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* trabajo auténtico
Meine e horneado moderno
A Miihle * materias primas naturales
baking * produccién orientada al consumidor

»Meine Miihle® naturnah backen es la respuesta de SchapfenMiihle a la demanda de panes, panecillos y productos de
reposteria y bolleria elaborados de la forma mas natural posible. Los productos cuentan con un gran rendimiento, estan ajustados
a las formas de produccién modernas y cumplen con el deseo de sus clientes de tener productos de panaderia auténticos.

Los productos Schapfen ,,Meine Miihle :

* son productos de molienda a base de cereales de nuestro e se obtienen a partir de diversas proteinas y maltas
propio molino de cereales
e se obtienen a partir de diversos cereales y semillas e incluyen listas de ingredientes breves y comprensibles

oleaginosas de gran valor nutritivo « combinan el componente natural con la experiencia
* contienen solo materias primas sin aditivos del sabor

Un cuarteto
de cereales ancestrales

A BASE DE ESPELTA, EMMER,
ESCADA MENOR Y CENTENO ANTIGUO

v/ Sin aditivos como enzimas para hornear

v~ Sin emulsionantes
4. UrKornb rOt v Sin harina de trigo/gluten de trigo
DAS URGETREIDE-QUARTETT v Sin productos lacteos
v~ Veganos

Un producto excepcional

v/ Una conservacién consciente de los cereales antiguos en Una combinacién de materias primas Unica que garantiza las
términos de una preservacion de la diversidad de especies cualidades de horneado. SchapfenMiihle procesa los cereales
y variedades que tanto le importa a usted como a nosotros ancestrales con un procedimiento de molienda especial para que
mismos. este cuente con excelentes propiedades de horneado. Para la

preparacion de las masas se suman harinas integrales a base de

v/ Consolida el cultivo regional de espelta y emmer a partir de cereales antiguos, masa madre y sal

un proyecto de investigacion realizado conjuntamente entre

schapfenMule y ta Universidad de Stuttgart-Hohenheim. De esta manera la calidad del pan convence desde cualquier

v Con el respaldo de agricultores que todavia cultivan o que punto de vista y es lo mas natural posible y también vegana.
han comenzado a cultivar de nuevo cereales ancestrales La premezcla permite elaborar otras variedades de productos
como la einkorn y el centeno antiguo para conservar la de panificacidn y reposteria, ya sea en una sola fase o con un
diversidad. proceso en «frio».
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Un cuarteto de cereales ancestrales

La espelta estd de moda, pero esto no ha sido siem-
pre asi. Fue solo gracias al sinndmero de actividades
realizadas por SchapfenMiihle con la primera mezcla
de espelta «Schapfen Schwabenkorn» que el cereal

EL emmer es un cereal ancestral que ha caido casi en
el olvido, pero con un buen potencial nutritivo. Graci-
as a los esfuerzos de SchapfenMiihle en colaboracion
con la Universidad de Stuttgart-Hohenheim y el apoyo

volvid a ganar terreno piblicamente y que puede
considerarse como el origen de la gran variedad de
articulos de bolleria y reposteria a base de espelta
que hay en la actualidad.

de obtentores de plantas se ha logrado conservar
gran parte de la configuracion genética original

del farro. A esto se ha sumado la ayuda de algunos
comprometidos agricultores que han permitido volver
a cultivar farro de forma rentable.

p /
-

El centeno antiguo también se conoce como centeno
ancestral. Como uno de los cereales ancestrales
mas antiguos todavia disponibles, es un ingredien-
te imprescindible de Schapfen ,,Meine Miihle”
4-UrKornbrot.

EL einkorn es uno de los cereales més antiguos
cultivados. Es de bajo rendimiento y debido a su
baja panificabilidad casi no se cultiva. No obstante,
se valoran mucho sus componentes minerales,
aminodcidos y antioxidantes.

La premezcla de molienda con buenas cualidades

v~ Compuesta de ingredientes naturales v Productos de molienda frescos

v/ Adaptada para la produccion de productos horneados de v/ Con una alta proporcion de materias primas refinadas a

primera clase base de cereales
www.schapfenmuehle.de I
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Hogaza de 4 cereales ancestrales

Denominacidn de venta: Pan de cuatro cereales a base de espelta y otros cereales ancestrales
Receta n.? 100159.2001

Receta basica: 10 kg de harina en total

50 % de Harina de espelta tipo 630

35 % de Schapfen “Meine Miihle" 4-UrKornbrot
15 % de Harina de centeno tipo 997/1150

Mezcla de decoracion

Masa principal ~ 0250kg Sésamo :
5,000 kg Harina de espelta tipo 630 LS~ (,125kg Copos de patata
3,500 kg Schapfen “Meine Miihle" 4-UrKornbrot B 12kg Semola de espelta
0,300 kg Schapfen "Meine Miihle" DinkelVollkornsauer : e
1,200 kg Harina de centeno tipo 997 / 1150 LAV MEZC[ d ecoramon
0,220 kg Sal '
0,180 kg Levadura fresca (0 0,072 kg levadura seca)

7,200 kg Agua (aprox.)

