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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

Tridangulos, cremadillos y explosiones

Hoops
Hoops
Berlinas y pepitos

Brioches

SNACKS 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

Asistencia técnica y demostracion
Simbologia del catdlogo

Ensaimadas

Mama Bizcocho
Muffins
Bizcochos y magdalenas

Masa danesa
Trenzas, bretzel y sneeken
Flautas, fartons, rejitas, raqueta vy 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 Villanuwewa de
Rampakay, un pequeiio pueblo de
:Burgss. AL rwestra bisabuela
Isabel empezé a hacer pun para
suw numeresa famifia, amiges y wecines.
Sin saberls, 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
wn gran prestigie en la regidn
aseciades a calidad y seruicie. £o
que habia side un sueiie empwgaf)a
a ser una realidad.

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

1948

Y Qenta de @f&mg/a

los C)aliwes

Su hijo Dignav y sw maride Epifanie te-

marF;grb el lt?efemg efub@rwufsgfgfpwu con

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

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

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

En el aite 2000 e sector de la

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

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

@frmr pan y bolleria, recien. horneades
@ cuafqumr hora del dia.
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1950
<o Shamilia, el QOWMAO
Corrian, tiempoes dificiles cuande ta
siguiente generacién, metivada por ef
amer af eficie que ya sentian desde
nifies, decidié afiadir sus manes y
iangar ef compromise 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 cuatre
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 comypremise pere con
la fuerza y o eficiencia que nes da
o unidn. Juestre comyaremise es es-
tar @ tw tade, ayuddndete en ef dia @
dla, con tede eﬂanwr[zr@reﬂeﬁm que
nuestra bisabuela nes transmitis.



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 dscs

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
Margarina premium, con un toque de mantequilla

Mantequilla

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
Ademds anaden decoracion

en cada pieza, un plus de
acabado. Asi de facil.

DyH DECO

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.

Descongelar y Listo

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

H s s

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!
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CROISSANTS

- CROISSANTS ARTESINOS

A dsics
MANTECA

1214
Croissant Artesano
Manteca 90g

12204
Croissant Artesano
Manteca 65g

12431
Croissant Artesanito
Manteca 22g

MARGARINA

13112
Croissant Artesano
Margarina 120g

12200
Croissant Artesanito
Margarina 25g

1217
Croissant Artesano
Margarina 90g

hig =

g B a A 180°C

1214 | 90g | [ | 10cm | 64 | 50 90 min | 15-18 min
12204 | 65¢g | [ | 85cm 81 | 50 90 min | 15-18 min
12431 | 22¢ | 94 | 54cm |4Kg| 70 45min | 12-14 min
13112 | 120¢g | [F93 | 10cm | 45 | 50 90-100" | 15-18 min
1217 | 90g | [B9d | 95cm | 64 | 50 90 min | 15-18 min
12200 | 25¢g | ¥4 | 53cm | 210 | 50 60min | 13-15 min

Exferor rilante, m)a\d{mdo ercelente,
alveoloolo equitorad, textura. findente

cm)[em U croissot de 10



] g B &8 & |Baisoc

CRO\SSANTS ARTESANOS 13919 | 90g flem | 54 |56 | 30min | 15-18 min
12309 | 120¢ 12¢m | 40 | 56 | 30min | 1518 min

13922 90¢g 10,5cm | 54 | 56 30 min 15-18 min
13256 | 100 g 105c¢cm | 50 | 56 | 30min | 15-17 min
13279 | 80g 10cm | 60 |56 | 30min | 15-17 min
12205 22g 54cm |4Kg| 70 30 min | 12-14 min

MANTECA MARGARINA MANTEQUILLA

13919 & 12309 & 13256 £ 13279
Croissant Artesano ) Croissant Artesano Croissant Artesano Tradicién Croissant Artesano Tradicion

Manteca Ferm. 90g Margarina Ferm. 120g Ferm. 100g Ferm. 80g

Lo croissputs artesanos se distinguen
por su fprma. de wedia hna. Sus purtas
s¢ doblon 0. wano pava. dar un foque

