Nasze zboZe.

tancuch wartosci SchapfenMiihle: Niepr;érwana jakos¢

od samego poczatku

| Iy taricuch wartosci jako symbol jakosci i zaufania jest unikalny i stanowi znak rozpoznawczy firmy SchapfenMihle.
i ) Okresla konsekwentny proces - od wyboru nasion, poprzez zbiory, az po produkt kocowy.
i | ‘ Ten proces gwarantuje petna identyfikowalnos¢ pochodzenia az do uprawy.

SchapfenMiihle

" Tratycja spotyka sig zinnowacja, po-

nigwai SchapfenMihle to nowoczes-

ny mtyn o dtugiej tradycji. Najstarsze

3 wcigz produkujace przedsiebiorstwo

3 " w Um zostato po raz pierwszy udo-

kumentowane w 1452 roku. Bliskos¢

z Klientem, niezawodnos¢ i $wia-

. Gomosc jakosci to wartosci, ktdre

\\ wyrdzniaja nasza firme rodzinng od

AW ‘samego poczatku. SchapfenMUhle

ijako specjalista w dziedzinie 762

 jest Panstwa partnerem i symbolem
. zaufania od pierwszego dnia.

Nasze zhoze

Nasiona przyjrﬁowane $a
wytacznie od dostawcow,
ktorzy pracuja w sposéb
zréwnowazony i zgodny z
wartosciami naszej firmy.
Inaczna czes¢ b6z pochodzi
od rolnikdw z regionu. Nas-
e umowy kontraktowe na
uprawe gwarantujg wysoki
poziom  bezpieczenstwa i
jakodci.  SchapfenMihle
angazuje sie ponadto w
zachowanie  pradawnych
gatunkow zbéz, takich jak
orkisz i ptaskurka.
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Nasz mtyn
Serce  “naszej - pro-
dukcji . stanowi miyn.

W miynie macznym  pro-.

dukty zbozowe s3 mielone
w. sposdb znormalizowany
lub zgodnie z indywidualny-
mi wymaganiami- klientow.
W miynie tuszczacym zboza
oplewione sg tuskane, czyli
oddzielane od swojej ze-
wnetrzngj ostony - plew.
Nastepnie ziarno jest dalej
przetwarzane i udosko-
nalane przy uzyciu roznych
technik.

T S ENRITY PN

Roznorodnosé
produktow
Do 'naszych naturalnych
i uszlachetnionych pro-
duktow zbozowych naleza
migdzy innymi mieszanki
mtynarskie, maki w ja-
kosci  piekarskiej, ptat-
ki oraz prazone ziama.
Nasze zroznicowane port-
folio  produktowe jest
wynikiem\ wieloletniego
dodwiadczenia w przetwar-
zaniu zbz,oraz ciagtej wy-
miany wiedzy i doswiadczen
2 naszymi klientami.

Centrum Polska Sp. z o.0.

Tel: 519 300 388
www.centrumpolska.pl
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Satysfakcja naszych
klientow
Potrzeby Parstwa oraz nas-
zych klientow dotyczace
wysokiej jakosci, auten-
tycznych i petnych smaku
produktow zbozowych sa
dla nas najwainiejsze.
Dzieki mozliwosci Sledze-
nia pochodzenia zboza az
do samej uprawy gwaran-
tujemy najwyzsza jakosc.
Wysokiej jakosci i inno-
wacyjne  produkty - mty-
narskie zapewniaja Parist-
wu sukces sprzedazowy.

Ogorzelczyn 1A, 62-740 Tuliszkow

wydanie —O
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CeralGran
GRANULATY

CERALGRAN -
NASZA OFERTA PRODUKTOWA

Nasza nowa linia produktéw CeralGran granulaty uzupet-
" ia dotychczasowa oferte CeralGran ekspandowany. Oba ob-
szary Swiata marki CeralGran nalezy rozpatrywac oddzielnie.
Surowce ekspandowane i granulowane wzajemnie sie uzupetniaja,
doskonale spetniajac swoje funkcje.

