
CeralGran

Materia prima única con ventajas características en pastelería

GRANOS CLÁSICOS DE 
PESO LIGERO
CEREALES HINCHADOS EN CALIDAD INTEGRAL



CeralGran

Con el mismo peso más volumen y 
más visibilidad.
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RELACIÓN DE VOLUMEN DE GRANOS 
NATURALES: CERALGRAN

El peso por litro (g/l) de granos de cereal es de aprox. 800 g/l. Al usar 
la tecnología del puffing, los granos se pueden expandir a un peso 
por litro de menos de 100 g/l.

PUFFING: UNA TECNOLOGÍA  
ESPECIAL
El puffing se refiere a un proceso hidrotérmico en el que los granos 
de cereales enteros o los productos molidos individuales se presu-
rizan mediante un suministro de calor controlado mediante vapor. 
Cuando los granos se liberan a la atmósfera, el agua se evapora 
abruptamente y cada grano puede aumentar (expandir) a 12 veces su 
tamaño original, en función de la presión. Aquí el grado de expansión 
viene dado por el peso por litro (gramos por litro). En este proceso, 
el grano o el material de partida conserva en gran medida su forma 
original y obtiene una consistencia desmenuzable. La dureza del gra-
no se abre casi completamente durante este proceso físico y, por lo 
tanto, hace que el grano sea comestible. Esto tiene la ventaja de que 
los granos inflados se pueden usar como materia prima versátil sin 
procesamiento adicional.

ABSORCIÓN DE AGUA DEL  
CENTENO SILVESTRE: HINCHADO

TECNOLOGÍA MODERNA  
Y SEGURIDAD
En instalaciones automatizadas de un sistema cerrado, una tecnolo-
gía de control moderna es esencial. Supervisa y controla el proce-
so de manipulación en el molino, así como la producción de granos 
inflados. Esto garantiza un estándar elevado y unificado. Solo las 
muestras de la producción en curso todavía se sacan a mano. Se 
examinan en el propio laboratorio y se comparan con las especifi-
caciones. Estas son medidas en el sentido de nuestra estrategia de 
calidad.

CERALGRAN: LOS GRANOS
Los granos de cereales inflados son una materia prima procesada 
para la elaboración de productos de panadería que proporcionan 
muchas ventajas que los cereales crudos como los granos integra-
les, sémolas o moliendas no pueden. CeralGran: los granos están 
abiertos, pueden consumirse y poseen sus propiedades naturales de 
calidad.

UN PESO LIGERO PARA EL PAN Y 
LOS PANECILLOS
Los cereales preferidos son el durum, centeno, espelta, amaranto y 
quinoa ecológicos con un peso por litro entre 250 y 400 g/l. Los gra-
nos se hinchan rápidamente y absorben una gran cantidad de líquido. 
El grano inflado se agrega a la preparación de la masa de una pieza 
en remojo sin que la estructura del grano se destruya por completo, 
incluso por el proceso de amasado.



GRAN VARIEDAD DE  
POSIBILIDADES DE USO
El uso de productos CeralGran en una amplia variedad de recetas de 
pan ofrece ventajas únicas. Los granos de cereal inflados también 
muestran su valor añadido en panecillos y pan tostado, así como en 
pasteles y productos crujientes.

PROPIEDADES POSITIVAS  
DEL GRANO

Grano con todos sus componentes propios del grano

Estructura porosa también en las capas superficiales

En calidad integral

Sabor natural no adulterado

Versátil y para diversas aplicaciones

Materia prima natural sin aditivos

Libre de declaración a través del proceso de fabricación física.

Buena capacidad de hinchamiento y unión de agua
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BENEFICIOS EN LA PASTELERÍA
Mejora y prolonga la frescura de consumo

Aspecto atractivo de la miga

Porosidad abierta

Estructura de grano reconocible, mayor visibilidad

Agradable sensación de masticación

Gusto característico

Evitar los granos duros en la miga

Sin pérdida de sabor debido a la fermentación extraña

Retrogradación retardada

BENEFICIOS EN LA  
PRÁCTICA

Reemplaza la pieza de cocción o en remojo caliente

Ahorra tiempo de trabajo y reduce los costes de fabricación

Mayor porcentaje de panadero

Adición como pieza en remojo

Disponibilidad inmediata

La estructura del grano se conserva bien durante el amasado

Adición variable hasta el 50 %

Solo una ligera adaptación de la propia receta

Higiénico gracias al tratamiento directo



GRANOS NATURALES VS. CERALGRAN

ESPELTA
DURUM ECOLÓGICA 

CENTENO



GRANOS NATURALES VS. CERALGRAN

ECOLÓGICA 
CENTENO

AMARANTO 
ECOLÓGICO

QUINOA 



PAN DE CEREALES MUY JUGOSO

Amasado:	 Amasador en espiral: 12 minutes a velocidad lenta
Temperatura de la masa:	 29 – 30 °C
Masa en reposo:	 30 minutos, luego amasar lentamente la masa de nuevo durante 3 minutos.
Depósito de la masa:	 1500 g en molde de pan de molde de L 28 cm × An 10 cm × Al 10 cm
Acabado: 	� Pese la masa con las manos mojadas, dele un poco de forma y póngala en las cajas. Distribuya uniformemente,  

