
GERSTENWONNE 
65 %

MIT KORNEIGENEM, LÖSLICHEM
BALLASTSTOFF BETA-GLUCAN

Wertvolles aus Gerste und Dinkel.
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Als Getreidespezialist und führender Verarbeiter sind wir bekannt 
für unsere innovativen Produkte aus besonderen Getreidearten wie 
Dinkel und Gerste. Schapfen GerstenWonne 65 % ist eine 
ernährungsphysiologisch wertvolle Mühlenvormischung für Gersten- 
Dinkel-Vollkornbrote, hergestellt aus ausgewählter Brotgerste 
(beta®Gerste) und reinem Dinkel unserer langjährigen Vertrags-
landwirte. Wir stellen alle veredelten Getreidemahlerzeugnisse 
in unserer Mühle in Ulm her und begleiten unser Getreide sorg-
fältig entlang des gesamten Verarbeitungsprozesses. Der milde 
Vollkornsauerteig in der Schapfen GerstenWonne 65 % verleiht 
Backwaren eine harmonische Säure, aufeinander abgestimmte 
Gewürze verfeinern den unverwechselbaren Geschmack. Schapfen 
GerstenWonne 65 % weist einen hohen Anteil an korneigenem 
Ballaststoff Beta-Glucan der Brotgerste auf. Wir sind besonders 
stolz, dass unsere Schapfen GerstenWonne 65 % die Anforderungen 
der Health-Claim-Verordnung erfüllt. Sie ist zudem frei von tierischen 
Zutaten und somit auch für Veganer ein echter Genuss.

Unsere wertvolle beta®Gerste, auch Brotgerste genannt, weist einen 
besonders hohen Gehalt an korneigenem löslichem Ballaststoff 
Beta-Glucan auf. Auf natürliche Weise können sich Beta-Glucane aus 
Gerste positiv auf einen erhöhten Cholesterinspiegel im Blut aus- 
wirken. Aus Cholesterin werden unter anderem Gallensäuren gebildet, 
die im Dünndarm eine aktive Rolle bei der Fettverdauung spielen. 

BETA-GLUCAN AUS UNSERER BROTGERSTE

Bereits die tägliche Aufnahme von 3 g Gersten-Beta-Glucan tragen 
zur Aufrechterhaltung eines normalen Blutcholesterinspiegels bei. 
Bereits 2 Scheiben (100 g - entsprechen 1,3 g Gersten-Beta-Glucan) 
Schapfen GerstenWonne pro Mahlzeit können zu einer cholesterin-
bewussten Ernährung beitragen.               Verordnung nach EG (VO) 432/2012

Bereits die tägliche Aufnahme von 3 g Gersten-Beta-Glucan 
verringert / reduziert nachweislich den Cholesteringehalt im Blut. 
Ein hoher Cholesterinwert gehört zu den Risikofaktoren für die 
koronare Herzerkrankung. Bereits 2 Scheiben (100 g entsprechen 
1,3 g Gersten-Beta-Glucan) Schapfen GerstenWonne pro Mahlzeit 
können zu einer cholesterinbewussten Ernährung beitragen. Achten 
Sie auf eine abwechslungsreiche und ausgewogene Ernährung und 
eine gesunde Lebensweise.	          Verordnung nach EG (VO) 1048/2012
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Leber

Cholesterin Blut

Gallensäure

Beta-Glucan, Ballaststoff 
aus der Gerste

Darm

Gallensäuren werden nach ihrem Einsatz „recycelt“, gelangen zurück 
in die Leber und stehen wieder zur Verfügung. Beta-Glucane aus Gerste 
besitzen die Eigenschaft, Gallensäuren zu binden und greifen so aktiv 
in den Gallensäure-Stoffwechsel ein. Gebunden an Beta-Glucane 
werden die Gallensäuren verstoffwechselt und ausgeschieden. Um 
das so im Kreislauf entstandene Defizit aufzufüllen, werden Gallen-
säuren aus Cholesterin gebildet. Die Folge: Der Cholesterinspiegel im 
Blut sinkt nachweislich.

Mehr Informationen zu Beta-Glucan finden Sie unter betaleben.de.

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

Brennwert................................ 
Fett.......................................
davon gesättigte Fettsäuren...... 
Kohlenhydrate.........................
davon Zucker.............................
Ballaststoffe............................
davon beta Glucane...................
Eiweiß.........................................
Salz...........................................

1011 kj (241 kcal) 
  5,1 g
   0,7 g 
35,8 g
  3,9 g
  9,1 g
  1,3 g
  8,3 g
  1,7 g

(nach Grundrezept-Nr. 131780.4001)

100 g Brot enthalten durchschnittlich:
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GERSTENBRÖTCHEN
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Gerstenbrötchen mit Ölsaaten
Rezept-Nr. 132036.1004

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl 
65 % Schapfen Dinkelmehl Type 630
30 % Schapfen GerstenWonne 65 %
  5 % Schapfen Dinkel Classico

Quellstück
  0,500 kg		  Kürbiskerne, geröstet
  0,500 kg		  Leinsaat
  1,000 kg		  Wasser

