
Schapfen

Backmittel für Weizenkleingebäcke und Hefefeingebäcke, Artikel-Nr. 100291

Gute Gründe für den Einsatz
Schapfen Eco-Allround ist ein vielseitig einsetzbares Basis-Backmittel 
zur Herstellung von Brötchen in direkter und indirekter Führung. Auch 
die Zugabe in Hefefeinteige ist empfehlenswert und fördert die Back-
leistung. Es garantiert eine gute Teigentwicklung und trockene Teige, 
welche gut für eine maschinelle Aufarbeitung geeignet sind. Gutes 
Gärverhalten und stabile Endgare gewährleisten ein optimales
Gebäckvolumen.  Die Brötchen überzeugen mit ansprechender Optik, 
zartsplittriger Kruste und schönem Ausbund.

Das Produkt
· für direkte und indirekte Teigführung
·  gut geeignet für die Zugabe in Hefefeinteige
· kostengünstiges Backmittel

Die Verarbeitung
· wirtschaftliche Zugabemenge von 3 %
· für manuelle und maschinelle Aufarbeitung
· hohe Endgarstabilität

Die Gebäcke
· ansprechendes Volumen
· schöner und sicherer Ausbund
· hervorragende Basis-Qualität

Eco-Allround

„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

NEU!
Vielseitiges Basis-Backmittel
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Unser Getreide – Ihr Erfolgsrezept.

Schnittbrötchen
100291.1001

Butter-Hefezopf
100291.8001

Grundrezept
10 kg Gesamtmehl

100 % Schapfen Weizenmehl Type 550 100 % Schapfen Weizenmehl Type 550

Hauptteig 10,000 kg     Schapfen Weizenmehl Type 550
  0,300 kg     Schapfen Eco-Allround
  0,250 kg     Hefe
  0,200 kg     Salz
  0,200 kg     Speiseöl
  5,500 kg     Wasser (ca.)
16,450 kg     Gesamtteig (ca.)

10,000 kg     Schapfen Weizenmehl Type 550
  1,500 kg     Butter
  1,200 kg     Zucker
  0,600 kg     Hefe
  0,500 kg     Vollei
  0,300 kg     Schapfen Eco-Allround
  0,180 kg     Salz
                    Zitrone, Vanille betriebsüblich
  3,500 kg     Wasser (ca.)
17,780 kg     Gesamtteig (ca.)

Kneten Spiralkneter: 6 Minuten langsam + 3 Minuten schnell Spiralkneter: 6 Minuten langsam + 4 Minuten schnell
Teigtemperatur 25 – 27 °C 25 – 26 °C
Teigruhe 15 Minuten 20 Minuten
Teigeinlage – 3 × 200 g für einen Dreistrangzopf
Zwischengare – 10 Minuten
Aufarbeiten Aufarbeiten über Kopfmaschine, nach 7 Minuten lang formen 

und nach 8 Minuten schneiden. Mit der Schnittseite nach unten 
auf Gärdielen ablegen.

Den Teig abwiegen, rund und länglich wirken. Nach der 
Zwischengare über einen Langroller zu Strängen formen und 
zu Dreistrangzöpfen flechten. Auf mit Backpapier belegte 
Brötchenbackbleche absetzen und zur Gare stellen.

Stückgare Bei +5 °C in der Kühlzelle, langsam auf +15 °C steigend Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen Teigstücke mit ¾-Gare auf Brötchenbackbleche drehen und 

mit reichlich Schwaden schieben.
Mit etwa ⅔-Gare die Zöpfe etwas absteifen, mit Eistreiche 
abstreichen und mit Hagelzucker und gehobelten Mandeln 
bestreuen.

Backtemperatur 240 °C (Brötchenbacktemperatur) 200 °C (40 °C unter Brötchenbacktemperatur)
Mit geöffnetem Zug backen.

Backzeit 17 – 18 Minuten 30 Minuten
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