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BOH_E R\A DUL(E Croissants

Croissants artesanos
Croissants rectos

Caracolas
Napolitanas

Hojaldres

Canas vy herraduras

Palmeras

Tartas y pasteles

Triangulos, cremadillos y explosiones

Hoops
Hoops
Berlinas y pepitos

Brioches

S NACKS SALA DOS Empanadas y empanadillas

Empanadas
Empanadillas

Croissants

Napolitanas

PA N Hogazas

Pan familiar

Bocadillos

Burger

Panecillos

Mini panecillos

Vitae, Molde y Sin Gluten

PASTELERIA

Te ayudamos: Tipologia de clientes

Asistencia técnica y demostracion
Simbologia del catdlogo

Ensaimadas

Mama Bizcocho
Muffins
Bizcochos y magdalenas

Masa danesa
Trenzas, bretzel y sneeken
Flautas, fartons, rejitas, raqueta y tortell

Laminas y bases
Laminas hojaldre, croissant y base pizza

Otros
Pastelito boniato

Masa Danesa
Rejitas

Paninis y Pizzas
Paninis
Bocapizzas
Pizzas y otros



Jlestre camine, empieza a temar
ferma entre unas manes, hace mas

de 100 aiies, en Villanuewa de
Rampakay, un pequeiio pueblo de
:Burgss. AL rwestra bisabuela
Isabel empezé a hacer pun pura
suw numeresa famifia, amiges y wecines.
Sin saberts, estaba plantande ta
semifta de bo que semes hoy.

Apﬂmr@m sw saber hacer o la
bolleria IE repester(o y [roce a poce,

sus pre s empezaren a ceger
un gran prestigio en la regidn,
aseciades a calidad y serwicie. £o
que habia side un sueiie empwgaf)m
a ser una realidad.

“TNuestre Or‘igm es Jluestre C@nlpmnuss”
g@mﬂaoﬁﬁw%?

1948

Y Qenta de @f&mg/a

los C)aliwes

Su hijoe Dignav y sw maride Epifanie te-

marF;Hrb el lt?efemg efub@rwufsgfgfpwu con

eJl misme cariito, mime y dedicacién y
ansportandele a les pueblos limitrofes

cfe,sd’e la Venkaw de OrBanch un fugur
al nerte de Burges

C/V[aoaa@(mye&wa&zcywm

En el aite 2000 e sector de la

la, experimentd una enerme
U“ansf@rmMém. Gracias @ nuestra
exjeriencia, cenecimientos adquirides,
y sobre tode ab respeto por los uwfsres
originales, pudimes —anticiparnes
ap?@mmfmr nueQas @p@rtwudad'es
1]3049 el nembre de Grupo Panstar dimes
ur gran impulse af negecie extendiéndoto
dentre y fuera de nuestre puis.

De esta manera, miles de clientes
i eruf)enefidursed’efssamunmsg

@frmr pan y bolleria, recien. horneades
@ cuafqumr hora del dia.

3N

s” *M

|
L.U\’

1950
<o Stamilia, el QOWMAO
Corrian, tiempoes dificiles cuande ta
siguiente generacién, metivada por ef
amer af eficie que ya sentian desde
nifies, decidié aftadir sus manses y
iangar ef compremise de efaborar
el mejor pan de b regién, cuidande
b sefeccién del trige y sw meltura en
meline de piedra.

”70/'

OUD

2021
la QUnion hace la ga@zga

Un misme origen y distintas entidades
que ahera, &espwés de cuwatre
generacienes, afnan sus esfuerzes,
conecimientos y recurses E)a;j@ Panamar

:B(lhel"lé Group:

Semes les mismes de siempre, con el
mismo grade de compremise pere con
lo fuerza y o eficiencia que nes da
o unidn. Juestre comyaremise es es-
tar @ tw tade, ayuddndete en ef dia @
dla, con tode eﬂanwr[zr@reﬂeﬁm que
nuestra bisabuela nes transmitis.



130508
Croissant Manteca
Doble Barrita 105g

Relleno con dos barritas
de chocolate negro.

130519 =~
Mini Muffin de Chocolate 30g

Masa con cacao en polvo, contiene chips
de chocolate en su interior.

130571 & 130577

Croissant Choco Blanco Berliblanca Rayada 115g Napolitana Crema

Barrita Ferm. 95g Relleno de crema de chocolate y con Decorada 120g
Relleno con una barrita cobertura de cacao rayada. Rellena de crema sabor natillas.
de chocolate blanco. Decorada con azucar y cacahuete.

130572 £ %

130521 %~ 378 130549
Mini Muffin de Vainilla 30g Pizzas Surtidas Pizza Jamon y Queso
Masa con ligero toque avainillado, 4 Sabores

Rectangular 175g

contiene chips de chocolate en su interior. Beicon y atun, Jamén y Queso

Barbacoa y Chorizo.



[~7 130524
Maxi Pan de Pueblo 660g

130576
Pan Labriego Moreno 350g

130471
Hogaza Essence 395g

130528 [~7 130483

Hogaza Essence Hogaza de Espelta 100% 375g
de Cereales 66%

v Semillas 8% 375g

130512
Bocata Meiga con Semillas 110g

Decorado con semillas
(lino dorado, lino marron,
pipas de girasol, sésamo)

130526
Bocadillo Mediano de Agua 100g

130199
Bocata Meiga 90g

130285 130517 130640
Rustic Cristal Burger DyL Maxi Burger Brioche DyL  Tiernecito 45g DYL
Precortada 110g Precortada 85¢g

Elaborado con mantequilla.



BOLLERIA DULCE

Elaborada con el respeto de los procesos artesanales y con el objetivo de
que cada pieza sea una pieza Unica e irrepetible para tus clientes.

Nuestros productos siguen una clasificaciéon por:

FAMILIA DE PRODUCTO

Croissants
Caracolas
Napolitanas
Hojaldres
Hoops
Ensaimadas
Mama bizcocho
Masa danesa

Laminas y bases

TRES GAMAS PRINCIPALES
A s

Productos de bolleria de consumo diario. Elaborados
con margarina y manteca y todo el saber hacer de
Panamar en una gama de bolleria indispensable en
el punto de venta. Hojaldrados uinicos, textura cru-
jiente y sabor intenso. Descubre todas las varieda-
des, rellenos y acabados.

ELABORADOS CON:

Manteca

Margarina

TIPO DE ACABADO

Lista para Fermentar

La mas tradicional, amasada y
formada con mimo, lista para
fermentar en el punto de venta,

Descongelar y al Horno

DyH

Sencillo y practico para el
profesional. Sélo descongelar
vy hornear.

para imprimir un toque especial

vy diferenciado a cada pieza.

Descongelar y Hornear
Decorado

DyH DECO

Ademas anaden decoracion
en cada pieza, un plus de
acabado. Asi de facil.

d(/e/&/c/i/f«/\/u

Respeta la tradicion y el saber hacer de la mas alta
bolleria francesa. Recetas elaboradas exclusivamen-
te con pura mantequilla a partir de crema de leche
de invierno, anade ingredientes que aportan un plus
de calidad y diferenciacion como la harina francesa.
Hojaldrado esmerado, exterior crujiente, miga de co-
lor crema vibrante y un aroma lacteo intenso.

Margarina premium, con un toque de mantequilla

Mantequilla

Descongelar y Listo

Totalmente terminados, listos
para servir siempre recién
hechos con el maximo sabor,
esponjosidad, ternura.

H st

La gama Premium Héléne eleva nuestra bolleria al
nivel de los paladares mas exigentes. Una gama de
sabores sorprendentes e ingredientes premium tales
como la masa madre, mantequilla en altos porcenta-
jes, notas lacteas intensas y aromas complejos.

iTodo un mundo de sensaciones!




[
(N
—
—)
[
—T
E=
[
—
—
(@]
o




CROISSANTS

S & o | &8 6 [& B
e CRO\SSAN TS ARTESANOS 1214 90g | @ | 10em | 6450 | - |90min |1518min
. - 12204 | 65g 8,5cm 81 | 50 - 90 min | 15-18 min
. el et ° 12431 | 22¢g 54cm |4Kg| 70 - 45min | 12-14 min
) 13112 | 120g | 193 | 10cm | 45|50 | - | 90-100' | 15-18 min
1217 | 90¢g 95cm | 64 | 50 - 90 min | 15-18 min
12200 | 25¢g 53cm | 210 | 50 - 60 min | 13-15 min
Listo para Derwentar
: o csn
MANTECA MARGARINA
1214 13112 oy B el e RUSRREERRES
Croissant Artesano Croissant Artesano Croissant Artesano E)&J[QYlOY \OYl“(N/\J{Q, I/LO)QHYQOQO Q)&CQlQ\/\J(Q,
Manteca 90g Margarina 120g Margarina 90g

aleolaclo %uli\omdo, fextura fundente )
Crujente Un croissout de [0

12204 12200
Croissant Artesano Croissant Artesanito
Manteca 65g Margarina 25g

12431
Croissant Artesanito
Manteca 22g



W CROISSANTS ATESANGS

Descongelar y Hormear
: A dsics

MANTECA

13919 &
Croissant Artesano
Manteca Ferm. 90g

Lo crotssputs artesanos se distinguen
por su fprma. de wedia hna. Sus purtas
s¢ doblon 0. wano pava. darl un foque
(ico o ol preza

& g B 8 6 180°C
13919 | 90g|[EE] | 11em | 54 |56 | 30min | 15-18 min
12309 | 120g | B3] | 12cm | 40 |56 | 30min | 15-18 min
13922 | 90g 105cm | 54 |56 | 30min | 15-18 min
13256 | 100 g 105cm | 50 |56 | 30min | 15-17 min
13279 | 80g 10cm | 60 |56 | 30min | 15-17 min
12205 22g | 23] | 54cm [4Kg| 70 30 min | 12-14 min

Descongelar y Horear

MARGARINA - MANTEQUILLA

12309 & 13256 &
Croissant Artesano Croissant Artesano Tradicién
Margarina Ferm. 120g Ferm. 100g

13922 & 12205
Croissant Artesano Croissant Artesanito
Margarina Ferm. 90g Mantequilla 22g

13279 £
Croissant Artesano Tradicion
Ferm. 80g

Eloloorodlos con gyoucles veposos en frio y de cudocdo
lominacto SI%W\ ol saloey liacer dle lo.mas alta Yoollevio
Con un foque dle wiestra. fierva, con una. miga. de color
amatlo wnfenso il cavacteristico

CROISSANTS



CROISSANTS

) g B & & | A Buoc B | 2 | B8] & |[Busoc
: . : (R 0 , S SA NTS R ECTOS 12179 | 100g| @ | 155em | 60 | 50 | - | 90min | 1518 min 12140 | 45g| [ | 9em [ 132 [s6| somin [1316min
12285 75¢| [ | 158cm | 94 [50 | - |90min | 1618 min 12607 | 45| [ | 9em | 132 56| 30min | 1316min
et 12138 | 30g| [ | 77cm | 281 |50 | - |60min |1315min 12658 | 25g | [ | 7.6cm | 280 [ 56| 30min |12-4min
1261| 22| ¥ | 72em | 318 | 50 | - [60min |1214min 12554 | 22g | [ | 73cm | 280 | 56| 30min | 12-15min

12593 | 25| [ | 77em | 282 50 | - |90min | 1345 min

Listo para. Qermentar Descongelar y Hormear
: Adsicsn : Adsicss

MARGARINA - MARGARINA MARGARINA PREMIUM

12179 12235 12140 £ 12607 &
Croissant Recto Clasico Croissant Recto Croissant Recto Croissant Mini Recto
Margarina 100g Margarina 75g Ferm. 45g con mantequilla Ferm. 45g

12138 1261 12554 £ 12658 &
Mini Croissant Recto Croissant Mini Recto Mini Croissant Recto Croissant Mini Recto
Margarina 30g Margarina 22g Ferm. 22g con mantequilla Ferm. 25g

e licimmi
MANTEQUILLA

Con el famaiio ) o formo. deal

f i
1259 oy en il tcorar

Mini Croissant Supréme 25g




g | B8 & |[Buexc ‘ “ 4 ‘&‘i‘ ® ‘180°C
: , : (RO,SSANTS RECTOS 12970 | 90g| [ | 145cm | 70 |56 | 40min | 16-18 min 130444‘ BOg‘ m‘ 13em ‘ 55 ‘32 ‘ 30 min ‘12-1émin
13916 | 70g | Y] | 135cm | 55 |48 | 30-40 min | 1517 min
PO 13934 | 60g| [ | 124cm | 60 | 48 | 30-40 min | 1517 min
13918 | 25g | [ | 7.6cm | 300 | 64 | 30-40min | 12-15 min
12177 | 25g| [ | 7.7cm | 282 | 50 | 15-30 min | 13-15 min
12221 | 12g| [ | Sem |SKe |70 |20-30min | 1244 min
DyH DyH

MANTEQUILLA - MATEQUILA

12970 & 13916 &
Croissant Supréme Ferm. 90g Croissant Supréme Ferm. 70g

13934 & 13918 &
Croissant Supréme 60g Mini Croissant
Supréme 25g

Croissant Intense con
7re” Masa Madre Héléne 80g

o 130444 7
)
EY T

12177 12221
Mini Croissant Clasico Croissant Micro
Mantequilla 25g Mantequilla 12g

CROISSANTS



CROISSANTS

A OSSN MULTICEREALE

10

Y RELLENOS

Descongelay y Horear Decorado
W

MANTEQUILLA

12437 £ %
Croissant Multicereal
Mantequilla Ferm. 80g

130370 %
Croissant Mini Multicereales
Mantequilla Ferm. 30g

& ¢ | B8] & |Buroc B | ¢ | B8] A |Buc
12437 | 80 g 1Bem | 80 |56 | 30min | 15-18 min 130508 ‘105g ‘ LpF ‘ 1lcm ‘ 60 ‘48 30min | 14-16 min
130370 | 30 g | BNEIE) | 7.7 cm | 170 | 48 |20-30 min | 13-16 min
130354 | 95¢g 125cm | 45 | 48 30 min 15-18 min
130571 | 95¢g 11,5cm | 45 | 48 30 min 14-16 min
13917 | 90 g 12cm | 68 |56 | 30min | 15-18 min
12180 | 30 g m 7,5cm | 220 | 50 30 min 12-15 min
13718 | 75¢ 115cm| 70 |56 | 30min | 15-18 min

Desoovx%elav y Hormeay

Descongelar y Horear {Jecorado
: el v

MANTEQUILLA

el _cicoom_

MARGARINA MANTEQUILLA

130354 £ 13917 13718 & %
Croissant Choco Croissant Supréme Recto Croissant Supréme
Barrita Ferm. 95g Chocolate relleno 90g Chocochips 75g

Relleno de Crema de Cacao
con avellanas.

