
Schapfen

Mühlenvormischung für die Herstellung von dunklen Malzmehrkornbroten, Artikel-Nr. 132310

 Gute Gründe für den Einsatz 
Schapfen MalzMehrkorn Tradition ist eine wirtschaftliche Mühlen- 
vormischung für die Herstellung von dunklen Malzmehrkornbroten bzw. 
Dreikorn-Malzbroten. Durch das enthaltene Sojaschrot, wertvolle 
Leinsamen und reichlich Sonnenblumenkerne ist die Krume angenehm 
kernig und saftig. Kräftig-aromatisches Gerstenmalz ist der wesentliche 
Bestandteil von Schapfen MalzMehrkorn Tradition und verleiht den 
Gebäcken seine charakteristische dunkle Farbe und den intensiven 
malzigen Geschmack. Betriebsüblicher Sauerteig kann nach Belieben 
dosiert werden – für eine aromatische, uneingeschränkte Gebäckvielfalt 
im Brotregal.

Das Produkt 
· wirtschaftliche Dosierung 
· �vielseitig einsetzbar
· als Basis für aromatische Malzmehrkornbrote

Die Verarbeitung
· hervorragende Verarbeitungseigenschaften 
· Einsatz von betrieblichem Sauerteig möglich
· für die Herstellung von Brot und Kleingebäcken geeignet

Das Gebäck
· hervorragende Verzehrsfrische 
· kräftig, malzig-aromatischer Geschmack 
· palmfrei und vegan

Malzmehrkorn Tradition

„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

aromatisch, malzig, lecker 
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Unser Getreide – Ihr Erfolgsrezept.

SchapfenSchapfen
Malzmehrkorn Tradition

Malzmehrkornbrot 
Rezept-Nr. 132310.4001

Malzmehrkornbrötchen 
Rezept-Nr. 132310.1001

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: 
Malz-Mehrkornbrot

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: 
Malz-Mehrkornbrötchen

Grundrezept 
10 kg Gesamtmehl

35 % Schapfen Malzmehrkorn Tradition
35 % Schapfen Weizenmehl Type 550
30 % Schapfen Roggenmehl Type 1150

60 % Schapfen Weizenmehl Type 550
35 % Schapfen Malzmehrkorn Tradition
  5 % Schapfen Roggenmehl Type 1150

Hauptteig   4,000 kg     Grundsauer TA 160 / 18 SG 
  3,500 kg     Schapfen Malzmehrkorn Tradition 
  3,500 kg     Schapfen Weizenmehl Type 550 
  0,500 kg     Schapfen Roggenmehl Type 1150 
  0,200 kg     Hefe 
  5,000 kg     Wasser (ca.)

16,700 kg     Gesamtteig (ca.)

  6,000 kg     Schapfen Weizenmehl Type 550 
  3,500 kg     Schapfen Malzmehrkorn Tradition 
  0,500 kg     Schapfen Roggenmehl Type 1150 
  0,350 kg     Hefe 
  0,350 kg     Schapfen Malz-Kristall 
  0,200 kg     Speiseöl 
  5,600 kg     Wasser (ca.)

16,500 kg     Gesamtteig (ca.)
Kneten 7 Minuten langsam + 4 Minuten schnell 6 Minuten langsam + 3 Minuten schnell
Teigtemperatur 26 – 28 °C 26 – 28 °C
Teigruhe 30 Minuten 10 Minuten
Teigeinlage 0,600 kg für 0,500 kg Brote 2,100 kg 
Zwischengare – 10 Minuten
Aufarbeiten Teigstücke rund und etwas länglich wirken, in der Dekor- 

mischung wälzen und mit dem Schuss nach oben in 
Gärkörbchen setzen.

Zur betriebsüblich gewünschten Form aufarbeiten. Die Ober-
fläche befeuchten, in die Dekormischung drücken und auf 
Brötchenbackbleche absetzen

Stückgare Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen Mit ¾ Gare auf Abziehapparate setzen, zweimal schräg 

einschneiden und den Schnitt etwas ausgaren lassen.  
Mit Schwaden schieben und nach 2 Minuten den Zug ziehen.

Bei guter Gare backen. Die letzten 2 Minuten den Zug ziehen.

Backtemperatur 250 °C (10 °C über Brötchenbacktemperatur, nach 6 Minuten 
fallend auf 40 °C unter Brötchenbacktemperatur)

230 °C (10°C unter Brötchenbacktemperatur, fallend auf 30 °C 
unter Brötchenbacktemperatur)

Backzeit 50 – 55 Minute 20 – 22 Minuten
Dekormischung 1,000 kg CeralGran Mais Granulat, 0,500 kg Sesam, 

0,500 kg Sonnenblumenkerne
0,700 kg Sesam, 0,300 kg CeralGran Mais Granulat
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