ROGGEN
BROTCHEN




GUTE GRUNDE FUR DEN EINSATZ
VON SCHAPFEN ROGGENBROTCHEN

o0
DAS PRODUKT
P Wirtschaftliche Miihlenvormischung
P Leistungsstarke, zuverlassige Backtechnik

P Fiir rustikale Roggenkleingebacke und Roggenbrote

Als Mihle und Getreidespezialist sind wir bekannt fir unsere DIE VERARBEITUNG

hochwertigen Mihlenprodukte. Unsere Mihlenvormischung Schapfen P Hohe Verarbeitungssicherheit und verldssliche Qualitat
Roggenbrotchen  iberzeugt mit  absoluter  Spitzenqualitat. P Optimale Maschinengéangigkeit

Mit Schapfen Roggenbrdtchen ist eine leistungsstarke Backtechnik P Fiir jede Fiihrungsart geeignet

und ein ansprechendes Gebéckvolumen garantiert. Aromatischer

Roggensauerteig und abgestimmtes Roggenmalz verleihen den *
Gebéicken einen harmonischen Geschmack. Die gleichméBige Porung DIE GEBACKE

und die langanhaltende zartsplittrige Rosche sind charakteristisch P Hervorragendes Gebackvolumen und langanhaltende feinrdsche Kruste
fiir unsere Gebécke. Schapfen Roggenbrdtchen eignet sich fiir eine P Aromatischer, abgerundeter Geschmack
Vielzahl an Roggenkleingebacke und Roggenbrote. » Auch fiir Veganer ein echter Genuss

UNSERE GEBACKHIGHLIGHTS FUR
IHRE VERKAUFSTHEKE

ROGGENBROTCHEN
Ein leckeres Roggenbrotchen mit ansprechendem Gebackvolumen, zartsplittriger Rasche und knuspngem Roggendekor. Fiir herzhafte und siiBe
Kombinatiorien bestens geeignet.

4-KORN-SAATENBROTCHEN
Hergestellt aus Roggen, Dinkel, Weizen und Mais. Veredelt mit aromatischen Sonnenblumenkernen und Leinsaatenentsteht ein einzigartiges, kerniges
Saatenbrotchen. [} :
FEUER KRUSTI : L] N

Durch die perfekte Kombm!tmn aus-saftigen Schinkenwiirfeln, aromatischen Rostzwiebeln, ausgewahlten GeWurzkombmatmnen feunger Chili und
geriebenem Kase entste‘nt]m besonders leckerer, herzhafter Snack. 1 L1 |

RUSTIKALES BAGUETTE MIT KARTbFFEL G s e R G
Die fleischige und unregel aﬁlge Porung ist charakteristisch fiir leses leckere Baguette. Aromatlsches Kartoffel Granulatwrlmht dem‘Baguette seine
einzigartige Optik und emfz besonders knusprige Oberflache. f | AR s
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Ein typisches Rogg‘eﬂm schbrot ohne Saaten und Kerne, gebacke’ aus Roggen- und We|zenmehl Aror'hat scher Tundsaugr vJe \e?ht dem Rustnkalen
Roggenlalb gine harme ische Saure und ginen abgerundeten Gesphmack. -f(_, L*,-' i
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Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Roggenbrétchen
Rezept-Nr. 132130.1001

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl

40 % Schapfen Weizenmehl Type 550
40 % Schapfen Roggenmehl Type 1150
20 % Schapfen Roggenbrdtchen

