
PIZZARINA ® La imprescindible

ORO BLANCO

PIZZA MIA La saludable (con fibra)

PIZZA BRAVA

ESPOLVERINA ® La ayudante ideal

PIZZA PRIMA

PASTA FRESCA Nº1 

PIZZA AL 100% 

PIZZA BROT

MEDITERRÁNEA

La Pizzería

TOMATE

SAL

LEVADURA SECA

MASA MADRE EN POLVO
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Harina totalmente natural que se adapta muy bien a todo tipo de procesos 
y que sirve para elaborar pizzas ligeras con una masa muy crujiente. 
Tiempo de fermentación adecuado para pizzas: 12 a 48 horas. Tipo 0.

Harina totalmente natural sin aditivos de trigos de gran fuerza 
especialmente seleccionados para la elaboración de pizzas de larga 
fermentación. Tiempo de fermentación adecuado para pizzas: 5 días. 
Harina tipo 0.

Harina integral y natural, para elaborar excelentes bases de pizzas en fibra. 
Proporciona unos resultados muy buenos y da un toque rústico a la pizza.

Harina especialmente adaptada para elaborar pizzas en procesos de largas 
fermentaciones. Ideal para pizzas a domicilio y procesos de congelación.

Mezcla de harina de trigo duro, con harina de trigo blando. Nos ayuda a 
estirar la masa y a darle un toque rústico. Ventajas: Económica, saludable, 
fácil de usar y estética.

Saborizante para pizzas a partir de productos 100 % naturales. Mejora la 
pizzas artesanas y da excelentes resultados en pizzas precocidas, congeladas 
y de servicio a domicilio o para llevar. Gran capacidad de absorción de agua 
(entre un 4 y 5 % más). Dosificación entre un 5 y un 10 %.

Mezcla de harina de trigo duro y harina de trigo blando especialmente 
seleccionada para la elaboración de la pasta fresca.

Fórmulas cerradas especiales para cada cliente. Harinas personalizadas 
con ingredientes seleccionados.

Esta harina nace de la inquietud de elaborar una pizza diferente i de dar 
al consumidor la posibilidad de degustar diferentes cereales en formato 
pizza. Se consigue una pizza de cereales de calidad en a que podemos 
destacar la hidratación, el crujiente y que los aromas que tiene se 
materializan en el bouqué que nos deja a degustarla.

Harina expresamente pensada para productos que requieren largas 
fermentaciones. Para las pizzas el tiempo de fermentación ideal seria de 
48 a 72 horas. Harina tipo 0.

HARINA SACOSDESCRIPCIÓN

Harinas para pizzas

TOMATE

SAL

LEVADURA SECA

MASA MADRE
EN POLVO

6 latas 
de 4,5 kg de 
peso neto

25 kg

0,5 kg

5 kg

Pulpa de tomate de gran calidad.

Ingrediente de panificación, churrería y pastelería.

Ingrediente de panificación, pastelería, churrería y pizzería. 

Ingrediente para dar sabor y personalizar la pizza.

COMPLEMENTO SACOSDESCRIPCIÓN

YLLA 1878, S.L
Ctra. de Manlleu, Km. 1,4 · Apt. 133 · 08500 VIC (BCN) 
T 938 862 744
ylla@ylla1878.com · www.ylla1878.com

Todas las harinas de YLLA 1878 son 
100 % regulares y son elaboradas 

en partidas pequeñas y bajo 
rigurosos controles de calidad.