Relleno con una barrita
de chocolate con leche.

Decorado con chips de chocolate
y relleno de cacao con avellanas

Listo para Berwentar
: Aoscsn
MANTECA

130571 £
Croissant Choco Blanco
Barrita Ferm. 95g

Relleno con una barrita
de chocolate blanco.

12180
Croissant Mini Chocolate
Margarina Ferm. 30g

130508
Croissant Manteca
Doble Barrita 105g

Relleno con dos barritas
de chocolate negro.



& RS

| LpF |

MARGARINA

12436
Caracola Crema
de Chocolate 120g

& @2 B8 6 A& |Buc & ®|ls 88 0 A& |

12436 | 120¢ | | 158cm‘ 60 50| -

DyH
A dscs
MARGARINA

13063
Bomba de Chocolate
Ferm. 55¢g

13921
Cuerno Mini Chocolate
Ferm. 40g

180°C
80 90 mm 14-16 min 13063 | 55g 9cm | 4Kg| 70 | 20 min - 18 min
13921 | 40¢g m 75cm | 210 | 56 | 30 min - 13-15 min

Las cavacolas complementon el surtido de croissants (deoles
para. ofyecer 0. o5 clentes en bolsitos listas para. vy
Decoralas con azicay glas pava hacerlos mas vesistibles

11

CROISSANTS
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NAPOLITANAS

Listo pava. Lermentar
A dinies

MARGARINA

12151
Super Napolitana
Chocolate 135g

13306
Napolitana Chocolate 115g

“Te presentamos wiestras wapolitanas, con diferentes grados de
finalocion (gora. fermentay, pora. howeay, y ot decorodas) v
e diferentes tamaios adaptadas a los wecesidades de cada
punto de venta. Elolooradas con wawgara, hojldvoclo excelente

4 vellewo GRIRY0SO

“‘ & ‘&‘@‘ ® [ A |Bisoc ) g B &8 & |Bisc
12151 | 1355 | PG | 158em | 54 | 50 | - 15-18 min 12156 | 135 152cm | 48 |56 | 30min | 1518 min
13306 | 115¢ 135cm | 66 | 50 16-18 min 21178 | 115 125em | 70 |56 |20-30 min | 15-18 min
12152 | 135¢ 158cm | 54 | 50 15-18 min 12155 | 954 122em | 72 |56 | 30min | 1518 min
12591 | 115g | [P | 135cm | 66 | 50 1518 min 21176 | 15g | [ | 125cm | 70 | 56 |20-30 min | 15-18 min

12153 | 95g | (M) | 122cm | 72 |56 | 30min | 1518 min

Descongelar y torvear
: Ao

MARGARINA

12152 12156 &
Super Napolitana Crema 135g Super Napolitana Choco
Ferm. 135¢g

12591 21178 £
Napolitana Crema 115g Napolitana de Chocolate
Ferm. 115g

12155 £
Napolitana de Chocolate

..................................................................................... Ferm. 95g

21176 £

Napolitana de Crema
Ferm. 115¢g

12153 &

Napolitana de Crema

Ferm. 95g

13

NAPOLITANAS



NAPOLITANAS

@ NAOLTINAS

DyH

A s
MARGARINA

12212 12213
Mfedia Napolitana Media Napolitana
FACIL Chocolate 50g FACIL Crema 50g

Los wagolionas RACILES formeran en el fom,
00 10 4y oCupon Poco espacio de almacenomento
j son vapidas de preporay

12174 £ 12175 £
Mini Napolitana Mini Napolitana
Chocolate 20g Crema 20g

14

B | & 2 & 8] & B
12212 M) | 6cm | 120 |50 | 30min | 14-16 min
12174 [B3 | 62cm | 345 [ 50 | 20min | 12-14 min
12213 [BF5) | 6cm | 120 |50 | 30min | 14-16 min
12175 [ | 62cm | 345 |50 | 20min | 12-14 min

Decorado
R

A s
MARGARINA

130578 £ %
Napolitana Chocolate
Decorada 118g

Rellena de crema de chocolate con doble
decoracion de pepitas de chocolate con leche

y azucar perlado.

130572 £ %
Napolitana Crema
Decorada 120g

Rellena de crema sabor natillas.
Decorada con azucar y cacahuete.

@@ s |88 & B

130578 | 118¢ 125cm | 40 | 48 | 30min | 15-18 min
130572 | 120¢ 125cm | 40 | 48 | 30min | 15-18 min

13722 | 90g 115em | 55 | 40 | 30min | 14-16 min
130267 | 85¢g Zem | 60 | 48 | 15min | 14-16min

Decorado

JESTUIEE

Ael _cicomn
MANTEQUILLA

13722 £ %
Napolitana Cremichoc 90g

Con 2 caminos diferenciados y paralelos de relleno:
uno de crema enriquecida con leche y otro de crema
de chocolate con avellanas. Decorada con chips de
chocolate.

s vapoltanas decorados odiaden un plis de
procticidad en el punto de ventar Menos manipula-
010, wdis Y0pide2, Sohiciones vistosas Y agefitosas
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HOJALDRES

CANAS Y HERRADURAS

Dis@mta de vuestyo ercelente Mojaldve fino 4y et cmjtwe con un lammado de
calidodd sugerior Sus vellenos, tradicionales ) iy demandaclos, son atemporales
coloello de avx%el, CYem. 1y Crewa. de chocolate con awellonas

Destorgelar y Horear Decoradp
: A dsics

MARGARINA

3061 <% 12592 -
Cana Crema de Chocolate 120g Cana de Crema 120g

Decorado con azucar en grano. Decorado con azucar en grano.

6007 - 6006 - 12447 %
Herradura Crema de Chocolate 170g Herradura de Crema 170g Herradura de Cabello 170g

Decorado con azucar en grano. Decorado con azucar en grano. Decorado con azucar en grano.

16

) g B8 @ 180°C

3061 | 120¢ 17cm | 70 | 100 | 30min | 2527 min
12592 | 120 g 17 cm 50 70 30 min | 25-28 min
6007 | 170 g 24 cm 40 56 30 min | 25-28 min
6006 | 170 ¢ 24cm | 40 | 56 | 30min |25-28min
12447 | 170g 24 cm 40 48 30 min | 25-28 min
14017 | 190 g 28 cm 40 48 30 min | 25-28 min
12277 | 140¢g DyH 185¢cm | 50 48 30 min | 25-28 min

14017 %
Carion Crema Chocolate 190g

Decorado con azucar.

12277
Cana de Chocolate 140g




Polweros Crujertes, elaborordos con wargaina. o con mantesuilo ) SIIMpIe. om0
resultoelo, el mejor lojaldre. B>Talos de chocolate tras el Homeado v decoralos de wil
i wna. formas, productos ingwtos

Descongelay y Homear Deoomdo
s ics
MARGARINA

3052 %
Palmera 110g

12444 %
Mini Palmera 20g

Descongelay y Hormear Decoraclo

MANTEQUILLA

12306 %
Palmerita Multicereales
Mantequilla 30g

3015 %~
Palmerita
Mantequilla y Miel 20g

& | 2 |B[8] & |Busoc

[
[}
o
[y
—
=T
=
()
==




HOJALDRES

R s |BIB] & |Busc
- é-’ TARTAS Y PAS"‘E LES 4016 | 585g 22.cm 10 | 63 | 30min | 25-28 min
°. \ S 13193 | 310¢g 32cm 22 | 20 30 min | 23-26 min
L 12442 | 175g 165cm | 30 |50 | 30min | 18-20 min
7043 | 100¢g 125ecm | 42 | 50 | 30min | 20-24 min
13663 | 80g |[IGIE) | 138cm | 50 | 64 - 15-17 min

Descongelar y Horvear 3l DyH D0

MARGARINA . MARGARINA

4016 a0 13193 & o0 13663 2 g

Tarta Grande de Manzana ( E Tarta de Manzana Crujiente Manzana

Redonda 585¢g 7000 Rectangular 310g “roe®  Rectangular 80g

Base de crema y manzana. Base de crema avainillada y ldminas Manzana sobre una base decorada
de manzana. Pintado con brillo. con azucar, extra crujiente.

12442 7043 &
Pastel de Manzana 175g Pastel de Manzana
Manzana sobre una base de crema. Ovalado 100g

Manzana sobre una base de crema.
Pintada con brillo.

Colocawmos o maro la frufa. par.

dote ese foque dco o cada piezo
B




’ ’ & g B 8| & | Bisoc

. e

. TR,ANGULOS (REMAD”—LOS EXPLOS,ONES 12459 | 150g | [E7E] | 14.5cm | 48 | 56 | 30min | 15-18 min

N ' ' o 130409 140 g |[EGIE | 13cm | 72 | 48 | 30min | 24-26min
6076 | 120 g | [0 | 14.5cm | 48 | 50 | 30min | 18-20 min

12265 | 150 g | [edgli0F | 175cm | 35 | 50 | 30min | 25-28 min
12266 | 150 g | {20y | 17.5cm | 35 | 50 | 30min | 25-28 min

13665 | 60g | el | 10,5cm | 80 | 56 - 18-20 min
13664 | 60 g |2 i) | 105cm | 80 | 56 - 18-20 min

DyH Decorado

MARGARINA MARGARINA

12459 6076 12265 &% 12266 5> %
Tridangulo de Chocolate 150g Tridngulo de Chocolate 120g Cremadillo Chocolate 150g Cremadillo Crema 150g
Elaborado con masa de croissant. Decorado con semillas amapola. Decorado con azucar. Decorado con azucar.

130409 90 13665 £ @ 90 13664 S %
Panal Extra Cabello 140g Explosion de Crema Explosién de Crema
“roe®  con Leche 60g “roe®  de Cacao con Avellanas 60g
Decorado con azucar. Relleno de Decorado con azucar.

crema con un toque de leche.

HOJALDRES



CROISSANTS
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HOOPS

Viestros toops son ideales pova. poder adagtar fi oferta ol demando. de 1o clenfes Vo tendyds werma
tl producto Ademas, no wecesitan wngn fipo de wonpulacion, fros 20 winufos de descongelacion estan
listos para seniy Producto fresco todos los dias!

Descongelay g Listo
o icas
ORIGINALES

130399 % 130398 =~ 130401 %
Maxi Hoops Bombdén 80g Maxi Hoops Glaseados 70g Maxi Hoops Azucarado 70g

13933
Hoops Bombon 55g

13553 -
Hoops Azucarado 55g

12300 %~
Hoops Glaseados 50g

& g B &8 @
130399 | 80¢g 10 cm 60 | 28 30 min
13933 | 55g 85cm | 48 | 48 | 20-30 min
12300 | 50g 85cm | 48 | 48 | 20-30 min
130398 | 70¢g 98cm | 60 | 28 30 min
130401 | 70g 10cm | 60 | 28 | 30-45min
13553 | 55¢g 9cm 48 | 96 | 30-45min
13331 | 75g 85cm | 36 | 64 | 30-45min
13332 | 75g 85cm | 36 | 64 | 30-45min

RELLENOS

13331 %

Hoops Choco Azucarado 75g

13332 %

Hoops Crema Azucarado 75g

HOOPS



HOOPS
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HOOPS

13936 ‘-
Mini Hoops Glaseados 30g

13935
Mini Hoops Bombon 30g

13186
Mini Hoops Bombon
Rayado 34g

13936
13935
13186
13699
13188
13187

g B &
30g 7 cm 80 48
30g 7 cm 80 96
34g 7 cm 60 | 128
35g 73cm | 80 | 104
38g 7 cm 60 | 128
34¢g 7 cm 60 | 128
13699 %

Mini Hoops Azucarado 35g

13188 -
Mini Hoops White
Rayado 38g

13187 =~
Mini Hoops Pink
Rayado 34g

20 min
20 min
20 min
20-30 min
20 min

20 min

12682
13125
13123
13126

Decorado

BENSHEESREL
i

o icsn

12682 %
Hoops Croc Avellana 59g

Con crocanti de avellana y azucar.

13125 %
Hoops Crunchy Mix 55g

Con crujientes perlas de avellana
y chocolate con leche.

