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TECNOLOGIA PUNTA Y MAXIMA
) CALIDAD DE LOS PRODUCTOS

Nuestros granulos CeralGran se fabrican mediante un proceso es-
era ran tandarizado y exclusivamente fisico, sin aditivos. El proceso de ex-
trusion se (leva a cabo bajo parametros de proceso estrictamente
definidos. De este modo, nuestros granulos obtienen una calidad

GRANULATE = ==

CERALGRAN: NUESTRA LINEA CERALGRAN: MATERIAS PRIMAS
DE PRODUCTOS GRANULADAS

Nuestra nueva gama de granulados CeralGran complementa nuestra Las materias primas granuladas aportan numerosas ventajas a la ela-
gama de productos CeralGran inflados ya existente. Las dos dreas boracion de productos de panaderia y pasteleria. Su uso es flexible y
del mundo de marcas CeralGran deben considerarse por separado. sus posibilidades de aplicacion son muy variadas. Ya sea para masas
Las materias primas infladas y granuladas se complementan de for- secas y mas relajadas, pasteles jugosos 0 como decoracién crujiente.

ma dptima en sus funciones.

PESO LIGERO CON GRAN CAPA-
CIDAD DE ABSORCION DE AGUA

Nuestros grénulos CeralGran se hidratan répidamente. En solo 15
minutos absorben hasta cinco veces su peso en agua. No es necesa-
rio que la temperatura del agua sea exacta. La temperatura del agua
se puede elegir de forma flexible.*
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"Nota: debido a los ingredientes naturales de la patata, los granulos de patata
CeralGran pueden absorber el triple de su propio peso.

www.schapfenmuehle.de



GRAN VARIEDAD DE
POSIBILIDADES DE APLICACION

El uso de los granulos CeralGran ofrece ventajas (nicas ya en la ela-
boracion de panes, bollos y pasteles. Nuestros granulos, utilizados
como decoracion, son un auténtico atractivo visual.

VENTAJAS EN EL
PROCESAMIENTO

v~ Los granulados pueden sustituir a sus productos para cocinar,
ahorrdndole mano de obra, tiempo de trabajo y costosos gastos
energéticos. Su facil manejo es muy convincente.

v~ Dosificacién sencilla y procesamiento que ahorra espacio.

v~ Répida hidratacion de las materias primas en solo 15 minutos.

v~ Gran flexibilidad, se pueden trabajar con temperaturas del agua
entre +2 °Cy +40 °C, segun la temperatura deseada de la masa.

v/ Mayor estabilidad final de la masa.
v Mayor rendimiento de la masa.

v/ ldeal como mejorante de la masa, para mantener a frescura y/o
como decoracion.

v Solo ingredientes naturales, sin nimeros E.

VENTAJAS PARA SUS
PRODUCTOS DE PANADERIA

v~ Miga jugosa y mejora de a frescura de consumo.
v’ Aspecto atractivo de la miga.

v’ Miga corta y facilmente soluble.

v~ Sabor caracteristico y puro.

v~ Facil de etiquetar: elaborado con ingredientes puramente
naturales.

v~ Satisface el deseo del consumidor de productos naturales.

VENTAJAS COMO ELEMENTO
DECORATIVO

v~ Panes y panecillos atractivos a la vista

v~ Decoraciones creativas que satisfacen las altas exigencias de
los clientes.

v~ Para un crujiente duradero y delicado.

v~ Posibilidades y combinaciones ilimitadas, por ejemplo, con
semillas, pepitas y mucho mas.
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BAGUETTE DE ESPELTA CON CEREALES

Receta n.0 100588.2001

Receta basica: 10 kg

de harina

65 % Harina de espelta tipo 630
20 % Harina de espelta integral
10 % CeralGran espelta inflada
b % CeralGran granulos de espelta

Esponja
2,000 kg Harina integral de espelta
1,000 kg Ceral Gran espelta inflada
0,030 kg Levadura fresca (0 0,012 kg levadura seca)
3,500 kg Agua
6,030 kg masa total
Mezclar solo hasta obtener una masa homogénea.
Tiempo de reposo: 16 horas a + 5 °C.
Dejar reposar a temperatura ambiente durante
unos 60 minutos antes de enfriar.
Amasado: 8 minutos lento + 2 minutos rapido

Temperatura de la masa:

Reposo:
Porcion de masa:

Fermentacion intermedia:

Elaboracion:

Fermentacidn final;
Horneado:

Temperatura de horneado:

Tiempo de horneado:

