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Uldo bietet Ihnen die auf lhre betrieblichen Maglichkeiten abgestimmten Rezepturen und Ver-
fahrenskonzepte. Damit gelingt Ihr Uldo Gebdck nicht nur, sondern die bereits erstklassigen
Gebackeigenschaften kommen noch stérker zur Geltung. Das ist Langzeitfiihrung.
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Ein Kiihlraum mit 6 °C und - falls vorhanden — Gérkérbchen fiir die Brote. . Jm‘“ﬁg
Es geht auch ohne Gérkarbe, aber nicht ohne Uldo. 5% Thyeome Belyieh 21
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» Langere Garzeiten fiihren zu einer besseren Krustenlockerung und ; 3; P 5

damit zu einer angenehmeren ‘Kruslenrosche.
: oie Gebackfrischhalbisng v veressen
_ Ab eineI;rGérzeit von 4 stunden werden T QDM AP S aut bis zu 10% abgebauts
Gebicke sind daher 3CHI Deliommelich. -
vollim rena IDCUDBRB B EC) EF KGring.
Zeitlich mtzwrte Produbklion.
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