598 85cm | 24 | 128 |20-30 min
55¢g 85cm | 36 64 | 20-30 min
558 85cm | 36 | 64 |20-30min
55g 85cm | 36 | 64 |20-30min
T e 70
o BTG
P i G
'n; 4t U v K
I = = S e
’ﬂ;-*%“' @ty
. #“&l o o}
» q Lol {
\'\"‘\—-__.._.-/ 4
13123
Hoops Super Pink 55g

Con perlas de azucar rosas y crujientes.

\_/
13126 %~
Hoops Super Choco 55g

Con pepitas de chocolate con leche.




Lot
.

(0 BERUINAS. PERTOS

.....

Y BRIOCHES

Descov\%elav 4 Listo
A dinicsa

13335 13336
BerliChoco 95g BerliCrema 95g

Especial para decorar. Especial para decorar.

13318 % 13321 %
BerliChoco Azucarada 95g BerliCrema
Con chocolate en la base. Azucarada 95g

13317 %~ 13320 %~
Mini BerliChoco Mini BerliCrema
Azucarada 50g Azucarada 50g

Con chocolate en la base.

B g B &8 @
13335 | 95g 95cm | 24 | 64 | 30-45min
13336 95¢g 95cm | 24 | 64 | 30-45min
13318 | 95¢g 95cm | 24 | 64 | 30-45min
13321 | 95¢g 95cm | 24 | 64 | 30-45min
13317 | 50¢g 7 cm 60 | 64 | 30-45min
13320 | 50¢g 7 cm 60 | 64 | 30-45min

13325
Pepito Choco
Azucarado 110g

130577 %

Berliblanca Rayada 115g

Relleno de crema sabor chocolate
blanco, cobertura sabor chocolate
blanco y rayas de nuestro Hoops

bormbon.

13324 %
Pepito Crema
Azucarado 110g

13326 %
Mini Pepito Bombon
Rayado 60g

g B & 8
13325 | 110g 20cm | 28 | 64 | 30-45min
13324 | 110¢g 20 cm 28 | 64 | 30-45min
* 130577 | 115g 9 cm 24 | 128 | 35-40 min
13326 | 60g 10,5cm | 60 | 64 | 30-45min
13319 55g 10,5¢cm | 60 | 64 | 30-45min
13323 | 55¢g 10,5cm | 60 | 64 | 30-45min
13132 | 65¢g 15cm | 40 | 56 30 min
13144 30g 9 cm 35 70 20 min

13323 %~
Mini Pepito Crema
Azucarado 55g

13319 %
Mini Pepito Choco
Azucarado 55g

Desoovx%elav g

Listo

MANTEQUILLA

13132 £

Brioche Mantequilla 65g

MARGARINA

13144 £
Media Noche 30g

Los briocles son ideales
pava velleaay con soliciones

dulces ) salodos

23

HOOPS
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ENSAIMADAS

Listo para. Rerwentar
A scsn
MANTECA

12659
Ensaimada Levante
Hojaldrada 110g

12585
Ensaimada Grande
Hojaldrada 95g

12584
Ensaimada Pequena
Hojaldrada 35g

h13

) g | B R 6| A 180°C

12659 | 110 ¢ em | 45 |50 120 min | 11-13 min
12585 | 95¢ 95cm | 66 | 50 110-120' | 12-14 min
12584 | 35g 6cm | 6Kg | 50 80 min | 11-13 min
2035 [ 500 ¢ 2em | 10 | 24 180 min | 12-14 min
12587 | 50¢g 6cm | 6Kg | 50 80-90' | 11-13 min
12586 | 50¢ 6em | 6Kg | 50 80-90' | 11-13 min
12438 | 50g 65cm | 6Kg | 50 80-90' | 11-13 min

2035
Ensaimada Grande
Rellena Cabello 500g

Con cabello de angel.

12586
Ensaimada Pequefia
Crema Hojaldrada 50g

Con crema pastelera.

12438
Ensaimada Pequena
Cabello Hojaldrada 50g

Con cabello de dngel.

12587
Ensaimada Pequenia Choco
Hojaldrada 50g

Con crema de chocolate.

Espivales formadns o mano, de texfura
fiuclente vy chilce Decorolas con a2dcar
glos tras el horeodo I} SRYON Siempre

i &xto

‘@“ & ‘@‘qﬂ-‘ ® ‘180°C

13925 | 95g 108cm | 77 | 56 |40min |12-14 min
13924 | 35¢ 7lcm | 150 | 48 |30 min |11-13 min

Descongelar y fHorwear
: A dscs
MANTECA

13925
Ensaimada Grande
Hojaldrada Ferm. 95g

13924
Mini Ensaimada
Hojaldrada Ferm. 35g

ENSAIMADAS



!
;
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13909 -
Muffin Choco Bomb 110g

Esponjosa masa con cacao rellena

13911 »-
Muffin Nuts & Cream 110g

Esponjosa masa de color tostado
vainilla con una mezcla de frut
toque de a0, C -lleno de

crema de le nas. Decorado

COn crocanti d

llanas.

W\u@gms de go. Wimeda, tierma %u%osa Con vellenos
aounclantes 6 melusiones GRIRI0S0S Paya el o(esa@wxo I
wevted paya. lo. torde, teales pavo. levar y disprutar

en fodo momento ) M%ow

13910 %~

Muffin Passion Red 110g

13912 %~
Muffin Carrot Cake 95g

DOT a

inclusiones v

relle

inilla relle
st

carrot cake con

) g B B &
13909 | 110g 8cm 20 | ¢4 60 min
13910 | 110¢g 8cm 20 64 60 min
13911 | 110¢g 8cm 20 64 60 min
13912 | 95¢g 8cm 20 | 64 60 min
130519 | 30¢g 4cm 48 | 72 60 min
130521 | 30g 4 cm 48 72 60 min

130519 -

Mini Muffin de Chocolate 30g
Masa con cacao en polvo, contiene chips
de chocolate en su interior.

130521 %~
Mini Muffin de Vainilla 30g

Masa con ligero toque avainillado,

contiene ch

e chocolate en su interior

27

MUFFINS



BIZCOCHOS
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Cesse”

BIZCOCHOS, MAGDALENAS
Y 3IN GLUTEN

13739 =
Bizcocho de Azucar 1,8 Kg

Cubierto de azucar crujiente.

13740 =
Bizcocho Triple Chocolate 1,8 Kg

Masa de cacao con pepitas de chocolate y
cuadraditos de chocolate en la superficie.

B ®| ¢

s &l e

13739 | 18kg 37x275cm | 2
13740 | 1.8 kg 37x275cm | 2
13741 | 1,8 kg 37x275cm | 2
13745 | 60¢g 8cm 40

13741 %
Bizcocho de Calabaza 1,8 Kg

Elaborado con dulce de calabaza y en
superficie almendras laminadas, aztcar
y un toque de canela.

13745 -
Magdalena Casera 60g

Con un toque de miel y copete de azucar.

56
56
56
56

60 min
60 min
60 min

60 min

B & ¢ &8 6

130441 | ¢0g 8cm 36 | 112 | 30 min
130436 | 45¢ 9,5cm 40 | 112 | 30 min

A es

oo SIN GLUTEN -+

«VASe

(0)

% ~
01y100%

Certificado por FACE con el sistema
de licencia europeo ELS aportando
total seguridad y garantia.

130441
Mini Napolitana Choco
Sin Gluten 60g

130436
Mini Croissant
Sin Cluten 45g






MASA DANESA

& s, BRETTEL Y
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.....
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SNEEKEN

MARGARINA

12590
Sneeken Pasas y Nueces 125g

Con crema, pasas y nueces.

12450
Mini Sneeken

Pasas Nueces 45g
Con crema, pasas y nueces.

) g | B ® | & 180°C
12590 | 125¢g 7em | 60 - in | 14-17 min
12450 | 45g 58cm | 150 14-16 min
12354 | 125¢g| [EE] | 85cm | 54 15-18 min
12355 | 45g 65cm | 7Kg 14-16 min
13001 | 95g| [EEl | 11.5cm | 48 15 min
DyH

A dscs
MARGARIN

12354

Sneeken Pasas y Nueces Ferm. 125g

Con crema, pasas y nueces.

12355

Mini Sneeken Pasas Nueces Ferm. 45g

Con crema, pasas y nueces.

13001
Trenza Maple 95g

Con nueces de pecana.

o =
‘@‘ ‘ & ‘@‘-ﬂ-‘ ® | & | Bisoc
12339 | 125g 1lem | 40 |50 |45min - 14-17 min
12340 | 125g 1lem | 40 |50 |45min - 14-17 min

Decorado

12339 %
Bretzel Chocolate 125g

Decorado con azucar y cacahuete.

12340 %
Bretzel Crema 125¢g

Decorado con azucar y cacahuete.

S texfura. suode vecuerda. ol Mo)a\dm, ) adiode
Itewo en SiL veceta. futéatica masa danesa. poyo
disgmw con govmafos 4 vellenos dlgemvdes



Lot
.

4 ) g |B 8 8 A 180°C
:- W FLAUTAS FARTONS RAOUETAS 13929 | 75g| [ | 22cm | 116 | 50 | 20 min - 14-16 min
.'. ; .'. ' ' ] 13967 75g 22cm | 116 | 50 | 20 min - 14-16 min

B e . g 2014 50g 235cm | 5Kg | 88 | 20-30min - 14-15 min
TORT E l.l_ Y R EJ ,TAS 13215 | 130¢g| [E7E) | 15cm | 20 | 72 | 15min - 18 min

12449 | 110g 14cm | 48 | 50 - 80-90 min | 11-13 min

13200 | 100 g m 16 cm 40 | 70 | 30 min - 14-16 min

13115 | 30¢g m 55cm | 132 | 70 | 30 min - 12-14 min

13116 | 30g| [&ff3] | 55cm | 132 | 70 | 30min - 12-14 min

Descongelar y torvear
; A dsios

MANTECA MARGARINA MARGARINA PREMIUM

13929 & 2014 £ 13215 13200
Flauta de Chocolate 75g Fartons 50g Raqueta de Crema 130g Maxi Rejita Crema Cacao
con Avellanas 100g

MANTECA

13967 5> T 12449 13115 &
Flauta de Crema 75g Tortell Cabello 110g Mini Rejita Crema de Cacao
con Avellanas 30g

Ofrece combmaciones de holleyia
................. 13116 &
con eloida, o wezcla. perfecta para Mini Refta Crema

dlngMJ{O\Y a CWWIQY lova. Pastelera 30g
................................. 31

MASA DANESA



Y OTROS




“ B g | B|E & A | Bsoc ‘ A ‘ ‘ & ‘ﬂ ‘&‘ ® ‘180°C
: | LAM,N AS BASES 12222| 90g |G| 143em | 90 | 50 1518 rin 13746 | 250 g 185cm | 6 |24 |60min
a5 ' 12171 | 900 58cm | 10 | 44 | 20min 26-29 min 13749 | 45g |G| 9cm | 108 | 64 |30min | 20-25min
S 12172 | 900g | (] | 47cm | 12 | 40 | 20 min 26-29 min
Y OTROS 12173 | 500¢ s8em | 17 | 48| 20min 26-29 min
12481 | 675g | (] | 38em | 12 | 48| 20min 13-15 min

7 OyH L boses 1 lawanas estdn preparadas
cLdoiesd : cldoiess gaa. eloborar ignitas soliciones

MARGARIN - MARGARINA OTROS

- o
12222 12171 12481 13746 £
Triangulo Croissant Lamina de Hojaldre Base de Pizza Rectangular Pan
Margarina 90g 58x37'5 cm 900g 38x28 cm 675¢ wAse

(8)

p N
701100

12172 13749 £%
Lamina de Hojaldre Pastelito de Boniato 45g
47x31 cm QOOg Con un ligero aroma a ans.
i Un dulce con soloor o andaito
) Decoralos con azicay, quedartn
o tremendomente deliciosos
12173
Lamina de Hojaldre
38x28 cm 500g

33

VARIOS
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SNACKS SALADOS

Los snacks salados incrementan los momentos de consumo: desayunos, meriendas, comidas, cenas,
entre comidas, para llevar. Encontrards una gama de productos con rellenos sabrosos, generosos,

tanto tradicionales como innovadores.

Nuestros productos siguen una clasificacién por:

FAMILIA DE PRODUCTO

Empanadas y empanadillas

TIPO DE ACABADO

Croissants
Napolitanas
Hojaldres
Masa danesa

Pizzas y paninis

DyH DECO

DOS GAMAS PRINCIPALES
A icss

Productos de bolleria de consumo diario. Elaborados con margarina o
aceites vegetales todo el saber hacer de Panamar en una gama de bolleria
indispensable en el punto de venta. Hojaldrados tinicos, textura crujiente
v sabor intenso. Descubre todas las variedades, rellenos y acabados.

ELABORADOS CON:

Manteca

Margarina

Margarina premium, con un toque de mantequilla
Aceites vegetales

Bases de pan

Listo para Fermentar . Descongelar y al Horno

Los mas tradicionales, masa
que necesita fermentar en

el punto de venta con tal de
imprimir ese toque especial y
diferenciado del profesional.

Sencillo y practico para el
profesional. Sélo descongelar
y hornear.

Descongelar vy Hornear
Decorado

Ademas anaden decoracién
en cada pieza, un plus de
acabado. Asi de facil.

Ael _cimmn_

Recetas elaboradas con margarina o margarina premium que anaden ingre-
dientes que aportan un plus de calidad y diferenciacién. Rellenos generosos,
hojaldrado esmerado, exterior crujiente, siguiendo la creciente demanda de
productos salados.









.....