(nico o codo. prezon
-------------------------------------------------------- 13922 & 12205
Croissant Artesano Croissant Artesanito
Margarina Ferm. 90g Mantequilla 22g

Elobooraddos con grandes veposos en fyio y de cudodo
lominaclo Sl%m ol soloer hacer de lo. mas alto vollerion
con un foge e vulestra. tierva, con o, miga. de color
amatlo wnfenso il cavacteristico

CROISSANTS



CROISSANTS

"_} CROISSANTS RECTOS

| LpF |

MARGARINA

12179
Croissant Recto Clésico
Margarina 100g

12235
Croissant Recto
Margarina 75g

Al cimr_
MANTEQUILLA

12593
Mini Croissant Supréme 25g

< )
& g BA & | A 180°C
12179 | 100g| M3 | 155cm | 60 | 50 90 min | 15-18 min
12235 | 75g| 43 | 1583cm | 94 | 50 90 min | 16-18 min
12138 | 30g| M@ | 7.7cm | 231 | 50 60 min | 13-15 min
1261 22g| [Md | 72cm | 318 | 50 60min | 12-14 min
12593 | 25g| M9 | 7.7cm | 282 | 50 90 min | 13-15 min

12138

Mini Croissant Recto

Margarina 30g

1261

Croissant Mini Recto

Margarina 22g

A dsces
MARGARINA

12140 &

Croissant Recto
Ferm. 45g

12554 5>

Mini Croissant Recto
Ferm. 22g

B | & 2 B8 & |[Busc
12140 | 45g | [T | 9cm [ 132 | 56| 30min | 13-16min
12607 | 45g | [BE | 9cm | 182 |56 | 30min | 13-16 min
12658 | 25g | 73] | 7.6cm | 280 | 56 | 30min |12-14 min
12554 | 22¢g | [ | 7.3cm | 280 | 56 | 30min | 12-15min

MARGARINA PREMIUM

12607 £

Croissant Mini Recto
con mantequilla Ferm. 45g

12658 £

Croissant Mini Recto
con mantequilla Ferm. 25g

Con ¢l fowaio v o forma. deal
gora. oaviay en almibor y decoray



':} CROISSANTS RECTOS

W

MANTEQUILLA

12970 &
Croissant Supréme Ferm. 90g

13934 &
Croissant Supréme 60g

12177
Mini Croissant Clasico
Mantequilla 25g

g B8 8 180°C
12970 | 90g 145cm | 70 | 56 40 min 16-18 min
13916 70g 1835cm | 55 | 48 | 30-40 min | 15-17 min
13934 | 60¢g 124cm | 60 | 48 | 30-40 min | 15-17 min
13918 25g 76cm | 300 | 64 | 30-40 min | 12-15 min
12177 25¢g 77cm | 282 | 50 | 15-30 min | 13-15min
12221 | 12¢g 5cm | 5Kg | 70 | 20-30 min | 12-14 min

13916 &
Croissant Supréme Ferm. 70g

13918 £
Mini Croissant
Supréme 25g

12221
Croissant Micro
Mantequilla 12g

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ftelone
MANTEQUILLA

130291
Croissant Intense con
Masa Madre Héléne 80g

[eH

B8

7 | B8] 6

‘ 180°C

130291 ‘ 80g ‘

ooooooo

‘ 13cm ‘ 55 ‘32‘ 30 min

12-16 min

Croissaunt con un enjolente soloor
0. wanfequla que s quedo. en
boca. S proceso de lomvoc
ato 1 esmerodo permite 4 oo
010mas Y sobores de los dfpren
fes gyedenes se vealcen dandl
igaur o un soboor dnco, adms
e oloterer un M%aldmoﬁo th alta

colidad, cw)(ev\fg 4 esmeyac

CROISSANTS



CROISSANTS

© CROISSANTS MULTICEREALES 2

Y RELLENOS

Decorado

s e,
i

‘ MANTEQUILLA

12437 £ %
Croissant Multicereal
Mantequilla Ferm. 80g

130370 %
Croissant Mini Multicereales
Mantequilla Ferm. 30g

& 2 B8] & |Busoc

B ® |2 |88 6 |8

80g
30¢g

.
.

