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Intro

Moénsheimer Mihle

Fiinf Generationen Erfahrung und Innovation

Die Getreidemihle Decker + Ménch ist seit tber 130 Jahren erfolgreich am Markt. Mit viel
Einsatz und Ausdauer sorgten Schwiegervater Decker und Schwiegersohn Ménch dafir,
dass die Mihle schon damals zu den modernsten gehdrte. Seitdem stehen ihre Namen fir
héchste Mehlqualitat.

Damit das so bleibt, verbinden wir Innovationskraft mit der Weitsichtigkeit und Zuver-
Iassigkeit eines Familienunternehmens: Markus Mdnch und seine Frau Heike flihren die
Monsheimer Mihle in der finften Generation, wahrend mit ihrem Sohn Moritz die sechste
Generation schon fest mit eingebunden ist.

Erfolg backen: mit Hand, Herz - und unseren Mehlen

Mit bestem Korn aus der Region, modernster Miihlentechnik und schonender Verarbeitung
schaffen wir hochwertige Qualitatsmehle fir Sie. So stolz wir auf unsere Historie sind und
so sehr sich unsere Produkte und Leistungen Uber all die Jahre bewdhrt haben, so selbst-
verstandlich richten wir unseren Blick doch auch nach vorn und wollen uns kontinuierlich
weiterentwickeln.

Deswegen wissen wir auch, dass Alternativen zu klassischen Mehlsorten ebenso wie
Alternativen zu tierischen Produkten immer gefragter werden. Wir wollen auch hier
langfristig denken und handeln: Ab 2025 kénnen wir neben Getreide auch Hilsenfriichte
verarbeiten — und damit ganz neue Mdéglichkeiten flr unterschiedlichste Branchen, von
Backwaren tber Futtermittel und Fleischersatz bis zu Fitness und Gesundheit, eréffnen.
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KLEINE FRUCHT -
GROSSES POTENTIAL

Kichererbsenmehl

Wir vereinen Bewahrtes mit Trends, von denen wir Uberzeugt
sind - und das ganz wortwortlich: Fein vermahlene Kicher-
erbsen ergeben in Kombination mit Dinkel, Weizen oder
Kamut ein Mehl mit hervorragenden Backeigenschaften fir
vielfaltige Brot-Variationen, die den Nerv der Zeit treffen.

Beim Einsatz dieser Mehlmischungen miissen Sie kein
Hilsenfrucht-Profi sein. Im Gegenteil: Hier kommen ge-
lerntes Handwerk und Erfahrung voll zum Tragen. Denn die
Verarbeitung von Vorteigen sowie Kochstiicken, der hohe
Anteil an Vorstufen und eine lange, weiche Teigflihrung
machen das Endprodukt zu etwas ganz Besonderem. Dabei
ist sowohl die Arbeit mit Lagerteigen als auch Stiickgare
Uber Nacht moglich.

Neben dem ansprechenden Farbspiel in der offenen Krume
durch den Kichererbsen-Schrot lberzeugt das fertige
Geback dank seinem hohen Proteingehalt auch mit inneren
Werten und selbstverstandlich auch geschmacklich durch
sein intensives Aroma und schéne Saftigkeit.

Monsheimer Mihle
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ALLES ANDERE ALS STANDARD:

Heben Sie sich mit Hiilsenfrucht-
Produkten von der Masse ab!

(Kicher-)Erbsenzihlerei

Schaut man sich die Kichererbse einmal genau an, stellt man schnell fest, dass grofRes
Potenzial in der kleinen Hilsenfrucht steckt: Neben ihren Nahrwerten Uberzeugt auch die
Moglichkeit, sie regional, ressourcenschonend und damit umweltfreundlich anzubauen.
Kein Wunder, dass die Alternative zu herkdmmlichen Getreide nicht nur, aber ganz
besonders bei der jungen Generation im Trend liegt.

TAGLICH MIT
HERZ UND
LEIDENSCHAFT
IM EINSATZ

FUR RUSTIKALE SPITZENBROTE UND KLEINGEBACK
MIT EINZIGARTIGEM GESCHMACK.

Moénsheimer Mihle

Wir liefern nicht nur Mehle -
wir liefern auch Ideen!

Darum kommen unsere Backprofis bundesweit zu lhnen
in die Backstube, um neue Produkte - wie z. B. Mehl mit
Kichererbsen - vorzustellen oder gemeinsam mit Ihnen
zu entwickeln. Mit diesem Wissen holen Sie das Beste
aus unseren Mehlen heraus - auch wirtschaftlich.
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WARUM DIE SPEZIALMEHLE
DER MONSHEIMER MUHLE
DEN UNTERSCHIED MACHEN

Interview

ME: Im Alltag fehlt oft die Zeit. Wenn ich fir ein, zwei Tage
in die Backstube komme, dann haben wir am Telefon schon
besprochen, was wir entwickeln wollen, und kénnen direkt
einsteigen. Langzeitfiihrungen - mit Vorteigen und Koch-
stlck - sind ja im Moment das groRe Thema. Teigruhe von
24,36 oder 48 Stunden - da kommt viel Geschmack ins
Brot. Und sie sind bekémmlicher und haben eine deutlich
bessere Frischhaltung.