‘@“ f‘ﬂ‘&‘ ® ‘ 180°C I3 g B8 & |Bisc

i EMPANADAS Y EMPANAD“—LAS 12998 | 19Kg | BIEl | 36em | 7 |48 - 70-75 min 13777 | 100 ¢ 185cm | 60 | 56 | 60min | 22min
17014 [DyH]
' (DyH
(DyH|

18cm | 32 |60 | 60min | 25-30 min 13779 | 100 g 185cm | 60 | 56 | 60min | 22min

2lem | 50 |63 - 15-20 min 13778 | 100 g 185cm | 60 | 56 | 60min | 22min

18cm | 32 |60 | 60min | 25-30 min 12544 | 120¢ 15cm | 42 |50 | 30min | 23-25min
12545 | 120 g 15cm | 42 |50 | 30min | 23-25min

.....

Descongelar y Horvear Descongelar y tHorear Decoraco

b ieso s ies

12998 £ 17014 £ 12544 £ % 13777 £ %
Empanada Empanadilla Hojaldre Empanadilla Hojaldre Empanada hojaldrada
Cuadrada Atun 1900g Jamon y Queso 170g Espinacas y Queso 120g Atun y Tomate 100g

Cebolla, atun, pimiento y tomate.

12699 £

Empanada

Bocata Atun Gallega 150g 17011 £ 12545 £ - 13778 £ -

Cebolla, attin y pimiento. Empanadilla Hojaldre Empanadilla Hojaldre Empanada hojaldrada

Bacon 170g de Atun y Tomate 120g Pizza 100g

13779 £ %
Empanada hojaldrada

York y Queso 100g 37



) g B8 @ 180°C ) g | B |8 @ 180°C

R E M P A N A D , l_l_ AS 12498| 125 | [ | 155cm | 44 | 50 | 30-40 min | 22-24 min 130020 | 45¢ 9cm | 108 |64 | 30min | 20-25min

- .: 12532| 125¢g 155cm | 44 | 50 | 30-40 min | 22-24 min 12693 | 50¢g 10,5cm | 6,5Kg| 50 |30-40 min | 22-24 min

..... - 12499 | 125¢g DyH 155cm | 44 | 50 | 30-40 min | 22-24 min 130090 | 45¢g 9 cm 108 | 64 30 min 20-25 min
13183 | 125¢g 155cm | 44 | 50 | 30-40 min | 22-24 min 12694 | 50¢g 10,5cm | 6,5Kg| 50 |30-40 min | 22-24 min

13065| 125¢g 155cm | 44 | 50 | 30-40 min | 22-24 min 13497 | 50¢g 10,5cm | 6,5Kg| 50 |30-40 min | 22-24 min

13199 | 125g | [20/a) | 155cm | 44 | 50 | 30-40 min | 22-24 min

Descongelar y ftorvear
: Asicss

Do P Do

12498 12532 & 21 DIEEE 130020 £ % 130090 5>
Empanadilla Selecta Empanadilla Selecta Mini Empanadilla Mini Empanadilla
de Pisto 125g de Atun y Tomate 125g de Morcilla 45g Atun y Olivas 45g
Fritada de hortalizas Rellena de tomate, atin y olivas.
con atun y huevo. Relleno con morcilla suave, pintada

con huevo y espolvoreada con semillas

de amapola.

12499 £ 13183 & 12694 > 12693 £

Empanadilla Selecta Empanadilla Selecta Mini Empanadilla Selecta Mini Empanadilla Selecta

de Pollo 125g Argentina 125g Atun y Tomate 50g de Pisto Mediterranea 50g
Fritada de hortalizas Receta elaborada con carne de ternera, Fritada de hortalizas con atun y huevo.
con pechuga de pollo. cebolla, aceitunas verdes y huevo.

13065 £ 13199 & 13497 £

Empanadilla Selecta Empanadilla Selecta Mini Empanadilla Selecta
Atun y Cebolla 125g Espinaca y Queso 125g Atun y Huevo 50g

Con un toque de ajo.

38



ce e
c.

-~ & g B B & (A 180°C
CRO\SSAN TS NAPO\_“—ANAS Y HOJALDRES 13339 | 140¢g 135cm| 54 | 50 - 90 min | 15-18 min
' 21209 | 140g 13cm | 66 | 56 |20-30 min - 15-18 min
e . 130353 | 108 ¢ 125cm| 60 | 32 | 30min - 15-17 min
1058 15g 45cm | 6Kg | 50 20 min - 12-14 min
130093 | 110g 1lem | 70 | 32 | 30min - 20-25min
12453 | 130 ¢ 145cm| 48 | 56 | 30min - 18-20 min
14007 | 30¢g 6em | 192 | 50 | 30min - 12-15 min*
12625 | 23g 6cm | 46Kg| 70 | 15-20 min - 13-15 min
sabores | 23g 6cm | 46Kg| 70 | 15-20 min - 13-15 min

individuales \ )

* Para conseguir un producto mas esponjoso
recomendamos fermentar 40 min.

Listo para. Qermentar Descongelar y Horear Descongelay y Horrear Decorado

Ao ies Ay ies

el _civm_

13339 21209 £ 130093 14007 £ %~
Napolitana Mixta 140g Napolitana Mixta Napolitana York y Queso Artesanitos Surtido
Ferm. 140g Suprema 110g Tradicional 30g
Rellena con york ahumado y 4 bolsas x 48 uds
queso fundente. Decorada con Sabores:
queso gouda. Tortilla de patata, con semillas de amapola.

Frankfurt, con lino marron.
Chistorra, con lino dorado.
York y queso sin decorar.

..............................

Snacks salados e formato
wini, poro. disfrutor de cado
bocodo  intensamente. L
gowa. delciosa, con olowdantes

I 130353 £ 12453 =

feliends Croissant Bikini Fermentado 108g Triangulo de York

Prezas diferenciodas por su y Queso 130g
Decorado con sésamo.

{forma, decoraCion y tomaio
con unsindin de posiioildoces
poa disfyutar en coda. women-
to de consmo

12625 2%
Hojaldritos Surtidos 23g

4 bolsas x 50 uds
Sabores: york y queso, sobrasada, atin y salmon.

Hojaldritos, sabores individuales:

12637 Hojaldrito York y Queso 23g

Decorado con sésamo

..............................

1058 £ 12638 Hojaldrito Sobrasada 23g

Mini Napolitanas Surtidas Decorado con avena integral

6 sabores 15g 12639 Hojaldrito Atun 23g

Sabores: paté, sobrasada, atun, Decorado con cacahuete 39

salmon, queso y anchoa.
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REJITAS

Descovx%elow 4 Homear

Vt@/g/\_/C/n./’/L//\/L/
MARGARINA PREMIUM

13270 £ 13271 &
Maxi Rejita Brie con Setas 100g Maxi Rejita Mediterranea 100g

Con atun, tomate y aceitunas.

12982 £ 13100 &
Rejita Pollo y Cebolla Surtido Mini Rejitas Saladas 30g
Caramelizada 70g 3bolsas x 44 uds

3 Sabores:

Serrana (jamoén curado y queso),
Mediterranea (atun, tomate y olivas),
Americana (pollo asado y cebolla
caramelizada).

........................................................................

Especiolmente elaboradas para. vecoger el velleno 1} Conseniar loc forma. de Lo prezor
fros o coccion Elaboradas con masa dowesa vesultondo CY\&J(QV\J(QS ) deliciosas

........................................................................

) g Ba @ 180°C
13270 |100g | (] | 16cm | 40 | 70 | 30min | 14-16 min
13271 | 100¢ l6cm | 40 | 70 | 30min | 14-16 min
12982 | 70 15cm | 55 | 70 | 30min | 14-16 min
12981 | 70¢ 15cm | 55 | 70 | 30min | 1416 min
13100 | 30g | | 55cm | 132| 70 | 30min | 1214 min

12981 £

Rejita Espinacas y Ricotta 70g




GIAIN



.....

& g B a8 180°C
13457 | 165¢g 27cm | 22 | 40 |20-30 min | 12-14 min
13460 | 165g m 27cm | 22 | 40 |20-30 min | 12-14 min
13461 | 165g 27 cm 22 | 40 |20-30 min | 12-14 min
13458 | 165g 27 cm 22 | 40 |20-30 min | 12-14 min
13459 | 165g m 27cm | 22 | 40 |20-30 min | 12-14 min

13457 13458 13459

Panini York 165g Panini 4 Estaciones 165g Panini 4 Quesos 165g

Tomate, york, emmental, Tomate, york, emmental, champifion, Base cremosa de parmesano, emrmental,
mozarellla y orégano. cebolla y aceituna negra en rodajas. mozarella, tres rodajas de queso de cabra

madurado y albahaca en hoja.

........................................................................

Con wiat base de pan express elaborado con procesos de. fermentacion mi, wiiy
o505, dawdo como vesultodo ua. cortezo. extra. crujente de color dorordo wtenso,
unaroma. leno de wafices y ua bocado tiemo v fresto Uy solore el gan, los mejores

13460 ngyedientes, wisibles, 0. trocitos, gaya. potenciay s salor
Panini Atun 165g

Tomate, atun, emmental rayado,
mozarella hilada y orégano.

13461
Panini Bacon 165g

Tomate, bacon a tiras, emmental,
edam y orégano.

43




‘@“ & ‘l‘i"l‘,ﬁl_i,.‘ ® ‘180°C

:' BO( A P, ZZAS Y P \ Z Z AS 12451 | 150 g | 20| 265cm | 20 | 48 | 30min | 14-16 min
.', 12698 | 150 g |[2ils | 265cm | 20 | 48 | 30min | 14-16 min

’ . ) 12463 | 150 g |[2i/al| 265cm | 20 | 48 | 30min | 14-16 min
12521 | 800g || 2i/sl| 24cm | 10 | 91

Descongelar y Horear Descongelar y Horear

12451 12698 12521
Bocapizza Bacon y Queso 150g Bocapizza York y Queso 150g Tortilla Redonda
Patata y Cebolla 800g

12463
Bocapizza Atun y Queso 150g

44



o BB 2 (B & & |Buc

12651 185g 14cm | 24 | 80 | 30min | 12-15min

IS Y TORTILAS o P

o 878| 175g |[B73) | 19x9am | 20 | 108

.....

......................................................................

Descongelar y fHorear Pzzas elobooroulas de forma artesanol con un toqe de acerte de ola e wmgre-
: o thenfes visthles en focda o sugerficie, sin bordes: Su formato es perfecto para

ocugar torda o. oy del horo, altorrando espacio y tewmpo de oreado

Descongelar y fHorwear
: A dnsics

378

12651 ( (<7
. . \ / i i
Pizza Mediana York AN ' Pizzas Surtidas 4 Sabores
y Queso 14 cm 185g oo
- Beicon y atun: tomate, beicon, atiin, queso mozzarella.

- Jamoén y Queso: tomate, jamon cocido, queso mozarella.
- Barbacoa: fritada de hortalizas (tomate, pimiento verde
y rojo, cebolla), ternera, salsa barbacoa, queso mozarella,
- Chorizo: tomate, chorizo, queso mozarella.

. 130549
| =<+ Pizza Jamony Queso
Rectangular 175g

AW
@
o e O

45



PAN

Nuestro catalogo sigue una clasificacién:

POR TAMANO

Hogaza
Familiar
Bocadillo
Burger
Panecillo
Minipanecillo

Desde Panamar, elaboramos con mimo cada uno de nuestros panes
para que tenga el sabor, aroma vy textura del pan de antano.

POR INGREDIENTES DE LA MASA

Tradicional
Integrales

Cereales y Semillas
Sabor

Vitae

Sin Gluten

Pan de Molde

POP\ PROCESO DE ELABORAC\ON Del mas premium al mas basico.

© [PANORIGEN |
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DURABILIDAD
N

"RQEDES Nuestra herencia panadera y sa-

) ber hacer nos ha permitido ser

@ pioneros en la creacion de un pan

Feposs? elaborado con masa madre natu-

“““H”’o ral de cultivo, alcanzando un PH

de 4.8, y con todos los requisitos
para poder denominarlo’Elabora-
do con masa madre”

Nuestra gama de pan elaborado
con masa madre es inconfundible,
su aroma de perfil intenso se hace
notar desde el primer momento.
En el bocado se aprecia con inten-
sidad sus matices 4cidos, ademas
mantiene el pan fresco y tierno
durante varios dias.

@

MEDIR-ALTA
DURABILIDAD

Se caracterizan por el aroma y sabor que les
proporciona la masa madre que contiene su
receta, con matices que recuerdan al pan de
antano.

Poseen una corteza dorada y crujiente
pero fina y facil de comer.

Su lenta elaboracion, con doble amasado y
largas horas de fermentacion, les confiere
una corteza con burbujas, que se traduce
en una mavyor durabilidad.

© Cristal
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DURABILIDAD
Fepost? N
DR, . .
WA, Gran sabor mediterraneo fruto

del aceite de oliva y la masa madre
de su receta.

Destaca por su corteza muy muy
fina y una miga con enormes
= alveolos que le dan ligereza, sin
perder jugosidad en el bocado.

Gracias a su altisima hidrataciéon
se trata de un pan de alta durabilidad.

@ Tradicion

Qxc,,P Ec To
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N

MEDIA-ALTA
DURABILIDAD
N S

Son el perfecto aliado para conseguir di-
ferenciacion y un salto cualitativo respecto
al pan clésico.

Se trata de una gama de atractivo aspecto
rustico, con cortezas enharinadas, y miga
suave y fresca muy facil de comer.