MARGARINA

130354
Croissant Choco
Barrita Ferm. 95g

12180
Croissant Mini Chocolate
Margarina Ferm. 30g

13 cm
7,7 cra

s csn

15-18 min 130354
13-16 min 12180
13917
13718

80
170

56
48

30 min

20-30 min

el civm_
MANTEQUILLA

13917 &

Croissant Supréme Recto
Chocolate relleno 90g
Relleno de Crema de Cacao

con avellanas.

Nuestros Croissants vellenos de crema
de cacoo con avellonas son un verdadero
mawjor paya. los wiy chocolateros. Su
M()Ja\o?mdo eloborado con montequila se
funde en Yooca,, mposible resistivse

95¢g m 125cm | 45 | 48 30min | 15-18 min
30g m 75cm | 220 | 50 30 min | 12-15 min
90 g [DyH] 12cm | 68 | 56 30min | 15-18 min

75g 115cm | 70 | 56 30 min 15-18 min

s
i

Ae b icimr_
MANTEQUILLA

Decorado

13718 & =
Croissant Supréme Chocochips
crema cacao con avellanas 75g



CARACOLAS

A s
MARGARINA

12436
Caracola Crema
de Chocolate 120g

B 8 2 |B8A 6 8 e B @] s BEl o[ & |Bu

12436 | 120¢ | | 158cm‘ 60 50| -

A s
MARGARINA

13063
Bomba de Chocolate
Ferm. 55g

13921
Cuerno Mini Chocolate
Ferm. 40g

80 90 mm 14-16 min 13063
13921

55¢g
40g

70
56

9cm | 4Kg

210

20 min - 18 min
30 min - 13-15 min

7,5cm

Las cavacolas complementan el surfido de croissouts (deales
para. ofyecer o los clentes en holsitas listas para. levar
ecoralas con azicay glas pava hacerios mds vesistibles

CROISSANTS
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© NAPOLITANAS =
12152 | 135g | ¥ | 158 cm
=

12591 | 115¢

LpF
A dinies

MARGARINA

12151 12152
Super Napolitana Super Napolitana Crema 135g
Chocolate 135g

13306 12591
Napolitana Chocolate 115g Napolitana Crema 115g

“Te presentamos wiestvas wapolitanas, con diferentes grados de
finalizacion (pavo. fevwentar, pava. horear, y vo decoradas) 4
e diferentes tamaios adaptadas a los wecesidades de cada
punto de verto. Elaboradas con wasganna, lojaldrado exceleite
) rellno geveroso

) g B 8 & 180°C
15-18 min 12156 | 135¢ 152cm | 48 |56 | 30min | 15-18 min
16-18 min 21178 | 115g 12,5cm | 70 | 56 |20-30 min | 15-18 min
15-18 min 12155 | 95¢g 122cm | 72 |56 | 30min | 15-18 min
15-18 min 21176 | 115g 12,5cm | 70 | 56 |20-30 min | 15-18 min
12153 | 95g 122cm | 72 |56 | 30min | 15-18 min
A dsics
12156 & 21176 £
Super Napolitana Choco Napolitana de Crema
Ferm. 135¢g Ferm. 115¢g
21178 £ 12153 £
Napolitana de Chocolate Napolitana de Crema
Ferm. 115¢g Ferm. 95g

12155 5
Napolitana de Chocolate
Ferm. 95g

11

NAPOLITANAS



BB s (BB 6 Bue B @ | s (B8] 6 [Bu
. N A POL, T A N AS 12212 | 50g| [N | 6em | 120 |50 | 30min | 14-16 min 130091 | 118¢ 125cm | 70 | 56 | 30min | 15-18 min

