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panaderia

Las harinas Petra representan la expresion mas
avanzada del arte molinero de una familia que,
generacion tras generacion, ha sabido combinar
como nadie la calidad artesanal con la tecnologia mas
innovadora, para llevar a la mesa la energia pura de los
granos de trigo utilizados cada dia por los mejores
artesanos contemporaneos en la elaboracion de
: panaderia, pasteleria y pizza, tanto en versiones

— clasicas como gourmet.

~ Las harinas se elaboran a partir de los mejores trigos y
~ cereales, mediante los métodos tecnolégicamente
 maés adecuados, para crear harinas avanzadas, 100 %
naturales, saludables y sabrosas, capaces de
garantizar resultados de alta calidad de forma
constante en productos de panaderia y pasteleria.

Petra ofrece hoy la gama mas amplia de harinas de
trigo blando disponible en el mercado profesional.

Todas las harinas provienen de un
.' f_ﬁ sistema de limpieza y seleccion
optica que garantiza la maxima

seguridad alimentaria.



PetraCode®
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La puerta de acceso a la
plataforma digital de
Petra, con numerosas
recetas y videorecetas
dedicadas a una sola
harina especifica.

En caso de que el
cliente necesite
asistencia técnica, con
este codigo QR puede
abrir un chat o una
videollamada con
nuestros 5 G'Trainers.
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v Harina de trigo blando tipo “00” B
oo 100 % harina de trigo blando natural _ e
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““fimpia, estable y constante como ninguna
otra. Puede utilizarse para refrescar masa
madre.

Ideal para: masa de Panettone, masa de
Pandoro y Colomba, preparaciones con masa
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Harina de trigo
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-~ hojaldre perfecto, croissants o
- brioches italianos.



Harina de trigo blando tipo “00”
Harina de bajo contenido proteiec
disenada para preparar masa -
quebrada, cakes y todas aquel
elaboraciones que requieren u,n
harina con bajo contenido d
proteinas.

Ideal para: masa quebrada, ’ma, , .
sablée, masa brisée, blzcocho (sponges :
cake). Vi ey
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Petra 6305 es una hafrj.u
resistencia, adecuada para.
amplia gama de aplleae

Su excepcmnal |
hace ideal para prepa z
preferment’os’égmo el biga"
poolish. e~

La red de gluten_@llada

por Petra 6305 permite utilizar
esta harina también en

combinacién con otras harinas
Petra. e
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ste ingrédientes liza sé 510 e
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“sobre la cantida :,:. taltd arina).
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Selecaon de Past rig B

ahpeen Faurini b ot

Petra® 0101HP es ul
nacida de la inves
Molino Quaglia.

- . Tese
Harina 100 % h‘afiura:l's trlgo parmalmcfﬂ:&'ﬁ‘e
un paso de germn G“, culdadbsamente.cclﬂr
perfeccionado d.u_r tgf ﬁ'fﬁ =stibera el p
natural del grano, : tanc : |
retencién de gas ij "’-" .': ~

durante la cq,%
manteniendo volumen y e:
una miga finay u;ufo nuna corteza delicada
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»° Seleccionde

Petra® 0103 HP es una mezcla 1009

natural de harina de trigo ger do, , >,
harina de arroz germinado y harina - y \\_.
integral de cebada germnﬁd Esta B
refinada combinacién de cengles
aporta un inte color ma-?‘rdﬁ-

versatili
tanto par
pasteleria.
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Ideal para: todo tipo de productos
horneados, incluyendo focaccia, pan
de masa madre y viennoiserie.



Seleccion Augmented stone

Petra® 1 es una harina tipo “
piedra, naturalmente distin

con sugermen de trigo vital

Ideal para: pro -.