ME: Das wollen wir ja gerade vermeiden und entwickeln mit
dem Kunden individuelle Brote. Als Miihle mit mehr als
130 Jahren Erfahrung kénnen wir unsere Spezialmehle dafir
gezielt mischen. Wir haben eine Art Baukastensystem
entwickelt, damit am Ende ein individuelles Produkt ent-
steht. Selbst wenn zwei unserer Kunden in einem Gebiet
konkurrieren, sind die Brote nicht vergleichbar.

ME: Wir begleiten den Kunden, wenn er das neue Brot in
der Produktion einflihrt, und helfen auch bei der Schulung
der Verkauferinnen und Verkaufer, wenn es gewiinscht ist.
Alle im Unternehmen missen hinter dem neuen Produkt
stehen, damit es ein Erfolg wird.

ME: Wir sind ein Familienunternehmen - wie die meisten
Backer - und kénnen so flexibel sein wie sie. Und wir be-
schaftigen selbst mehr Backer als Miiller. Ein Teil ist bundes-
weit unterwegs, die anderen backen jeden Tag fiir unseren
Mihlenladen. Da kénnen wir schon vorab neue Brote testen
und sehen, wie sie bei den Kunden ankommen.

ME: Ich bin mit Backern und Food-Influencern auf der
ganzen Welt vernetzt. Da bekomme ich viele Anregungen
und Uberlege mir: Was kénnte fir Deutschland passen?
Wie lasst sich noch mehr Geschmack, noch mehr Frisch-
haltung ins Brot bringen, wie kann man die Kundschaft im
Laden begeistern? Und dann probiere ich das in unserer
Versuchsbackstube aus.

ME: Unsere drei neuen Mehle auf Basis Dinkel / Weizen und
Kamut, angereichert mit der Hilsenfrucht Kichererbse,
macht das Produzieren von Broten und Kleingeback sehr
komplex und qualitatsvoll. Diese neue Herausforderung
begeistert mich enorm und ist in gerade in der persénlichen
Verbundenheit mit unseren Kunden eine liberaus spannende
und reizvolle Aufgabe, auf die ich mich sehr freue. Gemeinsam
neue Produkte entwickeln, erfolgreich & individuell beim
Kunden umzusetzen, um den Kunden mit uns weiter voran-
zubringen, das macht mir groRen Spal3.
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MATTHIAS
ELKMANN

ist Backermeister aus Leidenschaft -
die hat er auch schon in der Schweiz
und in Mexiko bewiesen. Der Verkaufs-
leiter der Ménsheimer Mihle ist ein
gefragter Spezialist flir Genussbrote
und in ganz Deutschland unterwegs.
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36 - Einzigartiges Aroma dank wilder Hefen N E Z A H M I E
Der Name ist Programm: 36. Das steht fir 36 Stunden

Teigfihrung und ein Brot mit natirlichen Wilden Hefen.

Als Dinkel 36, Weizen 36, Kamut 36 und Urgetreide 36.
Unsere Kunden sind begeistert: vom intensiven Aroma, der
weichen Krume mit unvergleichlicher Glanzbildung und der

rustikalen Kruste. Die hohe Wasserbindung sorgt aullerdem

fur eine lange Frischhaltung.
Mit 36 haben Sie ein Alleinstellungsmerkmal, das Sie nattrlich
unter Ihrem eigenen Produktnamen vermarkten kénnen.

Sie werden sehen: Die Wilde Hefe ist die richtige Zutat fir
Ilhren Erfolg!

Durch und durch besonders: Urgetreide trifft auf Wilde
Hefen, saftiges Hafer-Porridge und knackige Kiirbiskerne - KEY FACTS
perfekt verarbeitet mit der namensgebenden 36-Stunden-
Teigfihrung.

Name: Kamut 36 Hafer
Wie bei der ganzen ,,36er“-Produktfamilie wird auch das
Kamut 36 Hafer ausschliel3lich tiber Wilde Hefen fermen-
tiert. Ein Vorteig aus Wilden Hefen liber 24 Stunden an der
Warme geflihrt und dann ein Teig Gber Nacht oder als
Stlickgare Uber Nacht gefiihrt - beides ist hier moglich.