Dentro de esta categoria encontramos la:
Nueva Gama Espiga que destaca por su corte-
za especialmente dorada y extra-crujiente
mucho mas tiempo.
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HORNO DE PIEDRA

@

ALTA
DURABILIDAD
\/

Una amplia gama de panes desde
hogazas, barras, hasta bocadillos.
Con toda la textura y calidad que
proporciona este especial horneado.

Piezas de corteza rustica, de grosor
medio, suela plana, sabor del pan de
antano y alta durabilidad.

Descubre la Gama de AGUA, que
destaca por su impactante alveola-
do. Un pan que no deja indiferente.

© Clésicos

)

MEDIA
DURABILIDAD
N S

Son los panes de consumo diario
por excelencia. Un béasico impres-
cindible en cualquier estableci-
miento.

Son panes de corteza muy fina,
miga ligera y sabor suave.

® Rusticos
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DURABILIDAD
v

Se caracterizan por una corteza
fina de aspecto rustico y una miga
fresca, alveolada e hidratada que
les proporciona una mayor dura-
bilidad.

Su proceso de elaboraciéon desta-
ca por tener varios reposos de la
masa, gracias a los cuales se ge-
nera la estructura alveolada de
la miga y durante los cuales van
aflorando los aromas y sabores
con ligeros matices rusticos.
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Pan elaborado con masa madve watural de culfivo,
aloavzondo un P de 48,  con fodos los veqyisifos
poya. podey denominarloElolooraclo con mase. wadye”

ﬁ/g\ AEN

@ 13682
= Hogaza Clasica 1800g

Elaborada con las mejores variedades de trigo.

130308
Hogaza Sarracena elaborada con
masa madre PH 4.8 400g

130327
o0 ./ Hogaza de Agua 340g
e s®

$ anaceaq
HORNO DE PIEDRA

[~7 130524
Maxi Pan de Pueblo 660g

310
Torta Meiga 435g

13789
Hogaza Clasica Rebanada
DyL 500g

B okl ¢ B &8 @ 180°C
13682 [1800g | © | 30cm | 5 24 | 120 min 15 min
130308 | 400g | ® | 30cm | 14 | 40 | 60min | 14-16 min
‘ 130471 | 395g | ® | 30cm | 14 | 40 |30-40 min | 14-17 min
1130524 | 660g | ® | 43cm | 13 | 30 |40-60 min | 18-20 min
13534 | 550g | ® | 38cm | 14 | 28 90 min | 15-18 min
130470 | 500g | ® | 30cm | 11 | 40 |30-40 min | 15-18 min
310 | 435g | ® | 21lcm | 15 | 28 | 15-20 min | 25-30 min
Precui136 | 450g | ® | 21cm | 15 28 30 min 20-25 min
308 | 450g | ® [195cm | 20 | 28 | 1520 min | 25-30 min
130327 | 340g | ® 30 15 | 40 |20-30 min | 14-16 min
13789 | 500g | ® | 29cm | 18 | 28 | 60min
13542 | 800g | ® | 25cm | 7 28 45 min

13534

Hogaza con Trigo Sarraceno 550g

[~7 130470
Hogaza Clasica 500g

Precuil36
Pages Especial 450g

;§¢ 13542

Rebanada Payés DyL 800g

308

Pan Castilla Redondo 450g

Masa Candeal.

130471
Hogaza Essence 395g




HOGATAS

INTEGRALES

HARINA INTEGRAL

TEGAY,
(0100% )

7 N
%o ek

130096
Hogaza 100% Integral 400g

Alto contenido en Fibra.

ﬁaw\w&e%yQIQMMovado con Moo de
om0 enfero @yetwdu%e ol sahado,
endospermo y germen del 1rigo
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1, 13683
i Hogaza Centeno 51% 1800g

Mezcla de trigo y centeno 51%.
Sabor equilibrado con matices acidos.

130307
Hogaza campestre elaborada
con masa madre PH 4.8 400g

Cereales (69%): trigo, centeno, copos de avena.

Semillas (12%): pipas de girasol, lino, sésamo,
pipas de calabaza.

®

% la panaceaq
HORNO DE PIEDRA

12717
Hogaza de Maiz 22% 400g

[~7 12909

Hogaza Campesina 400g

8 Cereales y semillas : Trigo,
centeno, maiz y avena. Decorado
con lino marroén, sésamo y copos
de avena.

B ok B & @ 180°C

130096 | 400g | (® | 25cm | 15 | 48 | 60min | 20min
130307 | 400g | ® | 26cm | 14 | 40 60 min 14-16 min

13683 | 1.8kg | © | 28cm 5 24 | 120 min 15 min
12717 | 400g | ® | 17cm | 6 | 64 | 60min | 14-18 min
12908 | 400g | ® | 26cm | 7 | 64 | 60min | 14-16 min
12909 | 400g | ® | 27cm | 7 | 64 | 60min | 14-16 min
13376 | 300g | ® | 26cm | 15 | 40 | 25-30 min | 16-20 min

(7 12908
Hogaza Cereales 400g

8 Cereales y semillas: Trigo, centeno,
cebada, maiz, pipas de girasol, lino marrén
y soja. Decorado con sésamo natural.

13376

Hogaza de Maiz 6%

y con Semillas 17% 300g

Elaborada con harina de trigo y de maiz. Incorpora

semillas y pipas de girasol y esta decorada con pipas
de girasol, sésamo, amapola, lino y copos de avena.



) R B ok ¢ B &| & |Bisoc
. C E E ALES . . 7130528 | 375g | ® | 28cm | 15 | 40 |30-40min | 15-17 min

N ° ' 1130483 | 375g | ® | 30cm | 15 | 40 |30-40min | 15-20 min

: . - . 13536 | 340g | ® | 25cm | 15 | 40 | 60min | 12-16min
: _ Teeet 12954 | 340g | ® | 24cm | 15 | 40 | 60min | 12-16min

‘ 4 ‘ ] ‘ & ‘ ‘ 180°C : 1275 | 500g | ® |185cm | 6 | 64 | 90min | 10-14min

3759 ‘ 28 cm ‘ 15 ‘ 40 ‘ 30-40 min ‘ 15-17 min : 13535 | 340g | ® | 26cm | 15 | 40 | 6Omin | 1216 min

13367 | 300g | ® | 26cm | 15 | 40 30min | 16-20 min

® %\o anaceaq

® %Io anaceq
HORNO DE PIEDRA

HORNO DE PIEDRA

130528 7130483 [y 12756 [~7 13535

Hogaza Essence Hogaza de Espelta 100% 375g Hogaza Multifrutos 500g Hogaza con Aceitunas

de Cereales 66% Con un topping de sésamo que proporciona : Verdes 23% 340g

y Semillas 8% 375g un delicioso sabor. De gran presencia, miga : Elaborada con harina de trigoy

aIv<_3_olada y con corteza muy fina 'y . aceitunas verdes. Decorada con 2

C e e e et e e e e e e e e e e e crujiente. : aceitunas Gordal.

13536 (712954 : 13367

Hogaza de Centeno 51% y Lino 12% 340g Hogaza Supréme Cereales Hogaza con Pasas (11%), Avena (5%)

Elaborada con harina de centeno, y Semillas 340g y Miel (4%) 300g

harina de trigo y semillas de lino marrén.

Elaborada con miel, pasas, semillas de linaza y
granos de sésamo. Bafiada en copos de avena.

ngredientes de prwera. colidad
o isihles e el exferior y e el
C o wnferior

51







B okl ¢ B & 8 180°C
13477 | 300g | (© |42cm | 20 | 30 | 30min 4-6 min
13798 | 240¢g © |42cm 26 30 30 min 4-6 min
* 130576 | 350g | ® |40cm | 20 | 30 | 20-30 min | 18-20 min
130259 | 330g | ® |54cm | 22 | 24 | 20-30 min| 14-16 min
130174 | 270g | ® |44cm | 24 | 30 | 20-30 min| 14-16 min
13030 | 305g | ® |45cm | 20 | 30 | 30min | 20-25min
8282 | 270g | ® | 45cm | 20 | 36 | 15-20 min | 20-25 min

© ® {J |
CRISTAL ¥oponotss

GRAN o . 6RAN L .
gogy Los disfinguivas o sus : PANES o°o‘> Los distugyiiras por sus :
© 0 o/ mpactanfes aleolos : DE AGUA Y00/ impactaudes aliolos :

: €0\ .

<€ D€,

gf@(’% (0% ‘P(CQJJ(Q dQ Oll\l(l

U (Saloor Meditervdneo! :

130576 :
Pan Labriego Moreno 350g

4y 13477 : : 13030
@, Mediterranea Cristal Express 300g . . Barra Horno
Con masa madre. . de Piedra 305¢g

;’?j Con aceite de oliva.

130259
Pan de Huerta Familiar 330g

8282
@ 13798 Barra Meiga 270g
@ Campesino Cristal Mediterraneo : (Hecho a Mano)
Express 240g . :
E_:?j Con masa madre. . 130174 .
Con aceite de oliva. . Pan de Agua 270g :

Alta hidratacion.

. . 53



B ok ¢ & &8 @ 180°C

12113 | 500g | ®) 55cm | 18 | 28 30 min | 25-30 min
13956 | 380g | ®) |565cm| 21 | 28 | 30min | 20-25min
12105 | 320g | ® 47cm | 22 | 30 30 min | 20-25min
8378 295g | ® |575cm| 25 | 28 30 min | 20-25min
13139 | 290g | ® 53cm | 25 | 28 30 min | 18-20 min
13958 | 275g | ® 47cm | 23 | 30 30 min | 20-25min
8498 | 270g | ® 57cm | 31 | 28 30 min | 20-25min
13975 265g | ® 4lcm | 24 | 30 30 min | 20-25min

© RUSTICOS

12113 13956 12105
Super Barra de Pueblo 500g Super Barra Rustica Pan de Pueblo 320g
Mediterranea 380g

8378 13139 x30 13958 S \OW\WS -
Super Baguette Rustica Barra Rustica Aldeana 290g £3 Barra Meiga TOdO un sello dQ ldQ\/\flde
Mediterranea 295g Mediterranea 275g

x34 13975
8498 £ Barra Rustica
Baguette Rustica Mediterranea 265g

Mediterranea 270g
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© RUSTICOS

12398
Barra Natural 350g

Tallo Ficelle 275g

13965
Chapata 350g

m (| o (B8] & |

B okl ¢ B & & 180°C

12398 | 350g | ® |50,5cm| 23 | 28 | 30min | 20-25min
8508 | 340g | ®) | 54cm | 25 | 28 | 30min | 20-25min
12467 | 280g | ® | 4lcm | 25 | 30 | 30min | 20-25min
130339 | 275g | ® |545cm| 25 | 28 | 30min | 20-25min
12561 | 265g | ® | 43cm | 24 | 30 | 30min | 20-25min
303 | 260g | ® | 44cm | 20 | 36 | 20min | 18-23min
13965 | 350g | ® | 32cm | 26 | 28 | 30min | 14-17 min
130529 | 260g| ® |43cm | 22 | 36 | 30min | 14-18 min

8508
Tallo Rustico 340g

12561
Campesino Selecto 265g

12467
Barra Ficelle 280g

303
Pan Serrano 260g

Con aceite de oliva.

130529
Barra Picos Candeal 260g

13972 | 280¢g 4lcm | 25 | 30 30min | 17-19 min

12514 | 310g | @ [50cm | 24 | 28| 30min | 17-19 min
®
12951 | 280g | @ |55cm | 32 | 28 30min | 17-19 min

® \URUM

12514 @

Barra Rustica
Premium 310g

Con masa madre.

