
Schapfen „Meine Mühle“

Backmittel zur Verbesserung der Backtechnik, Gärstabilität und Frischhaltung			       Artikel-Nr. 137340

 Gute Gründe für den Einsatz 
Ein vielseitiges und ergänzendes „Oben-Auf“-Backmittel für die 
Steuerung und Verbesserung von Backeigenschaft und Gebäck- 
Qualität. Das Produkt ist je nach backtechnischer Anforderung 
oder optimierter Gebäck-Qualität variabel einsetzbar. Es eignet 
sich zu den unterschiedlichsten Teigführungsarten und Herstel-
lungsverfahren von Broten genauso gut wie für Kleingebäck- 
sorten. Ob es eingesetzt wird zur besseren Teigentwicklung, 
saftigeren Krumenbeschaffenheit oder zur Teigstabilisierung bei 
backschwachen Mehlen, entscheidet der Fachmann. Das Produkt 
ist ein typischer „Allrounder“.

OHNE 
Schapfen „Meine Mühle“ stabil + frisch

MIT 
Schapfen „Meine Mühle“ stabil + frisch

Das Produkt 
· verbessert die Backeigenschaften 
· �Erhöhung der TA
· Dosierung 0,5 – 2,0 %

Die Verarbeitung
· individuelle und breite Anwendung 
· optimiert die Teigqualität 
· stabilisiert Teige bei schwächer backfähigen Mehlen

Das Gebäck
· größeres Volumen 
· angenehme Krustenfarbe und erwünschte Fensterung 
· verbesserte Lockerung und Saftigkeit

stabil + frisch

„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

Sicherheit + Volumen



Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Roggenmischbrot
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Unser Getreide – Ihr Erfolgsrezept.

Schapfen „Meine Mühle“
stabil + frisch

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl								                Rezept-Nr. 137340.5003 
60 % Schapfen Roggenmehl Type 997 / 1150  
40 % Schapfen Weizenmehl Type 1050

  4,000 kg	 Schapfen Weizenmehl Type 1050 
  3,750 kg	 Schapfen Roggenmehl Type 997 / 1150 
  3,600 kg	 Grundsauer TA 160 / 18 SG 
  0,150 kg	 Schapfen „Meine Mühle“ stabil + frisch 
  0,200 kg	 Hefe 
  0,200 kg	 Salz 
  5,800 kg	 Wasser (ca.)

17,700 kg	 Gesamtteig (ca.)

 

Kneten:		  5 Minuten langsam + 3 Minuten schnell

Teigtemperatur:	 27 – 29 °C

Teigruhe:	 20 Minuten

Aufarbeiten:	 Betriebsüblich

Backen:		 Betriebsüblich

Zutatenliste des Gebäcks nach Rezept-Nr. 137340.5003 
Wasser, WEIZENMEHL (27 %), ROGGENMEHL (25 %), ROGGENSAUERTEIG (ROGGENMEHL, Wasser, Säuerungskulturen), Speisesalz, Hefe, WEIZENEIWEIß, Pflanzenöl 
(Raps), Mehlbehandlungsmittel (Ascorbinsäure)


