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Schapfen ,,Meine Miihle*

HaferLiebling®

DAS BESONDERE AN UNSEREM PRODUKT

Schapfen ,,Meine Miihle™ HaferLiebling® ist zudem ballaststoff-
reich, palmfrei, sojafrei, enzymfrei, vegan, frei von Konservierungs-
stoffen, enthdlt keinen zugesetzten Industriezucker und enthalt
keine E-Nummern. Die Auswahl hochwertiger Inhaltsstoffe ist
mafigeblich fir diesen Artikel. Der auBergewdhnliche Rohstoff,
welcher speziell fir Schapfen ,,Meine Miihle™ HaferLiebling®
entwickelt wurde, ist gesauerter Gerstenmalzschrot, welcher
mittels natirlicher Fermentation Milchséure bildet. Die natiirliche
Milchsdure ist eine schwache aber besonders aromatische Séure.
In Kombination mit Gerstenmalz aus sonnengereifter Gerste
entstent ein einzigartiges siiB-sauerliches Aromaprofil, welches den
Geschmack perfekt abrundet.

Die Verarbeitung ermdglicht vielseitigste Gebacke: ob mehlfreie
Brote ohne Hefe, freigeschobene Mehlbrote oder kreative Klein-
gebacke - alles ist mglich! Die flexible Salzzugabe realisiert die
Umsetzung betrieblicher Salz-Dosierungen. Verfeinert mit Olsaaten
wie Kirbiskernen und Leinsamen konnen die Kreationen nach
eigenen Wiinschen veredelt werden. Die ..Korn an Korn-Brote™ heben
sich in Ihrem Brotregal durch den giiltigen Health Claim ab und sind
ein echtes Alleinstellungsmerkmal. Die lange Frischhaltung bietet
Endkonsumenten zusatzlichen Nutzen und der Geschmack eignet sich
sowohl fiir siifie als auch herzhafte Varianten. Mit Schapfen ,,Meine
Miihle™ HaferLiebling® verbinden Sie bewusste Ernahrung mit
Genuss und einer klaren Kommunikation - ideal fiir Backer, die ihren
Kunden hdchste Qualitat bieten mchten.

GEBACKE MIT BESONDEREM MEHRWERT

Die einzigartige Mihlenvormischung vom Getreidespezialisten Nr. 1
aus Ulm vereint naturnahe Rohstoffe mit einer kurzen und verstand-
lichen Zutatenliste.

Schapfen ,,Meine Miihle” HaferLiebling® wurde aus Liebe zum
Hafer entwickelt und ist nicht nur fiir Kdrner-Liebhaber, sondern fiir
alle Hafer-Fans eine Abwechslung mit Mehrwert im Brotregal. Rein-
heit, Natiirlichkeit und authentischer Geschmack stehen im Fokus
- genau das, was Verbraucher wiinschen.
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100 g Brot enthalten durchschnittlich:

(nach Grundrezept-Nr. 100599.4001)
Brennwert 1180 kJ (282 kcal)

davon gesdttigte Fettsauren 1,649
Kohlenhydrate

davon Zucker

Diese Werte wurden rechnerisch ermittelt und unterliegen den
bei Naturprodukten iiblichen Schwankungen.




Schapfen ,,Meine Miihle*

HaferLiebling”®

HEALTH CLAIMS

Verwendungsbedingungen zur gesundheitsbezogenen Aus- Verwendungsbedingungen zur gesundheitshezogenen Aus-
lobung nach EG (VO) 432/2012: Die tagliche Aufnahme von 3 g lobung nach EG (V0) 1160/2011: Die tagliche Aufnahme von 3 g
Hafer-Beta-Glucan tragen zur Aufrechterhaltung eines normalen Hafer-Beta-Glucan verringert nachweislich den Cholesteringehalt im
Blutcholesterinspiegels bei. Bereits 1 Scheibe (50 g - entsprechen 1 g Blut. Ein hoher Cholesterinwert gehart zu den Risikofaktoren fiir die
Hafer-Beta-Glucan HaferLiebling® - Das Kirnige kann zu einer koronare Herzerkrankung. Bereits 1 Scheibe (50 g - entsprechen 1 g
cholesterinbewussten Ernahrung beitragen. Achten Sie auf eine Hafer-Beta-Glucan) HaferLiebling® - Das Kdrnige kann zu einer cho-
abwechslungsreiche und ausgewogene Erndhrung und eine gesunde lesterinbewussten Erndhrung beitragen. Achten Sie auf eine abwechs-
Lebensweise. lungsreiche und ausgewogene Erndhrung und eine gesunde Lebensweise.

