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SCHAPFEN SCHWABENKÖRNLE –
UNVERWECHSELBARE DINKELKLEINGEBÄCKE

Schapfen-SchwabenKorn® ist die Nr. 1 unter den Dinkelprodukten. 
Als traditionsreiche Mühle mit jahrzehntelanger Erfahrung begleiten 
wir unseren Dinkel vom Feld bis in den Teig. Als Dinkelspezialist 
arbeiten wir eng mit unseren wertebewussten Vertragslandwirten
zusammen und setzen dabei nur ausgewählte und altbewährte
Dinkelsorten ein. In unserer modernen Mühle produzieren wir
einzigartige Mahlerzeugnisse – Qualität aus einer Hand. Mit der
Mühlenvormischung Schapfen SchwabenKörnle wird unsere
erfolgreiche Marke Schapfen-SchwabenKorn® optimal ergänzt –
für kreative Dinkelgebäcke. 

SCHWABENKÖRNLE
Ein leckeres Dinkelbrötchen mit großem Potential. Durch den fein abgestimmten Geschmack eignet sich dieses Dinkelgebäck optimal
als Snackgebäck sowie zu pikanten und süßen Brotaufstrichen. Ein genussvoller Mehrwert für Ihr Brötchensortiment mit unzähligen
Kombinationsmöglichkeiten.

KORKENZIEHER
Unser Korkenzieher ist optimal auf die aktuellen Bedürfnisse des Bäckerhandwerks abgestimmt. Die Teigführung ist über Nacht bei + 5 °C
möglich und besonders für das Backen im Laden geeignet. Durch fein abgestimmte Zutaten erhalten die Gebäcke einen unverwechselbaren 
Geschmack. Die Korkenzieher sind ein echtes optisches Highlight in jeder Theke.

FLADENBROT
Unser kerniges Fladenbrot mit reichlich Sonnenblumenkernen ist das ideale Snackgebäck. Durch Dinkelvollkornmehl, Dinkelsauerteig und
veredelte Dinkelmahlerzeugnisse besticht dieses leckere Fladenbrot mit seiner dunklen und soften Krume. Das Dekor kann mit Saaten,
Flocken und CeralGran Granulaten kreativ kombiniert werden und sorgt als herzhafte Kreation für abwechslungsreiche Vielfalt in
Ihrer Snacktheke.

GUTE GRÜNDE FÜR DEN EINSATZ VON
SCHAPFEN SCHWABENKÖRNLE

MODERNES PRODUKT
Mühlenvormischung als Basis für leckere Dinkelgebäcke
Mit ausgewogenen, fein abgestimmten Mühlenerzeugnissen aus 
eigener Herstellung 
Überzeugende, gelingsichere Mühlenvormischung

SICHERE VERARBEITUNG
Einfache Anwendungsrezepturen
Praxisgerechte Teigeigenschaften
Sichere Teigaufarbeitung
Sehr gute Gärstabilität

ÜBERZEUGENDE GEBÄCKE
Angenehm kernige Textur durch reichlich Sonnenblumenkerne 
und Leinsamen
Enthält wertvolles Dinkelvollkornmehl aus gekeimtem Dinkel
Mild-aromatischer Geschmack durch Dinkelsauerteig und 
Joghurtpulver
Aromatische und saftige Krume

UNSERE GEBÄCK-HIGHLIGHTS FÜR
IHRE VERKAUFSTHEKE

SCHAPFEN

SCHWABENKÖRNLE
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SCHWABENKÖRNLE
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Dinkelbrötchen mit Ölsaaten
Rezept-Nr. 132379.1001

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
50 % Schapfen SchwabenKörnle
50 % Schapfen Dinkelmehl Type 630

  5,000 kg  Schapfen SchwabenKörnle
  5,000 kg  Schapfen Dinkelmehl Type 630
  0,300 kg  Hefe
  5,600 kg  Wasser (ca.)

15,900 kg  Gesamtteig (ca.)