  2,000 kg		  Quellstück
		  Stehzeit: 30 Minuten

Kneten:		  6 Minuten langsam + 3 Minuten schnell
Teigtemperatur: 	 25 – 27 °C
Teigruhe: 		 15 Minuten
Teigeinlage:	 2,400 kg je Bruch
Zwischengare: 	 10 Minuten
Aufarbeiten:	 Den Teig abwiegen rundwirken und zu abgepressten Brötchen aufarbeiten. Die Oberfläche befeuchten, in CeralGran Dinkel 	
		  Granulat drücken und auf Backbleche absetzen.
Stückgare:	 Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen:		  Die Teiglinge mit guter Gare und Schwaden backen. Die letzten 3 Minuten mit offenem Zug backen.
Backtemperatur:	 230 °C (10 °C unter Brötchenbacktemperatur, fallend auf 50 °C unter Brötchenbacktemperatur) 
		  Die letzten 5 Minuten mit offenem Zug backen.
Backzeit:		  20 – 22 Minuten

Hauptteig
  2,000 kg		  Quellstück
  6,500 kg		  Schapfen Dinkelmehl Type 630
  3,000 kg		  Schapfen GerstenWonne 65 %
  0,500 kg		  Schapfen Dinkel Classico
  0,350 kg		  Schapfen Malz Kristall
  0,300 kg		  Hefe
  0,120 kg		  Salz
  0,200 kg		  Kürbiskernöl
  5,000 kg		  Wasser (ca.)

17,970 kg		  Gesamtteig (ca.)
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17,190 kg		  Grundteig (ca.)
  1,500 kg		  Cashewkerne, geröstet, unterkneten
  1,000 kg		  Cranberries, eingeweicht, unterkneten

19,690 kg		  Gesamtteig (ca.)

GERSTEN-Genuss-Quader
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Gerstenkleingebäck mit Cashewkernen und Cranberries
Rezept-Nr. 132036.2001

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl 
65 % Schapfen Dinkelmehl Type 630
30 % Schapfen GerstenWonne 65 %
  5 % Schapfen Dinkel Classico

Grundteig
  6,500 kg		  Schapfen Dinkelmehl Type 630
  3,000 kg		  Schapfen GerstenWonne 65 %
  0,500 kg		  Schapfen Dinkel Classico
  0,300 kg		  Schapfen Baguette 3 % 
  0,250 kg		  Hefe
  0,140 kg		  Salz
  0,200 kg		  Speiseöl
  6,300 kg		  Wasser (ca.)

17,190 kg		  Grundteig (ca.)

Kneten:		  6 Minuten langsam + 4 Minuten schnell
Teigtemperatur: 	 25 – 27 °C
Teigruhe: 		 30 Minuten
Teigeinlage:	 0,450 kg
Aufarbeiten:	 Den Teig abwiegen, rundwirken in CeralGran Dinkel Granulat drücken und mit der dekorierten Seite nach 	
		  oben auf Brötchendielen setzen. Die Teiglinge kurz entspannen lassen über Kreuz bis zur Diele eindrücken 	
		  und die innere Seite nach außen drehen so dass die dekorierte Seite unten ist.
Stückgare:	 Bei + 5 °C in der Kühlzelle
Backen:		  Die Teigstücke 30 – 60 Minuten im Raum temperieren lassen, drehen und auf Abziehapparate umsetzen. 
		  Mit mittlerer Schwadenmenge schieben. Nach 15 Minuten den Zug ziehen.
Backtemperatur:	 250 °C (10 °C über Brötchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 40 °C unter Brötchenback- 
		  temperatur)
Backzeit:		  30 – 35 Minuten
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GERSTENWONNE
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Gersten-Dinkel-Vollkornbrot
Rezept-Nr. 132036.4001 

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl 
65 % Schapfen GerstenWonne 65 %
27 % Schapfen Dinkelvollkornmehl
  8 % Ölsaaten

  6,500 kg		  Schapfen GerstenWonne 65 %
  2,700 kg		  Schapfen Dinkelvollkornmehl
  0,500 kg		  Kürbiskerne
  0,300 kg		  Sonnenblumenkerne
  0,180 kg		  Hefe
  7,400 kg		  Wasser (ca.)

17,580 kg	 Gesamtteig (ca.)

Kneten:		  12 Minuten langsam
Teigtemperatur: 	 28 – 30 °C
Teigruhe: 		 30 Minuten
Teigeinlage:	 0,550 kg Teig für 0,500 kg Brote, Kastenform L 12 cm x B 9 cm x H 9 cm
		  oder 0,500 kg für 0,450 kg Brote, Dosenbackform
		  oder 2 x 0,550 kg für 2 x 0,500 kg Brote, Toastbrotform L 27 cm x B 10 cm x H 10 cm
Aufarbeiten:	 Den Teig mit nassen Händen formen, in der Dekormischung wälzen und in die Form einlegen.
Stückgare:	 Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen:		  Mit guter Gare und reichlich Schwaden anbacken.
		  Nach 2 Minuten den Zug ziehen und nach 10 Minuten wieder schließen.
Backtemperatur:	 260 °C (20 °C über Brötchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 40 °C unter 
		  Brötchenbacktemperatur)
Backzeit:		  70 – 75 Minuten

Dekormischung
0,900 kg		  Sesam
0,300 kg		  Kürbiskerne

1,200 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. 


