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BISCUIT ROYAL
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Harina de gran fuerza, con un alto contenido en proteínas. Ideal para 
procesos que necesiten de una larga fermentación.

Harina totalmente natural sin aditivos de trigos de gran fuerza 
especialmente seleccionados para la elaboración del Panettone.

Harina de fuerza con muy buena elasticidad/extensibilidad. Ideales para 
procesos que requieren de una fermentación moderada. Se puede trabajar 
con cualquiera de la dos (Brisa o Brisa Hojaldre), lo que nos marcará la 
harina más indicada será el producto que queremos hacer y el proceso de 
elaboración.

Harina suave y fina. Ideal para procesos que requieren poca fermentación.

Harina muy fina y rica en almidón. Ideal para las pastas de biscuit, planchas 
y centros.

Preparado al 100% con base de harina de trigo para la elaboración de 
brioche y cocas de brioche. 

Harina de fuerza especial tipo 00 capaz de soportar grandes cantidades 
de grasa y azúcar, y una larga fermentación. Producida con cereales ricos 
en proteína permite que el gluten desarrollado durante el proceso sea 
elástico y estable.

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

en partidas pequeñas y bajo 
rigurosos controles de calidad.

HARINA SACOSDESCRIPCIÓN