12174 | 20g| [BF[E] | 62cm | 345 | 50 | 20min | 12-14 min 130092 | 120 g 125cm | 70 | 56 | 30min | 15-18 min
e 12213 | 50g| [&E) | 6cm | 120 |50 | 30min | 14-16 min 13722 | 90¢g 115¢cm | 55 | 40 | 30min | 14-16 min
12175 | 20g| 2 | 62cm | 345 |50 | 20min | 12-14 min 130267 | 85g llem | 60 | 48 | 15min | 14-16 min

NAPOLITANAS

DyH

s ics

12212 12213

Media Napolitana Media Napolitana

FACIL Chocolate 50g FACIL Crema 50g
Los wagolionas RACILES formeran on el fom,
00 10 4y oCupos Poco espacio de almacenomento
iy son vagidas de pregarar

12174 £ 12175 &

Mini Napolitana Mini Napolitana

Chocolate 20g Crema 20g

12

Decorado

s,
i

A s
MARGARINA

130091 £ %

Napolitana Chocolate

Decorada 118g

Rellena de crema de chocolate con doble
decoracion de pepitas de chocolate con leche
y azucar perlado.

130092 &> #
Napolitana Crema
Decorada 120g

Rellena de crema y decorada con azucar que
carameliza en superficie al hornear.

(5)

reas”

Decorado
MM/\«/
MANTEQUILLA

13722 £ %

Napolitana Cremichoc 90g

Con 2 caminos diferenciados y paralelos de relleno:
uno de crema en 1 con leche vy otro de crema
de chocolate con avellanas. Decorada con chips de
chocolate.

130267

Napolitana Caramelo

Mantequilla 85g

Elaborada con 29% de mantequilla tradicional
en la masa. Crema de auténtico caramelo con un
sutil toque salado. (24% relleno). Decorada con
cacahuete troceado.

Las napolitanas decoradas adaden un plis de
procticidod en el punto de verda Menos manipula-
cI0n, mAs Yapidez, SolCiones IStosas y ogetitoss
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HOJALDRES

CANAS Y HERRADURAS

D4s€mm de nuesto excelwe Mo)aldlve gmo 4y ema cmjtwde con un lowminaclo e
calidod sugerior. Sug vellenos, tradicionales y miy demandodos, son ofemporales
caloello de (m%e\, CYemaL ) Ofem de chocolate con avellonas

Decorad

MARGARINA

3061 %4 6006 %

Cana Crema de Chocolate 120g Herradura de Crema 170g
Decorado con azucar en grano. Decorado con azucar en grano.

12592 12447 %

Cana de Crema 120g Herradura de Cabello 170g
Decorado con azucar en grano. Decorado con azucar en grano.

14

180°C

3061
6006
6007
12592
12447

120 g
170 g
170g
120 g
170 g

{ DyH K0
{ DyH D0
{ DyH D0
{ DyH D0

6007 %

Herradura de Chocolate 170g

Decorado con azucar en grano.

17 cm
24 cm
24 cm
17 cm
24 cm

70
40
40
50
40

40
56
56
70
48

30 min
30 min
30 min
30 min

30 min

25-27 min
25-28 min
25-28 min
25-28 min
25-28 min



B @ 2|88 6 [Bu

PALMERAS 3052| 110 g 16em | 72 | 48 25-30 min
12444 | 20g 53cm | 6Kg | 50 | 15min | 22-25min

12306 | 30¢g 65cm |55Kg| 70 | 20min | 22-25min

Polweros Crujiertes, elaborordos con waxgaina. o con mantesuilo ) SIMpIe. COmO 3015| 20g 47em |sKg |96 | - |1518min

resiltadlo, el me)‘ov Mojaldve adalos de cliocolate tras el iomeado 4 decoralos de wil
U o formats, productos inffitos

DyH DECO Decorado DyH DECO Decorado

JENUBREE——— P

MARGARINE  MANTEOUILLA

3052 ¢ 12306 Z- 3015 -
o P o Palmerita Multicereales Palmerita
almera 110g Mantequilla 30g Mantequilla y Miel 20g

12444 %
Mini Palmera 20g

HOJALDRES
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TARTAS Y PASTELES

A dscs
MARGARINA

4016
Tarta Grande de Manzana
Redonda 585g

Base de crema y manzana.