25-27°C
30 minutos
0,450 kg
15 minutos

Remojo
0,500 kg CeralGran Granulado de espelta
3,100 kg Agua
3,600 kg masa total

Masa principal

Tiempo de remojo: 15 minutos

6,530 kg Esponja
3,600 kg Remojo
6,300 kg Harina de espelta tipo 630
0,100 kg Schapfen EuroTop (mejorante)
0,220 kg Sal
0,200 kg Schapfen «Meine Miihle» DinkelVollkornsauer
0,150 kg Levadura fresca (0 0,060 kg levadura seca)
0,200 kg Aceite alimentario
17,300 kg masa total

Pesar la masa y darle la forma deseada de baguette. Espolvorear los pafios con granulado de espelta CeralGran

y colocar las piezas de masa con el cierre hacia arriba en os pafios.

a+b °C en la cdmara frigorifica.

antes de hornear, hacer tres o cuatro cortes en (as piezas y hornear con vapor

Pasados 15 minutos, retirar el tiro.

30-35 minutos.
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250 °C, reducir a 210 °C pasados 10 minutos.



PAN INTEGRAL DE ESPELTA CON SEMILLAS

Receta n.% 100589.4001

Receta basica: 10 kg

de harina en total.

85 % Harina espelta integral
15 % CeralGran granulado de espelta integral

Masa principal

10,300 kg Remojo
7,700 kg Harina de espelta integral
0,800 kg Schapfen «Meine Miihle» DinkelVollkornsauer
0,300 kg Copos de patata
0,150 kg Levadura fresca (0 0,060 kg levadura seca)
0,250 kg Sal
0,200 kg Aceite comestible
0,200 kg Jarabe de aziicar moreno
19,900 kg masa total

Pesar y forma a las piezas. Humedecer la superficie, rebozar en la mezcla decorativa y colocar en cestas de fermenta-

en una camara de fermentacidn calida y no demasiado himeda

Remojo

1,500 kg CeralGran granulado de espelta integral

0,500 kg Pipas de lino

0,500 kg Pipas de calabaza tostadas

0,500 kg Pipas de girasol tostadas

7,300 kg Agua
10,300 kg masa total

Tiempo de remojo: 15 minutos
Amasado: 8 minutos lento + 2 minutos rdpido
Temperatura de la masa:  26-28 °C
Reposo: 30 minutos
Porcién de masa: 0,600 kg para pan de 0,500 kg
Elaboracidn:
cion con la decoracion hacia abajo.

Fermentacion:
Horneado:

Temperatura de horneado:

Tiempo de horneado:

Mezcla decorativa:

cuando haya fermentado %z, girar, hacer dos cortes en diagonal y hornear con vapor.

40-45 minutos

250 °C, reducir a 210 °C pasados 10 minutos.

0,500 kg CeralGran granulado de maiz, 0,500 kg Pipas de girasol, 0,500 kg Pipas de lino, 0,500 kg Pipas de calabaza.
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PAN DE CAMPO DE ULM

Receta n.° 100590.3001 Masa principal
8,500 kg Remojo
Receta basica: 10 kg de harina total 6,000 kg Harina de trigo tipo 550
60 % Harina de trigo tipo 550 2,500 kg Harina de centeno tipo 1150
30 % Harina de centeno tipo 1150 0,500 kg Schapfen «Meine Miihle» VollkornMalzsauer
10 % CeralGran Granulado de trigo durum 0,250 kg Sal
0,200 kg Jarabe de aziicar moreno

Remojo 0,130 kg Levadura fresca (0 0,002 kg levadura seca)

1,000 kg CeralGran granulado de trigo durum 0,200 kg Aceite comestible

7,500 kg Agua

18,280 kg masa total
8,500 kg masa total
Tiempo de remojo: 15 minutos
Amasado: 8 minutos lento + 6 minutos rapido
Temperatura de la masa:  26-28 °C
Reposo: 60 minutos
Porcién de masa: 0,600 kg para pan de 0,500 kg
Elaboracidn: espolvorear las cestas de fermentacion redondas con almiddn. Pesar las piezas y darles forma redonda. Rebozar la
superficie de las piezas en harina de centeno y colocarlas en las cestas con el cierre hacia arriba.

Fermentacion final: a +b °C en la camara frigorifica
Horneado: Después de enfriar, dejar que las piezas se aclimaten a temperatura ambiente durante 30-60 minutos.