" LEKKIE PRODUKTY 0 WYSOKIEJ

. ZDOLNOSCI POCHEANIANIA WODY

Nasze CeralGran granulaty szybko i tatwo pecznieja, pochtaniajac

"% w ciggu zaledwie 15 minut ilo$¢ wody do pieciokrotnosci swojej
S

+ wiasnej wagi. Doktadna temperatura wody nie jest wymagana -
moze by dobierana elastycznie.”

‘ ‘Uwaga: Ze wzgledu na qéturalne sktadniki ziemniaka, CeralGran
granulat ziemniak moze pochtona¢ trzykrotnos¢ swojej wtasnej wagi.
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NAJNOWOCZESNIEJSZA TECH-
NOLOGIA | NAJWYZSZE BEZ-
PIECZENSTWO PRODUKTU

Nasze CeralGran ‘q\ranulaty s3 wytwarzane  w znormali-

zowanym, wytacznie 'fizycznym procesie - bez dodatkow.

Proces ekstruzji przebiega w $cisle okreslonych parametrach tech-
nologicznych. Dzigki temu nasze granulaty charakteryzuja sie prze-

konujaca jakoscia.

CERALGRAN -
GRANULOWANE SUROWCE

Granulowane surowce przynosza liczne korzysci w produkcji wy-
robow piekarniczych. Ich zastosowanie jest elastyczne, a mozliwosci
uzycia - bardzo réznorodne. Niezaleznie od tego, czy chodzi o suche i
bardziej elastyczne ciasta, wilgotne wypieki czy delikatnie chrupiaca
dekoracje - wszystko jest mozliwe!
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DUZA ROZNORODNOSC
MOZLIWOSCI'ZASTOSOWANIA

Zastosowanie CeralGran granulatu oferuje wyjatkowe korzysci juz
na etapie produkeji chleba, drobnych wypiekw, a takze wyrobow
cukierniczych. Nasze granulaty, uzyte jako dekoracja, stanowig pra-
wdziwa ozdobe wizualna. ’

ZALETY PODCZAS
PRZETWARZANIA

v~ Granulaty mogq zastapic zaparke i zaparzke, oszczedzajac site
robocza, czas pracy oraz kosztownq energie. Prosty proces
stosowania przekonuje swoja efektywnoscia.

v/ tatwe dozowanie i oszczedne wykorzystanie migjsca podczas
przetwarzania

v Szybkie pecznienie surowcow - w zaledwie 15 minut

v Duta elastycznosé - mozliwe temperatury wody od +2 °C do
+40 °C, w zaleznosci od pozadanej temperatury ciasta

v Poprawiona stabilnos¢ koricowego garowania
v Moiliwa wigksza wydajnosc ciasta

v Idealne jako ulepszacz ciasta, $rodek utrzymujacy $wiezosé
oraz dekoracja

v/ Naturalne sktadniki - bez numerow E

ZALETY W WYPIEKACH

v~ Soczysty miekisz i poprawa $wiezosci podczas spozywania
v~ Atrakeyjny wyglad migkiszu

v~ Krotki i tatwo rozpuszczalny miekisz

v/ Charakterystyczny, naturalny smak

v/ Prayjazny w deklaracji - z czysto naturalnych sktadnikow

v/ Spetnia oczekiwania konsumentow dotyczace autentycznosci

i naturalnosci

ZALETY JAKO DEKORACJA’:

v~ Wyraine wizualne wyrdznienie wypiekow
/ Kreatywne wypieki spetniaja wysokie wymagania Klientéw -