alise con una espátula húmeda y espolvoree con una mezcla de semillas.
Fermentación de la pieza: 	60 minutos
Hornear: 	 Horneado con ¾ de fermentación y vapor. Abra el tiro después de 2 minutos.
Temperatura de horneado: 	260 °C (hornee 20 °C por encima de la temperatura, baje la temperatura de horneado de los panecillos 40 °C)
Tiempo de horneado: 	 70 – 80 minutos, tenga en cuenta la temperatura central de 97 °C.

152005.6005 151032.5006 152005.5010
  4,000 kg     CeralGran Roggen
  1,500 kg     Semillas de girasol
  0,800 kg     Linaza
  6,000 kg     Agua, 35 °C

  4,000 kg     CeralGran Durum
  1,500 kg     Semillas de girasol
  0,800 kg     Linaza
  6,000 kg     Agua, 35 °C

  2,000 kg     CeralGran Roggen
  2,000 kg     CeralGran Durum
  1,500 kg     Semillas de girasol
  0,800 kg     Linaza
  6,000 kg     Agua, 35 °C

Pieza en remojo: 1 hora
  4,500 kg     �Harina de centeno Schapfen  

tipo 1150
  1,500 kg     �Schapfen «Meine Mühle» 

Vollkornmalzsauer
  0,250 kg     Sal
  0,130 kg     Levadura
  3,500 kg     Agua (aprox.)
22,180 kg     Masa total (aprox.)

  4,500 kg     �Harina de centeno Schapfen  
tipo 1150

  1,500 kg     �Schapfen «Meine Mühle» 
Vollkornmalzsauer

  0,250 kg     Sal
  0,130 kg     Levadura
  3,500 kg     Agua (aprox.)
22,180 kg     Masa total (aprox.)

  4,500 kg     �Harina de centeno Schapfen  
tipo 1150

  1,500 kg     �Schapfen «Meine Mühle» 
Vollkornmalzsauer

  0,250 kg     Sal
  0,130 kg     Levadura
  3,500 kg     Agua (aprox.)
22,180 kg     Masa total (aprox.)

CENTENO DURUM CENTENO & DURUM





FRANKENKORN
Denominación de venta: pan integral de espelta
Receta N.º 137403.3001
Receta básica: 10 kg Total de harina 
50 % Harina integral de espelta Schapfen 
20 % CeralGran Dinkel
20 % Molienda fina de espelta Schapfen 
10 % Copos de espelta Schapfen

Pieza en remojo
2,000 kg	 CeralGran Dinkel
1,000 kg	 Copos de espelta Schapfen 
5,000 kg	 Agua, 35 °C

8,000 kg	 Pieza en remojo, tiempo de reposo: 1 hora

Amasado:	 Amasador en espiral: 11 minutes a velocidad lenta
Temperatura de la masa:	 28 – 30 °C
Masa en reposo:	 20 – 30 minutos
Depósito de la masa:	 540 g para 500 g pan
Acabado: 	� Pese los trozos de masa con agua o pan, no los trabaje, simplemente cójalos con sus manos. 

Pase las piezas de masa por semillas de girasol y colóquelas en moldes.
Fermentación de la pieza: 	En la cámara de fermentación cálida no demasiado húmeda
Hornear: 	 Introduzca las piezas de masa con buena fermentación y aplique vapor. Abra el tiro después de 2 minutos. 
Temperatura de horneado: 	�Tiempo de horneado de 255 °C (hornee 15 °C por encima de la temperatura, baje la temperatura de horneado  

de los panecillos 40 °C)
Tiempo de horneado: 	 65 minutos

Masa principal
  8,000 kg	   Pieza en remojo
  4,200 kg	   Harina integral de espelta Schapfen 
  2,000 kg	   Molienda fina de espelta Schapfen 
  1,000 kg	   Semillas de girasol
  0,800 kg	   Schapfen «Meine Mühle» 
	   DinkelVollkornsauer
  0,500 kg	   Copos de patata
  0,250 kg	   Sal
  0,180 kg	   Levadura
  0,200 kg	   Vinagre de manzana
  0,200 kg	   Melaza 
  3,500 kg	   Agua (aprox.) 

