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TENEMOS UNA

OPCION PARA TI

;:QUE VAMOS A PREPARAR HOY?

HARINERA ) IRAPUATO

BOLILLO & PANES BOLLERIA, DANES & PIZZA -t

B "~ HARINA DE TRIGO

o el » BOLILLIHISA ¥ . = > FINARIN / CRECIENTE B =

Bolillo, baguette, pan de molde, e Pan de caja, bolleria, danés, francés,
panes rusticos, pizza de larga . " t pizza y hojaldre. Rendimiento y fuerza
fermentacion y masa madre. Fuerza. 8 IPATRAES o AL para procesos semi-industriales e

" bt ! industriales.

HARNERA ) IRAPLATO

GUADALUPE..
HARINA DE TRIGO

GALLETAS, PASTELERIA
TORTIHISA_ + TORTIHISA “&;\a R » DELICIAS / GUADALUPE

HARINA DE TRIGO R

Galletas, churros, obleas, pasteleria e

extensibilidad, piezas resistentes al integrales. Facil manejo y alta

manejo, no se quiebran ni resecan. extensibilidad. Descubre también

Proteina min. 105%. CHABELIHISA, la nueva fuerza de
Harinera lrapuato.

Tortillas y bufiuelos. Alta

------------

HARINERA IRAPUATO



BOLILLIHISA

HARINA DE TRIGO TIPO “00"

Harina de alta proteina elaborada a partir de trigos duros.
Su alto contenido de gluten le confiere gran poder de
fermentacion, fuerza y desarrollo estructural, ideal para
masas de alta exigencia.

Bolillo, pan de molde, baguettes, panes rusticos,

pizzas de larga fermentacion, pastas frescas y masa
madre.

* PRINCIPALES BENEFICIOS

e Mayor volumen y esponjosidad

e Excelente tolerancia a fermentaciones prolongadas
e Alta absorcion y rendimiento

e Buena elasticidad y fuerza en la masa

¥ PRESENTACIONES

—
00"

Granel en pipas
de 26 a 28 ton.

Saco de 25 Kg
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HARINERA @ IRAPUATO

FINARIN ..

HARINA DE TRIGO

AR DE TIRGO

IENINVARIIN..

TIPO “00”

CONTENIDD NETO

25kq

AL ENVASAR
Malino San Isidro 1ro de Mayo No.916 Gol. Lindavista Tel:(462)626.0034 irapuato, Gto., C.P. 36685 México

HECHO EN

DATOS TECNICOS

PROTEINA FUERZA ABSORCION GLUTEN
HUMEDO
>10.7% >280] > 57% > 279

FINARIN

HARINA DE TRIGO TIPO “00”

Harina fuerte de alta proteina, con gran poder de
fermentacion, excelente rendimiento y alta absorcion
de agua, ideal para procesos mecanizados,
semiindustriales e industriales.

@ APLICACIONES @5 @

Pan de caja, bolleria, danes, frances, pizza,
procesos semiindustriales e industriales.

* PRINCIPALES BENEFICIOS

Consistencia en cada lote
Excelente rendimiento y volumen

e Fuerza equilibrada para procesos continuos . ¢
e Alta productividad . | -
.‘@ PRESENTACIONES A
e )
¢ Iyl
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Granel en pipas

SEIEO D26 158 de 26 a 28 ton




CRECIENTE

HARINA DE TRIGO TIPO “000”

Harina de fuerza intermedia, muy manejable gracias a su
buena extensibilidad, con gran rendimiento y alta
absorcion de agua.

# APLICACIONES @3 @

Panificacion, danes, frances, hojaldre, bolleria 'y
galletas.

* PRINCIPALES BENEFICIOS

e Buen volumen

o Corteza doraday buen color

e Excelente sabor

e Gran rendimiento y manejabilidad

¥ PRESENTACIONES

ODIEHL 3Q WRNIHYH
AR I TRIEo

TIPO “000”

CONTENIDO NETO

25kg

AL ENVASAR

] 4l DATOS TECNICOs [, = | e il
T & &N
i i 5 GLUTEN
Bolsas de 1 kg Granel en pipas PROTEINA ;;E;(Z)A_ ABSORC;ON SooTen
y sacos de 10, de 26 a 28 ton. 210% 565 J 2 37% > 25%

20y 25 Kg




HARINERA TRAPUATO

+ TORTIHISA T Er

HARINA DE TRIGO TIPO “000”

HARINERA @ IRAPUATO

Harina de fuerza intermedia, muy manejable gracias a su
alta extensibilidad, gran rendimiento y alta absorcion de
agua.

QAPLICACIONES £

Tortillas y bunuelos.

