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Laugengebäcke in Spitzenqualität.



REZEL GOLD
SPEZIAL

Schapfen Brezel Gold spezial ist ein wirtschaftliches Backmittel für 
die Herstellung von weizen- und dinkelbasierten Laugengebäcken, 
dabei überzeugt Schapfen Brezel Gold spezial mit ausgezeichneter 
und zuverlässiger Backtechnik. Schapfen Brezel Gold spezial ermög-
licht bedarfsgerechtes Backen und die Führungsart ist sehr flexibel. 
Ob Langzeitführung, Gärverzögerung oder Gärunterbrechung – alles 
ist möglich! Hervorzuheben ist die überzeugende Endgarstabilität bei 
jeder Führungsart. Hervorragenden Verarbeitungseigenschaften sind 
garantiert. Die Teigfestigkeit lässt sich flexibel einstellen, um der
jeweils regionalen Gebäckoptik gerecht zu werden. Feinstes Gersten-
malz verleiht den saftigen Laugengebäcken einen besonders
harmonischen Geschmack.

Gute Gründe für den Einsatz
von Schapfen Brezel Gold spezial

Das Produkt
Wirtschaftliche Zugabemenge
Für Weizen- und Dinkelgebäcke geeignet
Frei von soja- und palmbasierten Zutaten, vegan 

Die Verarbeitung
Für jede Führungsart geeignet
Gute Maschinengängigkeit und entspannte Teige
Ausgezeichnete Endgarstabilität

Die Gebäcke
Abgerundeter Geschmack durch feinstes Gerstenmalz
Saftige Krume und kurzer Biss 
Ansprechender Glanz und hohe Ausbundsicherheit

Schwäbische Laugenbrezel
Die süddeutsche Spezialität darf in keiner Schwäbischen Bäckerei fehlen. Die regionale Form besticht durch den saftigen „Bauch“ mit kurzem Biss, 
kombiniert mit den knusprigen „Ärmchen“. Als Butterbrezel sind sie ein Genuss und der ideale Snack für zwischendurch.

Bayerische Laugenbrezel
Die Brezel – nicht nur zur Wiesn in aller Munde!  Jenseits des Weißwurstäquators zählt die Bayerische Brezel zu den Klassikern in jeder Verkaufs-
theke. Die „Ärmchen“ und der „Bauch“ sind traditionell saftig und haben einen kurzen Biss. 

Kreative Laugengebäcke
Egal ob Knoten, Zöpfe oder Stangen – unsere kreativen Laugengebäcke bieten Abwechslung in Ihrer Theke! Je nach Region und Belieben, überzeugen 
die saftigen Formgebäcke mit einem kurzen Biss und dem typischen Laugencharakter.

Dinkel-Laugenkringel
Der perfekte Snack für jeden Dinkelfan. Kreativ und saisonal belegt ist dieses Laugengebäck das ganze Jahr ein echtes Highlight.

Frühstücksbrezel
Geschmolzener Käse und ein frisches Hühnerei veredeln die leckere Laugenbrezel. Ein echter Hingucker in jeder Snacktheke.

Unsere Gebäckhighlights für
Ihre Verkaufstheke
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Schwäbische Laugenbrezel
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Weizen-Laugenkleingebäck 
Rezept-Nr. 137008.1001

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
100 % Schapfen Weizenmehl Type 550

10,000 kg  Schapfen Weizenmehl Type 550
  0,300 kg  Schapfen Brezel Gold spezial
  0,300 kg  Hefe
  0,220 kg  Salz
  0,600 kg  Schmelzmargarine
  4,800 kg  Wasser (ca.)

16,220 kg  Gesamtteig (ca.)

