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Als Getreidespezialist und fiihrender Verarbeiter sind wir bekannt
fiir unsere innovativen Produkte und besondere Rohstoffkombinatio-
nen. Schapfen SoftKorn ist eine unverzichtbare Miihlenvormischung
fir leckere, saftige Dreikornbrote. Die besondere Kombination
ausgewahlter Zutaten macht unser Schapfen SoftKorn zu einem
besonderen Genuss. Das Trio aus goldgelben Maisflocken, Weizen-
voltkornmehl und Roggenvollkornmehl wird mit hochwertigen
Lutaten, wie ernahrungsphysiologisch wertvoller Weizenkeimkleie
und aromatischem Gerstenmalzextrakt, erganzt. Durch die flexible
Zugabe von Salz und betriebsiiblichem Sauerteig, sind vielseitige,

GUTE GRUNDE FUR DEN EINSATZ
VON SCHAPFEN SOFTKORN

DAS PRODUKT
» Wirtschaftliche Dosierung

» FEinzigartige Rohstoffkombinationen
P Vielseitig einsetzbar

DIEVERARBEITUNG

» Optimale Maschinengangigkeit
» Hohe Verarbeitungssicherheit
» Individuelle Zugabe von Sauerteig und Salz

kreative Gebdckvariationen garantiert. Unser Schapfen SoftKorn ist
frei von soja-, palm- und tierischen Erzeugnissen und somit auch fir X
Veganer bestens geeignet. DIE GEBACKE

» Fiir kreative Brote und Kleingebacke geeignet
P Enthalt aromatisches Gerstenmalzextrakt

» Hervorragende Verzehrsfrische

» Auch fiir Veganer ein echter Genuss

UNSERE GEBACKHIGHLIGHTS FUR
IHRE VERKAUFSTHEKE

Miihlen-SoftKorn

Das unverwechselbare, kernige Mehrkornbrot darf in keiner Verkaufstheke fehlen. Aromatische Sonnenblumenkerne und wertvolle Leinsamen
verleihen dem Brot eine angenehme, kernige Textur.

Miihlen-Brotchen-Kreationen
0b als Stange, Knoten oder Hornchen - unsere leckeren miihlenfrischen Brdtchen-Kreationen passen perfekt zum Friihstiick und als Snack
Hervorragende Spitzenqualitat die tiberzeugt - ganz ohne Saaten und Kerne.

Miihlen-Quarkbrot e

Unser Miihlen-Quarkbrot iberzeugt mit seinem einzigartigen Geschmack und hervarragender Frischhaltung. Durch die Zugabe von frischem [luark

erhalt dieses Brot einen milden quarkigen Geschmack und eine besonders saftige Krume — mit der extra Portion Protein. In Kombination ml’uiem

fein-knusprigen Dekor entsteht eine einzigartige Genusskomposition. Ein leckeres Brot fiir jede Gelegenheit! o e S
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Mithlen-SoftKorn

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Mehrkornbrot mit Olsaaten
Rezept-Nr. 100386.3001

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl

50 % Schapfen Weizenmehl Type 550 Hauptteig

30 % Schapfen Roggenmehl Type 1150 4,800 kg Grundsauer TA 160

20 % Schapfen SoftKorn 2,900 kg (Quellstiick

5,000 kg Schapfen Weizenmehl Type 550 |

Quellstiick 2,000 kg Schapfen SoftKorn

1,100 kg Sonnenblumenkerne gerdstet 0,250 kg Hefe

0,300 kg Leinsaat 0,220 kg Salz

1,500 kg Wasser 4,300 kg Wasser (ca.)

2,900 kg Quellstiick 19,470 kg Gesamtteig (ca.)

Stehzeit: 15 Minuten

Kneten: 8 Minuten langsam + 4 Minuten schnell

Teigtemperatur: 26-128°C

Teigruhe: 30 Minuten

Teigeinlage: 0,900 kg fiir eine Kastenform L 27 cm x B 10 cm x H 10 cm

Aufarbeiten: Nach der Teigruhe abwiegen, rund und lang wirken. Den Teigling anfeuchten, in der Dekormischung walzen,
Kastenform einlegen und einschneiden. ==

Stiickgare: Im nicht zu feuchten, warmen Gérraum

Backen: Die Teigstiicke mit guter Gare und Schwaden schieben. Nach 2 Minut g ziehe

Backtemperatur: 250 °C (10 °C dber Brotchenbacktemperatur, nach 8 Minuten fallend auf 40 °C unter Bro

Backzeit: 50 - 55 Minuten —

Dekormischung: 1,000 kg CeralGran Mais Granulat, 0,500 kg Sesam,
0,500 kg Sonnenblumenkerne

uiw schapfenmuehf g




MUHLEN-BROTCHEN-KREATIONEN

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Mehrkornbritchen
Rezept-Nr. 100386.1001