>
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ODIEL 34 YHIEYH

o PRINCIPALES BENEFICIOS

e Piezas resistentes al manejo

e Ayuda a evitar quiebres y resequedad
Buen sabor

Buen color

CONTENIDO NETO

25kg

AL ENVASAR

PRESENTACIONES N -- - T s ookl oo o s Aot G 8
DATOS TECNICOS = - : NOM HECHO EN
. ) (K 247  MEXico

PROTEINA FUERZA ABSORCION GLUTEN

HUMEDO
>10.5% =240 > 59% e

Saco de 25 Kg



ARINERA @ IRAPUAT

HARINA INTEG

HARINA DE TRIGO

Harina integral de trigo, elaborada conservando los
componentes propios del grano y con un aporte destacado

de fibra dietética.
® APLICACIONES o §

e Pan integral
e Bolleria integral
e Preparaciones de panificacion integral

* PRINCIPALES BENEFICIOS

13% de proteina

10.40% de fibra dietética

Fortificada con hierro, zinc, acido folico y vitaminas B1, B2y B3
Elaborada con harina integral de trigo
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¥ PRESENTACIONES

- = -
DR ;

Caja con 6
bolsas de 1 kg

Bolsa de 1 kg Saco de 25 Kg




****** == 4 SANTA FE DE
GUANAJUATO

HARINA DE TRIGO TIPO “0000"

Harina suave, muy manejable gracias a su alta extensibilidad, adecuada para
fermentaciones de tiempo corto y procesos que buscan buen rendimiento.

QAPLICACIONES e

Panificacion con equipos mecanizados de baja exigencia que no
requieren fermentacion, galleteria, churros y obleas.

HARIRMA DE TRIDO

o PRINCIPALES BENEFICIOS

Buen volumen

Corteza dorada y buen color
Excelente sabor

Gran rendimiento y manejabilidad

AL ENVAS oy ' T

PRESENTACIONES

— —

Hﬂﬂlevard Diaz Ordaz No. 1746 Col. Santa Julia Tel:(462)

@ DATOS TECNICOS \%, roY = O
.- Sacos de 10y Granel en pipas
& PROTEINA FUERZA ABSORCION GLUTEN 2 25 Kg de 26 a 28 ton.
> > 90 - o HUMEDO =
' > 9-10.5% 160 3] > 58% > 250, -

* HARINERA IRAPUATO
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HARINERA @ IRAPUATO

DELICIAS
GCAMIPO
HARINA DE TRIGO

ODIEIL 3A YHIEYH
= 7 i

CONTENIDD NETO

25kg

AL ENVASAR

Malino San lsidro 1ro de Mayo No.916 Col. Lindavista Tel:(462]626.0034 Irapuato, Glo., C.P. 36686 Mexico

+ DELICIAS DEL
CAMPO

HARINA DE TRIGO TIPO “0000"

Harina suave, muy manejable gracias a su alta
extensibilidad, adecuada para fermentaciones de tiempo
corto y procesos que buscan buen rendimiento.

N
@APLICACIONES S @

Panificacion con equipos mecanizados de baja
exigencia que no requieren fermentacion, galleteria,
churros, obleas y bunuelos.

o PRINCIPALES BENEFICIOS

e Buen volumen y desarrollo

e Corteza doraday buen color
e Excelente sabor

e Buen rendimiento

PRESENTACIONES

Ty )
¢ IoYoX=T o

——

Granel en pipas

SEEOEE 2B 1N de 26 a 28 ton

] DATOS
TECNICOS

PROTEINA

= 9-10.5%

FUERZA
> 140 -
200 J

ABSORCION

= 58%

GLUTEN
HUMEDO

= 25%




+ GUADALUPE T iz

HARINA DE TRIGO TIPO “0"

HARINERA @ IRAPUATO /
v
S
Harina de fuerza intermedia con tendencia a suave, de buena UA DALUlPEE

extensibilidad, gran rendimiento y alta absorcion de agua. al DATOS . L% HAHINA I]E TRIGU
TECNICOS £

Vo, PROTEINA
QAPLICACIONES S @ > 9-105%

Procesos de panificacion con equipos mecanizados
de baja exigencia, galleteria, churros, pasteleria, R

obleas y bunuelos. > 140 -
2003

¢ \ P
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b i A DE TR

o PRINCIPALES BENEFICIOS

e Buen volumen
e Corteza doraday buen color CONTENIDO NETO

e Excelente sabor 2 5k

e Buen rendimiento y manejabilidad GLUTEN X AL ENVASAR g

> 25%
PRESENTACIONES
.

