
h

Flexibles Backen - gleichbleibende QualitätGärverzögerung
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Schapfen

Backmittel für Weizenkleingebäck in Langzeitführung durch Gärzeitsteuerung, Artikel-Nr. 137003

Gute Gründe für den Einsatz
Schapfen KühlBack ist ein wirtschaftliches und leistungsstarkes 
Weizenbackmittel, speziell für die Brötchenherstellung über Kühlung
und Gärzeitsteuerung ausgerichtet. Die Teige haben eine gute Teig-
entwicklung und Schapfen KühlBack eignet sich für jede Art der 
Aufarbeitung. Die Teiglinge sind auf Endgare besonders stabil und 
haben eine hohe Gärtoleranz. Schapfen KühlBack überzeugt mit einem 
hohen Maß an Produktionssicherheit. Auch bei längeren Stehzeiten der 
Teiglinge bleibt die Ausbundsicherheit zuverlässig erhalten. Besonders 
charakteristisch ist das ansprechende Gebäckvolumen, eine zarte und 
langanhaltende Rösche und der abgerundete Geschmack.

Das Produkt
· für jede Art der Gärzeitsteuerung
·  wirtschaftliche Zugabemenge von 2,5 – 3 %
· leistungsstark und zuverlässig

Die Verarbeitung
· bestens geeignet für Langzeitführung
· Teiglinge haften nicht an den Dielen
· hohe Produktionssicherheit

Die Gebäcke
· ansprechende Brötchen-Qualität
· langanhaltende, zarte Rösche
· abgerundeter Geschmack

KühlBack

„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

Wirtschaftlich,
ausgereift und belastbar
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Unser Getreide – Ihr Erfolgsrezept.

Kaisersemmel
Rezept-Nr. 137003.1001

Schnittbrötchen
Rezept-Nr. 137003.1002

Grundrezept
10 kg Gesamtmehl

100 % Schapfen Weizenmehl Type 550 100 % Schapfen Weizenmehl Type 550

Hauptteig 10,000 kg     Schapfen Weizenmehl Type 550
  0,300 kg     Schapfen KühlBack
  0,350 kg     Hefe
  0,200 kg     Salz
  5,600 kg     Wasser (ca.)
16,450 kg     Gesamtteig (ca.)

10,000 kg     Schapfen Weizenmehl Type 550
  0,300 kg     Schapfen KühlBack
  0,350 kg     Hefe
  0,200 kg     Salz
  5,700 kg     Wasser (ca.)
16,550 kg     Gesamtteig (ca.)

Kneten 6 Minuten langsam + 3 Minuten schnell
Teigtemperatur 25 – 27 °C
Teigruhe 10 – 15 Minuten
Aufarbeiten Aufarbeiten über Brötchenanlage. 

Stückgare Über Nacht im betriebsüblichen Gärunterbrechungs- /
Gärverzögerungsprogramm

Bei + 5 °C in der Kühlzelle, langsam auf + 15 °C steigend

Backen
Teigstücke mit 3⁄4 Gare aus dem Gärraum nehmen, etwas 
absteifen lassen und umdrehen. Mit reichlich Schwaden 
schieben.

Teigstücke mit ¾ Gare auf Brötchenbackbleche drehen und 
mit reichlich Schwaden schieben.

Backtemperatur 240 °C (Brötchenbacktemperatur)
Backzeit 17 – 18 Minuten

Schapfen

Backmittel für Weizenkleingebäck in Langzeitführung durch Gärzeitsteuerung, Artikel-Nr. 137003
KühlBack