20,830 kg	   Masa total (aprox.)



ESPELTA ALARGADO
Denominación de venta: productos horneados de espelta con suero de leche, miel y nueces.
Receta N.º 137403.1002
Receta básica: 10 kg Total de harina
87 % Harina de espelta Schapfen tipo 630
13 % CeralGran Dinkel

Pieza en remojo
1,300 kg	 CeralGran Dinkel
1,500 kg	 Suero de leche
0,300 kg	 Miel
1,000 kg	 Agua, 35 °C

4,100 kg	 Pieza en remojo, tiempo de reposo: Durante la noche almacenar en un lugar frío

Amasado:	 Amasador en espiral: 8 minutos a velocidad lenta + 1 minutos a velocidad rápida
Temperatura de la masa:	 24 – 25 °C
Masa en reposo:	 Después de 15 minutos, junte la masa. Después de otros 15 minutos trabajarla.
Depósito de la masa:	 450 g
Acabado: 	� Darle al trozo de masa una forma ligeramente alargada con un poco de tensión. Humedezca la superficie, pásela por 

la mezcla de decoración y colóquela en la parte inferior sobre bandejas para hornear cubiertas con papel de horno.
Fermentación de la pieza: 	Enfriar a +5 °C durante la noche
Hornear: 	� Con poca fermentación, corte dos o tres veces en diagonal debajo de la superficie de la masa. Empuje con una 

cantidad media de vapor y abra el tiro después de 15 minutos.
Temperatura de horneado:	 250 °C (hornee 10 °C por encima de la temperatura, baje la temperatura de horneado de los panecillos 40 °C)
Tiempo de horneado: 	 30 – 35 minutos

Masa principal
  4,100 kg	   Pieza en remojo
  8,100 kg	   Harina de espelta Schapfen tipo 630
  0,600 kg	   Schapfen «Meine Mühle» 
	   DinkelVollkornsauer
  0,100 kg	   Schapfen EuroTop (mejorante) 
  0,250 kg	   Sal
  0,150 kg	   Levadura
  1,000 kg	   Nueces (solo incorporar) 
  4,300 kg	   Agua (aprox.) 

18,600 kg	   Masa total (aprox.)

Mezcla de decoración
1,000 kg	  Semillas de girasol
0,650 kg	  Sésamo
0,650 kg	  Linaza

2,300 kg	  Mezcla de decoración



MEZCLA DE TRIGO PARA PAN DE QUARK
Denominación de venta: mezcla de trigo para pan de quark con durum entero y jamón ahumado 
Receta N.º 151032.3001
Receta básica: 10 kg Total de harina
50 % Harina de trigo Schapfen tipo 550
30 % Harina de centeno Schapfen tipo 1150
20 % CeralGran Durum

Pieza en remojo
2,000 kg	 CeralGran Durum
1,000 kg	 Quark descremado
3,000 kg	 Agua, 35 °C

6,000 kg	 Pieza en remojo tiempo de reposo: 1 hora

Amasado:	� Amasador en espiral: 6 minutos a velocidad lenta +  
4 minutos a velocidad rápida

Temperatura de la masa:	 26 – 28 °C
Masa en reposo:	 20 – 30 minutos
Depósito de la masa:	 900 g para 750 g pan
Acabado: 	� Pese los trozos de masa después de que la masa haya reposado, trabaje sin apretar y enrolle hasta obtener  

una sémola, al final colóquelos en cestas de pan.
Fermentación de la pieza: 	En la cámara de fermentación cálida no demasiado húmeda
Hornear: 	� Con ¾ fermentación gírelos y déjelos fermentar algo más. Introdúzcalo sin vapor y abra el tiro después  

de 20 minutos.
Temperatura de horneado:	�250 °C (hornee 10 °C por encima de la temperatura, después de unos 8 minutos baje la temperatura de  

horneado de los panecillos 40 °C)
Tiempo de horneado: 	 45 – 50 minutos

Masa principal
  6,000 kg	   Pieza en remojo
  5,000 kg	   Harina de trigo Schapfen tipo 550
  2,550 kg	   Harina de centeno Schapfen tipo 1150
  0,450 kg	   Schapfen «Meine Mühle» 
	   VollkornMalzsauer
  0,220 kg	   Sal
  0,180 kg	   Levadura
  3,800 kg	   Agua (aprox.) 

18,200 kg	   Masa base (aprox.)
  1,500 kg	   �Jamón ahumado, en dados  

(incorporar poco a poco)

19,700 kg	   Masa total (aprox.)