13972
Barra Gourmet Tradicion 280g

12951 S

Baguette Tradiciéon Especial 280g

55



Y Bk 2 BB & | B B ok g B & @ B

130066 | 355¢| @ | 52em | 23 | 28 | 30min| 1820 min 12661 | 390g| @ | 53cm | 22 | 28 | 30min |1820min

12473 | 280g| @ | S0cm | 28 | 28 | 30min | 1719 min 13971 | 355g| @ | 52cm | 23 | 28 | 40min |20-22min

12503 | 250g| @ | 42cm | 27 | 30 | 30min| 17-19 min 12471 | 320g| @ | 52cm | 26 | 28 | 30min | 1719 min

12472 | 280g| @ | 50cm | 28 | 28 |20-30 min| 17-19 min

12474 | 280g| @ | 50cm | 28 | 28 | 30min | 17-19 min

13383 | 260g| @ | 50cm | 30 | 28 | 20min | 18-23min

................................................................. 8487 |470g| @ | 56cm | 21 | 28 | 20min |20-22min

. o 16015 |300g| @ |565cm | 30 | 28 | 15min | 1517 min

@ TR AD \ C \ 0 N Vuestro %QWQ tradicion, smonimo de 8536 | 285g| @ | 44cm | 25 | 30 | 15min | 1617 min

o extaCYURite WCHD WaS tiempo

130066 S 12661 A 13971 8487

Barra Familiar Espiga Tradicion 355g Barra Grande Tradicion 390g * Barra Familiar Tradicién 355g Barra Plus Tahona 470g

12473 C\@ 12471 C‘@ 12472 16015
Barra Larga Espiga Tradicion 280g Barra del Norte Tradiciéon 320g ~ Barra Larga Tradicion 280g Baguette Plus Tahona 300g

12503 C\@ 12474 C‘@ 13383 8536
Barra Espiga Tradicion 250g " Barra Cuadraditos Tradicion 280g " Barra Larga Croustillante Barra Tahona 285g
x> Tradicion 260g
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B ok ¢ B & 6 180°C

13961 | 3¢0g | © | S5cm | 26 | 28 | 20min | 17min
8160 | 340g | © | 57cm | 25 28 30min | 20-25min
13380 | 290g | © |465cm | 22 | 30 | 20min | 18-23 min
12618 | 290g | © | S5cm | 30 | 28 | 20min | 17-19 min
8494 | 285g | © |435cm | 26 | 30 | 30min | 20-25min
13150 | 285g | © | 44cm | 28 | 30 | 30min | 20-30 min
13962 | 285g | © |465cm | 25 30 20 min | 17-18 min
. 13381 | 260g | © | 4lem | 25 | 30 | 20min | 18-23min
© C LAS \ COS 13973 | 260g | © | 42cm | 30 | 30 | 20-30 min| 17-19 min
13954 | 250g | © | S6cm | 39 | 28 | 30min | 18-20 min
13080 | 200g | © | 37em | 30 | 40| 20min | 15-20 min

©

13961 8160 @ 13380 12618
Super Barra 360g Barra Super 340g Barra Panadera 290g Super Baguette Clasica 290g

8494 13150 13962 S 13381
Barra V 285g Barra 285g Barra Larga 285¢g "~ Pan Doré 260g

13973 13954 13080
Barra de Cuarto 260g Baguette Clasica 250g Barra 200g
con muy bajo contenido de sal
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B okl ¢ B & & | B
'-. 'l' AL S 130412 | 240g | ® |39cm | 36 | 30 | 30min | 1518 min .-' '-. ( Al— S
N , N EG R E 130374 | 250 g @ 36 cm 26 | 30 | 30min | 16-18 min ‘. N E R E E
o 8043 | 200g | © |37cm | 30 | 40 | 30min | 18-20 min . .
cet 8158 | 250g | © |56cm | 35 | 28 | 30min | 18-20 min
13676 | 330g | ® |4lcm | 22 | 30 | 30min | 14-16min

HORNO DE PIEDRA

HARINA INTEGRAL ®%|Q anaceaq

WTECRY

(%)
J00%)
0 et El pou infegyal fieve w mMOUJOY 0orte e

gﬂom, 05 MAS WO 4 fieve un mayor
Qéecto socionte

. ©RAN
© 130412 C (000 we76 T
Barra elaborada con Harina : Qgsg&o Pan de Agua con Semillas 330g
Integral de Trigo 100% 240g : Alta hidratacion.
. Semillas: sésamo, lino dorado, lino

marron, pipas de girasol.
Con masa madre.
€AY

(%)

7 N
%o enx®

® 130374 © 8043
@ Barra Integral 70% Aurum 250g Barra elaborada con Harina
Con masa madre. Integral de Trigo 51% 200g

© 8158
Baguette elaborada con Harina Integral
de Trigo 25% 250g
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B 2 B8] & |Buoc Bk 2 B8] & [Buoc
12419 | 300g | ® | 42cm | 25 | 30 | 30min | 17-19 min 12665 | 270g | (O | 5lem | 28 | 28 | 30min |17-19 min
12616 | 260g | ® | 40cm | 27 | 30 | 30min | 16-18 min 767 | 230g | (@ | 50cm | 36 | 28 |15-20min| 12min
130122 | 280g | ®) | 55cm | 25 | 28 | 30min | 18-23 min
130123 | 265g | ®) | 44cm | 22 | 30 | 30min | 18-23min

 AURUM * RUSTICOS © TRADICION

@ 12419 130122 12665
Barra 5 Semillas Premium 300g Barra Larga Siembra de Maiz 12% 280g Barra Cereales Tradicion 270g

Semillas: pipas de girasol, trigo sarraceno,
lino dorado, lino marrén y sésamo.
Con masa madre.

SABOR

12616 130123 : A
@ Pan Semillas 13% Barra de Siembra de Maiz 12% 265g . @ TP\ AD \C\ON

Pipas Calabaza 3% :

Premium 260g

Semillas: lino dorado, lino marroén, St .

pipas de girasol, sésamo, amapola, !

soja y pipas de calabaza.
Con masa madre.

. . 767
................................ . : . Pan de Seda 230g

Elaoracdo con Vl/\avd%wlla 59






B okl ¢ B & & 180°C Bk ¢ & & 8 180°C

13754 | 140¢g © | 24cm | 45 28 30 min 4-6 min 8359 | 170g | ® | 28cm | 40 28 20 min 15-18 min

13797 | 115g | © |195em | 74 | 28 60 min - 12991 | 135g | ® |225cm | 35 | 48 | 30min | 15-18 min

13314 150¢g ® 26 cm 46 28 15 min 12-14 min 12469 135¢ ® 27 cm 60 28 20 min 15-18 min

13265 | 130g | ® | 25cm | 50 | 28 15 min 10-12 min 13328 | 150g | ® | 20cm | 40 | 28 | 20min | 15-18 min

130199 | 90g | ® | 19em |50 | 40 | 15min | 810min 130373 | 130g | ® | 26cm | 60 | 28 | 20min | 1518 min
* 130526 | 100g | ® | 2lcm | 45 | 40 | 20-30 min | 8-10 min
130257 | 140¢g ® 27cm | 45 28 | 20-30 min | 10-12 min

© CRISTAL ® gla panacea “ RUSTICOS

HORNO DE PIEDRA

13754 13314 8359 12991
Bocadillo Cristal Maxi Bocata Meiga 150g Bocata Natural 170g Chapata Bocata 135g
@ Mediterraneo Express 140g

<

13265
Bocata Meiga 130g
13797 12469 13328
@ Bocadillo Cristal Bocata Ficelle 135g Andaluza Rustica 150g
Mediterraneo DyL 115g

130199
Bocata Meiga 90g

e e 00000 0 © © 00 000000000000 00000000000000000000000000000o0cS0

PANES
DE AGUA 130373
RN Medio Tallo 130g
%03
/9(050\_‘*00

130526 130257
Bocadillo Mediano de Agua 100g Bocadillo de Agua 140g
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B okl v B & @ 180°C
12527 | 185g | ® | 38cm | 26 | 40 | 20min | 15-18 min
8358 | 170g | ® |285cm | 40 | 28 | 20min | 15-18 min
13469 | 135g | ® | 265cm | 60 | 28 | 30 min 5min
8399 | 135g | ® | 28cm | 60 | 28 | 20min | 15-18 min
13957 | 130g | ® | 25cm | 53 | 28 | 20min | 15-18 min
13466 | 100g | ® | 2L.5cm | 75 | 28 | 20 min 5min
8480 90g | ® | 20cm | 50 | 40 | 20 min 15-18 min
13004 | 75g | ® | 19cm | 71 | 48 | 20min | 12-14 min
75g | ® | 25cm | 80 | 36 | 20min 5min

© RUSTICOS

12527 8358
Pan Rustico Aragonés 185g Bocata Rustico
Mediterraneo 170g

8399 13957
Baguettina Rustica Bocata Hostelero Rustico
Mediterranea 135g Mediterraneo 130g

8480 13004
Bocata Gourmet Rustico Bocatin Rustico
Mediterraneo 90g Hostelero 75g

62

=71 13469

Bocata Rustico Express 135g

7 13466

" Bocata Gourmet Rustico Express 100g

;f? 130277

Media Flauta Rustica Express 75g

& [ok

& ‘ﬂ‘&‘ ® ‘180°C

12490 | 130¢g 26cm | 60 | 28 | 30min

@
130067 | 150g | @ | 26cm | 50 | 28 | 30 min
@ | 26cm | 50 | 28 | 30 min

13026 | 150 g

12490
Bocata Rustico Premium 130g
Contiene masa madre.

5® TRADICION

130067
Bocata Espiga Tradicién 150g

P o

15-17 min
15-17 min
12-15 min

213026

Bocata Tradicion Especial 150g



B okl ¢ B & ® |Bisoc ‘ @‘ & ‘ﬁ‘,ﬂi‘ ® ‘180°C
8039 | 130g | © | 24cm | 30 | 40 20 min 15-18 min SO F T 345 | 90g | 22cm |50 | 36 | 20 min
8506 | 120¢g @ 265cm | 76 | 28 20 min 15-18 min 12403 |100g | 21,5cm | 45| 40 5-7 min
12596 | 120¢g © 27cm | 70 | 28 - 5-7 min

8511 | 100g | © | 18cm | 38 | 48 20 min 15-18 min
8143 80g | © | 19cm | 50 | 40 20 min 10-15 min
8411 | 110g | © | 17cm | 70 | 32 30 min 2-3 min .

743 | 100g @ 127cm | 75 | 28 | 15-20min | 12-15min .

© CLASICOS C OCLAsIeos

8039 8506 52 12596 : 345
Panecillo Super 130g Baguettina Clasica 120g Baguettina Clasica Express 120g : Pan Bombdn DyL 90g

8511 8143 =) 8411 : 7§ 12403
Panecillo 100g Baguettina Bollo 80g Mollete “Horno : Pan con Leche 3% Suave
Antequerano” Express 110g . Express 100g

=1 743
Mollete Andaluz Express 100g

BOCADILLOS



BOCADILLOS

B|ok ¢ B8 &8 & | Bisoc
,NTEGRAI—ES 13484 | 110g | ® | 25cm | 60 | 28 | 20min | 15-18 min
8548 | 110g | ® | 25cm | 60 | 28 | 20min | 15-18 min
. 13010 75g | ® | 19cm | 65 | 48 | 20min | 13-15min
Treee ’ 8046 | 110g | © | 26cm | 65 | 28 | 20min | 15-18 min
130512 | 110g | ® | 19cm | 50 | 40 | 30min | 10-12 min
12070 | 190g | ® | 27cm | 50 | 28 | 20min | 18-20 min
13009 75g | ® | 19cm | 65 48 | 20min | 13-15min
\(\TEGR'Q(
QWOO%D
BN P -
Hosta. 3 veces was flora
e unpat blonco
® 13484
Bocadillo Rustico
Integral 100% 110g
WECRR
(GES% ) -----------------------------------
e Hosto 2 Veces mas Q\om
que unpot blonco

® 8548
Bocata Rustico elaborado con Harina
Integral de Trigo 25% 110g

WTECRY

L 25%

7 N
%o enx®

® 13010
Bocatin Rustico Hostelero elaborado con
Harina Integral de Trigo 25% 75g

Decorado con salvado de trigo.

64

© 8046
Baguettina elaborada con Harina
Integral de Trigo 25% 110g

© CEREALES Y SEMILAS

QMhAaceAq
HORNO DE PIEDRA

®%|o

130512
Bocata Meiga con Semillas 110g

Decorado con semillas (lino dorado, lino marrén,
pipas de girasol, sésamo)

© ROSTICOS

12070
Pan 9 Cereales y Semillas 190g

Cereales y semillas: pipas de calabaza, lino amarillo,
lino marrdén, pipas de girasol, sésamo , mijo, amapola,
soja pelada. Decorado con pipas de girasol, sésamo,
lino marron, lino dorado, trigo sarraceno.

13009
Bocatin Rustico Hostelero Semillas 75g

Decorado con semillas (lino, pipas de girasol, pipas
de calabaza) copos de trigo y copos de cebada.



©RUSTICOS

12189
Pan de Centeno 51% 190g

Con harina de centeno integral.

‘ @‘D{: & ‘ﬂ‘&‘ ® ‘180°C
12189 | 190g | ® | 3lcm | 50 | 28 | 20min | 18-20 min
12190 | 190g | ® | 3lcm | 50 | 28 | 20min | 18-20 min
13734 75g | ® | 25cm | 90 36 20 min 5-7 min

130126 | 130g | @ |21.5cm | 30 | 64 | 30min | 14-16 min
130126
Pan de Centeno 16%
y de Espelta 3% 130g

12190
Pan con Avena 11% 190g

Decorado con copos de avena.

= 13734
Media Flauta Cereales Express 75g

Decorado con lino marron, lino dorado,
copos de avena y pipas de girasol.
Fuente de fibra.

Decorado con lino marron, linaza

amarilla, sésamo v semillas de amapola.

OpCiones 4ue mprimen

difprenciacion

‘@‘DE & ‘ﬂ‘&‘ ® ‘180"(2

& SABOR 13044 | 75g | ® | 25cm | 90 | 36 | 20min | 5min

© RUSTICOS

=71 13044
Media Flauta con Olivas 7% Express 75g

Con olivas negras.
Fuente de fibra.

los foutos son ideales para
destacay el velleno

BOCADILLOS
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Bk 2 B8] & |Buwc Bk 2 B8] & |Buoc Bk 2 B8] & |Buoc
13799 110¢g © 12 cm 66 28 30 min - 13091 | 90¢g @ 11cm 48 40 30 min - 13064‘ 115¢g ‘ @ ‘ 13 cm ‘ 65 ‘ 28 ‘ 20 min ‘ 10-12 min
130285 | 110g | © | 12cm | 66 | 28 | 30 min 1130517 | 85g | () | 12cm | 45 | 48 | 30min
13951 80g © 95cm | 100 | 28 30 min - 13687 | 85¢g @ 12 cm 45 48 30 min
13952 80g © 95cm | 100 28 30 min - 13660 | 65¢g @ 10 cm 75 28 30 min

“ QRISTAL | -~ SOFT © CLASICOS

[~7 13799 [~ 130285 (=7 13091 ¥% 130517 13064

Burger Cristal Rustic Cristal Burger Pan Burger Soft ﬁ Maxi Burger Brioche Pan de Hamburguesa 115g
DyL 110g DyL Precortada 110g @ Premium DyL 90g DyL Precortada 85g

Con masa madre. ;§¢ ﬁ: Con masa madre. Elaborado con mantequilla.