5 e NN
viennms?rle y todas las
i . 3 S

panaderia.
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Petra® 3 es una delicadg r’
la piedra que conserv

ofrecer un aroma ce

Molida con cuid:
‘estructura.

extensible. /] A
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harina crea u

Su composic

trabajab
-
crujient

pasteleria p#a

Ideal para: focac

fermentacion medie
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Seleccion Augme &

Petra® 9 es una rica harina integ
piedra que conserva su germen
resaltar el aroma natural del gra
contenido en fibra.
Elaborada con trigo blando cultiva
seleccion climatica y agricultura i
ofrece un perfil limpio y auténtico,
un cultivo sostenible.
Seleccionada por la calidad de_si proteina,_-.---!"‘
proporciona alta fuerza de fermentacién na

sin aditivos, combinando la -
harina integral con un rendi

amplia variedad de elaboraci

Ideal para: hojaldre, viennois

productos de panaderia.
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Seleccionparapany focaccia e

dhivem FATIR boer carte

Harina 100% natura :
parcialmente germinado _ LA

; s 3 .r .\"“%‘ N : ; "\
Este es el mejor f ara todos AN 1

h mejor p.
men en Ia;

clientes que des¢
mejorando el sc¢
coccion y la li a_.

Ideal para: tof"
masa madre y f
una harina meq!i



Seleccion parapany foc: 2

Harina de trigo blando ,

La harina favorita para focaccia suave.
Esta harina se mantiene estable en el
tiempo, incluso en diferentes _
condiciones climaticas, y permite TR Rl
preparar diferentes tipos de focaccia. EI %ﬁ“ﬂ? 2
alto contenido proteico del. trigo ,
seleccionado garantiza una alta
capacidad de absorciéon de agua. '-’ -

] w ¢
Esta harina es perfecta para productos
que requieren tiempos de fermentacion
breve a temperatura ambiente o en el
refrigerador, sin aditivos.

Ideal para: focaccia, focaccia genovesa,
pan de fermentacion media.




Seleccione petra)

Harina de trigo bland

La harina perfecta pe
de fermentacion. La ha ra 503
) ’ : gt
se mantiene estable en el tie p‘g -
incluso en diferentes cond|C|ones
climaticas, y p ite preparar distintos
tipos de masa, desde las tradicior C
hasta las masiinhnovadoras. QS

-

El contenido de proteinas de alta
calidad del trigo seleccionado garl".antl
una alta capacidad de absorci

agua. h

Ideal para: masas de
bigas y masas indirec
romana.



Seleccidnoarar e

drves faring o carte

Harina de trigo blando con'gq'rmen de
trigo, ideal p a Romana 4

Petra 507 s ideal para preparar mas-a-s
con tlempos de fermentacion ms ios y
largos as al alto contenido )

proteico del trigo seleccmnado"’,ﬁ‘rsu

ausencia de aditivos.
. I

Las masas elabo;,adas gon Petra 50

son estables y faciles de procesar Efl el
producto fin ligero y cruji
gracias a | e arroz

Ideal para: Pinsa y piz'_
focaccia con tiempos de o n
medios y largos. '
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Ideal para: todo tipo de pfeparaciones duloesY saladas
para aportar mas aroma y sabor, como galletas,
bizcochos y focaccia.




amplla var1edad de masa’é'} 9
Libre de aditivos y*cog_sé‘ a .
EX: preparacmnes con fq‘no d

calido y un a-g-r#da

Su perfil rico en
masas seah mas eqmllbrad
hutritivas, especialmente ad “
aplicaciones de panaderia y paste
vegetales y veganas.

Ideal para: enriquecer masas d
saladas con color, sabor y mayor
hutricional.



100 % TRIGO ITALIANO o
Harina de trigo blando tlpo.r
mediante molienda con ci
de trigo 100 % italianogEul
métodos de agricul tiika
Gracias a su ma#f

ofrece una exgele C
absorcion de l'",'.“ idos, ag
estructura y‘caracter a-"Pas masasf ;
Su perfil equilibrado permite trabajarla
con gran versatilidad, mejorando el
sabor, el aroma y la personalidad de los
productos finales, y aportando un perfil
cereal auténtico y natural a cada

preparacion. i

Ideal para: panificacion, pizza, hojaldre
y pasta fresca.
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Selecaon » < ‘ff%- peica

de trigo 100 % |taI|ano Gl{
métodos de agrlcultur-a{e.‘é‘.

Gracias a su mayor co tenlﬂo en fibra -;5-.
ofrece una excelente cidad de
absorcion de Ilquldosmrtando
estructura y caracterra las masas.

