
Schapfen

Vollkornmalzsauerteig für Roggen-, Roggenmisch-, Schrotbrote und rustikales Kleingebäck, mit roggentypischem
und kräftig aromatischem Geschmack, Artikel-Nr. 137400

Gute Gründe für den Einsatz
Ein Drei-Stufen-Vollkornmalzsauerteig zur Herstellung einer
Vielzahl an aromatischen, roggenbetonten Gebäcken wie Roggen-, 
Roggenmisch-, und Roggenschrotbrote, rustikale Kleingebäcke und 
Gebäcke mit roggentypischem und kräftig harmonischen Geschmack. 
Stets verfügbarer Drei-Stufen-Vollkornsauerteig in konstanter Spitzen-
qualität und einfacher Dosierung. Wertvolles Gerstenmalz rundet den 
Geschmack optimal ab.

Das Produkt
· stets verfügbarer Drei-Stufen-Vollkornsauerteig
·  einfache Dosierung
· ohne Ansatz von Vorstufen

Die Verarbeitung
· zur direkten Verarbeitung zu Sauerteigbrot
· gleichbleibende, konstante Sauerteigqualität
· stabile Endgare und sicherer Ofennachtrieb

Die Gebäcke
· roggentypischer, aromatisch-kräftiger Sauerteig-
   geschmack
· ausgeprägte Krustenbildung
· hergestellt aus reinem Roggen und besten Malzen

„Meine Mühle“ VollkornMalzsauer

„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

Roggentypisch, aromatisch

Meine MühleMeine Mühle
naturnah backennaturnah backen
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Unser Getreide – Ihr Erfolgsrezept.

Direkte Führung
Grundrezept 10 kg Gesamtmehl

Mehlmischung
Schapfen 

„Meine Mühle“ 
VollkornMalz-

sauer

Schapfen
Roggenmehl

Schapfen
Weizenmehl Salz Hefe Wasser (ca.)

% Roggen  % Weizen
10 90 0,150 kg 0,850 kg 9,000 kg 0,200 kg 0,200 kg 6,500 kg
20 80 0,250 kg 1,750 kg 8,000 kg 0,200 kg 0,200 kg 6,700 kg
30 70 0,400 kg 2,600 kg 7,000 kg 0,200 kg 0,200 kg 6,900 kg
40 60 0,500 kg 3,500 kg 6,000 kg 0,200 kg 0,200 kg 7,100 kg
50 50 0,650 kg 4,350 kg 5,000 kg 0,200 kg 0,180 kg 7,200 kg
60 40 0,750 kg 5,250 kg 4,000 kg 0,220 kg 0,150 kg 7,400 kg
70 30 0,800 kg 6,200 kg 3,000 kg 0,220 kg 0,150 kg 7,600 kg
80 20 0,900 kg 7,100 kg 2,000 kg 0,220 kg 0,150 kg 7,800 kg
90 10 1,000 kg 8,000 kg 1,000 kg 0,220 kg 0,120 kg 8,000 kg
100 – 1,100 kg 8,900 kg – 0,220 kg 0,100 kg 8,100 kg

Schapfen

Vollkornmalzsauerteig für Roggenmisch-, Roggen-, Schrotbrote und rustikales Kleingebäck, mit roggentypischem
und kräftig aromatischem Geschmack, Artikel-Nr. 137400

„Meine Mühle“ VollkornMalzsauer

Teigtemperatur: Weizenmischbrot: 26 – 27 °C
  Mischbrot: 27 – 28 °C
  Roggenmischbrot: 28 – 30 °C
  Roggenbrot: 28 – 30 °C
Teigruhe:   15 – 30 Minuten
Bei hohen Teigausbeuten, schwach backfähigen und dunklen Mehlen sollte die Zugabe von Schapfen „Meine Mühle“ VollkornMalzsauer erhöht werden.
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Zutatenliste des Gebäcks nach Rezept-Nr. 137400.5001
Wasser, ROGGENMEHL (40 %), WEIZENMEHL (19 %), VOLLKORNSAUERTEIG (ROGGENVOLLKORNMEHL, Wasser, Säuerungskulturen), Speisesalz, Hefe,
GERSTENMALZ, Pflanzenöl (Raps), Mehlbehandlungsmittel (Ascorbinsäure)