Con aceite de oliva. Con aceite de oliva.

13951 W5 13687 13660

Burger Cristal Burger Cristal & Maxi Burger Brioche Burger Brioche DyL 65g
9,5cm DyL 80g @ Pre-Cortada DyL 85g Elaborado con mantequilla.
Con masa madre. ﬁ: 9,5cm DyL 80g Elaborado con mantequilla.

Con aceite de oliva.

Con masa madre.
Con aceite de oliva.

%
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BURGER

68

CEREALES Y SEMILLAS

(7 13092

;&; Pan Burger Premium
con Sésamo 3% DyL 90g

Con aceite de oliva. Decorado
con sésamo.

14006
Pan Maxi Burger con Sésamo 1%
Pre-Cortada DyL 75g

13273
Burger Brioche con Semillas DyL 65g

Elaborado con mantequilla.

& ‘ﬁ‘rﬂi‘ ® ‘180°C

R 13092
S ABO 14006
13273
13022

13022

Surtido Party Burger Express 40g
Con colorantes naturales.

Decorados con sésamo.

18 uds de cada sabor: tomate,

curry, calamar y albahaca.

11cm
12cm
10 cm

6cm

48
24
50
72

40
99
48
80

30 min
30 min
30 min

20 min

2-3min

lma%w\mdo solores . fraes
de los colores
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< CRISTAL

[~7 13478

Mediterranea Cristal Express 80g
Con masa madre.
E_—?j Con aceite de oliva.

(7130389

Mediterranea Cristal Hostelera
Express 70g

=7 Con masa madre.
Con aceite de oliva.

[~7 13753

@ Panecillo Cristal Mediterrdneo
Express 65g

=7) Con masa madre.
Con aceite de oliva.

B0k 2 | B8 & | Buoc B ok ¢ B8 & & |Bioc
13478 80g | © | lcm 78 | 30 30 min 4-6 min 13673 90g | ® |105cm| 55 48 15 min 15 min
130389 | 70g | © | 16cm | 72 | 30 | 30min 4-6 min 12182 | 80g | ® | 95cm | 96 |28 | 15min | 10-12 min
13753 65g | © | 12cm 95 28 30 min 4-6 min 13468 75g | ® | 17cm 60 | 40 20 min 5min
13164 70g ® [145cm|35 Kg| 64 20 min | 10-12 min
13756 | 65¢ | ® | 15em | 72 |48 | 20min | 10-15min
130388 60g ® | 11em | 100 | 48 20 min 15 min
13976 50g | ® | 15cm 75 48 20 min | 10-15min
8363 | 50g | ® | lecm | 80 |48 | 20min | 10-15min
13696 80g | (® [105cm| 100 | 30 30 min | 10-12 min

13673

Chapata Gourmet 90g

12182
Payesito 80g

13468
Bocatin Rustico Express 75g

13164
Rombo 70g

13976

13756 130388
Bocatin Chapata 60g
Mediterraneo 65g

8363

13696

Bocatin Rustico
Mediterraneo 50g

Pan Candeal
Minicuadrados 80g

Campesino Bocatin 50g



B ok ¢ B & & 180°C
70130640 | 45g | ® | 9cm | 120 | 32 | 30min
13299 | 80g | © [105¢cm | 90 | 30 | 20 min 5-7 min
12595 | 80g | © | 12cm | 50 | 40 | 20min | 1518 min
12649 | 70g | © | 10cm | 90 | 28 | 30min
8354 60g | © | 12cm | 65 | 64 | 20min | 8-10min
8007 | 50g | © | 10cm | 80 | 48 | 20min | 10-15min
12687 | 50g | © | 16cm | 64 | 64 | 15min | 7-9min
8004 | 50g | © | 14cm | 80 | 40 | 20min | 10-15min

® %\o anaceaq © CLASICOS

HORNO DE PIEDRA

NUEVO

130640 -~ 13299 12595 A5 12649
Tiernecito 45g DYL Pan Viena Express 80g Panecillo Hostelero 80g Mollete Andaluz DyL 70g

8354 8007 12687
Bocatin Clasico 60g Bocatin 50g Mini Flauta 50g

8004
Mini Baguettina 50g

71



‘ f‘ﬁ‘&‘ ® ‘180°C

165cm | 52 | 64 | 20min | 10-15min

®
28007 |60g | © | 12cm | 65 | 64 | 20 min ® | 17cm | 55 | 48 [15-20min| 6-9 min
(©)
©

UMy

12124 | 50¢g

17cm | 50 | 64 | 20min | 15-18 min
l6cm | 60 | 64 15min | 8-10 min

,NTEGRALES asogiglfmfifmmiii CEREALES Y _ SO@g

HARINA INTEGRAL - Riicos © TRADICION

o EG/%;( o EGRL;< . :
(c 2S% ) (c 2S% ) :
"ong gax® "ong gax® .

© 8509 © 28007 . 12630 130127
Panecillo elaborado Bocatin elaborado . Bocatin Rustico 9 Cereales Pan con Semillas 18%
con Harina Integral con Harina Integral . v Semillas 80g y Pipas de Calabaza 3% 80g
de Trigo 25% 75g de Trigo 25% 60g . Cereales y semillas: trigo, mijo, centeno, 4 Cereales: trigo, centeno, avena y espelta.
: sémola de trigo, arroz, trigo sarraceno, 8 Semillas: pipas de calabaza, lino marron,
lino, pipas de girasol y sésamo. Fuente lino amarillo, pipas de calabaza, sésamo,
de fibra. mijo, amapola y soja.

Pdemas niestros 25% w\te%mles contienen © o
solodlo de m%o adicional e oUmentoL SU : (LAS,(OS
agorte en flra : ; :

: 800 12124
: Bocatin Mediterraneo Mini Flauta 7 Cereales
con Maiz 4,5% Express 65g y Semillas 50g

Cereales y semillas: trigo, centeno,
centeno integral, salvado de trigo, avena,
. maiz, lino, sésamo vy pipas de girasol.
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® 180°C

)
i
A
23
B

18cm | 110 | 36 20 min 5min
55cm | 240 | 48 |15-20min | 5-8min

13467 | 35g

< CRISTAL * RUSTICOS

13755 | 45g | (© | 8cm | 125 | 30 | 30min | 4-6min
12020 45g | ® |75cm | 65 | 64 15min | 8-10 min
13538 40g | ® [95cm | 130 | 40 15 min 10 min
8464 | 40g | ® [13cm | 100 | 40 | 20min | 10-15min
798 | 35g | ® | 1lem | 125 | 48 |15-20min| 4-7 min
®
®

13755 12020 13538 8464
@ Montadito Cristal Mediterraneo Payesito 45g Mini Chapata 40g Mini Bocatin Rustico
Express 45g Mediterraneo 40g

Con masa madre.
Con aceite de oliva.

=7

...........................

Diferencio. tus monfaditos con
pones 4ue agortan ua foue

Gour met
- 798 -~ 13467 799
Joselito XL Express 35g Mini Bocatin Rustico Joselito Express 25g
Express 35g
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© CLASICOS

=1 12067
Mini Baguettina Express 40g

3% 13505
Panecillo Redondo DyL 40g

30109
Minipanecillo 40g

12594
Pincho Vasco 35g

12647
Mini Mollete Andaluz DyL 38g

8161
Montadito 30g

B o ¢ B & & 180°C
12067 | 40g | © | 13cm | 90 | 64 5-7 min
12594 | 35g | © |125cm| 80 | 64 | 15min 11 min
13505 | 40g | © | 8cm | 75 | 64 | 20min
12647 | 38g | © | 8cm | 90 | 56 | 15min
30109 | 40g | © |115cm | 85 | 64 | 20min | 5-7min
8161 | 30g | © |85cm [100 | 64 | 20min | 6-8min

...........................

...........................
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B |0k ¢ B8 & |Busoc B0k 2 B &8 & | Buoc
12597 | 40¢g © |115cm | 85 64 | 20 min | 10-15 min 13470‘ 37g ‘ © ‘ 7 cm ‘80 ‘ 64 ‘20 min ‘ -
13046 | 40g | ® | 13cm |90 | 56 | 20min 4-5min
13471 | 40¢g © 8cm [120 | 48 | 20 min
13472 | 40g | © | 8em | 60 | 64| 20min
13473 | 40g | © | 8cm |60 | 64 | 20min

o INWGRALES - CEREMLES Y SEMILLAS &5 SR
BN NEGRL® RUSTIOS © CLisK0S ol

© 12597 © 13046 3% 13471 L 513470
Bocatin Mini elaborado con . Flautin Cereales Express 40g Surtido Panecillos Redondos DyL 40g . Surtido Pan Seleccién DyL 37g
Harina Integral de Trigo 25% 40g . Decorado con lino marron, lino dorado, (30 uds. x 4 sabores: amapola, sésamo, . (20 uds x 4 sabores: Cereales, Olivas, Centeno,
. copos de avena y pipas de girasol. multicereales y pipas de calabaza). : Hierbas Provenzales).
Fuente de fibra.

Ideales powa aportay u toque de
origualidod en o mesp.

13472
Panecillo Redondo Cereales DyL 40g

3k 13473
Panecillo con Pipas de Calabaza 12%
Redondo DyL 40g

Con semillas, pipas de calabaza, lino y sésamo.
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130486
130488

500¢g
500 g

28,5cm
28,5 cm

64

64

.
.

PN T

90 min

B[ o [8]8] 6 |Eu
6
6

90 min

[~7 130486
Hogaza de Centeno
31% (VITAE) 500g

[~ 130488
Hogaza de Espelta
94% (VITAE) 500g

Elaborada con harina de espelta.

15-17 min
15-17 min

Bl B8 & |[Bwc B2 B8] & |Buec
12166 | 800g | 28cm | 8 42 | 45-60 min 13389 | 105g | 24cm | 25 | 72 | 20-30 min
12167 | 800g | 28cm | 8 42 | 45-60 min 13286 | 80g | Mcm | 20 | 80 30 min
12123 63g | 2lcm | 88 | 28 30 min 13390 66g | 125cm | 40 | 72 30 min
PAN DE MOLDE PAN SIN' GLUTEN
//70/(1.0\)9\/

12166
Pan de Molde DyL 800g

Rebanadas de 11 x 11 cm.

12167
Pan de Molde Integral
99% de trigo DyL 800g

Rebanadas de 11 x 11 cm.

;@g 12123

Rebanada Pan Payés DyL 63g
Rebanadas de 21 x 13,5 cm.

Certificado por FACE con el sistema de licencia
europeo ELS aportando total seguridad y garantia.

Todos los panecillos sin gluten estan envasados
individualmente en bolsas horneables para evitar
la contaminacién cruzada.

ﬁgﬁ 13389

Baguettina 105g
Sin Gluten DyL

13390
Panecillo Hosteleria 66g
Sin Gluten DyL

13286
Pan Hamburguesa 80g
Sin Gluten DyL

Decorado con semillas de lino 77

OTROS PANES
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PASTELER]A

La pasteleria es un verdadero placer para los sentidos. Descubra todas las variedades entre tartas,
pasteles, planchas, postres y reposteria, tan deliciosas como absolutamente practicas.
Cuidados acabados, sabores variados, intensos y deliciosos y recetas tradicionales de gran rotacion.

PEQUENOS LUJOS

Perfecto para momentos especiales. Desde tartas enteras hasta
pequenos cortes, para fiestas y momentos especiales.

RECETAS DE ALTA ROTACION

Selecciéon de ingredientes tradicionales y de alta demanda.

PRACTICO

Tartas y planchas en porciones, bandejas de surtidos,
ya preparadas que se pueden descongelar por separado.

UNICO MODO DE EMPLEO

DyL Descongelar v Listo

Totalmente terminados, listos
para servir siempre recién
hechos con el méaximo sabor,
esponjosidad, ternura.
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PASTELERIA
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Exquisitas farfos co las vaviedades was demandadas
Lo guivedo. perfecto. en cualquier Celelracion o elento

A rsicsa
—,

™\

14002

Tarta Cheesecake 1400g
Precortada en 12 porciones

de 117g aprox.

13736
Tarta Red Velvet 1100g

Precortada en 10 porciones
de 110g aprox.

13735

Tarta Carrot 1100g
Precortada en 10 porciones
de 110g aprox.

12057
Tarta Doble Bombdén 1000g

B ® ¢ B8 &
14002 | 1400 ¢g 24 cm 6 48 60 min
13735 | 1100 g 21 cm 4 28 60 min
13736 | 1100 g 21cm 4 | 28 | 60min
12057 | 1000 g 24 cm 6 42 60 min




PLANCHAS Y REPOSTERIA

Las planchas ) rownies so perfectos pova ecliar viendn. sielt. o la IMOGOCION 1 dowle wa toque
en el punto de vento. nado wonforda, olas de lielado como acompaiiamento o chocolate fundido

A s

12114
Plancha San Marcos 1800g

Precortada en 30 raciones.

\

12116
Plancha Queso
y Arandanos 1800g

Precortada en 30 raciones.

12102

Mini Pastelitos Surtidos

(56 uds de 8 variedades)

8 Sabores: borracho, lionesas de crema,
tist de chocolate, pastelito
yema, pastel sacher, mini-petisu crema,
rizado blanco de trufa a la naranja.