,yMeine Miihle naturnah backen ist die Antwort der SchapfenMihle auf naturna-
M e"ne hes Backen von Brot, Britchen und Feingeback. Die Produkte sind leistungsstark, auf die heu-
Mii I’\l e tige Produktionsweise ausgerichtet und erfiillen den Wunsch Ihrer Kunden nach authentischen
Backwaren.

naturnah
backen

\/ naturnahe Rohstoffe \/ authentisch handeln \/ modern backen

Schapfen ,,Meine Miihle“ - Produkte:

o Sind Getreidemahlerzeugnisse aus der eigenen Miihle. o Enthalten nur deklarationsfreundliche Rohstoffe.
o Aus wertvollen Olsaaten und verschiedenen Getreidearten. » Haben kurze und verstandliche Zutatenlisten.
» Aus verschiedenen Getreiderohstoffen und Getreidemalzen. « Verbinden Natiirlichkeit mit Genusserlebnis.
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DAS KORNIGE

Rezept-Nr. 100599.4001
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Hafervollkornbrot mit Olsaaten

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
100 % Schapfen ,,Meine Miihle” HaferLiebling®

Quellstiick

10,000 kg
0,250 kg
0,400 kg
9,600 kg

Inhaltsstoffe Rezept-Nr. 100599.4001

Wasser, HAFERKERNE (22 %), HAFERFLOCKEN (11 %), Sonnenblumenkerne
(10 %), GERSTENMALZSCHROT gesauert, Kiirbiskerne (5 %), HAFERSIRUP ge-
trocknet, Leinsamen (2 %), DINKELGRUTZE' gepufft, Apfelessig (Zutatenliste
des Herstellers), HAFERKLEIE, Flohsamenschalen, Apfelfaser (Ballaststoff),
Speisesalz, Dekor: Maismehl, SESAM, Sonnenblumenkerne, Kirbiskerne,
HAFERFLOCKEN 'Dinkel ist eine Weizenart

Hauptteig
Schapfen ,,Meine Miihle” HaferLiebling® 20,250 kg
Salz 2,000 kg
Apfelessig 1,000 kg
Wasser (ca.) 0,500 kg

Quellstiick
Sonnenblumenkerne
Kiirbiskerne
Leinsaat

20,250 kg

Kneten:
Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Aufarbeiten:

Stiickgare:
Backen:

Backtemperatur:

Backzeit:
Dekormischung:

www.schapfenmuehle.de

Quellstiick (ca.), (Temperatur ca. 30 °C) 23,750 kg
Stehzeit: 15 Minuten

Gesamtteig (ca.)

6 Minuten langsam

28-30°C

20 Minuten

0,600 kg fiir ein 0,500 kg Brot in der Dosenform @ 9 cm | 1,800 kg fiir eine Kastenform L 27 cm x B 10 cm x H 10 ¢cm
Dosenform: Teig mit feuchten Handen rund formen in Dekormischung wélzen und in die Backformen einlegen.
Kastenform: Teig mit feuchten Handen in die Backform einlegen, glattstreichen und mit der Dekormischung bestreuen.
1 - 4 Stunden. Darauf achten, dass die Oberfldche nicht austrocknet.

Mit etwas Schwaden schieben. Nach 60 Minuten den Zug ziehen.

200 °C (40 °C unter Brdtchenbacktemperatur, nach 30 Minuten fallend auf 60 °C unter Brotchenbacktemperatur)

100 Minuten

1,000 kg CeralGran Mais Granulat, 1,000 kg Sesam, 0,500 kg Sonnenblumenkerne, 0,500 kg Kiirbiskerne, geschrotet,
0,500 kg Haferflocken
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URIGER HAFER-LIEBLING

Rezept-Nr. 100599.3001
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Haferkartoffel-Dreikornbrot

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl

60 % Schapfen Weizenmehl Type 550

30 % Schapfen ,,Meine Miihle” HaferLiebling®
10 % Schapfen Roggenmehl Type 1150

Quellstiick
3,000 kg
1,000 kg
4,000 kg

Hauptteig
8,000 kg
6,000 kg

(uellstiick

Schapfen Weizenmehl Type 550

0,800 kg Schapfen Roggenmehl Type 1150

0,200 kg Schapfen ,,Meine Miihle” VollkornMalzsauer
0220 kg Salz

0,150 kg Hefe

0,200 kg Speisedl

4,000 kg Wasser (ca.)