17,600 kg Masa total (aprox.)

Amasado: Amasadora de espiral: 6 minutos a velocidad lenta y 2 minutos a velocidad rapida.

Temperatura de la masa: 26-27°C

Reposo de la masa: 30 minutos

Masa para una pieza: 80 g

Elaboracidn: Pese la masa y trabajela suavemente en forma redonda con harina de centeno. Deje leudar con los restos de

harina y la parte irregular de la masa hacia abajo. De forma alternativa, humedezca la parte irregular de la masa
y lintela en la mezcla para la decoracidn.

Levado: En (a cdmara de fermentacién temperada y no demasiado himeda.

Horneado: Cuando las piezas hayan alcanzado % del tamafio final de levado, deles la vuelta y pdngalas a hornear con vapor.
Después de b minutos, abra el tiro.

Temperatura de horneado: 250 °C (hornee 10 °C sobre la temperatura de horneado de los panecillos, después de unos 8 minutos baje la
temperatura de horneado a 40 °C bajo la temperatura de horneado de los panecillos).

Tiempo de horneado: 45 - 50 minutos
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Pan ancestral integral

Denominacidn de venta: Pan integral de cuatro cereales con semillas de calabaza y nueces a base de espelta, farro y otros cereales ancestrales
Receta n.% 100159.4007

Receta basica: 10 kg de harina en total

35 % de Schapfen “Meine Miihle" 4-UrKornbrot
35 % de Harina integral de farro

30 % de Harina integral de espelta

Masa principal

3,500 kg Schapfen "Meine Miihle" 4-UrKornbrot _ Sésamo
3500 kg Harina integral de farro > 0 Copos de patata
2,600 kg Harina integral de espelta 0 Sémola de espelta
1,000 kg Semillas de calabaza ¥ : Semillas de calabaza trocea
0,400 kg Schapfen “Meine Miihle" DinkelVollkornsauer = W
0,240 kg Sal
0,180 kg Levadura fresca (0 0,072 kg levadura seca)
7.700 kg Agua (aprox)
1,000 kg Nueces troceadas™ para incorporarlas lentamente a la masa al final
20120 kg Masa total (aprox.)
Amasado: Amasadora de espiral: 6 minutos a velocidad lenta y 1 minuto a velocidad rapida.
Temperatura de la masa: 27-128°C
Reposo de la masa: 30 minutos
Masa para una pieza: 580 g
Elaboracidn: Pese la masa y trabajela de forma redonda. Humedezca la parte superior y intela en la mezcla de decoracidn.
Coloque 2 x 580 g en un molde de pan de molde de 28 cm L x 10 cm An = 10 cm AL
Levado: En la cdmara de fermentacion temperada y no demasiado himeda.
Horneado: Introduzca las piezas de masa cuando hayan levado bien y aplique vapor.

Temperatura de horneado: 260 °C (hornee 20 °C sobre la temperatura de horneado de los panecillos, después de 8 minutos baje a 50 °C
bajo la temperatura de horneado de los panecillos).

Tiempo de horneado: 65 minutos
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Pan de gran corteza

Denominacidn de venta: Pan de cuatro cereales a base de espelta y otros cereales ancestrales
Receta n.% 100159.2002

Receta basica: 10 kg de harina en total
6 % de Harina de espelta tipo 630
35 % de Schapfen “Meine Miihle" 4-UrKornbrot