v Dtugntrwa&é, delikatnie krucha struktura

v/ Chrupiace wypieki

v/ Nieograniczone mozliwosci | kombinacje, np. z nasionami,
ziarnami i wieloma innymi dodatkami
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CHRUPIACA BAGIETKA ORKISZOWA ‘ CHLEB ORKISZOWY PELNOZIARNISTY
Proponowana nagt; handlowa: Fragment irmy‘nwy Proponowana nazwa handlowa: Ciasto gtowne
Bagietka orkiszowa; Przepis nr 100588.2001 0,500 kg CeralGran granulat orkiszowy Chleb orkiszowy petnoziarnisty; Przepis nr 100589.4001 10,300 kg Fragment Zrodtowy
/ 3100kg Woda 7,700 kg Schapfen maka orkiszowa petnoziarnista
Podstawowy przepis: 10 kg maki w sumie ,/ Podstawowy przepis: 10 kg maki w sumie ' 0,800 kg Schapfen , Meine Miihle” DinkelVollkornsauer
65 % Schapfen maki orkiszowej typ 630 Fragment Zrodtowy 85 % Schapfen maka orkiszowa petnoziarnista \ 0,300 kg Ptatki ziemniaczane
20 % Schapfen maki zytniej orkiszowej -> W trakcie wyja$niania Czas odstania: 15 minut 15 % CeralGran granulat petnoziarnisty z orkiszowej 0,150 kg Drozdie
10 % CeralGran orkisz ekspandowany 0,250 kg Sol
% CeralGran granulat orkiszowy Fragment Zradtowy 0,200 kg Olej
Rozczyn 1,500 kg CeralGran granulat petnoziarnisty z orkiszowej 0,200 kg Syrop z burakd cukrowych
Rozczyn Fragment Zrodtowy 0,500 kg Siemie niane
2,000 kg Schapfen maki zytniej orkiszowej Schapfen maki orkiszowej typ 630 0,500 kg Pestki dyni, prazone 19,900 kg Razem ciasto (w przyblizeniu)
1,000 kg CeralGran orkisz ekspandowany Schapfen ,, Meine Miihle"” DinkelBack pur 0,500 kg Nasiona stonecznika, prazone
0.030 kg Drozdze Sl 7,300 kg Woda
3500 kg Woda Schapfen ,Meine Miihle” DinkelVollkornsauer
Drozdze 10,300 kg Fragment Zrodtowy
6,530 kg Ciasto mieszac, az do uzyskania jednolitej Olej Czas odstania: 15 minut
konsystencji. Czas odstania 16 godzin w
temp. + 5 °C. Pozostawi¢ w pomieszczeniu ’ 17.450 kg Razem ciasto (w przyblizeniu)
na 60 minut przed wtozeniem do loddwki. Czas miesienia: 8 minut wolno + 2 minuty szybko
Temperatura ciasta: 26 - 28 °C
Odpoczynek ciasta: 30 minut
Czas miesienia: 8 minut wolno + 2 minuty szybko Nawazka: 0,600 kg na 0,500 kg chleba
Temperatura ciasta: 25 - 27 °C Przetwarzanie: Lwaz ciasto i uformuj je w okragty, nastepnie podtuzny ksztatt. Zwilz powierzchnie, obtocz w mieszance do dekoracji i
Odpoczynek ciasta: 30 minut umies¢ je strona do dekoracji do dotu w koszyku do wyrasta
Nawazka: 0,450 kg Fermentacja
Fermentacja posrednia: 15 minut kawatkow: W niezbyt wilgotnym, cieptym pomieszczeniu fermentacyjnym
Przetwarzanie: Iwaz ciasto, uformuj z niego kule i lekko je rozciagnij. Po wyrosnieciu nadaj mu pozadany ksztatt bagietki. Posyp ptotno Wypiek: Gdy ciasto bedzie w ¥s gotowe, przet6z je na tasme, natnij dwa razjipo przekatnej i wypiekaj z para. Po 2 minutach wypusc pare.
piekarskie CeralGran granulat orkiszowy i utéz na nim kawatki ciasta, szwem do géry. Temperatura pieczenia: 250 °C (10 °C powyzej temperatury pieczenia butek, po 6 minutachobnizy¢ do 40 °C ponizej temperatury pieczenia butek)
Fermentacja Mieszanka
kawatkow: W temperaturze +5 °C w chtodni dekoracyjna: 0,500 kg CeralGran granulat kukurydziany, 0,500 kg nasion stonecziika, 0,500 kg siemienia nianego, 0,500 kg pestek dyni
Wypiek: Przed pieczeniem natnij ciasto nd trzy lub cztery razy i piecz z duza iloscia pary. Po 15 minutach usuri pare. Czas pieczenia: 40 - 45 minut
Temperatura pieczenia: 250 °C (10 °C powyzej temperatury pieczenia chleba, po 10 minutach spadek do 40 °C ponizej temperatury pieczenia chleba).