Su perfil equilibrado permite trabaja%'l
con gran versatilidad, mejorando el ix
sabor, el aroma y la per*._n'alidad de Io%
productos finales, y aportando un perfil
cereal auténtico y natural aaucada
preparacion.

Ideal para: panificac
y pasta fresca.
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Gracias a su ¢
una harina es
diferentes tipos
restaurante o
resultados con

Ideal para: pan, focace

_ con tiempos |
de fermentacion cortos
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Seleccionde Res

proteinas, esta harina esta disenada para ofrecer
gran versatilidad en el trabajo de masas dulces. Su
composicion permite obtener texturas delicadas y
equilibradas, I‘eSl.lﬂ'_ttTf

preparaciones clasi
elaboraciones ma
grasas yp_a}z’gfc':ares.
Gracias a su estructura ligera y su facilidad de
manejo, garantiza resultados constantes y una
excelente trabajabili |, |ncluso en preparacll_one'f_:'f_ﬁ_-;.-,

Ideal para: masa bizcochos, pasteleﬁﬁS
ricos en m Wazucar, y pequeios produc os
dulces con levadura y tlempos de fermentacion

cortos.
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Seleccion de Restatirar fpei)

Harina de trigo blando tipo “"00"” para pasta fresca
Petra 7220 esta especialmente desarrollada par a |
elaboracion de pasta fresca, permitiendo traba
con gran facilidad tanto a mano como con amze
laminadora o extrusora. Su formulaciéon gara
comportamiento estable y resultados consist
tipo de procesos.

Ofrece excelente rendimiento con»cuqdqm
liqguido, ya sea agua, huevo enterc '
de estos, proporcionando una
trabajar y con una estructura e

Gracias a su bajo contenido en q
brillante y limpio, ewtan&é la ox
incluso después de 3-4 dias de

s- e, "

ﬁ
Ideal para: todo tipo y tamafo él
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Seleccion de Restaurantes

Sémola extrafina de trigo duro

Esta sémola se obtiene a partirﬂ;g_. |
de trigo duro, molido suavemente cot
preservar todas sus cualidades nat-_. es. El proceso d
molienda garantiza un producto gentho de ma
calidad, con excelentes propiedades tecnol gi

necesidad de aditivos. :

"

para

La calidad de sus proteinas se mantiene intacta,
permitiendo una alta absorcion de liquidos y una gran
tenacidad en la masa. Las masas elaboradas con Petra
8610 ofrecen alto rendimiento y gran estabilidad a__‘l,p'largo ‘
del tiempo, asegurando resultados constantes y una

excelente trabajabilidad. #

’

Ideal para: pasta fresca al huevo, pasta laminada, pa‘Fy'
focaccias.

— o
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Seleccionde

Harina de trigo blando tipo

Esta harina de trigo blando‘
un cuidadoso proceso de tos
propiedades técnicas de los
manteniendo al mismo tiemg
elaboraciones.

|
Su bajo contenido de humed:
y facil gelatinizacidén, la con
especialmente adecuada para

Ideal para: todo tipo de
bechamel, salsas y crem




Mezcla con -‘ "maiz, har  sarraceno,
harina de arroz,-- car;
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pasteles, masas:'f
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Seleccion sin Gluten

¥ | ';?(3\.‘
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Petra 0 un ucto ‘ e de aditivos. E '

pro versatil, facil o, tiene u "
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SOSTENIBILIDAD peir

EQUIDAD - PLANETA - PROSPERIDAD

EQUIPLANET

EQUITY - PLANET - PROSPERITY
Petra — Molino Quaglia es el primer molino italiano

certificado con el estdndar Equiplanet.

EQUIPLANET es un estandar de certificacion de sistema
de gestidon de sostenibilidad para empresas
agroalimentarias, que verifica la coherencia con los
Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda
2030 de las Naciones Unidas, los requisitos ESG vy los
principios internacionales de sostenibilidad.

Petra — Molino Quaglia ha sido evaluado y cumple con los
estdndares de la certificacion Food Safety System
Certification 22000 (FSSC 22000).

Ademads, garantizamos que todos nuestros productos estdn
certificados Halal y Kosher.
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