
Kreative Genuss-Kombinationen.



Als Getreidespezialist und führender Verarbeiter sind wir bekannt
für unsere innovativen Produkte und besondere Rohstoffkombinatio-
nen. Schapfen SoftKorn ist eine unverzichtbare Mühlenvormischung 
für leckere, saftige Dreikornbrote. Die besondere Kombination
ausgewählter Zutaten macht unser Schapfen SoftKorn zu einem 
besonderen Genuss. Das Trio aus goldgelben Maisflocken, Weizen-
vollkornmehl und Roggenvollkornmehl wird mit hochwertigen
Zutaten, wie ernährungsphysiologisch wertvoller Weizenkeimkleie 
und aromatischem Gerstenmalzextrakt, ergänzt. Durch die flexible 
Zugabe von Salz und betriebsüblichem Sauerteig, sind vielseitige, 
kreative Gebäckvariationen garantiert. Unser Schapfen SoftKorn ist 
frei von soja-, palm- und tierischen Erzeugnissen und somit auch für 
Veganer bestens geeignet.

GUTE GRÜNDE FÜR DEN EINSATZ
VON SCHAPFEN SOFTKORN

DAS PRODUKT

Wirtschaftliche Dosierung
Einzigartige Rohstoffkombinationen
Vielseitig einsetzbar 

DIE VERARBEITUNG

Optimale Maschinengängigkeit
Hohe Verarbeitungssicherheit
Individuelle Zugabe von Sauerteig und Salz

DIE GEBÄCKE

Für kreative Brote und Kleingebäcke geeignet
Enthält aromatisches Gerstenmalzextrakt
Hervorragende Verzehrsfrische
Auch für Veganer ein echter Genuss

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

Mühlen-Brötchen-Kreationen
Ob als Stange, Knoten oder Hörnchen – unsere leckeren mühlenfrischen Brötchen-Kreationen passen perfekt zum Frühstück und als Snack.
Hervorragende Spitzenqualität die überzeugt – ganz ohne Saaten und Kerne.

Mühlen-Quarkbrot
Unser Mühlen-Quarkbrot überzeugt mit seinem einzigartigen Geschmack und hervorragender Frischhaltung. Durch die Zugabe von frischem Quark 
erhält dieses Brot einen milden quarkigen Geschmack und eine besonders saftige Krume – mit der extra Portion Protein. In Kombination mit dem 
fein-knusprigen Dekor entsteht eine einzigartige Genusskomposition. Ein leckeres Brot für jede Gelegenheit!

UNSERE GEBÄCKHIGHLIGHTS FÜR
IHRE VERKAUFSTHEKE
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Mühlen-So�tKorn
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Mehrkornbrot mit Ölsaaten
Rezept-Nr. 100386.3001

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
 50 % Schapfen Weizenmehl Type 550
 30 % Schapfen Roggenmehl Type 1150 
 20 % Schapfen SoftKorn

Quellstück
  1,100 kg  Sonnenblumenkerne geröstet
  0,300 kg  Leinsaat
  1,500 kg  Wasser

  2,900 kg  Quellstück
  Stehzeit: 15 Minuten

Kneten:  8 Minuten langsam + 4 Minuten schnell
Teigtemperatur: 26 – 28 °C
Teigruhe:  30 Minuten
Teigeinlage: 0,900 kg für 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 wälzen, in eine
  Kastenform einlegen und einschneiden.
Stückgare:  Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen:  Die Teigstücke mit guter Gare und Schwaden schieben. Nach 2 Minuten den Zug ziehen.
Backtemperatur: 250 °C (10 °C über Brötchenbacktemperatur, nach 8 Minuten fallend auf 40 °C unter Brötchenbacktemperatur)
Backzeit:  50 – 55 Minuten
Dekormischung: 1,000 kg CeralGran Mais Granulat, 0,500 kg Sesam,
  0,500 kg Sonnenblumenkerne

Hauptteig
  4,800 kg  Grundsauer TA 160
  2,900 kg  Quellstück
  5,000 kg  Schapfen Weizenmehl Type 550
  2,000 kg  Schapfen SoftKorn
  0,250 kg  Hefe
  0,220 kg  Salz
  4,300 kg  Wasser (ca.)

19,470 kg  Gesamtteig (ca.)
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MÜHLEN-BRÖTCHEN-KREATIONEN
Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Mehrkornbrötchen
Rezept-Nr. 100386.1001

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl
 70 % Schapfen Weizenmehl Type 550
 20 % Schapfen SoftKorn
 10 % Schapfen Roggenmehl Type 1150

Quellstück
  2,000 kg  Schapfen SoftKorn
  4,000 kg  Wasser

  6,000 kg  Quellstück
  Stehzeit: 15 Minuten

Kneten:  8 Minuten langsam + 5 Minuten schnell
Teigtemperatur: 26 – 28 °C
Teigruhe:  15 Minuten
Teigeinlage: 2,250 kg
Zwischengare: 15 Minuten
Aufarbeiten: Nach der Zwischengare zu Brötchenstangen aufarbeiten, in Roggenmehl rollen und auf Brötchenback-
  bleche absetzen. Alternativ zu einem einfachen Knoten bzw. betriebsüblich aufarbeiten und auf Brötchen- 
  backbleche absetzen.
Stückgare:  Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum
Backen:  Die Stangen mit 3⁄4 Gare längs einschneiden und mit Salz-Kümmel-Mischung bestreuen.
  Mit Schwaden schieben. Nach 15 Minuten den Zug ziehen.
Backtemperatur: 240 °C (Brötchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 40 °C unter Brötchenbacktemperatur)
Backzeit:  18 – 20 Minuten

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Mehrkornbrötchen

Hauptteig
  6,000 kg  Quellstück
  7,000 kg  Schapfen Weizenmehl Type 550
  1,000 kg  Schapfen Roggenmehl Type 1150
  0,350 kg  Schapfen Malz-Kristall
  0,250 kg  Hefe
  0,220 kg  Salz
  0,200 kg  Speiseöl
  2,800 kg  Wasser (ca.)

17,820 kg  Gesamtteig (ca.)
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Mühlen-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 Roggenmehl Type 1150
  2,000 kg  Schapfen SoftKorn
  1,000 kg  Quark, Magerstufe
  0,500 kg  Schapfen „Meine Mühle“ 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 – 28 °C
Teigruhe:  30 Minuten
Teigeinlage: 0,600 kg für 0,500 kg Brote
Aufarbeiten: Nach der Teigruhe abwiegen und rund wirken. Nach einer Teigentspannung von 10 Minuten das Teigstück  
  flachdrücken, vier Seiten zur Mitte überschlagen und kräftig festdrücken. Den quadratischen Teigling
  anfeuchten, in CeralGran Mais Granulat wälzen und mit dem Dekor nach unten auf Gärgutträger ablegen.
Stückgare:  Bei + 5 °C in der Kühlzelle
Backen:  Die Teiglinge aus der Kühlung ca. 30 Minuten akklimatisieren lassen, und einmal diagonal einschneiden.  
  Mit reichlich Schwaden schieben. Nach 10 Minuten den Zug ziehen.
Backtemperatur: 240 °C (10 °C über Brötchenbacktemperatur, nach 10 Minuten fallend auf 40 °C unter
  Brötchenbacktemperatur)
Backzeit:  40 – 50 Minuten
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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
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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 Dinkel und 
der Urgetreidesorte 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. 