12115
Plancha Selva Negra 1800g

Precortada en 30 raciones.

12006
Brownies
Precortada en 16 porciones.

12103
Reposteria Fina
(75 uds de 10 variedades)

de Mantequilla, Pastelito Kiwi-Pasas Trufas,
Mousse Limon, Petit-Four Trufa-Platano.

&

) g | B &
12114 | 1800¢g 35cm 1 160 | 60 min
12115 | 1800 g 35cm 1 160 | 60 min
12220 | 1800 g 35cm 1 160 | 60 min
12116 | 1800 ¢ 35cm 1 160 | 60 min
12006 | 1000 g 30 cm 3 132 | 60 min
12102 30¢g 46cm | 1,65Kg | 168 | 180 min*
12103 20g 2,5cm 15Kg | 198 | 240 min*
12104 | 1000 g 55cm 1 168 | 60 min
130280 80g |[EE | 7cm 20 88

* (en frigorifico)

12220
Plancha Tiramisu 1800g

Precortada en 30 raciones.

12104
Lionesas Nata
20 uds. x 2 bandejas.

(&)

K Hoﬂ‘\o
130280
Coulant 80g

“Con producto descongelado, introducir
10 segundos al microondas”

81
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CAFETERIAS Y RESTAURANTES HORNOS Y PANADERIAS

La demanda marca el ritmo de tu negocio, por eso te ofrecemos productos de pan El pan vy la bolleria son el centro de tu negocio, y como tal, te ayudamos a darle el prota-
precocido y bolleria procedente de masas congeladas faciles de manipular y rapidos de gonismo que se merecen. Con un aspecto atractivo, un surtido amplio y sobre todo con un
servir. Soluciones que respondan a las nuevas necesidades como el take away, y sobre buen servicio. Para darle a tu negocio calidad y diferenciacion.

todo, con un buen servicio que garantice la rotacién que necesitas.

TE AYUDAMOS

SURTIDO RECOMENDADO

Productos de bolleria y panaderia rapidos de pre-
parar, variados y de calidad. Para tus momentos de
mayor demanda. Un amplio surtido de pan precoci-
do vy bolleria congelada para hornear.

EXPOSITORES

iDales a tus productos la importancia que se mere-
cen! Te ayudamos a dinamizar tu establecimiento
con originales propuestas, tan utiles como atracti-
vas.

RECETAS ESPECIALES

iDa rienda suelta a tu imaginaciéon! Te traemos dife-
rentes elaboraciones con algunos de nuestros pro-
ductos para que puedas sorprender a tus clientes.

FORMACION PARA TU NEGOCIO

Aprendemos juntos. Te ofrecemos una gran varie-
dad de videos formativos, tanto para ti como para
tu personal. No solo somos tu proveedor y distri-
buidor de pan precocido y masas congeladas, que-
remos ser un apoyo en tu negocio.

SURTIDO RECOMENDADO

Elegir un buen surtido de bolleria y panaderia es
imprescindible para marcar la diferencia y ganarte
a tu clientela. Nadie les conoce mejor que tu, por eso
queremos ofrecerte el mas amplio surtido de pan
precocido y de bolleria congelada para hornear.

IDEAS DE EXPOSICION

Tus productos de pan y bolleria son los verdaderos
protagonistas. Te ayudamos a destacarlos con nues-
tras propuestas de exposicion.

RECETAS ESPECIALES

Te sorprenderds como de una forma rapida y senci-
lla puedes darle un aspecto nuevo a tus productos
de siempre. Nosotros te ayudamos, no sélo somos
tu proveedor de pan vy bolleria, somos tu aliado para
ofrecer a tus clientes las mejores soluciones.

FORMACION PARA TU NEGOCIO

Aprendemos juntos. Te ofrecemos una gran varie-
dad de videos formativos, tanto para ti como para
tu personal. Aprende como descongelar correcta-
mente, como conservar las masas congeladas, como
decorar la bolleria para potenciar tus ventas...



SUPERMERCADOS Y TIENDAS

El punto caliente puede ser el reclamo que anime a los consumidores a comprar en tu
establecimiento. Por eso, es imprescindible cuidar esa zona al detalle. Te ayudamos con la
elecciéon del surtido de panaderia vy bolleria y sobre todo con el apoyo que necesitas para
destacar los productos y mejorar la experiencia de compra.

SURTIDO RECOMENDADO

Cada cliente es especial para nosotros. Cuéntanos
como eres y te proponemos la mejor oferta de pana-
deria y bollerfa para tu negocio.

CONSEJOS DE COMUNICACION

Te ofrecemos ideas para mejorar la comunicacién en
el punto de venta y captar la atencion de tu cliente.

IDEAS DE EXPOSICION

Nuestro Departamento de Trade Marketing te ayu-
dard a destacar tu zona de panaderia y potenciar las
ventas.

FORMACION PARA TU NEGOCIO

Te ofrecemos formacion para ti y para tu personal.
Aprendemos juntos para obtener los mejores resul-
tados.

HOTELES Y ALOJAMIENTOS

Cada detalle marcara la experiencia de tus clientes en tu establecimiento. Un aspecto atrac-
tivo y cuidado es imprescindible para que el producto entre por los ojos. Te aconsejamos
el surtido de panaderia y bolleria més adecuado para tu negocio y te damos ideas para
potenciar su visibilidad. Ahora, las necesidades han cambiado, y mas que nunca necesitas
productos de calidad, por eso te proponemos alternativas rentables y efectivas.

SURTIDO RECOMENDADO

Las necesidades han cambiado y cualquier detalle
esclave. Te presentamos el surtido de pan precocido
y bolleria congelada que mejor se adapte a tu nego-
cio y te ayudamos a rentabilizarlo al maximo.

IDEAS DE EXPOSICION

La presentacion de tus productos en tu negocio es
clave. Con nuestras sugerencias de exposicion seran
mas visibles y protagonistas que nunca.

RECETAS ESPECIALES

Incluye en tu oferta un toque de originalidad y dis-
tincion. Y sorprenderds a tus clientes con nuevas y
faciles elaboraciones que no dejardn indiferente a

nadie.

FORMACION PARA TU NEGOCIO

Te ofrecemos formacion a ti y a tu personal, para
sacarle el maximo partido a tus productos y ganar
en diferenciacion. Aprenderemos juntos, no sélo
somos tu proveedor de pan y bolleria, somos tu alia-
do para ofrecer a tus clientes las mejores soluciones
para tu negocio.

83



-,

ASISTENCIA TECNICA
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ASISTENCIA TECNICA Y DEMOSTRACION

A continuacién detallamos algunos consejos practicos para garantizar la méaxima calidad y acabado de los productos.
No olvides que para cualquier duda o sugerencia, nuestro equipo de asistencia técnica y demostracion estara encantado de atenderte.

ALMACENAMIENTO

Almacenar siempre los productos en camaras de congelacién hasta que su uso
sea necesario.

Durante el almacenamiento, los productos deben conservarse a temperatura
estable de -18°C.

Proteger siempre los productos con sus bolsas de plastico, convenientemente
cerradas.

Aspectos a tener en cuenta:

* Control del stock para prever los pedidos y evitar quedarse sin existencias.

* Colocacion del producto para facilitar su reconocimiento y el control del stock.
* Rotacion del producto para utilizar primero los productos almacenados mas
tiempo y respetar las fechas de caducidad.

DESCONGELACION

Sacar el producto del congelador en el minimo tiempo posible, para evitar los
cambios bruscos de temperatura mientras la cdmara esté abierta.

La descongelacion debe realizarse en lugares cerrados y sin corrientes de aire,
para evitar que se resequen las piezas.

Respetar los tiempos de descongelacion indicados para cada producto.

Una vez que el producto se ha descongelado, no puede volverse a congelar.

FERMENTACION

Durante el proceso de fermentacion, la masa experimenta diversos cambios:

se modifica la estructura del gluten, incrementa su volumen vy se desarrollan los
sabores y aromas.

La humedad debe oscilar entre el 75 y el 80%. Respetar esta humedad evita que
las piezas estén muy mojadas, que resulten de tamano inferior y que presenten
aspecto quebradizo y sin brillo.

La temperatura recomendada es de +28° / 30°C. Las altas temperaturas provo-
can el debilitamiento de la masa vy la falta de desarrollo de las piezas.

Respetar el tiempo de fermentacion indicado. El punto optimo de fermentacion
se conoce cuando al presionar ligeramente con los dedos humedecidos, la pieza
vuelve lentamente a su estado anterior. Si no es asi, implica que el tiempo ha
sido excesivo.

COCCION

El horneado es el proceso que permite dar a los productos su color, forma, textura,
olor y sabor caracteristicos.

La temperatura de coccién a la que hacemos referencia es para hornos de
conveccion (aire caliente). En hornos de placa (suela), la temperatura debera ser
de 30°C mas.

Los tiempos de coccién indicados son orientativos, pudiendo ser modificados
segun las preferencias de cada profesional. Si el tiempo es inferior al adecuado, el
producto puede quedarse crudo en su interior. Si es muy superior, la pieza puede
resercarse.

ACABADO Y DECORACION

Antes y/o después del horneado, el profesional puede aportar su toque personal
con la decoracién para dar al producto una apariencia mas atractiva. Ademas,
ayuda a diferenciar un producto salado de uno dulce.

Los productos de decoracion mas utilizados son:

*  Huevo: muchos productos se pintan con huevo antes de hornear con el
finde quetomen un atractivo color dorado en la coccion.

* Gelatina o almibar: después de hornear, se aplica para proporcionar al
producto un aspecto més brillante y apetecible. Ademas, ayuda a que los

toppings queden fijados a la pieza.

* Toppings dulces: fideos de chocolate negro o blanco, azucar glacé, coco
rallado, cobertura de chocolate, fruta confitada, crocanti, etc...

* Toppings salados: almendras, pifiones, orégano, sésamo, queso ralla-
do, champifnon en ldminas, semilla de amapola, etc...

Una vez que el producto se ha descongelado, no puede volverse a congelar.
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Nuestros productos de Pan y Bolleria fabricados en las plantas ubicadas en
Albuixech (C/Fila y C/Noria), Enguera y Vilamalla, estan elaborados bajo los

estandares de certificacion IFS y BRC.
Ademas, también cuentan con la certificacion en IFS los productos elaborados

en la planta de Alberique, y con la certificacién en BRC los elaborados en la
planta de Morero.

Nuestras plantas de Enguera y de Palencia, bajo la membresia de Panamar
Bakery Group S.L., son miembros del Sistema de Certificacién sobre la Cadena
de Suministro RSPO (Mesa Redonda sobre el Aceite de Palma Sostenible)

Los productos Ecoldgicos elaborados en nuestra planta de Madrid (C/Prat, 4)
y planta de Albuixech (C/Noria) cuentan con esta certificacién que garantiza
que han sido producidos o elaborados siguiendo las normas de la agricultura

ecologica.




Panamar

BAKERY_GROUP.

OFICINA CENTRAL

Pol. Ind. Mediterraneo.

Avda. del Mar, 1

46550 — Albuixech (Valencia)
Tel.: +34 96 14012 18

Fax: +34 96 140 22 60

Fax Pedidos: +34 96 140 12 73
panamar@panamar.es
pedidos@panamar.es

DELEGACION BARCELONA
Pol. Ind. Llevant
C/Tramuntana, 54

08213 Polinya

Barcelona

Tel.: +34 9371951 16
barcelona@panamar.es

DELEGACION MADRID

C/ Torrejon, N°26

28850 — Torrejon de Ardoz (Madrid)
Tel.: +34 91 882 75 44

Fax: +34 91 883 57 93
madrid@panamar.es

DELEGACION BILBAO

El Campillo Auzoa, 4.4
48500 - El Campillo (Bizkaia)
Tel.: +34 944 86 26 34
bilbao@grupopanstar.es

DELECACION MALACA
Pol. Ind. Sta. Teresa

C/ Ronda, N°11-13
29006 — Mélaga

Tel.: +34 952 36 42 28
Fax: +34 952 36 34 96
malaga@panamar.es

DELEGACION MALLORCA

Calle Son Fosquet, 24
Poligono Son Noguera
Llucmajor — 07620 (Mallorca)
Tel.: +34 97 140 80 51

Fax: +34 97 140 80 45
mallorca@panamar.es

DELEGACION MURCIA

C/Rio Ebro, N°7

30835 — Sangonera La Seca (Murcia)
Tel.: +34 968 38 94 39

Fax: +34 968 38 95 89
murcia@panamar.es

DELEGACION SEVILLA
Poligono Ind. EI P.L.B.O.
Avda. Aznalcézar, 54

41110 - Bolullos de la Mitacidn (Sevilla)

Tel.: +34 955 99 96 68
Fax: +34 955 99 96 69
sevilla@panamar.es

DELEGACION VALENCIA
Pol. Ind. Mediterraneo

C/ La Fila, N°2

46550 — Albuixech (Valencia)
Tel.: +34 96 166 62 83

Fax: +34 96 166 56 56
valencia@panamar.es

DELECACION ZARAGOZA
C/Ronda de la Feria de Muestras,
Nave A2, N° 20

50197 — Zaragoza

Tel.: +34 876 26 15 85

Fax.: +34 876 26 11 89

Panamar

BAKERY_GROUP.

Pol. Ind. Mediterraneo.
Avda. del Mar, N°1

46550 — Albuixech (Valencia)
Tel.: +3496 14012 18
info@panamarbakery.com

www.panamarbakery.com

SIGUENOS

WWwWWw.panamar.es