Hauptteig
Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl 6,000 kg (uellstiick
70 % Schapfen Weizenmehl Type 550 7,000 kg Schapfen Weizenmehl Type 550
20 % Schapfen SoftKorn 1,000 kg Schapfen Roggenmehl Type 1150
10 % Schapfen Roggenmeht Type 1150 0,350 kg Schapfen Malz-Kristall
0,250 kg Hefe
Quellstiick 0,220 kg Salz
2,000 kg Schapfen SoftKorn 0,200 kg Speisedl
4,000 kg Wasser 2,800 kg Wasser (ca.)
6,000 kg Quellstiick 17,820 kg Gesamtteig (ca.)
Stehzeit: 15 Minuten
Kneten: 8 Minuten langsam + b Minuten schnell
Teigtemperatur: 26-128°C -
Teigruhe: 15 Minuten
Teigeinlage: 2,250 kg -
Iwischengare: 15 Minuten
Aufarbeiten: Nach der Zwischengare zu Brotchenstangen aufarbeiten, in Roggenmehl rollen und auf Brétchenba
bleche absetzen. Alternativ zu einem einfachen Knoten bzw. betriebsiiblich aufarbeiten und auf Bréit
——-— backbleche absetzen. i & -4 .
Stiickgare: Im nicht zu feuchten, warmen Garraum ;
Backen: Die Stangen mit % Gare lings einschneiden und mit Salz-Kimmel-Mischung be
Mit Schwaden schieben. Nach 15 Minuten den Zug ziehen. -
Backtemperatur: 240 °C (Brdtchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 40 °C unter Brotchen
Backzeit: 18 - 20 Minuten — e

—

sonantenmuehlede -



Miihlen-Quarkbrot

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Mehrkorn-Quarkbrot
Rezept-Nr. 100386.3002

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl

60 % Schapfen Weizenmehl Type 550
20 % Schapfen Roggenmehl Type 1150
20 % Schapfen SoftKorn

6,000 kg Schapfen Weizenmehl Type 550

1,500 kg Schapfen Roggenmeht Type 1150

2,000 kg Schapfen SoftKorn

1,000 kg (uark, Magerstufe

0,500 kg Schapfen ,,Meine Miihle” VollkornMalzsauer
0,220 kg Salz

0,200 kg Hefe

6,900 kg Wasser (ca.)

18,320 kg Gesamtteig (ca.)

Kneten: 8 Minuten langsam + 5 Minuten schnell

Teigtemperatur: 26-128°C

Teigruhe: 30 Minuten

Teigeinlage: 0,600 kg fiir 0,500 kg Brote ‘

Aufarbeiten: Nach der Teigruhe abwiegen und rund wirken. Nach einer Teigentspannung von 10 Minuten das Teigstiick e
flachdriicken, vier Seiten zur Mitte berschlagen und kréftig festdriicken. Den quadratischen Teigling a:
anfeuchten, in CeralGran Mais Granulat walzen und mit dem Dekor nach unten auf Garguttrager ablegen.

Stiickgare: Bei + 5 °C in der Kiihlzelle

Backen: Die Teiglinge aus der Kiihlung ca. 30 Minuten akklimatisieren lassen, und einmal diagonal einschneiden.

Mit reichlich Schwaden schieben. Nach 10 Minuten den Zug ziehen. i

Backtemperatur: 240 °C (10 °C iiber Brotchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 40 °C unter . . -q-ﬂ_
Brotchenbacktemperatur) :

Backzeit: 40 - 50 Minuten




Unser Getreide.

Die SchapfenMiihle Wertekette: Liickenlose Qualitat von Anfang an

Die Wertekette als Symbol fir Qualitat und Vertrauen ist einzigartig und das Markenzeichen der SchapfenMihle.
Sie definiert den konsequenten Prozess von der Saatqutauswahl tber die Ernte bis hin zum Endprodukt.
Dieser Prozess garantiert eine Lickenlose Riickverfolgbarkeit bis zum Anbau.

Die SchapfenMiihle

Tradition trifft Innovation, denn die
SchapfenMiihle ist eine moderne
Mihle mit langer Tradition. Ulms
dltestes  noch  produzierendes
Unternehmen wurde 1452 erstmals
urkundlich erwdhnt. Kundennahe,
Luverlassigkeit — und  Qualitéts-
~bewusstsein sind Werte, die unser

T;___Famﬂmnuntemehmen seit den
— Anfangen auszeichnen.

~ Die SchapfenMuhle als Getreme

spEZIHlIStJSI thr Partner und steht

_turVE“trauen von Anfang an.

Unser Getreide

Saatgut wird nur von nach-
haltig und wertebewusst
arbeitenden  Lieferanten
akzeptiert. Ein  GroBteil
des Getreides stammt von
Landwirten aus der Region.
Unsere  Anbaukontrakte
garantieren ein hohes Mafl
an Sicherheit und Qualitdt.

~ Die SchapfenMihle enga--

giert sich auBerdem fir
den Erhalt von Dinkel und
der Urgetreidesorte Emmer.

Unsere Miihle

Das  Herzstiick  unserer
Produktion ist die Miihle.
[n"der Mehlmiihle werden
Getreideprodukte  standar-
disiert oder kundenindi-
viduell vermahlen. In der
Schalmihle wird ~ Spelz-
getreide geschalt, sprich
von seiner Umhiillung, den
Spelzen, getrennt. Danach
wird das Getreide durch ver-
schiedene Techniken weiter
verarbeitet und veredelt.

Produktvielfalt

Zu unseren natirlichen
und veredelten Getreide-
produkten gehdren u. a.
Mihlenmischungen, Mehle
in Backerqualitat, Flocken
und  gepuffte  Korner.
Unser vielfaltiges Sorti-
ment ist das Ergebnis
jahrelanger Erfahrung in
der Getreideverarbeitung

~und stetigem Erfahrungs-

austausch mit —unseren
Kunden.

Kundenzufriedenheit

Die Bedirfnisse Ihrer und
unserer  Kunden  nach
hochwertigen,  authenti-
schen und genussvollen
Lebensmitteln aus Getreide
stehen fir uns im Mittel-
punkt. Durch die Riickver-
folgbarkeit des Getreides

bis zum Anbau garantieren
wir_beste Qualitat. Hoch-
und—innovative

j’sicjhe'n;:- __ =
~lheen Verkaufserfoly.

vertige
Miihlenprodukte -
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