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FARINA EXTRA

- 180 PL-04 GLUTEM -

FARINA RRR | FARINA NACRA

W90 PL- 04 GLUTEM - ) 230 F/L- 04 GLUTEM « min 30%

FARINA SISCAR

VWo 350 PIL-03 GLUTEM - min 35%
Blat americh

acid, bon foc. = BO»{FPff

wit ﬁemrnca.cum | cel-973390035
. B




FARINA ESPECIAL XURRERIA

XURRO Fl

Una massa que es mante tot el dia com acabada de fer
Per uns xurros super cruixents i gens oliosos

PORRES

Unes porres gruixudes, tendres i gens olioses
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9 Farines ecologiques
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- un pa amb molt gust a pa - sabor que sedueix, per la capa de segé més fina
- un pa com el dabans - color a blat
- sa perqué és com sempre - laxant

- amb més nutrients 1 minerals - tot un luxe!!l!MN



INGREDIENTS:

farina priticum

sal 2%

aigua 70%

llevar 2%

PROCEDIMENT:

Amassar tots els ingredients fins aconseguir
una massa fina i elastica (no necesita gaire
maquina) deixar reposar en bloc 30 min,

s%, formar, fermentar i enfornar jove amb vapor.

A
p 1
Wiy

ERALS 1 SILICI ‘

5 Sk .JrE'
o

Tel - 973390035



L& FRODUERID

wés gadt Millorant de qualitat ecologica

F

wmed volum @ CCPAE |
+ [ i

wmed edponjodial Dosificacié del 1% a 1,5% =

wmed cruivent

CORSELLENTALA p¥
¥I801037 11evay

infof@harineraroca.com WWWWY, h arl nerarocda.com Tel 973390035



Ingredients

Farina crema- 10 kg
Sal - 200 grms

Llevat fresc - 200 grms
Aigua - 6.5 litres

FARINA CREMA

Farina tipus tradicio francesa

Una seleccio de blots per:

- Una barra amb molt gust
- Una crosta molt cruixent que ¢s manté per més temps

- Una molla humida i amb color a crema 9

- Una crosta daurada

Procediment

Amassar tots els ingredients amb el 65 % d aigua . deixar reposar en bloc, formar les barres segons la
mida que desitgem, fermentar i coure a forn fort d entrada

info@harinerarocacom WWW, ha ri nerargca.com el 973390035



FARINA PA GALLEC
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FARINA PER FER UNA PA HIDRATAT,
CROSTA MOLT CRUIXENT, COLOR DAURAT
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MOLLA ESPONJOSA | ALVEOLADA

|
|

GUST A PA QUE CONVIDA A REPETIR
P —

|

INGREDIENTS
Farina de pa gallec, 2% llevat | 60% d aigua

l
|

PROCEDIMENT

Amassar tots els ingredients amb el 60% d'aigua, fins
aconseguir una massa fina i elastica, deixar reposar en
bloc, dividir, formar barres, barrots o el pa de monya,
coure amb forn fort d’'entrada amb vapor.
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w MIX SEGOL

Fancaes dégel, blat ¢ malta per elabornar an pa de ségol

Per elaborar sol o com a base de:

- Pa de llavors - afegir un 15% del mix llavors Roca
- Pa de nous - afegir a la massa 16% de nous
- Pa d’ olives - afegir 12% a la massa olives deshidratades

- Pa de ceba - afegir a la massa ceba deshidratada

info@harineraroca.com www.hurinemr‘ncn.cnm

EL SEGOL ENS APORTA

TEHNDRESA
GUST
DURABILITAT
ACIDESA

UM MOU MOM 1
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FARINA PA DE VIDRE
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“Molla molt alveolada..
Crosta ﬁiw i cruixent

Sabor que convida a repetir-

INGREDIENTS:

5.000 Farina de pa de vidre
4500 Aigua

0.250 Llard

0.115 Sal

0.060 Llevat fresc

- —, Temperatura de la massa: 24°C a 26°C
PROCEDIMENT:
- Amassar tots els ingredients amb 3.250 litres, reservar la resta.

- Amassar els temps que calgui per absorbir tota I'aigua. La resta d"aigua aneu afegint-la poc a poc una vegads

la massa tingui un aspecte llis.

- Collocar porcions de massa en cubetes ben enfarinades fent uns doblecs a la massa. Deixar reposar fins que

dobli el seu volum .

- Tallar-la en el format que vulguem i estirar-la una mica per aconseguir uns pastons d” un dit de gruix ,enfornal
9 a uns 250°C, en forn de sola sense vapor. Baixar el fomn quan el pa ja ha fet la pujada.

- Amb forn d’aire, enfornar amb llaunes planes a 240°C i quan el pa ja ha fet la pujada baixar el forn a 190
1@_ aconsellem deixar un espai entre llauna i llauna.
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XAPATIA

' o L xapalia Mol Adralada,
Crasta cruuxerty riclla c:?i’eo/ébéz =T

INGREDIENTS: PROCEDIMENT:

10 kg de Mix . Afegir a la pastera tots els ingredients, reservant un litre
7,2 litres draigua  daigua perincorporar apoca poc quan la massa tingui un
210 gr. de sal aspecte llis.

70 gr. de llevat sec . HE_}HJEI’I‘I la massa i la rmnimm en una cubeta
previament enfarinada, deixar reposar d ‘una a dues hores
a temperatura ambient
. Dividir la massa i fermentar les peces en teles

enfarinades durant trenta minuts.
9 . Coure a fom fort dentrada i baixardo a regular , amb
vapor,

Farina de blat i massa mare
100% Natural 1!
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'FARINA PA DE MOTLLE

PA DE MOTLLE :
Gust molt suau
Molla tendra i esponjosa

Crosta tova
Liarga conservacio Roc ‘ .

- . FelaRalaMaE«RsE - M;—E
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Amassar la farina especial motlle junt amb
el 2% de llevat i un 60% d aigua fins 55,9‘:”8}_&‘5
aconseguir una massa elastica , boleiar, o #,_
deixar en repos amb bloc, formar i posar en f—f };l.,gf;z_‘.:ij

motlles .
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MIX 6 I.I.AVORS

LIi marro, lii groc, pipes gira-sol, mill, gallaret i sesam

- Mes QUSt Potencia el gust del pa amb més matisos a qust torrat i a fruits secs
-Mes sa wmes propietats nutricionals, ferro, calci, silici, aminoacids, omega 3 | fibres

- Mes bonic Per arrebossar aporta un aspecte més apetitos i diferent

- Mixllarga conservacio + mix 6 lavors = Motlle sis cereals
- Mixségol + mix 6llavors = Pa vuit cereals
- Farina crema + mix 6 llavors = Pa de cereals

info@harineraroca.com . WWW. haArineraroca.com . ssssooss




= MASSA MARE

BONA FARINA, BONA MARE, BONA FERMENTHC IO, MILLOR PA

*REGULARITAT

*SABOR / AROMA/" 4
*TEXTURA

*COLOR

*NATURAL
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Bona farina, Bon pa

Farines naturals

Farines ecologiques

Farines especials

Farines de cereals

Harinera Roca, S.A. .
Ronda Comtes d'Urgell, 20 ) i
25310 Agramunt (Lleida) Ta b
Tel.973390035 Fax.973392640 %..-ﬁ.i-;:".'ﬁ'
G By

info@harineraroca .com

‘ld“ www.harineraroca.com | CCPAE