Girar, cortes en diagonal y hornear con vapor.
Temperatura de horneado: 250 °C, reducir a 210 °C pasados 10 minutos
Tiempo de horneado: 50-55 minutos
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PANECILLO RUSTICO

Receta n.0 100587.1001 Masa principal
7,000 kg Remojo
Receta basica: 10 kg de harina total 9,000 kg Harina de trigo tipo 550
90 % Harina de trigo tipo 550 0,100 kg Schapfen EuroTop (mejorante)
10 % CeralGran granulado de trigo 0,250 kg Levadura fresca (0 0,100 kg levadura seca)
0,220 kg Sal

Remojo 0,200 kg Aceite comestible

1,000 kg CeralGran granulado de trigo

6,000 kg Agua 16,770 kg masa total

7,000 kg masa total

Tiempo de remojo: 15 minutos
Amasado: 6 minutos lento + 6 minutos rapido
Temperatura de la masa:  25-27 °C
Reposo: 15 minutos
Porcidn de masa: 70 g por panecillo
Fermentacion intermedia: 10 minutos
Elaboracidn: Pesar la masa y darle forma redonda. A continuacion, dividirla en panecillos cuadrados. Humedecer la superficie,
presionarla en CeralGran granulado de trigo y hacer dos cortes. Colocar los panecillos en bandejas con a decoracin
hacia abajo.

Fermentacidn: a+b °C en la camara frigorifica.
Horneado: colocar los panecillos con ¥ de fermentacion en bandejas y hornear con vapor.

Temperatura de horneado: 240 °C, reducir a 210 °C pasados 10 minutos
Tiempo de horneado: 18-20 minutos
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PAN CAMPESINO

Receta n.% 100586.3001 Masa principal
8,700 kg Remojo
Receta basica: 10 kg de harina total 5,000 kg Harina de centeno tipo 1150
b5 % Harina de centeno tipo 1150 3,500 kg Harina de trigo tipo 550
3b % Harina de trigo tipo bb0 0,500 kg Schapfen «Meine Miihle» VollkornMalzSauer
10 % CeralGran granulado de centeno integral 0,250 kg Sal
0,100 kg Levadura fresca (o 0,040 kg levadura seca)
Remojo
1,000 kg CeralGran granulado de centeno integral 18,050 kg masa total
7,700 kg agua
8,700 kg masa total

Tiempo de remojo: 15 minutos

Amasar: 8 minutos lenta + 2 minutos rapida

Temperatura de la masa:  26-28 °C

Reposo: 30 minutos

Porcidn de masa: 1,800 kg para 1,500 kg de pan.

Elaboracidn: Pesar la masa y darle forma redonda. Humedecer la superficie de la masa y rebozarla en CeralGran granulado de
centeno integral. Colocar con la decoracidn hacia arriba en cestas redondas enharinadas.

Fermentacion: 30 minutos a temperatura ambiente

Luego, coloca la masa sobre las palas, con la decoracidn hacia arriba, y déjala reposar de 30 a 4b minutos mds a
temperatura ambiente. Hornear a 3 de fermentacidn con vapor.

Temperatura de horneado: 270 °C, reducir a 200 °C pasados 10 minutos

Tiempo de horneado: 60-70 minutos

www.schapfenmuehle.de



Convincente y verstil

Los granulos de CeralGran, utilizados como decoracion, aportan a
los productos horneados una textura crujiente duradera y un aspecto
rlstico tnico.
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COSTRA DE MAIZ

Receta n.° 100585.3001 Masa principal
8,000 kg Remojo
Receta basica: 10 kg de harina 8,000 kg Harina de espelta tipo 630
80 % Harina de espelta tipo 630 0,100 kg Schapfen EuroTop (mejorante)
20 % CeralGran granulos de maiz 0,220 kg Sal
0,200 kg Levadura
Remojo 0,200 kg Aceite comestible
2.000 kg CeralGran granulos de maiz
6.000 kg Agua 16,720 kg masa total
8.000 kg masa total

Tiempo de reposo: 15 minutos

Amasado: 6 minutos lento + 2 minutos rdpido

Temperatura de la masa:  25-27 °C

Reposo: 30 minutos

Porcién de masa: 0,400 kg para panes de 0,350 kg

Elaboracidn: Pesar las porciones y darles forma redonda. Humedecer la superficie y rebozar en CeralGran granulado de maiz.
Colocar con la decoracion hacia abajo sobre paiios de pan.

Fermentacion: a +b °C en la cdmara frigorifica.

Horneado: Después de enfriar, dejar que las piezas se aclimaten a temperatura ambiente durante 30-60 minutos. Girar, colocar

sobre bandejas y hornear con vapor.
Temperatura de horneado: 250 °C, reducir a 210 °C pasados 10 minutos
Tiempo de horneado: 25-30 minutos
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PANECILLOS DE PATATA

Receta n.0 100584.1001 Masa principal
8,300 kg Remojo
Receta basica: 10 kg de harina total 10,000 kg Harina de trigo tipo 550
100 % Harina de trigo tipo 550 0,100 kg Schapfen EuroTop (mejorante)
0,300 kg Levadura fresca (0 0,120 kg levadura seca)
Remojo 0,220 kg Sal
1,500 kg CeralGran granulado de patata 0,200 kg Aceite comestible
6,800 kg Agua
19,120 kg masa total
8,300 kg masa total

Tiempo de remojo: 15 minutos

Amasado: 8 minutos lento + 4 minutos rapido

Temperatura de la masa:  25-27 °C

Reposo de la masa: 15 minutos

Porcidn de masa: 2,400 kg para 30 panecillos

Elaboracidn: Pesar la masa y darle forma redondo. Tras la fermentacidn intermedia, aplanarla y untarla con aceite comestible.