4,000 kg Schapfen Weizenmehl Type 550
4,000 kg Schapfen Roggenmehl Type 1150
2,000 kg Schapfen Roggenbrdtchen
0,350 kg Hefe
6,200 kg Wasser (ca.)
16,550 kg Gesamtteig (ca.)
Kneten: 6 Minuten langsam + 3 Minuten schnell
Teigtemperatur: 25-127°C
Teigruhe: 10 - 15 Minuten
Teigeinlage: 2,100 kg je Bruch -
Lwischengare: 10 Minuten
Aufarbeiten: Den Teig abwiegen und rundwirken. Nach der Zwischengare zu abgepressten, runden oder é@nglichen Brotchen aufarbeiten.
Die Oberseite befeuchten, in CeralGran Roggenvollkorn Granulat driicken und mit dem Schluss nach unten auf Brtchenback- .
bleche absetzen.
Stiickgare: Im nicht zu feuchten, warmen Gérraum
Backen: Mit guter Gare und Schwaden backen. Die letzten 3 Minuten der Backzeit mit offenem Zug ausbacken. >
Backtemperatur: 230 °C (10 °C unter Brotchenbacktemperatur, fallend auf 40 °C unter Brétchenbacktemperatur) v
Backzeit: 20 - 22 Minuten .
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" LJ-KORN-SAATENBROTCHEN

N Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: 4-Kornbréitchen (Weizen, Roggen, Dinkel, Mais) mit Olsaaten
Rezept-Nr. 132130.1014

-
~ Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl Hauptteig
4 b5 % Schapfen Weizenmehl Type 550 5,500 kg (uellstiick
', 15 % Schapfen Roggenmehl Type 1150 5,500 kg Schapfen Weizenmehl Type 550
r ' 15 % Schapfen Roggenbrdtchen 1,500 kg Schapfen Roggenmehl Type 1150
10 % CeralGran Dinkel Gepufft 1,500 kg Schapfen Roggenbrdtchen
5 % CeralGran Mais Granulat 0,350 kg Hefe
0,060 kg Salz
Quellstiick 0,200 kg Speisedl
1,000 kg CeralGran Dinkel Gepufft 3,700 kg Wasser (ca.)
0,500 kg CeralGran Mais Granulat
0,500 kg Leinsaat 18,300 kg Gesamtteig (ca.)
0,500 kg Sonnenblumenkerne
3,000 kg Wasser
Dekormischung
5,500 kg (uellstick 1,000 kg CeralGran Mais Granulat
Stehzeit: 2 Stunden 0,500 kg Sonnenblumenkerne
1,500 kg Dekormischung
Kneten: 6 Minuten langsam + 4 Minuten schnell
Teigtemperatur: 25-177°C
Teigruhe: 10 - 15 Minuten
Teigeinlage: 2,100 kg je Bruch
Aufarbeiten: Den Teig abwiegen und rundwirken. Nach der Zwischengare zu abgepressten Brotchen aufarbeiten. Die Oberseite befeuchten, in
die Dekormischung driicken und mit dem Schluss nach unten auf Brotchenbackbleche absetzen.
Stiickgare: Im nicht zu feuchten, warmen Gérraum
Backen: Mit guter Gare und Schwaden backen. Die letzten 3 Minuten der Backzeit mit offenem Zug ausbacken.

Backtemperatur:] 230 °C (10 °C unter Brdtchenbacktemperatur, fallend auf 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: 20 - 22 Minuten '




‘f"q FEUER KRUSTI

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Weizenbrétchen mit Rauchschinken und Gewiirzen
Rezept-Nr. 132130.1015

