kg Bio Hefe

7000kg Wasser

18200kg Gesamtgewicht




Art-Nr. 3040 / Zugabemenge3 5%
Alles Bio, oder was?

Rundumgelungenin Geschmack, Ausbund und Krumencharakter —
Wegenkleingeback inechterBio-Qualitat!

Jicker®, WHZENGLUTEN*, Stabilisator Guarkernmehl ®, Malzmehl (WE [ZEN¥),
WHZENguellmehl®, Réstmalzmehl (G ERSTE®), Mehlbehandiungsmittel
Ascorbinsdure, Engyme.

*aus biologi sch Mkologisch landwirtschaftliche m Anbau

10,000kg  Bio Weizenmeh| Type 550
0,360kg  Brdtchen Art-Nr. 3040
0,200kg Meersalz
0,3%0kg Bio Hefe
0,800kg Wasser

16700kg Gesamtgewicht




@,
schrof & Saat Brotchen

Art-Nr. 5095 / Zugabemenge 100%

Von echtem Schrot und Korn

Trifftdas Lebensgefihl von immer mehr Mensr_z_l‘nen. Eindeftiges
Mehrkombrotchen mit Schroten, Hocken und Olsaaten in enem
fein ausgewogenen Mischungsverhaltnis.

U

N|

HITATEN:

Mahlprodukte (WEIZEN®, ROGGEN®, GERSTE®, HAFER® | Sonnenblumenkerne®,
leinsaat®, WEIZENGLUTEN®, Zucker®, Meersalz, WHZENgquellmeh!* , Rist-
malzmeh| (G ERSTE*®), SESAM®, ROGGENvol kornsauerteig getr.®, Kartoffel -
flocken®, Malzmeh! (WEIZBN®), Sduerungsmittel Zitronensdure, Mehlbehand-
lungsmitte| Ascarbinsdure, Enzyme.

*aus biologisch @kologisch landwirtschaftliche m Anbau

REZPT (THGY:

10,000kg  Schrot & SaatBritchen Art-Nr.5095
0,80kg Bio Hefe

b, 000- Wasser

5, A0kg

15500kg Gesamtgewicht




LITATEN:

Getreidemahlerzeugni sse (DINKELmehl™®, D INKB voll kornme hl*, Waldstauden-
ROGGENmehl*, BNK ORNvollkornmeh * ), Kartoffelflocken®, WHZ ENGLUTEN*,
Malzmehl (WEIZEN®, GER STE®), ROG GENvdlkornsauerteig® getr., Zucker®,
DINKELvollkornquelmehl *, Mehlbehand lungsmittel Ascorbinsaure.

Art-Nr. 4417 / Jugabemenge 50% *aus biol ogi schikologisch landwirtschaftlichem Anbau

Aus der Urzeit - fiir die Jetztzeit

Zurtck z2u den Wurzelnist eine Haltung, die Verbraucher schatzen. REZEPT (QUELLSTOCKY:
Unsere rustikale Dinkel Urkruste ist ein reines Produkt aus den 0,500kg  Bio Sonnenblumenkerne

Urgetreidearten Bnkorn und Waldstaudenroggen und hat sich als 0,50kg  Bio Haferflocken

Voltreffer inden Sortimentenunserer Kunden erwiesen. 1,400kg  Wasser

REZEPT (SAUERTEIG GRUNDSAUER): TA1g0  3°1548

1,400kg  Bio Roggenmeh]
1,100kg Wasser

REZPT (THG)

2400kg  Quellstick

2H0kg Bio Gundsauer

5,00kg  Urkuse Art-Nr.4417
2800kg  Bio Dinkelmehl Type 630
0,235kg ralz

0,Z0kg  Bio Hefe

ca. Wasser

4. 700kg

17,635kg Gesamtgewicht




HITATEN:

, SAuerungsmit-

*

Meersalz Audker

tel At ronenséure, Mehl behandl ungsmittel Ascorbinsdure,

DINKELvollkornguelmehl *, Sonnenblumenkerne *, DINKElschrot *, ROGG BN-
*aus biologisch Mkologisch landwirtschaftliche m Anbau

vollkornsauerteig get *, WEIZENGLUTEN *,

Art-Nr. 4234 / Zugabemenge 50%

Ein Favorit bei Brotliebhabern

REZPT (THGY:

AuRerstgut vertrdglich und harmonisierend fiir denKérper. Mit fein-

Art-Nr.4234

Dinkel Voll kormn B rot

5,000kg
5,000 kg
0,150kg
7. 200kg

Bio Dinkel Vol lkormmehl

Bio Hefe
Wasser

Eiweild und Ballaststoffen. Eine

r

nussiger Note und reich an Vitaminen
Bereicherung fiirjede Brot-Theke.

