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YLLA 1878, S.L
Ctra. de Manlleu, Km. 1,4
08500 VIC (BCN) 
Tel 93 886 27 44
ylla@ylla1878.com
www.ylla1878.com

Todas las harinas de 
YLLA 1878 son 100 % 
regulares y se elaboran 
en lotes pequeños y bajo 
controles rigurosos de 
calidad.

Con la acreditación 
del Consell Català 
de la Producció 
Agrària Ecològica 
(CCPAE).

BIO

FUERZA
CENTENO 

CENTENO INTEGRAL 



Cilindros

Cilindros

Cilindros

Cilindros

Cilindros

Cilindros

Cilindros

-

-

-

25 kg

25 kg

25 kg

 

25 - 5 kg

25 kg

25 kg
 

25 - 5 kg

25 - 5 kg

25 - 5 kg

5 kg

ESPELTA T80

 

ESPELTA T110

TRIGO T80

TRIGO T110

BLANCA

INTEGRAL

FUERZA

20 - 5 kg

20 - 5 kg

20 - 5 kg

20 - 5 kg

25 kg

 
25 kg 

25 kg

Piedra

Piedra

Piedra

Piedra

Cilindros

Cilindros

Cilindros

El trigo de espelta se considera el origen de algunas de las 
variedades del trigo actual. Nutricionalmente, la harina de 
espelta es muy buena, ya que los nutrientes se asimilan 
mejor que los de una harina de trigo normal. La Espelta 
T80 es una harina semiintegral molida en el molino de 
piedra de granito, que mantiene su parte de germen.

El trigo de espelta se considera el origen de algunas de las 
variedades del trigo actual. Nutricionalmente, la harina de 
espelta es muy buena, ya que los nutrientes se asimilan 
mejor que los de una harina de trigo normal. La Espelta 
T110 es una harina integral molida en el molino de piedra 
de granito, que mantiene su parte de germen. Sigue la 
nomenclatura francesa y se le extrae únicamente la parte 
de salvado más difícil de digerir. 

Es una variedad de trigo que, al ser de cultivo biológico de 
pequeños agricultores, puede presentar variaciones a lo 
largo del año sin perder el nivel de calidad. La Trigo T80 es 
una harina semiintegral molida en el molino de piedra de 
granito, que mantiene su parte de germen.

Es una variedad de trigo que, al ser de cultivo biológico 
de pequeños agricultores, puede presentar variaciones 
a lo largo del año sin perder el nivel de calidad. La Trigo 
T110 es una harina integral molida en el molino de piedra 
de granito, que mantiene su parte de germen. Sigue la 
nomenclatura francesa y se le extrae únicamente la parte 
de salvado más difícil de digerir.

Harina de trigo biológico de excelente calidad que se 
puede usar en distintos procesos en el obrador. Para 
trabajarla, hay que tener en cuenta algunas indicaciones 
básicas: tener cuidado con el amasado, trabajar con masa 
madre natural, si es necesario dar un pliegue a la masa y 
cocerla en un buen horno.

Harina integral de trigo biológico de excelente calidad que 
se puede usar en distintos procesos en el obrador. Para 
trabajarla, hay que tener en cuenta algunas indicaciones 
básicas: tener cuidado con el amasado, trabajar con masa 
madre natural, si es necesario dar un pliegue a la masa y 
cocerla en un buen horno.

Harina elaborada con trigos de proximidad de muy 
alta calidad. Ideal para procesos que necesiten una 
fermentación larga.

HARINA SACOSMOLIENDADESCRIPCIÓN

Productos BIO
Harina elaborada con centeno ecológico de gran calidad 
y proximidad. Disponemos de la acreditación del “Consell 
Català de la Producció Agrària Ecològica (CCPAE)”, con todo lo 
que representa, mayor respeto por el medio ambiente y como 
consecuencia mayor beneficio para la salud. Permite elaborar 
los panes característicos de la zona norte de Europa.

Harina de centeno rica en fibra elaborada con centeno 
ecológico de gran calidad y de proximidad. Disponemos 
de la acreditación del “Consell Català de la Producció 
Agrària Ecològica (CCPAE)”, con todo lo que representa, 
mayor respeto por el medio ambiente y con consecuencia 
mayor beneficio para la salud. Permite elaborar los panes 
característicos de la zona norte de Europa. 

El grano con el que está elaborada esta harina proviene del 
antiguo Egipto, tiene un color más cremoso y amarillento y 
un toque más dulce que los demás.

Se trata de un trigo antiguo proveniente del Asia central. 
Al no ser de la familia de las gramíneas, no contiene gluten. 
Tiene un color y un sabor muy característicos.

Preparado al 100 % para la elaboración de productos con 
una base de trigo y maíz, que también incorpora pipas de 
girasol. Producto único y exclusivo en el mercado. Muy 
apreciado en la restauración en pieza pequeña.

Preparado al 100 % para la elaboración de productos con una 
combinación de siete cereales y semillas distintas. Tiene el 
color típico de los panes alemanes y un sabor y un aroma muy 
característicos. Producto único y exclusivo en el mercado.

Se trata de una semilla originaria de América del Sur con 
unas propiedades nutritivas excelentes que contiene los 
ocho aminoácidos esenciales que el cuerpo necesita. 
Esto lo convierte en un alimento muy completo y de fácil 
digestión. No contiene gluten.

Se trata de una semilla originaria de América del Sur con 
unas propiedades nutritivas excelentes que contiene los 
ocho aminoácidos esenciales que el cuerpo necesita. 
Esto lo convierte en un alimento muy completo y de fácil 
digestión. No contiene gluten.

Se trata de una semilla originaria de América del Sur con 
unas propiedades nutritivas excelentes que contiene los 
ocho aminoácidos esenciales que el cuerpo necesita. 
Esto lo convierte en un alimento muy completo y de fácil 
digestión. No contiene gluten.

Ingrediente para la decoración de distintos productos que 
proviene de una planta de América Central.
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En Ylla 1878 sabemos que la máxima calidad nace de la suma del esfuerzo y la experiencia. Por eso hemos querido 
recuperar el molino de piedra, los métodos tradicionales de molienda y aprovechar la experiencia de más de un siglo 
de historia, para conseguir una harina única, de origen biológico. La molienda lenta y a baja temperatura se realiza con 
muelas de granito reduciendo el estrés del grano y de los cereales y conservando todas sus propiedades. El proceso 
de elaboración, respetuoso con el medio ambiente y que aporta beneficios para la salud, ha obtenido la acreditación 
del Consell Català de la Producció Agrària Ecològica (CCPAE). Esta harina, regular y de alta calidad, también incluye 
información de trazabilidad para que el consumidor pueda conocer la variedad del trigo.
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