Colocar con la parte aceitosa hacia abajo sobre un plato redondo y moldear hasta formar panecillos roseta. Presionar
el cierre en CeralGran granulado de patata y colocarlos sobre los pafios para fermentacidn.

Fermentacion: a+5 °Cen la cdmara frigorifica.

Horneado: colocar los panecillos con ¥ de fermentacion en bandejas y hornear con vapor
Temperatura de horneado: 230 °C, reducir a 200 °C pasados 10 minutos

Tiempo de horneado: 17-18 minutos
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DECORACION: POSIBI

CERALGRAN GRANULADO
CERALGRAN GRANULADO DE PATATA Y DE MAIZ
CERALGRAN HARINA DE ESPELTA INTEGRAL

CERALGRAN GRANULADO DE DURUM

Y CERALGRAN AMARANTH INFLADO CERALGR
CERALGRAN GRANULADO DE MAIZ Y PI
PATATA Y PIPAS DE SESAMO
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LIDADES ILIMITADAS

CERALGRAN GRANULADO DE CENTENO INTEGRAL CERALGRAN
Y HARINA DE CENTENO INTEGRAL GRANULADO DE PATATA

CERALGRAN GRANULADO DE PATATA
Y CERALGRAN QUINOA INFLADO

AN GRANULADO DE CERALGRAN GRANULADO DE ESPELTA
PAS DE CALABAZA Y COPOS DE ESPELTA PEQUENA

www.schapfenmuehle.de




Nuestros cereales.

La cadena de valor de SchapfenMiihle: calidad sin fisuras desde el principio

La cadena de valores, simbolo de calidad y confianza, es tnica y constituye el sello distintivo de SchapfenMiihle.
Define el proceso sistematico desde la seleccion de (as variedades hasta la cosecha y el producto final.
Este proceso garantiza una trazabilidad completa hasta el cultivo.

SchapfenMiihle

La tradicidn se une a la innovacion:
SchapfenMiihle es un molino mo-
derno con una larga tradicion. La
empresa mas antigua de Ulm, aln
en produccion, se documentd por
primera vez en 1452. La orientacion
al cliente, la fiabilidad y el compro-
miso con la calidad son valores que
han distinguido a nuestra empresa
familiar desde sus inicios. Como
especialista en cereales, Schap-
fenMihle es su socio de confianza
desde el principio.

¢

Nuestros cereales

Solo aceptamos semillas
de proveedores que operan
de forma sostenible y con
un sélido sentido de valo-
res. Gran parte del grano
proviene de agricultores
locales. Nuestros contra-
tos de cultivo garantizan
un alto nivel de seguridad
y calidad. SchapfenMiihle
también se compromete
con la preservacion de
variedades  antiguas de
cereales como la Espelta
y el Trigo Farro o Emmer
(triticum dicoccum).

{

Nuestro Molino

El corazén de nuestra pro-
duccion es el molino. En el
molino harinero, los pro-
ductos de grano se muelen
segun especificaciones es-
tandarizadas o especificas
del cliente. En el molino
de pelado se descascari-
lla el cereal cosechado,
es decir, se separa de su
cdscara exterior. Posterior-
mente, el grano se procesa
y refina mediante diversas
técnicas.

gl Diversidad
de productos

Entre nuestros productos
de cereales naturales y
refinados se encuentran,
entre otros, premezclas,
harinas de calidad panade-
ra, copos y cereales infla-
dos. Nuestra variada gama
de productos es el resulta-
do de afos de experiencia
en el procesamiento de
cereales y del constante
intercambio de experien-
cias con nuestros clientes.

SchapfenMiihle GmbH & Co. KG | Franzenhauserweg 21 | 89081 Ulm | Tel.: 073196746 -0 | info@schapfenmuehle.de

gl Satisfaccion
del cliente

Las necesidades de sus
clientes y los nuestros de
alimentos de cereales de
alta calidad, auténticos
y sabrosos son nuestra
prioridad. Gracias a la tra-
zabilidad del cereal hasta
su cultivo, garantizamos la
mejor calidad. Los produc-
tos molidos innovadores y
de alta calidad aseguran el
éxito de sus ventas.

www.schapfenmuehle.de
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