
Schapfen

Backmittel für Bio-Weizenkleingebäck                      Artikel-Nr. 137022

 Gute Gründe für den Einsatz
Schapfen Bio Brötchen ist ein leistungsstarkes, wirtschaft-
liches Bio-Backmittel für die Herstellung von Weizenklein-
gebäcken. Verarbeitungsfreundliche Teige mit guter Teigentwick-
lung und ausgezeichneter Endgarstabilität sind charakteristisch 
für dieses Backmittel. Die Gebäcke überzeugen mit einem 
ansprechenden Volumen und einem sicheren Ausbund.
Die Gebäcke zeichnen sich durch eine saftige Krume und einen 
malzig-aromatischen Geschmack aus.

Das Produkt
· leistungsstarkes Bio-Backmittel
·  wirtschaftliche Dosierung
· enthält aromatisches Gerstenmalz

Die Verarbeitung
· ausgezeichnete Endgarstabilität
· verarbeitungsfreundliche Teige
· für jeden Führungsart geeignet

Die Gebäcke
· goldgelbe Krustenfarbe
· ausgezeichnete Rösche
· aromatischer, malziger Geschmack

Bio Brötchen

„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

Beste Bio Qualität



Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Bio-Weizenkleingebäck
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Unser Getreide – Ihr Erfolgsrezept.

Schapfen
Bio Brötchen

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl                Rezept-Nr. 137022.1001
100 % Bio Weizenmehl Type 550

10,000 kg Bio Weizenmehl Type 550
  0,350 kg Schapfen Bio Brötchen
  0,250 kg Hefe
  0,220 kg Salz
  5,600 kg Wasser (ca.)

16,420 kg Gesamtteig (ca.)

Kneten:  6 Minuten langsam + 4 Minuten schnell

Teigtemperatur: 25 – 27 °C

Teigruhe: 10 – 15 Minuten

Teigeinlage: Betriebsüblich

Aufarbeiten: Betriebsüblich über Kopfmaschine.

Stückgare: Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum

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

Backtemperatur: 240 °C (Brötchenbacktemperatur)

Backzeit: 17 – 18 Minuten


