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SCHAPFEN FRISCHE-KICK

In der heutigen Zeit sind Frische und Geschmack die
entscheidenden  Qualitdtsmerkmale, die IThre  Kunden
erwarten. Mit unserem verlasslichen Backmittel Schapfen
Frische-Kick bieten wir lhnen die perfekte LGsung, um
Ihre bestehenden Rezepte und Gebécke auf ein neues
Frische-Level zu heben!

Jiirgen Ellerkamp, Leiter Geschaftsbereich Backergeschaft

IHRE VORTEILE AUF EINEN BLICK

Unser Schapfen Frische-Kick sorgt fiir eine beeindruckende Die Anwendung ist duBerst variabel - mit einer Dosierung von
Verzehrsfrische von bis zu 5 Tagen! Durch die einzigartige nur 0,5 % - 2 % kdnnen Sie Ihre betriebseigenen Rezepturen
Rohstoffkombination verlangern Sie die Frischhaltung Ihrer ganz einfach optimieren. Egal, ob Sie direkt oder iiber Kalte
Gebacke. Ihre Kunden werden den Unterschied spiren. produzieren, unser Schapfen Frische-Kick ist fir moderne

Herstellungsverfahren bestens geeignet.

Nicht alle Gebdcke konnen zur gleichen Zeit hergestellt und Heutzutage sind die Kundenanspriiche hoch und mit Schapfen
ausgeliefert werden. Mit unserem Schapfen Frische-Kick Frische-Kick erfillen Sie diese Erwartungen. Eine kurze
meistern Sie diese produktionstechnischen Herausforderungen und verstandliche Zutatenliste sorgt fir Transparenz und
mihelos und garantieren Ihren Kunden zu jeder Tageszeit Vertrauen. Uberzeugen Sie sich selbst von der handwerklichen
langanhaltende Frische. Spitzenqualitat, die nicht nur Ihre Kunden begeistert, sondern

auch Ihren Umsatz steigert!

ANWENDUNGSEMPFEHLUNG

Verkehrsbezeichnung Schapfen Frische-Kick in % auf Gesamtmehl
Roggenbrot / Roggenmischbrot 06%-15%
Weizenmischbrot / Weizenbrot 1.0%-20%
Kleingeback 06%-15%
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NACHWEISBARE WIRKUNG MITTELS TEXTURE ANALYSER

Der Texture Analyser ist ein standardisiertes Messgerat, welches unter anderem in der Lebensmitteltechnologie Verwendung findet.
In unserem hauseigenen Labor kommt der Texture Analyser téglich im Bereich der Qualitatskontrolle zum Einsatz. Mit
einem standardisiertem Messprogramm  kionnen unterschiedliche Krafte gemessen werden (Druck- und Zugpriifung).
Damit lasst sich die Krumenfestigkeit von Gebacken zuverldsslich bestimmen und die Messergebnisse genau auswerten.

Wahrend der Brotalterung kommt es zu einem natirlichem
Rekristallisationsprozess, der so genannten Retrogradation
(= Wasserabgabe der Starke). Starke besteht aus zwei
Bausteinen: Amylose und Amylopektin, welche sich
unterschiedlich verhalten. Amylose retrogradiert bereits
nach dem Backen direkt beim Auskihlen. Amylo-
pektin reagiert langsamer und reagiert wahrend der Lagerzeit.
Das zuvor im Teig gebundene Wasser kann nicht mehr gehalten
werden, tritt aus und geht wahrend der Lagerung der Gebacke
an die Umgebungsluft verloren- die Krume wird trocken und das
Brot altert. Mit Schapfen Frische-Kick wird die Verfestigung
der Gebackkrume (Retrogradation) nachweislich reduziert -
unsere Messwerte des Texture Analysers belegen die Wirkung.

Texture Analyser von der Firma WINOPAL Forschungsbedarf GmbH

DARSTELLUNG DER KRUMENFESTIGKEIT IN ABHANGIGKEIT DER LAGERUNG IN TAGEN

(WEIZENMISCHBROT 70/ 30)
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Die grafische Auswertung unserer Messergebnisse zeigt eindrucksvoll den Einfluss von Schapfen Frische-Kick mit einer Dosierung
von nur 1,5 % in Weizenmischbrot. Im Vergleich zu einem herkammlichen Weizenmischbrot ohne Schapfen Frische-Kick, zeigt das
Brot mit Schapfen Frische-Kick bereits direkt nach dem Backen eine weichere Krume. Dieser Effekt verstérkt sich iber einen
Leitraum von b Tagen nach dem Backen. Dank Schapfen Frische-Kick bleibt die Krume tber mehrere Tage nachweislich weich und
saftig. lhre Kunden werden den Unterschied nicht nur schmecken, sondern auch fihlen!

R S S i TR e e i S




Unser etreide.

Die Schapfen

hle Wertekette L ckenlose Qualit t von Anfang an

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

Die Schapfen hle

Tradition trifft Innovation, denn die
SchapfenMiihle ist eine modeme
Mihle mit langer Tradition. Ulms
dltestes  noch  produzierendes
Unternehmen wurde 1452 erstmals

urkundlich erwahnt. Kundennahe,

Luverldssigkeit und  Qualitéts-
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 etreide

Saatgut wird nur von nach-
haltig und wertebewusst
Lieferanten
GroBteil
des Getreides stammt von

arbeitenden
akzeptiert.  Ein

Landwirten aus der Region.
Anbaukontrakte
garantieren ein hohes MaB
an Sicherheit und Qualitdt.

Die SchapfenMiihle enga-

Unsere

giert sich auBerdem fiir den
Erhalt von Urgetreidesorten
wie Dinkel und Emmer.

Unsere M hle

Das  Herzstiick  unserer
Produktion ist die Mihle.
In der Mehlmihle werden
Getreideprodukte  standar-
disiert oder kundenindi-
viduell vermahlen. In der
Schalmihle 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 natirlichen
und veredelten Getreide-
produkten gehdren u. a.
Mihlenmischungen, Mehle
in Backerqualitat, Flocken
und  gepuffte  Korner.
Unser vielfaltiges Sorti-
ment ist das Ergebnis
jahrelanger Erfahrung in
der Getreideverarbeitung
und stetigem Erfahrungs-
austausch  mit  unseren

Kunden.

Ich garantiere h chste M hlenqualit t.
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SchapfenMiihle GmbH & Co. KG | Franzenhauserweg 21 | 89081 Ulm | Tel.: 073196746 -0 | info@schapfenmuehle.de

Kundenzufriedenheit

Die Bediirfnisse 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-
innovative

wertige und

sichern

Miihlenprodukte
Ihren Verkaufserfolg.

www.schapfenmuehle.de
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