CRUNCHIES
Denominación de venta: productos horneados crujientes con cereales inflados

Procesado:	� Mezcle todos los ingredientes, excepto Florentiner Pulver Mix, humedezca con 0,030 kg de agua o rocíe con agua y 
vuelva a mezclar. Añada Florentiner Pulver Mix y mezcle todo bien. Cubra la bandeja para hornear con papel de horno, 
espolvoree la mezcla y extienda uniformemente con una espátula.

Temperatura de horneado:	200 °C (40 °C por debajo de la temperatura para hornear panecillos)
Tiempo de horneado: 	 8 – 10 minutos
Acabado: 	� Después de hornear todavía caliente en partes de 10 cm × 4 cm o la división del tamaño de pieza deseada y cortar  

en un santiamén.
Sugerencia del experto: 	� Para una mayor cantidad de bandejas para hornear, hornéelos uno tras otro para que las piezas se puedan cortar en 

caliente. Alternativamente, los productos horneados también se pueden hacer en anillos florentinos.

153016.1002 151032.1001
0,300 kg     CeralGran Dinkel
0,300 kg     Nueces picadas
0,300 kg     Albaricoques, secados + en cubitos
0,300 kg     De bayas de Goji secas
1,000 kg     Florentiner Pulver Mix
2,200 kg     Peso total

0,300 kg     CeralGran Durum
0,300 kg     Semillas de calabaza
0,300 kg     Semillas de girasol 
0,300 kg     Almendras, ralladas 
1,000 kg     Florentiner Pulver Mix
2,200 kg     Peso total

157119.1002 157120.1001
0,150 kg     CeralGran Bio Amaranth
0,150 kg     Schapfen Dekor Mais
0,150 kg     Copos de avena
0,250 kg     Semillas de girasol 
0,250 kg     Sésamo
0,800 kg     Florentiner Pulver Mix
1,750 kg     Peso total

0,200 kg     CeralGran Bio Qinoa
0,200 kg     Semillas de girasol
0,200 kg     Almendras, ralladas
0,700 kg     Florentiner Pulver Mix
1,300 kg     Peso total
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Nuestros cereales.
La cadena de valor de SchapfenMühle:  
excelencia en calidad de principio a fin

Como distintivo de calidad y confianza, nuestra cadena de valor es única y un símbolo de la marca SchapfenMühle. Aquí se define el proceso 
que comprende desde la selección de semillas hasta la cosecha y el producto final. De esta forma, nos permite entregar una garantía de que 

podemos hacer un seguimiento perfecto del producto hasta su etapa de cultivo.

Las semillas que recibi-
mos provienen única y 
exclusivamente de pro-
veedores que cultivan 
de forma sostenible y 
que son conscientes de 
este valor. Gran parte 
de los cereales utili-
zados en un sinnúmero 
de productos procede 
de la agricultura re-
gional. Junto con ello, 
nuestros contratos de 
cultivo son una garan-
tía del más alto nivel de 
seguridad y calidad.

Una combinación de tradición 
e innovación, pues Schapfen-
Mühle es un molino moderno 
que cuenta con una larga 
tradición. Las primeras men-
ciones documentadas sobre la 
empresa productora más anti-
gua de Ulm se remontan hasta 
1452. La cercanía a los clien-
tes, la confianza y el sentido 
de calidad son algunos de los 
valores que nuestra empresa 
familiar ha puesto en práctica 
desde un comienzo.

Somos especialistas en  
el procesamiento de 
cereales. Nuestros téc- 
nicos en alimentos y 
maestros panaderos se 
encargan de procesar 
las materias primas en 
el molino y de elaborar 
productos de panade-
ría. Para nosotros, las 
innovaciones son tan 
importantes como la 
obtención de antiguos 
tipos de cereales como 
la espelta y el farro.

Nuestra gama se centra 
en las mezclas de mo-
lienda, harinas de cali-
dad y productos a base 
de cereales como copos 
y cereales inflados. La  
variedad y el gran nú-
mero de productos a 
base de cereales na-
turales y refinados es 
enorme.

Nuestros clientes pue-
den estar seguros de 
que obtendrán la mejor 
calidad con productos 
que pueden seguirse 
hasta su etapa de cul-
tivo. La máxima priori-
dad para nosotros es la 
satisfacción de sus ne-
cesidades en términos 
de productos a base de 
cereales sabrosos y de 
gran calidad.

SchapfenMühle Cereales Innovación Variedad Clientes

«Garantizo la más alta calidad de molinera».

SchapfenMühle GmbH & Co. KG  |  Franzenhauserweg 21  |  89081 Ulm, Alemania  |  Tel.: +49 (0)731 96746 - 0  |  info@schapfenmuehle.de       www.schapfenmuehle.de