Schapfen ,,Meine Miihle” HaferLiebling®
CeralGran Kartoffel Granulat
Wasser

8,000 kg

Kneten:
Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Aufarbeiten:

Stiickgare:
Backen:

Backtemperatur:

Backzeit:

Quellstiick
Stehzeit: 2 Stunden

19,570 kg Gesamtteig (ca.)

6 Minuten langsam + 10 Minuten schnell

26-177°C

30 Minuten

0,580 kg fur ein 0,500 kg Brot

Den Teig abwiegen und locker mit Roggenmehl rundwirken.

Mit dem Schluss nach unten auf gut mit Roggenmehl gestaubte Stoffdielen setzen.

Bei + 5 °C iiber Nacht

Die Teiglinge 30 - 60 Minuten im Raum akklimatisieren lassen. Im Anschluss mit dem Schluss nach oben auf Abzieh-
apparate setzen und mit Schwaden schieben. Nach 6 Minuten den Zug ziehen.

260 °C (20 °C iiber Brotchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
45 Minuten

www.schapfenmuehle.de



KRAFTIGES HAFER-VOLLKORNBROT

Rezept-Nr. 100599.4002
Verkehrshezeichnung und empfohlene Verkaufshezeichnung: Hafervollkornbrot mit Sonnenblumenkernen

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl

b0 % Schapfen ,,Meine Miihle” HaferLiebling®
30 % Schapfen Dinkelvollkornmehl

20 % Schapfen Roggenvollkornmehl

Quellstiick
5,000 kg
1,000 kg
5,000 kg

Hauptteig
11,000 kg
3,000 kg

(uellstiick

Schapfen Dinkelvollkornmehl

1,700 kg Schapfen Roggenvollkornmehl

0,300 kg Schapfen ,,Meine Miihle” VollkornMalzsauer
0220 kg Salz

0,150 kg Hefe

0,200 kg Speisedl

3,200 kg Wasser (ca.)

Schapfen ,,Meine Miihle” HaferLiebling®
Sonnenblumenkerne
Wasser

17,000 kg

Kneten:
Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Aufarbeiten:
Stiickgare:
Backen:

Backtemperatur:

Backzeit:
Dekormischung:

Quellstiick
Stehzeit: 2 Stunden

19,770 kg Gesamtteig (ca.)

6 Minuten langsam
26-28°C

30 Minuten

0,600 kg fiir Kastenform L 12cmx B 9 cm x H 9 cm

Nach der Teigruhe abwiegen, rundwirken, die Oberfléche befeuchten, in der Dekormischung wlzen und in die Backform einlegen.
Im nicht zu feuchten, warmen Gérraum.

Mit etwas Schwaden schieben. Nach 2 Minuten den Zug ziehen.

260 °C (20 °C iiber Brétchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 60 °C unter Brétchenbacktemperatur)

60 Minuten

1,000 kg CeralGran Mais Granulat, 1,000 kg Sesam, 0,500 kg Sonnenblumenkerne, 0,500 kg Kiirbiskerne, geschrotet,
0,500 kg Haferflocken

n www.schapfenmuehle.de



LECKERE HAFER-SESAM-SPITZ

Rezept-Nr. 100599.2001
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufshezeichnung: Haferbrot mit Olsaaten, Hafersesambrot mit Sonnenblumenkernen

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
70 % Schapfen Weizenmehl Type 550
30 % Schapfen ,,Meine Miihle” HaferLiebling®

Quellstiick
3,000 kg
1.000 kg
1.000 kg
4,500 kg

Hauptteig
9,500 kg
7,000 kg

(uellstiick

Schapfen Weizenmehl Type 550

0,350 kg Schapfen ,,Meine Miihle” Brdtchen Premium
0,200 kg Schapfen ,,Meine Miihle" stabil + frisch
0,240 kg Salz

0,200 kg Hefe

0,200 kg Speisedl

3,500 kg Wasser (ca.)