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl Grundteig
80 % Schapfen Weizenmehl Type 550 3,000 kg (uellstiick
15 % Schapfen Roggenbrdtchen 8,000 kg Schapfen Weizenmehl Type 550
’ 5 % CeralGran Weizen Granulat 1,500 kg Schapfen Roggenbrdtchen
0,200 kg Schapfen Malz Kristall
Quellstiick 0,350 kg Hefe
0,500 kg CeralGran Weizen Granulat 0,050 kg Salz
2,500 kg Wasser 4,000 kg Wasser (ca.)
3,000 kg Quellstiick 17,100 kg Grundteig (ca.)
Stehzeit: 15 Minuten 0,600 kg Kase, gerieben
0,600 kg Schinken, gewirfelt & gerduchert
0,600 kg Rostzwiebel
0,060 kg Pfeffer, schwarz gemahlen
0,050 kg Paprika Rosenscharf
Kneten: 6 Minuten langsam + 5 Minuten schnell 0,060 kg Chilli
Teigtemperatur: 25-127°C
Teigruhe: 10 - 15 Minuten 19,050 kg Gesamtteig (ca.)
Teigeinlage: 1,800 kg je Bruch
Iwischengare: 10 Minuten
Aufarbeiten: Den Teig abwiegen, rundwirken und nach der Zwischengare abpressen. Zwei Teigstiicke zusammen zu Krustenbrétchen
aufarbeiten, befeuchten und in CeralGran Weizen Granulat walzen. Mit dem Schluss nach unten auf Brotchendielen setzen.
Stiickgare: Im nicht zu feuchten, warmen Gérraum
Backen: Mit etwas knapper Gare drehen und mit Schwaden backen. Nach 10 Minuten den Zug ziehen.
Backtemperatur: 240 °C (Brétchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 40 °C unter Brétchenbacktemperatur)
Backzeit: 22 - 24 Minuten
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RUSTIKALES BAGUETTE MIT KARTOFFEL

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Weizen-Roggenmischkleingeback mit Kartoffel
Rezept-Nr. 132130.2001

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl Hauptteig
60 % Schapfen Weizenmehl Type 550 2,000 kg (uellstiick
30 % Schapfen Roggenmehl Type 1150 6,000 kg Schapfen Weizenmehl Type 550
10 % Schapfen Roggenbrdtchen 2,800 kg Schapfen Roggenmehl Type 1150
1,000 kg Schapfen Roggenbrdtchen
Quellstiick 0,300 kg Schapfen Baguette 3 %
0,500 kg CeralGran Kartoffel Granulat 0,200 kg Schapfen ,,Meine Miihle” VollkornMalzsauer
1,500 kg Wasser 0,250 kg Hefe
0120 kg Salz
2,000 kg (Quellstiick 0,200 kg Speisedl
Stehzeit: 15 Minuten 5,500 kg Wasser (ca.)
18,370 kg Gesamtteig (ca.)
Kneten: 6 Minuten langsam + 6 Minuten schnell
Teigtemperatur: 24-126°C
Teigruhe: 30 Minuten
Teigeinlage: 0,350 kg
Lwischengare: 20 Minuten
Aufarbeiten: Den Teig abwiegen, rund - und etwas langwirken. Nach der Zwischengare zur gewiinschten Baguetteform aufarbeiten, in
CealGran Kartoffel Granulat wélzen und die Teiglinge mit dem Schluss nach oben in die Tiicher einziehen.
Stiickgare: Bei + b °C in der Kiihlzelle
Backen: Die Teigstiicke vor dem Backen drei bis viermal einschneiden und mit reichlich Schwaden backen.
Nach 15 Minuten den Zug ziehen.
Backtemperatur: 250 °C (10 °C iiber Brétchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 40 °C unter Brdtchenbacktemperatur)

Backzeit:

30 - 35 Minuten




RUSTIKALER ROGGENLAIB

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Rustikales Roggenmischbrot

Rezept-Nr. 132130.3004 L
Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl .
50 % Schapfen Roggenmehl Type 1150 Hauptteig
25 % Schapfen Weizenmehl Type 550 6,000 kg (uellstick
15 % Schapfen Roggenbrdtchen 3,000 kg Grundsauer TA 160 18 SG
10 % CeralGran Roggenvollkorn Granulat 3,100 kg Schapfen Roggenmehl Type 1150
2,500 kg Schapfen Weizenmehl Type 550
1,500 kg Schapfen Roggenbrdtchen i
Quellstiick 0,130 kg Salz
1,000 kg CeralGran Roggenvollkorn Granulat 0,100 kg Hefe
h,000 kg Wasser 2,100 kg Wasser (ca.)

ey 6,000 kg Quellstiick 18,430 kg Gesamtteig (ca.)

t"." - Stehzeit: 15 Minuten

b « |
Kneten: 6 Minuten langsam + 6 Minuten schnell (gut dehnbar auskneten)
Teigtemperatur: 26-128°C
Teigruhe: 90 Minuten. Den Teig auf vier bedlte Teigwannen verteilen.