IoXor=T oS

ABSORCION

= 58%

Wlro 1ro de Mayo No.916 Col. Lindavista Tel:(462)626.0034 Irapuato, Gto., C.P. 36686 México

, Refouion. imconstivide con Vitaming B1, Vitamina B2 y Vitamina B3

Granel en pipas

SEEOEE AN de 26 a 28 ton



CHABELIHISA

HARINA DE TRIGO TIPO “00"

Harina de alta proteina, con gran poder de fermentacion,
alto rendimiento y alta absorcion de agua.

® APLICACIONES @Dé@

Pan de caja, bolleria, danes, frances, hojaldre y

procesos industriales.

W PRINCIPALES BENEFICIOS

e Mayor volumen

e Excelente estructura

e Excelente rendimiento
e Para pan de calidad

¥ PRESENTACIONES

Ty )
¢ [oYoX=T o
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Granel en pipas

SEEDCR R e de 26 a 28 ton

]l DATOS
TECNICOS

PROTEINA

2 12%

FUERZA
> 340 -
38017

ABSORCION

2 59%

GLUTEN
HUMEDO

=2 30%

2> HARINA DE «=

FUERZA

s TIPO 00 <=

TRAD[CIC’N QUE 5i LEVANT.&

PARA PAN MAYOR EXCELENTE EXCELENTE
DE CALIDAD VOLUMEN ESTRUCTURA RENDIMIENTO

CONT. NETO 25 kg AL ENVASAR



HOT CAKES
CRECIENTE

HARINA PREPARADA PARA HOT CAKES

o Mezcla preparada para la elaboracion de hot cakes, pensada
para facilitar su preparacion y obtener resultados practicosy
consistentes. =

W PRINCIPALES BENEFICIOS

e Facil preparacion

e Resultados consistentes

e Practica para uso diario

e Sabory textura agradables

¥ PRESENTACIONES

Caja con 6 Caja con 6

Bolsade1/2kg Bolsade1kg bolsasde1/2kg bolsas de 1kg >aco de 25 Kg

EXCESO
AZUCARES

EXCESO
CALORIAS

EXCESO
SODIO

HARINA PREPARADA PARA



HOT CAKES
CRECIENTE INTEGRAL

HARINA PREPARADA PARA HOT CAKES HARINA PREPARADA PARA

o Mezcla preparada para elaborar hot cakes integrales de forma
practica, con el sabory caracter de los cereales integrales,
ideal para quienes buscan una alternativa diferente para el
desayuno.

W PRINCIPALES BENEFICIOS

e Facil preparacion

e Resultados consistentes

e Practica para uso diario

e Sabory textura agradables

jﬁ PRESENTACIONES

1,.:! @
| 1

Caja con 6
Bolsade 1/2kg  bolsas de 1/2 kg




HARINERA IRAPUATO

cQue ezlaboras? Nues‘{tro\equipo puede ayudarte a
wencontrar la opcion adecuada para tu producto.

- T Telig62 5957647

W\ Ww.harinerairapuato.com



HARINERA IRAPUATO

GUIA RAPIDA
DE ELECCION

aQUE ELABORAS? — HARINA RECOMENDADA

 Bolillo, baguette, panes risticos, masa madre, larga fermentacién E @ } < BOLILLIHISA (fuerza 400-470 J)

 Pan de caja, bolleria, danés, francés, pizza, procesos industriales FINARIN (fuerza min. 280J) — i @%ﬁ |
e Panificacién cotidiana, hojaldre, galletas, bolleria general 1@ | < CRECIENTE (fuerza 230-265 )

* Tortillas y buiiuelos TORTIHISA (alta extensibilidad) —

* Galletas, churros, obleas, sin fermentacion f W % <— DELICIAS DEL CAMPO

 Productos integrales y panificacién nutritiva HARINA INTEGRAL _

e Nueva fuerza premium




83 anos de experiencia en la
produccion de harinas de la mas
clicyeclifetsle

-



	HARINAS PARA LO QUE MEJOR SABES HACER
	Una harina para cada proceso.
	TENEMOS UNA OPCIÓN PARA TI


	¿QUÉ VAMOS A PREPARAR HOY?
	BOLILLO & PANES
	→ BOLILLIHISA

	BOLLERÍA, DANÉS & PIZZA
	→ FINARIN / CRECIENTE

	TORTILLAS & BUÑUELOS
	→ TORTIHISA

	GALLETAS, PASTELERÍA
	→ DELICIAS / GUADALUPE
	¿Qué elaboras? Nuestro equipo puede ayudarte a encontrar la opción adecuada para tu producto.
	Tel. 462 595 7647
	www.harinerairapuato.com
	83 años de experiencia en la producción de harinas de la más alta calidad