Schapfen ,,Meine Miihle” HaferLiebling®
Sonnenblumenkerne, gerdstet

Sesam, gerdstet

Wasser

9500 kg

Kneten:
Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Iwischengare:
Aufarbeiten:

Stiickgare:
Backen:

Backtemperatur:

Backzeit:
Dekormischung:

Quellstiick
Stehzeit: 2 Stunden

21,190 kg Gesamtteig (ca.)

6 Minuten langsam + 6 Minuten schnell

26-28°C

20 Minuten

0,300 kg fur ein 0,250 kg Brot

10 Minuten

Den Teig abwiegen und rundwirken. Nach der Zwischengare oval langlich formen, die Oberseite befeuchten, in Dekormischung
walzen und auf ein mit Backpapier belegtes Bratchenbackblech legen.

Bei + 5 °C iiber Nacht

Die Teigstiicke aus der Kiihlung 30 - 60 Minuten akklimatisieren lassen, aufsetzen und wie gewiinscht einschneiden.
Mit Schwaden schieben. Nach 15 Minuten den Zug ziehen.

250 °C (10 °C iber Brétchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 40 °C unter Brétchenbacktemperatur)

30 Minuten

1,000 kg CeralGran Mais Granulat, 1,000 kg Sesam, 0,500 kg Sonnenblumenkerne, 0,500 kg Kiirbiskerne, geschrotet,
0,500 kg Haferflocken

www.schapfenmuehle.de



Unser Getreide.

Die SchapfenMiihle Wertekette: Liickenlose Qualitat von Anfang an

Die Wertekette als Symbol fir Qualitat und Vertrauen ist einzigartig und das Markenzeichen der SchapfenMihle.
Sie definiert den konsequenten Prozess von der Saatgutauswahl ber die Ernte bis hin zum Endprodukt.
Dieser Prozess garantiert eine Lickenlose Riickverfolgbarkeit bis zum Anbau.

Die SchapfenMiihle

Tradition trifft Innovation, denn die
SchapfenMiihle ist eine moderne
Miihle mit langer Tradition. Ulms
dltestes  noch  produzierendes
Unternehmen wurde 1452 erstmals
urkundlich erwdhnt. Kundenndhe,
Luverldssigkeit und  Qualitdts-
bewusstsein sind Werte, die unser
Familienunternehmen ~ seit  den
Anféngen auszeichnen.

Die SchapfenMihle als Getreide-
spezialist ist Ihr Partner und steht
fiir Vertrauen von Anfang an.

Unser Getreide

Getreide wird nur von nach-
haltig und wertebewusst
arbeitenden  Lieferanten
akzeptiert.  Ein  GroBteil
des Getreides stammt von
Landwirten aus der Region.
Unsere  Anbaukontrakte
garantieren ein hohes MaB
an Sicherheit und Qualitat.
Die SchapfenMiihle enga-
giert sich auBerdem fir
den Erhalt von Dinkel und
der Urgetreidesorte Emmer.

Unsere Miihle

Das Herzstiick  unserer
Produktion ist die Mihle.
In der Mehlmiihle werden
Getreideprodukte  standar-
disiert oder kundenindi-
viduell vermahlen. In der
Schalmiihle wird Spelz-
getreide geschalt, sprich
von seiner Umhiillung, den
Spelzen, getrennt. Danach
wird das Getreide durch ver-
schiedene Techniken weiter
verarbeitet und veredelt.

Produktvielfalt

Lu unseren natiirlichen
und veredelten Getreide-
produkten gehdren u. a.
Miihlenmischungen, Mehle
in Béckerqualitat, Flocken
und  gepuffte  Kdrner.
Unser vielfaltiges Sorti-
ment ist das Ergebnis
jahrelanger Erfahrung in
der  Getreideverarbeitung
und stetigem Erfahrungs-
austausch  mit  unseren
Kunden.

SchapfenMiihle GmbH & Co. KG | Franzenhauserweg 21 | 89081 Ulm | Tel.: 073196746 -0 | info@schapfenmuehle.de

Kundenzufriedenheit

Die Bedirfnisse Ihrer und
unserer  Kunden  nach
hochwertigen,  authenti-
schen und genussvollen
Lebensmitteln aus Getreide
stehen fiir uns im Mittel-
punkt. Durch die Riickver-
folgbarkeit des Getreides
bis zum Anbau garantieren
wir beste Qualitdt. Hoch-
wertige und innovative
Miihlenprodukte ~ sichern
Ihren Verkaufserfolg.

www.schapfenmuehle.de
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