
Schapfen

Bio-Backmittel für Weizenmisch-, Roggenmisch-, Roggen- und Schrotbrot – DE-Öko-001, Artikel-Nr. 100534

Gute Gründe für den Einsatz
Schapfen Bio RoggenVollkornSauerteig ist ein getrockneter Bio-
Roggenvollkornsauerteig mit hervorragender Backleistung und ist für 
alle roggenhaltigen Mehlbrotsorten sowie Mehrkorn- und Vollkornbrote 
geeignet. Mit Schapfen Bio RoggenVollkornSauerteig gehen Sie ganz 
sicher. Der getrocknete Sauerteig wird aus Roggenvollkornmehl aus 
ökologischem Anbau hergestellt. Eine harmonisch abgestimmte Säure 
und ausgezeichnete Backeigenschaften sind garantiert. 

Das Produkt
· hochwertige Bio-Qualität
·  harmonische, abgerundete Säure
· für roggenmehlhaltige Brotsorten

Die Verarbeitung
· für die direkte Verarbeitung geeignet
· gleichbleibende, konstante Sauerteigqualität
· flexible Einsatzmenge

Das Brot
· aromatischer, abgerundeter Geschmack
· ausgeprägte Krustenbildung
· saftige Krume mit hervorragender Verzehrsfrische

Bio RoggenVollkornSauerteig

„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

Roggentypisch, aromatisch
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Unser Getreide – Ihr Erfolgsrezept.

Direkte Führung
Grundrezept 10 kg Gesamtmehl

Mehlmischung Schapfen
Bio Roggen-

VollkornSauerteig

Schapfen
Bio

Roggenmehl

Schapfen
Bio

Weizenmehl
Salz Hefe Wasser (ca.)

% Roggen  % Weizen
10 90 0,150 kg 0,850 kg 9,000 kg 0,200 kg 0,200 kg 6,500 kg
20 80 0,250 kg 1,750 kg 8,000 kg 0,200 kg 0,200 kg 6,700 kg
30 70 0,400 kg 2,600 kg 7,000 kg 0,200 kg 0,200 kg 6,900 kg
40 60 0,500 kg 3,500 kg 6,000 kg 0,200 kg 0,200 kg 7,100 kg
50 50 0,650 kg 4,350 kg 5,000 kg 0,200 kg 0,180 kg 7,200 kg
60 40 0,750 kg 5,250 kg 4,000 kg 0,220 kg 0,150 kg 7,400 kg
70 30 0,800 kg 6,200 kg 3,000 kg 0,220 kg 0,150 kg 7,600 kg
80 20 0,900 kg 7,100 kg 2,000 kg 0,220 kg 0,150 kg 7,800 kg
90 10 1,000 kg 8,000 kg 1,000 kg 0,220 kg 0,120 kg 8,000 kg
100 – 1,100 kg 8,900 kg – 0,220 kg 0,100 kg 8,100 kg

Schapfen

Bio-Backmittel für Weizenmisch-, Roggenmisch-, Roggen- und Schrotbrot – DE-Öko-001, Artikel-Nr. 100534
Bio RoggenVollkornSauerteig

Teigtemperatur: Weizenmischbrot: 26 – 27 °C
  Mischbrot: 27 – 28 °C
  Roggenmischbrot: 28 – 30 °C
  Roggenbrot: 28 – 30 °C
Teigruhe:   15 – 30 Minuten
Bei hohen Teigausbeuten, schwach backfähigen und dunklen Mehlen sollte die Zugabe von Schapfen Bio RoggenVollkornSauerteig erhöht werden.
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