Czas pieczenia: 30 - 35 minut
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CHRUPIACA BAGIETKA ORKISZOWA ‘ CHLEB ORKISZOWY PELNOZIARNISTY
Proponowana nagt; handlowa: Fragment irmy‘nwy Proponowana nazwa handlowa: Ciasto gtowne
Bagietka orkiszowa; Przepis nr 100588.2001 0,500 kg CeralGran granulat orkiszowy Chleb orkiszowy petnoziarnisty; Przepis nr 100589.4001 10,300 kg Fragment Zrodtowy
/ 3100kg Woda 7,700 kg Schapfen maka orkiszowa petnoziarnista
Podstawowy przepis: 10 kg maki w sumie ,/ Podstawowy przepis: 10 kg maki w sumie ' 0,800 kg Schapfen , Meine Miihle” DinkelVollkornsauer
65 % Schapfen maki orkiszowej typ 630 Fragment Zrodtowy 85 % Schapfen maka orkiszowa petnoziarnista \ 0,300 kg Ptatki ziemniaczane
20 % Schapfen maki zytniej orkiszowej -> W trakcie wyja$niania Czas odstania: 15 minut 15 % CeralGran granulat petnoziarnisty z orkiszowej 0,150 kg Drozdie
10 % CeralGran orkisz ekspandowany 0,250 kg Sol
% CeralGran granulat orkiszowy Fragment Zradtowy 0,200 kg Olej
Rozczyn 1,500 kg CeralGran granulat petnoziarnisty z orkiszowej 0,200 kg Syrop z burakd cukrowych
Rozczyn Fragment Zrodtowy 0,500 kg Siemie niane
2,000 kg Schapfen maki zytniej orkiszowej Schapfen maki orkiszowej typ 630 0,500 kg Pestki dyni, prazone 19,900 kg Razem ciasto (w przyblizeniu)
1,000 kg CeralGran orkisz ekspandowany Schapfen ,, Meine Miihle"” DinkelBack pur 0,500 kg Nasiona stonecznika, prazone
0.030 kg Drozdze Sl 7,300 kg Woda
3500 kg Woda Schapfen ,Meine Miihle” DinkelVollkornsauer
Drozdze 10,300 kg Fragment Zrodtowy
6,530 kg Ciasto mieszac, az do uzyskania jednolitej Olej Czas odstania: 15 minut
konsystencji. Czas odstania 16 godzin w
temp. + 5 °C. Pozostawi¢ w pomieszczeniu ’ 17.450 kg Razem ciasto (w przyblizeniu)
na 60 minut przed wtozeniem do loddwki. Czas miesienia: 8 minut wolno + 2 minuty szybko
Temperatura ciasta: 26 - 28 °C
Odpoczynek ciasta: 30 minut
Czas miesienia: 8 minut wolno + 2 minuty szybko Nawazka: 0,600 kg na 0,500 kg chleba
Temperatura ciasta: 25 - 27 °C Przetwarzanie: Lwaz ciasto i uformuj je w okragty, nastepnie podtuzny ksztatt. Zwilz powierzchnie, obtocz w mieszance do dekoracji i
Odpoczynek ciasta: 30 minut umies¢ je strona do dekoracji do dotu w koszyku do wyrasta
Nawazka: 0,450 kg Fermentacja
Fermentacja posrednia: 15 minut kawatkow: W niezbyt wilgotnym, cieptym pomieszczeniu fermentacyjnym
Przetwarzanie: Iwaz ciasto, uformuj z niego kule i lekko je rozciagnij. Po wyrosnieciu nadaj mu pozadany ksztatt bagietki. Posyp ptotno Wypiek: Gdy ciasto bedzie w ¥s gotowe, przet6z je na tasme, natnij dwa razjipo przekatnej i wypiekaj z para. Po 2 minutach wypusc pare.
piekarskie CeralGran granulat orkiszowy i utéz na nim kawatki ciasta, szwem do géry. Temperatura pieczenia: 250 °C (10 °C powyzej temperatury pieczenia butek, po 6 minutachobnizy¢ do 40 °C ponizej temperatury pieczenia butek)
Fermentacja Mieszanka
kawatkow: W temperaturze +5 °C w chtodni dekoracyjna: 0,500 kg CeralGran granulat kukurydziany, 0,500 kg nasion stonecziika, 0,500 kg siemienia nianego, 0,500 kg pestek dyni
Wypiek: Przed pieczeniem natnij ciasto nd trzy lub cztery razy i piecz z duza iloscia pary. Po 15 minutach usuri pare. Czas pieczenia: 40 - 45 minut
Temperatura pieczenia: 250 °C (10 °C powyzej temperatury pieczenia chleba, po 10 minutach spadek do 40 °C ponizej temperatury pieczenia chleba).
Czas pieczenia: 30 - 35 minut