Kneten:  10 Minuten langsam + 5 Minuten schnell
Teigtemperatur: 22 – 24 °C
Teigruhe:  10 Minuten
Teigeinlage: 0,080 kg
Zwischengare: 5 Minuten
Aufarbeiten: Teigstücke teilen und nach ca. 5 Minuten über die Hörnchenwickelmaschine stramm lang rollen.
  Zu Brezeln schlingen und auf Brezeldielen ablegen.  
Stückgare:  Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen:  Brezeln mit ¾ Gare gut absteifen, belaugen, schneiden und salzen. 
Backtemperatur: 240 °C (Brötchenbacktemperatur)
Backzeit:  12 – 14 Minuten
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Bayerische Laugenbrezel
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Weizen-Laugenkleingebäck
Rezept-Nr. 137008.1005

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
100 % Schapfen Weizenmehl Type 550

10,000 kg  Schapfen Weizenmehl Type 550
  0,300 kg  Schapfen Brezel Gold spezial
  0,300 kg  Hefe
  0,220 kg  Salz
  0,200 kg  Schmelzmargarine
  5,000 kg  Wasser (ca.)

16,020 kg  Gesamtteig (ca.)

Kneten:  10 Minuten langsam + 5 Minuten schnell
Teigtemperatur: 22 – 24 °C
Teigruhe:  10 Minuten
Teigeinlage: 0,080 kg
Zwischengare: 5 Minuten
Aufarbeiten: Teigstücke teilen und nach ca. 5 Minuten über die Hörnchenwickelmaschine stramm lang rollen.
  Zu Brezeln schlingen und auf Brezeldielen ablegen.  
Stückgare:  Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen:  Brezeln mit ¾ Gare gut absteifen, belaugen und salzen. 
Backtemperatur: 240 °C (Brötchenbacktemperatur)
Backzeit:  12 – 14 Minuten

www.schapfenmuehle.de4



Kreative Laugengebäcke
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Weizen-Laugenkleingebäck
Rezept-Nr. 137008.1006

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
100 % Schapfen Weizenmehl Type 550

10,000 kg  Schapfen Weizenmehl Type 550
  0,300 kg  Schapfen Brezel Gold spezial
  0,300 kg  Hefe
  0,220 kg  Salz
  0,400 kg  Schmelzmargarine
  5,100 kg  Wasser (ca.)

16,320 kg  Gesamtteig (ca.)

Kneten:  10 Minuten langsam + 5 Minuten schnell
Teigtemperatur: 22 – 24 °C
Teigruhe:  10 Minuten
Teigeinlage: 0,080 kg
Zwischengare: 5 Minuten
Aufarbeiten: Teigstücke teilen und nach ca. 5 Minuten über die Hörnchenwickelmaschine stramm lang rollen.
  Zur gewünschten Form aufarbeiten und auf Dielen ablegen.  
Stückgare:  Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen:  Die Teiglinge mit ¾ Gare gut absteifen, belaugen und salzen oder mit Ölsaaten bestreuen. 
Backtemperatur: 240 °C (Brötchenbacktemperatur)
Backzeit:  13 – 15 Minuten
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Dinkel-Laugen-Kringel
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Dinkel-Laugenkleingebäck
Rezept-Nr. 137008.1008

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
95 % Schapfen Dinkelmehl Type 630
  5 % Schapfen Dinkel Classico

  9,500 kg  Schapfen Dinkelmehl Type 630
  0,500 kg  Schapfen Dinkel Classico
  0,300 kg  Schapfen Brezel Gold spezial
  0,300 kg  Hefe
  0,220 kg  Salz
  0,500 kg  Schmelzmargarine
  4,600 kg  Wasser (ca.)

15,920 kg  Gesamtteig (ca.)

Kneten:  12 Minuten langsam + 2 Minuten schnell
Teigtemperatur: 22 – 24 °C
Teigruhe:  10 Minuten
Teigeinlage: 0,080 kg
Zwischengare: 5 Minuten
Aufarbeiten: Teigstücke teilen, nach ca. 5 Minuten über die Hörnchenwickelmaschine stramm lang rollen, zu einem Ring formen
  und auf Dielen ablegen.  
Stückgare:  Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen:  Die Teiglinge mit ¾ Gare gut absteifen, belaugen, schneiden und salzen. 
Backtemperatur: 240 °C (Brötchenbacktemperatur)
Backzeit:  12 – 14 Minuten
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Frühstücksbrezel
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Weizen-Laugenkleingebäck mit Käse und Ei
Rezept-Nr. 137008.1007

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
100 % Schapfen Weizenmehl Type 550

10,000 kg  Schapfen Weizenmehl Type 550
  0,300 kg  Schapfen Brezel Gold spezial
  0,300 kg  Hefe
  0,220 kg  Salz
  0,600 kg  Schmelzmargarine
  5,200 kg  Wasser (ca.)