In jedem Fall sorgt die hohe Teigausbeute fiir eine extrem
lange Frischhaltung sowie eine lange Verzehrsfrische.

Mehl aus: Urgetreide Kamut,
feinstem Weizenmehl 550
und Hartweizenmehl

Im Sortiment seit: 2019

Besonderheiten: Wilde Hefen,
lange Reifezeit von tber 40
Stunden, wichtige Ballaststoffe
durch gekochte Haferflocken
(Porridge), lange Verzehrsfrische

Die Wilden Hefen geben dem Endprodukt seinen unver-
wechselbaren Charakter: von der locker-saftigen Krume
mit unvergleichlicher Glanzbildung tber das wilde Poren-
bild bis zum intensiven Aroma. Dieses wird hier noch
unterstrichen durch die gerésteten Kirbiskerne - ein

nussig-buttriger Genussl Ideal fiir: Gebacke mit kraftiger

Kruste und besonders saftiger
Krume

Kamut 36 Hafer
J3jeH 9¢ ynwie)|

»Sehr weiche, anspruchsvolle Teige, iiber
mehrere Tage fermentiert, immer wieder

besonders. Nicht ganz einfach zu ,hindeln’
— aber das macht gerade den Reiz aus.
Ein Brot der Extraklasse, bei dem die

hohe Kompetenz des Bickers und die
Backlust voll zum Tragen kommt!”

Matthias Elkmann, Verkaufsleiter der Monsheimer Miihle

Monsheimer Mihle Monsheimer Muhle 1
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Miuhlenstolz

BEGEISTERT IN ALLEN
DIMENSIONEN

Unser Mihlenstolz ist ein Spezialmehl aus feinstem schwa-
bischem Dinkel-Ruchmehl - ein dunkel ausgemahlenes
Dinkelmehl ca. Type 1200, das wir durch ein neues techni-
sches Verfahren herstellen kénnen.

Im Vergleich zu hellem Standard-Dinkelmehl 630 hat unser
Mihlenstolz einen héheren Gehalt an Mineralstoffen und
Vitaminen - die Nahrwerte sind vergleichbar mit einem

Vollkornprodukt. Das macht das Brot bei Kunden so beliebt.

Der hohe Wasseranteil (TA 190), der optionale Einsatz eines
Brihstiicks und die langen Teigflihrungszeiten sorgen
auBerdem fiir eine hervorragende Frischhaltung. Und: Die
plastischen, gut formbaren Teige sind auch Uber vollauto-
matische Anlagen aufzuarbeiten.

Das Ergebnis sind Brote mit knuspriger Kruste, saftiger,
grol3poriger Krume und einem unverwechselbar rauchig-
deftigen Geschmack.

12

KEY FACTS

Name: Mihlenstolz
Mehl aus: Dinkel-Ruchmehl

Im Sortiment seit:
Uber 10 Jahren

Besonderheiten: 100 %
reiner Dinkelgenuss sowie
wichtige bioaktive Pflanz-,
Ballast- und Mineralstoffe
aus dem hohen Schalenanteil
des Korns - unverzichtbar in
der gesundheitsbewussten
Kiche

Ideal fiir: Gebacke mit rusti-
kaler Optik, saftiger Krume
und kraftigem Geschmack

Monsheimer Muhle
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Croissant

Monsheimer Mihle
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PARISER FLAIR

AUS DEM LANDLE

Buttriges Aroma, knuspriges Blattern, schmelzende Textur:
Croissants stehen fiir 100 % Genuss. Fir ein authentisches
Backergebnis haben wir nach der Original-Rezeptur eines
luxemburgischen Kunden ein sehr fein gemahlenes, helles
und besonders kleberstarkes Mehl mit hohem Proteingehalt
hergestellt.

Unser Croissant-Mehl lasst sich sowohl handwerklich als
auch maschinell aufarbeiten und eignet sich dank der hohen
Gartoleranz hervorragend fir die Teigherstellung tiber
Garverzégerung oder -unterbrechung. So gelingt ein Teig
mit hervorragenden Backeigenschaften, hoher Dehnbarkeit
und hohem Butteranteil.

Frisch aus dem Ofen kommen Croissants, die an den letzten
Paristrip erinnern: mit ansprechend goldbrauner, zarter
Kruste, einem kurzen Biss und schoner, gleichmaRiger
Blatterung, wahrend man sich den fein-buttrigen Geschmack
wortwortlich auf der Zunge zergehen lasst.