Kneten:  6 Minuten langsam + 3 Minuten schnell
Teigtemperatur:  25 – 27 °C
Teigruhe:   15 Minuten
Teigeinlage:  2,400 kg pro Presse
Zwischengare:  15 Minuten
Aufarbeiten:  Den Teig teilen und rundwirken. Nach der Zwischengare die Pressen flachdrücken, den Schluss anfeuchten und in Sonnen-
  blumenkerne drücken. Mit den Sonnenblumenkernen nach unten auf den Wirkteller legen und nur abpressen. Die Oberfläche  
  anfeuchten und in die Dekormischung drücken. Mit den Sonnenblumenkernen nach unten auf Brötchenbleche absetzen.
Stückgare:  Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen:   Teigstücke mit guter Gare etwas absteifen lassen.
Backtemperatur:  230 °C (10 °C unter Brötchenbacktemperatur)
Backzeit:   20 – 22 Minuten

Dekormischung
1,000 kg  Sonnenblumenkerne
0,650 kg  Sesam
0,650 kg  Leinsamen

2,300 kg  Dekormischung
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KORKENZIEHER
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Dinkelbrot mit Ölsaaten
Rezept-Nr. 132379.2001

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
50 % Schapfen SchwabenKörnle
48 % Schapfen Dinkelmehl Type 630
  2 % Schapfen „Meine Mühle“ DinkelVollkornsauer

  5,000 kg  Schapfen SchwabenKörnle
  4,800 kg  Schapfen Dinkelmehl Type 630
  0,250 kg  Hefe
  0,250 kg  Schapfen Malz Kristall
  0,200 kg  Schapfen „Meine Mühle“ DinkelVollkornsauer
  0,040 kg  Salz
  6,300 kg  Wasser (ca.)

16,840 kg  Gesamtteig (ca.)

Kneten:  6 Minuten langsam + 2 Minuten schnell
Teigtemperatur:  25 – 27 °C
Teigruhe:   Nach 30 Minuten abwiegen und rundwirken
Teigeinlage:  0,450 kg für 0,400 kg Brote
Zwischengare:  20 Minuten
Aufarbeiten:  Das Teigstück locker einschlagen, zu einem 65 cm langen Strang rollen, zu einem Korkenzieher verdrehen
  und die Enden fest zusammendrücken. Die Oberfläche befeuchten, in die Dekormischung drücken und mit
  der dekorierten Seite nach unten auf Brötchendielen setzen.
Stückgare:  Kühlzelle bei 5 °C
Backen:   Die Teigstücke direkt aus der Kühlung mit der dekorierten Seite nach oben auf Abziehapparate setzten und
  30 – 60 Minuten bei Raumtemperatur angaren lassen. Mit mittlerer Schwadenmenge schieben.
  Nach 10 Minuten den Zug ziehen.
Backtemperatur:  240 °C (Brötchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 40 °C unter Brötchenbacktemperatur)
Backzeit:   35 – 40 Minuten

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Dinkelbrot mit Ölsaaten

Dekormischung
1,000 kg  Sonnenblumenkerne
0,650 kg  Sesam
0,650 kg  Leinsamen

2,300 kg  Dekormischung
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FLADENBROT
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Dinkelbrot mit Ölsaaten
Rezept-Nr. 132379.2002

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
55 % Schapfen Dinkelmehl Type 630
35 % Schapfen SchwabenKörnle
10 % Schapfen Dinkel Classico

  5,300 kg  Schapfen Dinkelmehl Type 630
  3,500 kg  Schapfen SchwabenKörnle
  1,000 kg  Schapfen Dinkel Classico
  0,350 kg  Hefe
  0,200 kg  Schapfen „Meine Mühle“ DinkelVollkornsauer
  0,050 kg  Salz
  0,300 kg  Olivenöl
  6,500 kg  Wasser (ca.)

17,200 kg  Gesamtteig (ca.)