BOCHENEK FARMERA Przekonujaco wszechstronny! 3
CeralGran granulat, uzyty jako dekoracja, nadaje wypiekom dtu-

Proponowana nazwa handlowa: Ciasto gtowne gotrwatg  krucho$¢ oraz  rustykalny, niepowtarzalny  wyglad.

Chleb zytni mieszany; Przepis nr 100586.3001 8100kg Fragment Zrodtowy

Grundsauer TA 160

Schapfen maka zytnia typ 1150

Schapfen maka pszenna typ 550

Schapfen ,,Meine Miihle" VollkornMalzsauer

Podstawowy przepis: 10 kg maki w sumie
55 % Schapfen maka zytnia typ 11500
35 % Schapfen maki pszennej typ 550

10% CeralGran granulat petnoziarnisty z zyta Sal
’,/ Drozdze
Fragment Zrodtowy 18,060 kg Razem ciasto (w przyblizeniu)
1,000 kg CeralGran granulat petnoziarnisty z zyta
7,100 kg Woda
8,100 kg Fragment Zrodtowy

Czas odstania: 15 minut

Czas miesienia:: 8 minut wolno + 2 minuty szybko /
Temperatura ciasta: 26 - 28 °C
Odpoczynek ciasta: 30 minut /

Nadzienie do ciasta: 1,800 kg i 1,500 kg
Przetwarzanie: Iwaz ciasto i uformuj je w okragty ksztatt. Zilz powierzchnig ciasta i obtocz je w CeralGran granulacie zytnim petnoziarnistym
tego. Umiesc je strong do dekoracji do gory w oproszonym maka, okragtym koszyku do wyrastania. Pozostaw w
temperaturze pokojowej na 30 minut . Nastepnie umies¢ ciasto strona do dekoracji do gory w koszyku do wyrastania
pozostaw do wyrosniecia na kolejne 3045 minut w temperaturze pokojowej.
Wypiek: Gdy ciasto bedzie w % wygarowane, wtoz do pieca i zaparuj. Po 10 minutach wypus¢ pare.
Temperatura pieczenia: 270 °C (30 °C powyzej temperatury pieczenia chleba, po 10 minutach spadek do 40 °C ponizej temperatury pieczenia chleba)
Czas pieczenia: 60 - 70 minut
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CHLEB KUKURYDZIANY : BUtKI ZIEMNIACZANE
handlowa: Hauptteig / Proponowana nazwa handlowa: Ciasto gtowne )
Chleb kukurydziany; Przepis nr 100585.3001 8,000 kg Fragment Zrodtowy Butki ziemniaczano-pszenne; Przepis nr 100584.1001 8,300 kg Fragment Zrodtowy ‘\
8,000 kg Schapfen maka orkiszowa typ 630 \ 10,000 kg Schapfen maka pszenna typ 550
przepis: 10 kg maki w sumie 0,250 kg Schapfen ., Meine Miihle" DinkelBack pur Podstawowy przepis: 10 kg maki w sumie 0,350 kg Schapfen , Meine Miihle” Bratchen Premium