Gesamtgewicht

7,350 kg

1




""'.
) Q WTATEN:
= < Getraidemanlerzsugni sse (WB ZENvollkornmeh! *, WEIZENvolikor nschrot *

schrulll & saall. Brull ROGGE Nvollkornmehl *, RO GGENval lkornschrot *, GERST ENflocken®, HAFER-
fiocken®), WEIZENval kornguelimeh | *, WEIZENGLUTEN *, Sonnen biumenke me

* leinsaat®, Zucker *, SESAM*, Kartof felflocken *, ROGGENwllkomsauerteig

Art-Nr. 4095 / Zugabemenge 100% getrocknet *, Meersalz, S4uerungsmittel Zitronensdure, Mehl be hand lungsmittel
_ _ B Asoorbinsaure
Eine kornreiche Komposition *aus biologisch tikdlogisch landwirtschaftliche m Anbau

Fur krafig-korniges und auch nach Tagen noch saftig-fnsches
Volkornbrat. Ein Mehrkornbrot, komponiert aus Schrot und REZPT (THBI:
ausgewahlten Saaten.

10,000kg  Schrot & SaatBrot Art-Nr.4095
0,240kg  Bio-Hefe
1,00kg Wasser

17440 kg Gesamtgewicht




Rohstoffe in Biogualitat Die sichere Produktion

Wir beziehen unsere BioGetreidemahlerzeugnisse Wir bei Uldo wissen, wie sich der Markt entwic kelt —und
bevorzugtvon regionalen Bio-Muhlen. unterstiizen den Backbetrieb dabei, ein Stiick Zukunft zu
gewinnen. Mit Bio-Produkten, deren besondere Qualitat
Alle Produkte der /' o/ io"-Linie lassen sich Vertrauen verdientund die Kunden uberzeugt
bei den Zugabemengen flexibel und schnell
betriebsspezifisch anpassen. » Backmischungen fiir Bio Brote und Bio Brotchen
 Bio Brotchen-Backmittel auch fir Ganinterbrechung
Hir ein individuelles Produkt ist eine Mindest- geeignet

abnahmemenge erfordedich.

Der zertifizierte
Bio-Backer

Bio-Waren diirfen nur zertifzierte Backbetnebe
anbieten.

Aber keine Angst vor zu hohem Aufwand:
Die Vorgaben und Regeln sind leicht zu erfiilen
und die laufenden Kosten genng!

e Klar dokumentierte Mengen
* Nachvollkziehbare Rezepturen
* Getrennte Lagerhaltung

Unsere AuBendienstmitarbeiter
ebnen lhnen den Weg!




Eine klare Sache

Die Verwendung des Begriffes ,,Bio” ist rechtlich
geschiitzt Das Bio-Siegel auf /(01 0" -Produkten

be deutet, dass sie exakt den Vorgaben der EG-Oko-
Verordnung entsprechen Durch diesen europ aweit
giikigen Standard und unsere Codenummer der
staaflich zertifzieten Kontrolstelle DE-OKO-006 ist
garantiert, dass unsere Produkte nic ht konventionell
hergesteltwerden, sondern alle geforderte n Kriterien
der ,Okologischen Agrarwirtsc haft” erfiillen.

nach
EG-Oko-Verordnung

DE-OK0-006

uldahio” bedeutet, dass essich um ein echtes
Bioprodukt handelt

* Rohstoffe ochne Anwendung chemisch-synthetischer

Pflanzenschutamitte| imd leichtioslicher Mineraldiinger

 Rohstoffe und Produktion unterliegen regelmaBigen,
strengen Kontrollen

e Produlkte mit streng limitierter Anzahl
efdaubter Zusatzstoffe




Bio mit Genussqualitat

Immer mehr Menschen sehnen sich nach unverfalschten
und glaubwiirdigen Lebensmitteln und gute Produkte
konnen nur aus guten Rohstoffen entstehen.

Uldo hat seine Wurzeln in einer radtionellen Backerei
mithandwerklicher Herstellung, wo taglich frisch
gebacken und an Ort und Stelle verkauftwurde.
Aus diesem Grundverstandnis verbinden wir die
Tradition mitden Anforderungen von heute,
Okologie mit Okonomie und Qualitit mit Siche theit.

Unser Anliegen istes, hochwertige Produkte

aus erlesenen Rohstoffen und mit strengen
Kontrollen tber die gesamte We rtsch opfungskette
anzubieten Deshalbb erfilllen unsere Bioprodukte
die Richtinien der EG-Oko-Verordnung und tragen
das dafir gultige Bio-Siegel. Das Ergebnis isteine
Bio-Produktqualitat auf hochstem Niveau, die auch
furdie industrielle Ferigung verfligbarist

Aber was ware ., Bio” ohne Genussqualitat?
Wir verstehen Bio als Qualitatsversprechen
fiur Produkte, die auch Gourmets und
Feinschmecker fir ihr Leben gem essen.
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