16,220 kg  Gesamtteig (ca.)

Kneten:  10 Minuten langsam + 5 Minuten schnell
Teigtemperatur: 22 – 24 °C
Teigruhe:  10 Minuten
Teigeinlage: 0,080 kg
Zwischengare: 5 Minuten
Aufarbeiten: Teigstücke teilen, rundschleifen und nach ca. 5 Minuten über die Hörnchenwickelmaschine stramm lang rollen.
  Zu Brezeln schlingen und auf Brezeldielen ablegen.  
Stückgare:  Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen:  Brezeln mit ¾ Gare gut absteifen und belaugen. Die ganze Brezel mit ca. 0,040 kg geriebenem Käse bestreuen und ein
  aufgeschlagenes Ei in den Armen gleichmäßig verteilen. 
Backtemperatur: 240 °C (Brötchenbacktemperatur)
Backzeit:  12 – 14 Minuten
Fertigstellen: Nach dem Backen das Ei leicht salzen und mit geschnittenem Schnittlauch bestreuen.
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„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

SchapfenMühle GmbH & Co. KG   |   Franzenhauserweg 21   |   89081 Ulm   |   Tel.: 0731 96746 - 0   |   info@schapfenmuehle.de                        www.schapfenmuehle.de

Unser Getreide.

Die SchapfenMühle Unser Getreide Unsere Mühle Produktvielfalt Kundenzufriedenheit

Die SchapfenMühle Wertekette: Lückenlose Qualität von Anfang an
Die Wertekette als Symbol für Qualität und Vertrauen ist einzigartig und das Markenzeichen der SchapfenMühle.

Sie definiert den konsequenten Prozess von der Saatgutauswahl über die Ernte bis hin zum Endprodukt.
Dieser Prozess garantiert eine lückenlose Rückverfolgbarkeit bis zum Anbau.

Saatgut wird nur von nach-
haltig und wertebewusst 
arbeitenden Lieferanten 
akzeptiert. Ein Großteil 
des Getreides stammt von 
Landwirten aus der Region.
Unsere Anbaukontrakte 
garantieren ein hohes Maß 
an Sicherheit und Qualität.
Die SchapfenMühle enga-
giert sich außerdem für den 
Erhalt von Urgetreidesorten 
wie Dinkel und Emmer. 

Tradition trifft Innovation, denn die 
SchapfenMühle ist eine moderne 
Mühle mit langer Tradition. Ulms 
ältestes noch produzierendes
Unternehmen wurde 1452 erstmals 
urkundlich erwähnt. Kundennähe, 
Zuverlässigkeit und Qualitäts-
bewusstsein sind Werte, die unser
Familienunternehmen seit den
Anfängen auszeichnen.
Die SchapfenMühle als Getreide-
spezialist ist Ihr Partner und steht 
für Vertrauen von Anfang an.

Das Herzstück unserer 
Produktion ist die Mühle. 
In der Mehlmühle werden 
Getreideprodukte standar-
disiert oder kundenindi-
viduell vermahlen. In der 
Schälmühle wird Spelz-
getreide geschält, sprich 
von seiner Umhüllung, den 
Spelzen, getrennt. Danach 
wird das Getreide durch ver-
schiedene Techniken weiter 
verarbeitet und veredelt. 

Zu unseren natürlichen
und veredelten Getreide-
produkten gehören u. a.
Mühlenmischungen, Mehle 
in Bäckerqualität, Flocken
und gepuffte Körner.
Unser vielfältiges Sorti-
ment ist das Ergebnis
jahrelanger Erfahrung in 
der Getreideverarbeitung 
und stetigem Erfahrungs-
austausch mit unseren 
Kunden. 

Die Bedürfnisse Ihrer und 
unserer Kunden nach 
hochwertigen, authenti-
schen und genussvollen 
Lebensmitteln aus Getreide 
stehen für uns im Mittel-
punkt. Durch die Rückver-
folgbarkeit des Getreides 
bis zum Anbau garantieren 
wir beste Qualität. Hoch-
wertige und innovative 
Mühlenprodukte sichern 
Ihren Verkaufserfolg. 