Masa principal Mezcla de decorac

6,500 kg Harina de espelta tipo 630 0300kg Sésamo
3,500 kg Schapfen “Meine Miihle” 4-UrKornbrot 0,150 kg Copos de patata
0.250 kg Sal & 150 kg _Sémola de espelta
0,200 kg Levadura fresca (o 0,080 kg levadura seca) 0400kg Mezcla de decoracion
7,500 kg Agua (aprox.) — TS
17,950 kg Masa total (aprox.)
Amasado: Amasadora de espiral: 8 minutos a velocidad lenta y 1 minuto a velocidad rapida.
Temperatura de la masa: 24-15°C
Reposo de la masa: Después de 15 minutos, doble la masa. Después de otros 15 minutos pésela y trabajela de forma redonda.
Después de 20 minutos més, dele la forma que desee.
Masa para una pieza: 580 g
Elaboracidn: Bolee la pieza de masa y después trabdjela de forma alargada, pero no puntiaguda. Humedezca la superficie y
luego pasela por la mezcla de decoracidn. Coldquela después en un cajon para panecillos espolvoreado con la
decoracion con el lado decorado hacia abajo.
Levado: En frio a +b °C durante toda la noche
Horneado: Transfiera las piezas de masa a las bandejas extraibles del carro y deles a vuelta. Haga dos cortes alargados

oblicuos, penetrando la superficie de (a masa. Ponga a hornear con una cantidad de vapor media y, después de
15 minutos, abra el tiro.

Temperatura de horneado: 250 °C (hornee 10 °C sobre la temperatura de horneado de los panecillos, después de 10 minutos baje a 40 °C
bajo la temperatura de horneado de los panecillos).

Tiempo de horneado: 40 minutos. Deje que los panes se terminen de hornear hasta que estén crujientes.
Sugerencia del experto: Si antes de hornear deja leudar as piezas durante unos 30 minutos en la sala, obtendrd un pan con poros més
grandes.
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Panecillos de 4 cereales ancestrales

Denominacidn de venta: Panecillos de cuatro cereales a base de espelta y otros cereales ancestrales
Receta n.? 100159.1001

Receta basica: 10 kg de harina en total
6 % de Harina de espelta tipo 630
35 % de Schapfen “Meine Miihle" 4-UrKornbrot

Masa principal Mezcla de decorac

6,500 kg Harina de espelta tipo 630 0,250 kg Sésamo
3.500 kg Schapfen "Meine Miihle" 4-UrKornbrot 0,125kg Copos de patata
0,350 kg Levadura fresca (o 0,140 kg levadura seca)
0,100 kg Schapfen Eurotop
0,220 kg Sal
0,100 kg Aceite
6,400 kg Agua (aprox.)
17,170 kg Masa total (aprox.)
Amasado: Amasadora de espiral: 5 minutos a velocidad lenta y 2 minutos a velocidad rapida.
Temperatura de la masa: 25-26°C
Reposo de la masa: 15 minutos
Masa para una pieza: 2400 g
Levado intermedio: 15 minutos
Elaboracidn: Pese la masa y trabajela de forma redonda. Después que haya transcurrido el levado intermedio, forme los

panecillos y aplastelos levemente. Pinte (a parte superior con agua y después tntelos en la mezcla de decoracidn.
Coldquelos después en la bandeja para hornear panecillos de forma individual o bien coloque dos unidades juntas.

Levado: En la cdmara de fermentacion temperada y no demasiado himeda.
Horneado: Cuando las piezas hayan alcanzado ¥ del tamafio final de levado, coldquelas a hornear con vapor.

Temperatura de horneado: 230 °C (hornee 10 °C bajo la temperatura de horneado de los panecillos, después de unos 10 minutos baje a
30 °C bajo la temperatura de horneado de los panecillos).

Tiempo de horneado: 20 - 22 minutos
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Nuestros cereales.

La cadena de valor de SchapfenMiihle:
excelencia en calidad de principio a fin

Como distintivo de calidad y confianza, nuestra cadena de valor es tnica y un simbolo de la marca SchapfenMiihle. Aqui se define el proceso
que comprende desde la seleccion de semillas hasta la cosecha y el producto final. De esta forma, nos permite entregar una garantia de que

SchapfenMiihle

Una combinacion de tradicidn
e innovacién, pues Schapfen-
Miihle es un molino moderno
que cuenta con una larga
tradicion. Las primeras men-
ciones documentadas sobre la
empresa productora més anti-
gua de Ulm se remontan hasta
1452. La cercania a los clien-
tes, la confianza y el sentido
de calidad son algunos de los
valores que nuestra empresa
familiar ha puesto en practica
desde un comienzo.

\ Cereales

Las semillas que recibi-
mos provienen Unica 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 sinndmero
de productos procede
de la agricultura re-
gional. Junto con ello,
nuestros contratos de
cultivo son una garan-
tia del mas alto nivel de
seguridad y calidad.

\ Innovacion

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-
ria. Para nosotros, las
innovaciones son tan
importantes como la
obtencién de antiguos
tipos de cereales como
la espelta y el farro.

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

\ Variedad

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 nu-
mero de productos a
base de cereales na-
turales y refinados es
enorme.

x Clientes

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