80 % Schapfen maki orkiszowej typ 630 0,220 kg Sl precelkowa gruba 100 % Schapfen maka pszenna yp 550 0,300 kg Drozdze
eralGran granulatu kukurydzianego 0,200 Drozdze 0,220 kg Sol
0,200 Oliwa z oliwek 0,200 kg Olej
Fragment Zradtowy
16,870 kg Razem ciasto (w przyblizeniu) 1,500 kg CeralGran granulat ziemniaczany 19,370 kg Razem ciasto (w przyblizeniu)
CeralGran granulatu kukurydzianego 6,800 kg Woda
Woda
8,300 kg Fragment Zrodtowy
8,000 kg Fragment Zrodtowy Czas odstania: 15 minut
Czas odstania: 15 minut
Czas miesienia: 8 minut wolno + 4 minuty szybko

Czas miesienia: 6 minut wolno + 2 minuty szybko Temperatura ciasta: 25 - 27 °C
Temperatura ciasta: 25- 27 °C / Odpoczynek ciasta: 15 minut
Odpoczynek ciasta: 30 minut Nawazka: 2,400 kg
Nawazka: 0,400 kg na 0,350 kg chleba / Fermentacja
Przetwarzanie: Iwaz ciasto i uformuj je w kulke. Zwilz powiefzchnie i obtocz w CeralGran granulatu kukurydzianego. posrednia: 10 minut

Utdz w kastlach strong do dekoracji do dotu. Przetwarzanie: Lwaz ciasto i uformuj z niego kulke. Po wyrosnieciu sptasz6z je i posmaruj olejem. Potdz je na tace dzielarki strong z olejem
Fermentacja do dotu i luzno wykulaj na ksztatt rézyczek. Obtoczycn koniégw CeralGran granulat ziemniaczany i utdz na stolnicach.
kawatkow: W temperaturze +5 °C w chtodni Fermentacja
Wypiek: Po schtodzeniu odstaw bochenki ciastaina 30 - 60 minut do aklimatyzacji. Nastepnie przet6z bochenki na rakle i natnij je kawatkow: Garowac w temperaturze + 5 °C w chtodni lub przez noc stosujac standardowy program przerwania/opdznienia fermentacji.

trzykrotnie (jak trdjkat). Wypiekac z zaparowaniem, a po 10 minutach wypusc pare. Wypiek: Przetdz kawatki ciasta na blachy do pieczenia w ¥ rozrostu i wijpiekaj w duzej ilosci pary. Wypiekac z otwartym ciagiem
Temperatura pieczenia: 250 °C (10 °C powyzej temperatury pigczenia chleba, po 10 minutach spadek do 40 °C ponizej temperatury pieczenia chleba) przez ostatnie 2 minuty w celu osuszenia skorki.
Czas pieczenia: 25- 30 minut Temperatura pieczenia: 230°C (10°C ponize] temperatury pieczenia, spadajc do 40°C poRize] temperatury pieczenia). Piec z otwartym ciggiem

przez ostatnie 3 minuty.

Czas pieczenia: 17 - 18 minut

———
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