Kneten:  6 Minuten langsam + 4 Minuten schnell
Teigtemperatur:  26 – 28 °C
Teigruhe:   Nach 30 Minuten abwiegen und rundwirken
Teigeinlage:  0,350 kg für 0,300 kg Brote
Zwischengare:  Zweimal 20 Minuten
Aufarbeiten:  Nach der Zwischengare zu Fladen mit 20 cm Ø flachdrücken und auf mit Backpapier belegte Brötchen-
  backbleche absetzen. Nach weiteren 30 Minuten werden die leicht bemehlten Teiglinge mit der Handkante
  oder einem Rollholz, je vier Mal über Kreuz eingedrückt.
Stückgare:  Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum. Alternative Führung über Gärunterbrechung.
Backen:   Teigstücke mit guter Gare leicht befeuchten und etwas Dekormischung aufstreuen. Mit Schwaden schieben.
  Nach 15 Minuten den Zug ziehen.
Backtemperatur:  240 °C (Brötchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 40 °C unter Brötchenbacktemperatur)
Backzeit:   20 – 25 Minuten
Fachlicher Tipp:  Die Teiglinge können auf Vorrat hergestellt
  und über mehrere Tage im Froster gelagert werden.

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Dinkelbrot mit Ölsaaten

Dekormischung
1,000 kg  Sonnenblumenkerne
0,650 kg  Sesam
0,650 kg  Leinsamen
0,050 kg  Schwarzkümmel

2,350 kg  Dekormischung
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„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

SchapfenMühle GmbH & Co. KG | Franzenhauserweg 21 | 89081 Ulm | Tel.: 0731 96746 - 0 | info@schapfenmuehle.de           www.schapfenmuehle.de
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Unser Getreide.

Die SchapfenMühle Unser Getreide Unsere Mühle Produktvielfalt Kundenzufriedenheit

Die SchapfenMühle Wertekette: Lückenlose Qualität von Anfang an
Die Wertekette als Symbol für Qualität und Vertrauen ist einzigartig und das Markenzeichen der SchapfenMühle.

Sie definiert den konsequenten Prozess von der Saatgutauswahl über die Ernte bis hin zum Endprodukt.
Dieser Prozess garantiert eine lückenlose Rückverfolgbarkeit bis zum Anbau.

Saatgut wird nur von nach-
haltig und wertebewusst 
arbeitenden Lieferanten 
akzeptiert. Ein Großteil 
des Getreides stammt von 
Landwirten aus der Region.
Unsere Anbaukontrakte 
garantieren ein hohes Maß 
an Sicherheit und Qualität.
Die SchapfenMühle enga-
giert sich außerdem für 
den Erhalt von Dinkel und 
der Urgetreidesorte Emmer.

Tradition trifft Innovation, denn die 
SchapfenMühle ist eine moderne 
Mühle mit langer Tradition. Ulms 
ältestes noch produzierendes
Unternehmen wurde 1452 erstmals 
urkundlich erwähnt. Kundennähe, 
Zuverlässigkeit und Qualitäts-
bewusstsein sind Werte, die unser
Familienunternehmen seit den
Anfängen auszeichnen.
Die SchapfenMühle als Getreide-
spezialist ist Ihr Partner und steht 
für Vertrauen von Anfang an.

Das Herzstück unserer 
Produktion ist die Mühle. 
In der Mehlmühle werden 
Getreideprodukte standar-
disiert oder kundenindi-
viduell vermahlen. In der 
Schälmühle wird Spelz-
getreide geschält, sprich 
von seiner Umhüllung, den 
Spelzen, getrennt. Danach 
wird das Getreide durch ver-
schiedene Techniken weiter 
verarbeitet und veredelt. 

Zu unseren natürlichen
und veredelten Getreide-
produkten gehören u. a.
Mühlenmischungen, Mehle 
in Bäckerqualität, Flocken
und gepuffte Körner.
Unser vielfältiges Sorti-
ment ist das Ergebnis
jahrelanger Erfahrung in 
der Getreideverarbeitung 
und stetigem Erfahrungs-
austausch mit unseren 
Kunden. 

Die Bedürfnisse Ihrer und 
unserer Kunden nach 
hochwertigen, authenti-
schen und genussvollen 
Lebensmitteln aus Getreide 
stehen für uns im Mittel-
punkt. Durch die Rückver-
folgbarkeit des Getreides 
bis zum Anbau garantieren 
wir beste Qualität. Hoch-
wertige und innovative 
Mühlenprodukte sichern 
Ihren Verkaufserfolg. 




