
Schapfen

Backmittel für Dinkel- und Weizenkleingebäcke, Artikel-Nr. 137080

Gute Gründe für den Einsatz
Dieses leistungsstarke Backmittel eignet sich für ein breites Sortiment 
an Kleingebäcken. Die überzeugende Produktleistung bei direkter 
Teigführung ist charakteristisch für dieses Backmittel. Die Teige sind 
plastisch, stabil, trocken und extrem leistungsstark bei maschineller 
Belastung sowie bei Gärunterbrechung und Gärverzögerung. Ein 
ausgeprägter Ausbund, eine saftige und softe Krume und eine gute 
Rösche sind wesentliche Vorteile. Die Gebäcke zeichnen sich durch 
einen fein abgestimmten, aromatisch-malzigen Geschmack aus. Ganz 
nach den Wünschen der Verbraucher.

Das Produkt
· leistungsstarkes Backmittel
·  für Dinkel- und Weizenkleingebäcke
· enthält aromatisches Malz

Die Verarbeitung
· auch für puren Dinkelgenuss geeignet
· 3 % Zugabe
· für jede Art der Teigführung geeignet

Die Gebäcke
· hohe Ausbundsicherheit
· rösche Kruste
· fein aromatisch-malziger Geschmack

BrötchenMalz

„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

• leistungsstark
• aromatisch-malzig
• ohne aktive Weizenzugabe



Anwendung: 3 % Zugabe auf Gesamtmehl 
Weizenbrötchen
Rezept-Nr. 137080.1001

Dinkelbrötchen
Rezept-Nr. 137080.1002

Grundrezept 10,000 kg Gesamtmehl
     100 %  Schapfen Weizenmehl Type 550

10,000 kg Gesamtmehl
     100 %  Schapfen Dinkelmehl Type 630

Vorteig –  2,000 kg Schapfen Dinkelmehl Type 630
  1,600 kg Wasser, kalt
 3,600 kg Vorteig
Knetzeit: 3 Minuten langsam
Teigtemperatur: ca. 25 °C
Stehzeit: mind. 3 Stunden oder in der Kühlung über Nacht

Hauptteig 10,000 kg Schapfen Weizenmehl Type 550
 0,300 kg Schapfen BrötchenMalz
 0,350 kg Hefe
 0,200 kg Salz
 5,400 kg Wasser
16,250 kg Gesamtteig

 3,600 kg Vorteig
  8,000 kg Schapfen Dinkelmehl Type 630
 0,350 kg Hefe
 0,300 kg Schapfen BrötchenMalz
 0,200 kg Salz
 3,600 kg Wasser
 16,050 kg Gesamtteig

Kneten 6 Minuten langsam und 3 Minuten schnell 6 Minuten langsam und 1 Minute schnell
Den Teig nicht zu stark auskneten.

Teigtemperatur 25 – 27 °C

Teigruhe 10 – 15 Minuten

Teigeinlage –  1,800 kg

Aufarbeiten Aufarbeiten über Brötchenanlage. Den Teig abwiegen und rund wirken. Nach der Pressengare mit 
Spannung lang formen und auf Brötchendielen absetzen. Nach 
einer Zwischengare von ca. 15 Minuten die Teiglinge leicht an-
drücken und der Länge nach einschneiden. Mit Kartoffelstärke 
stauben und umdrehen.

Backen Teiglinge mit 3⁄4 Gare aus dem Gärraum nehmen, etwas abstei-
fen lassen und umdrehen. Mit reichlich Schwaden schieben.

Mit 3⁄4 Gare etwas absteifen lassen, auf Brötchenbleche 
drehen und mit Schwaden backen.

Backtemperatur 240 °C (Brötchenbacktemperatur) 240 °C (Brötchenbacktemperatur), nach ca. 4 Minuten abfal-
lend auf 190 °C im Stikkenofen (Schnittbrötchenprogramm)

Backzeit 17 – 18 Minuten 17 – 18 Minuten
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Unser Getreide – Ihr Erfolgsrezept.
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