KEY FACTS

Name: Crossaint

Mehl aus: sehr fein
gemahlenem Weizen

Im Sortiment seit: 2024

Besonderheiten: sehr kleber-
stark, hoher Proteingehalt
durch spezielle Siebtechno-
logie, sichere und entspannte
maschinengangige Teigeigen-
schaften

Ideal fiir: laminierte, auch
sehr schwere Teige
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MEDITERRANER SOMMER

AUF DEM TELLER

Wie bei vielen italienischen Rezepturen liegt der Ursprung
der Focaccia im Ungewissen. Trotzdem weil jeder, der KEY FACTS
schon einmal in den Genuss kam, was das Geback aus-
macht: Fluffig und nach Olivendl duftend steht es fiir pure
italienische Lebensqualitat und bekdmmlichen Genuss.
Dafiir setzen wir auf ein Mehl, das wir schon seit Uber

20 Jahren herstellen: Pain Paillasse. Erfunden von Aimé
Pouly, einem begnadeten Schweizer Backermeister aus
Genf, lassen sich damit viele Brot-Variationen herstellen -
so wie jetzt auch eine authentische Focaccia.

Name: Pain Paillasse Focaccia

Mehl aus: ausgewahlten
Weizenmehlen nach Aimé
Poulys Geheimrezept

Im Sortiment seit: Ulber
20 Jahren als Pain Paillasse

Typischerweise wird zuerst ein Vorteig tiber Nacht gefihrt

o .. L R -
g und anschlieBend ein Teig mit sehr hoher Hydration und ZUZ?\rﬁ!frllich::?:ti: seit 2024 o
s feinstem italienischen Olivendl hergestellt. Genau dafir ist u u %
o . . . : s _ ) .
9 ein Iangzeltg.efuhrter Palllas§e .Te|.g (Uber 24-48 Stunden) Besonderheiten: hohe Teig- _ : g,
o mit hoher Teigausbeute natirlich ideal. . " y 2
a ausbeute, Schweizer f [

. : o —— y (]
f:f Extrem fluffig mit mittelgroRen Poren und immer wieder vz per el By ; = _ ' 41 e ‘n
S eingestreuten grolReren Poren: Das Innenleben der fertigen Ideal fiir: Gebscke mit 1 ; . : o %‘g 3 o \ - 5
£ Backwaren lasst Backerherzen héherschlagen. Klassisch mit rustikaler.O tik_safticer Krume -4 . s \ . : @ ‘ e - % ; g < g‘_'
S Olivendl, Salz und Krautern getoppt oder vielfaltig belegt PEIX, g ' g )

wird die aus Ligurien stammende Spezialitdt auch |hre ] LR T eh C s s

Kunden begeistern.
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Technik in der Miihle
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HEUTE SCHON DIE
MUHLE VON MORGEN

Die Mdnsheimer Mihle arbeitet mit modernster Technik: von der fachgerechten Lagerung
des Getreides Gber den schonenden Mahlvorgang und das professionelle Mischen von
Spezial- und individuellen Mehlen bis hin zum Abfillen. Unsere qualifizierten, langjahrigen
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter Giberwachen dabei jeden Produktionsschritt. So wird
Tag fur Tag aus Qualitatskorn bestes Qualitdtsmehl. Gepriift in regelmaRigen Backversuchen
unserer Backermeister und durch Analysen im eigenen Versuchslabor.

Monsheimer Mihle

Moénsheimer Mihle
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Kameras priifen die Kornqualitat

Bevor das Korn gemahlen wird, durchlduft es eine automatische Qualitats-
kontrolle. Kameras und eine spezielle Software sehen anhand der Farbe, wenn
ein Korn nicht in Ordnung ist. Per Druckluft wird es dann aus dem Getreide-
strom herausgepustet. So kommt nur beste Qualitdt in den Walzenstuhl

iPad steuert die Walzenstiihle

Wir investieren schon heute viel in die Zukunft - manchmal auch ganz wort-
wortlich: Die neuen Walzenstihle unserer modernsten Mihlentechnik lassen
sich sogar mit dem iPad steuern. Wenn es sein muss — denn meistens lauft
alles automatisch. Das sorgt fir konstante Qualitat und héchste Lebens-
mittelsicherheit.

Vom Feld bis zum Versand - alles unter Kontrolle

Mehl ist die Grundlage fiir Ihren Erfolg. Darum arbeiten wir eng mit Landwirten
zusammen und lassen Getreide nach unseren Spezifikationen anbauen. So
haben wir vom Feld bis zum Versand alles fest im Griff. Unsere Millermeister
sorgen fir gleichmafige Backeigenschaften auch bei schwankenden Ernten -
und mischen gemeinsam mit unseren Backermeistern genau die Mehle, die
Sie fur Ihren Erfolg brauchen.
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Dinkel 36 Kamut 36

Dinkel-Ruchmehl (Miihlenstolz) Pain Paillasse Hell Pain Paillasse Dunkel

Weizen-Ruchmehl — Dinkel-Kichererbse
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