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W 80-90
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Harina floja y suave, para procesos de panificacién muy rapidos, fabricada con trigo chamorro y trigos | l__ ra d e a r

nacionales de la maxima calidad. La hqr l‘-ﬂd que S5€ ac

W 100-130

Harina indicada para procesos de panificacion con cortos tiempos de amasado, fabricada con trigo
chamorro y trigos nacionales de la méxima calidad.

@ W 150-180
Harina hecha con trigo duro y blando para panes artesanos con mayor corteza y color en la miga.

@ W 150-180
Harina hecha con trigo duro y blando para panes artesanos con mayor corteza.

W 140-160

Harina de la méxima calidad, con un elevado nivel de proteina y con una elevada extensibilidad. Valida
para cualquier proceso de panificacion directa. También fabricada con trigo chamorro y trigos nacionales

de la maxima calidad. "

W 180-220
o Harina fabricada con alto porcentaje de trigo duro, para la fabricacién de panes artesanos con una corteza

CHAMORRD
gruesay oscura y con una miga con un color, olor y sabor caracteristicos de estos trigos. ““‘
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0 W 240-320 ) 0Oda al Pan... repiles el vientre de Ia panaderia creces, creces y entonces
Harina Harina fabricada con alto porcentaje de trigo duro (40%), para la fabricacion de panes artesanos con J o ggullﬂn 'gsg?‘ 33;‘:’3;2;“%';“:@?% de pronto gsreommuwllza tu color de
40% owo una corteza gruesa y oscura y con una miga con un color, olor y sabor caracterfsticos de estos trigos. e germinacion opapeles, ey . P
- agua terrestre. y dg pronto, colinas de la tierra, {us pequefios vientres,
y fuego Pan, la ola vidas, la cicatriz morena
. fe levantas. qué fécil de la vida, sube el calor, te inunda dej su quemadura
. W 240-280 i espeso y leve, ¥ qué profundo eres: la conjuncion del germen  Ja plenitud, el viento en todo tu dorado
recostado y redondo, en la bandeja blanca y del fuego, de la fecundidad, sistema de hemisferios...

Harina integral muy valorada por su fuerza. Ideal para cualquier proceso de panificacion.
Pahlo Neruda
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W 70-90
Hari Harina muy suave, especial para la fabricacion de rosquilletas artesanas - o
arina . : .
ROSQUILLETAS y » especial p 0 s ﬂﬁ:}ﬂe’f_del Mar Pol. Ind. Tras-Castell C/Villagurt,3 1962611215

Apdo. Correos, 30 - 12590 ALMENARA (Castellon) | F 962610131
Siglo XXI,S.L .

www.harineradelmar.es




Yy

Harinera del Mar
La harina que se adapta a ti

En Harinera del Mar, cuyo Unico accionista es Caja Rural de Navarra, contamos con la ultima
tecnologfa en la fabricacién de harinas. Iniciamos nuestra actividad en 2009 y con una capacidad de
molturacién de 1.100 toneladas de trigo diarias, somos los lideres absolutos en la region.

Estamos ubicados en Almenara (Castellén), donde ademas de la fabrica tenemos ubicado nuestro
almacén regulador, desde donde se reparte diariamente la harina con nuestros propios conductores
y repartidores, siendo muy conscientes de las necesidades de servicio que precisan los panaderos y
pasteleros.

Nuestra principal misién es ofrecer a nuestros clientes el mejor producto que se adapte a su proceso
Por eso contamos con harinas de la maxima calidad y regularidad a un precio muy competitivo y por
otro lado harinas de calidad extra, fabricadas con trigo chamorro y otros trigos extensibles y con alta
calidad de proteina nacionales.

Gracias a nuestro laboratorio, que trabaja 24 horas al dia, 7 dias a la semana, somos capaces de
garantizar la méaxima regularidad y los méximos niveles de seguridad alimentaria. Ademés, contamos
con un obrador piloto, con todos los elementos que tiene una panaderia artesana, para asi poder
trabajar conjuntamente con nuestros clientes en el desarrollo de nuevos productos.

En Harinera del Mar, estamos a tu total disposicion, para servirte ti harina, con la maxima agilidad y
con la mejor atencion comercial y técnica del mercado.

W 70-100

Harina suave y de poca fuerza, apropiada para galletas, bizcochos y masas que necesiten poca
fermentacion.

W 110-130

Harina para procesos de panificacién tradicionales manuales y con poca fermentacion.

W 130-150
Harina para procesos de panificacion tradicionales con mecanizaciones medias.

W 150-180
Harina formulada para procesos de panificacién tradicionales con tiempos largos de fermentacion.

W 180-220
Harina recomendada para procesos de fermentacién controlada y/o hidrataciones medias.

W 220-260

Harina formulada para la produccion de pan precocido y/o procesos de panificacion con elevado grado
de hidratacion.

La harina que se adapta a ti

Tramontana

HARINAS ESPECIALES

W 270-310
Harina de Fuerza para masas hojaldradas, brioches, pan de molde y pizzas.

W 320-370

Harina de Fuerza para la elaboracion de masas de bollerfa y pasteleria con una gran adicion de azlicar y
grasa.

W 380-440

Harina de Gran Fuerza para la elaboracion de masas de bollerfa y pastelerfa con una gran adicion de
azlicar y grasa.
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