! Teigeinlage: 0,900 kg fiir 0,750 kg Brate bzw. 0,600 kg fiir 0,500 kg Brote
L Aufarbeiten: Den Teig auf den gut mit Roggenmehl bemehlten Tisch stiirzen, abwiegen und schonend zusammenfassen. Die Teigsticke mit
dem Schluss nach unten auf Abziehapparate absetzen.
Stiickgare: Im Raum
5 Backen: Mit guter Gare und Schwaden schieben. Nach 10 Minuten den Zug ziehen.

Backtemperatur: 260 °C (20 °C iiber Brétchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 40 °C unter Brotchenbacktemperatur) &,

Backzeit: ra8 b0~ 60 Minuten
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nser Getreide. =

Die SchapfenMiihle Wertekette: Liickenlose Qualitat von Anfangan

¥
Die Wertekette als Symbol fir Qualitat und Vertrauen ist einzigartig und das Markenzeichen der SchapfenMihle. ' :
Sie definiert den konsequenten Prozess von der Saatgutauswahl iiber die Ernte bis hin zum Endprodukt. k
Dieser Prozess garantiert eine Lickenlose Riickverfolgbarkeit bis zum Anbau. N
: L

Kundenzufriedenheit

Die SchapfenMiihle Unser Getreide Unsere Miihle Produktvielfalt

Tradition trifft Innovation, de n die Saatgut wird nur von nach- Das Hemstick unserer Zu unseren natirlichen Die Bedirfnisse Ihrer und

il e SchapfenMiihle ist eine m(;’:;erne haltig und wertebewusst ~Produktion ist die Mihle. und veredelten Getreide- unserer Kunden  nach

1 Miihle mit langer Tradition. Ulms arbeitenden  Lieferanten In der Mehlmihle werden produkten qehﬁren u. a. hochwertigen,  authenti-
dltestes: noch  produzierendes - akzeptiert. Ein  GroBteil Getreideprodukte standar- - Mihlenmischungen, Mehle schen und genussvollen
Unternehmen wurde 1457 efstmals ~ des Getreides stammt von. disiert oder kundenindi- in Béckerqualitét, Flocken ~Lebensmitteln aus Getreide
urkundlich erwahnt. Kundknnéhe, Landwirten aus der Region. viduell vermahlen. In der und  gepuffte  Komer. stehen fiir uns im Mittel-
Zuvefléssigkeit und - Qlﬂalitéts- Unsere.  Anbaukontrakte ~ Schalmiihle wird Spellzi_ Unser vielférltiges Sorti- punkt. Durch die Riickver-
bewusstsein sind Werte, die unser ~garantieren ein hohes MaB getreide geschalt, sprich ment st das Ergebnis folgbarkeit des Getreides
Familienunternehmen  seit ~ den an Sicherheit und Qualitat. ~ von seiner Umhillung, den jahrelagllger Erfahrung in  bis zum Anbau garantieren

< _
Anfangen auszeichnen. . | Die SchapfenMihle enga- ~Spelzen, getrennt. Danach der Getreideverarbeitung  wir beste Qualitat. Hoch-
Die SchapfenMiihle als Getrelde giert sich auBerdem fir den - wird das Getreide durch ver- und stetigem [Erfafirungs- wertige und  innovative
4 spezialist ist Ihr Partneth{nd_ steht  Erhaltvon Urgetreidesorten  schiedene Techniken weiter —austausch milt unseren -Mihlenprodukte ~ sichern:
X i |

fiir Vertrauen von Anfang an wie Dinkel und Emmer. |verarbeitet und veredelt. Kunden. 1 " Ihren Verkaufserfolg.

.,Ich garantiere hochste Muhlenqualltat

SchapfenMuhleGmbH& 0. Ko | Franzeqhauserweg 21 | 89081 lm | Tel: 0731 04746 - 0 | mfa@schapfer]]muehl ﬁ
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