12442
Pastel de Manzana 175g

Manzana sobre una base de crema.

“se 13193 &

g (BB & 180°C

12442 | 175g| [E | 165cm | 30 | 50 | 30min | 18-20 min
4016 | 585¢| [E73) 22em |10 | 63 | 30min | 2528 min
7043 | 100g| [E | 125cm | 42 |50 | 30min | 20-24min
13193 | 310g| [ 32cm |22 |20 | 30min | 23-26min
13663 | 80¢g 138cm | 50 | 64 15-17 min

(E Tarta de Manzana
7oue®” Rectangular 310g

Base de crema avainillada y laminas

de manzana. Pintado con brillo.

7043 £

Pastel de Manzana

Ovalado 100g

Manzana sobre una base de crema.

Pintada con brillo.

Colocowmos o mawo la frufa. para

3 DyH DEC) |

. MARGARINA

g

dae ese toque dwco o codot pieza.

%0 13663 52

Crujiente Manzana
“noe®  Rectangular 80g

Manzana sobre una base
decorada con azucar, extra

crujiente.




 TRIANGULOS, CREMADILLOS, EXPLOSIONES..

.

A dscs
MARGARINA

12459

Triangulo de Chocolate 150g
Elaborado con masa de croissant.

130409

Panal Extra Cabello 140g

Decoradl
MARGARINA

6076 %~
Tridangulo de Chocolate 120g
Decorado con semillas amapola.

(&)

SPECT,

 ore®

& g B & 8 180°C

12459 | 150g | [O7i] | 145cm | 48 | 56 | 30min | 15-18 min
130409 [ 140g | [B7i | 13cm | 72 | 48 | 30min | 24-26 min
6076 | 120 g 145cm | 48 | 50 | 30min | 18-20 min
12265 | 150 g 175cm | 35 | 50 | 30min | 25-28 min
12266 | 150 g 175cm | 35 | 50 | 30min | 25-28 min
13665 | 60g 105cm | 80 | 56 - 18-20 min
13664 | 60g 10,5¢m | 80 | 56 - 18-20 min

12265 £ %

Cremadillo Chocolate 150g

Decorado con azucar.

13665 £ -
Explosion de Crema
con Leche 60g

Decorado con azucar. Relleno de
crema con un toque de leche.

12266 5%
Cremadillo Crema 150g

Decorado con azucar.

o0 13664 £
Explosién de Crema
“hoe®  de Cacao con Avellanas 60g

Decorado con azucar.

17

HOJALDRES



CROISSANTS
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HOOPS

Vuestros toops son ideales pawa poder adaptar tu oferta o lo dewavda de los clientes Vo tendras merma
tle producto. fidemas, no vecesiton wingiin tigo de manipulocion, tros 30 winutos de descongelacion estan
listos pava. sexir. IProducto £resto todos los diagl

clnicsn

130399 %
Maxi Hoops Bombdén 80g

13933 -
Hoops Bombdn 55g

12300 %~
Hoops Glaseados 50g

130398 =~
Maxi Hoops Glaseados 70g

130401 %
Maxi Hoops Azucarado 70g

13553 %
Hoops Azucarado 55g

& g | B 8 @

130399 | 80¢g 10cm | 60 |28 | 30min

13933 | 55¢g 85cm | 48 |48 |20-30 min

12300 | 50¢g 85cm | 48 |48 |20-30 min
130398 | 70¢g 98cm | 60 |28 | 30min
130401 | 70g 10cm | 60 |28 |30-45min

13553 55¢g 9 cm 48 | 96 |30-45 min

13331 | 75¢g 85cm | 36 | 64 |30-45min

13332 | 75¢g 85cm | 36 | 64 |30-45min
13331 %~

Hoops Choco Azucarado 75g

13332 %
Hoops Crema Azucarado 75g

ITienos de prncipio a fu!

19

HOOPS



HOOPS

B 8|2 88 6 B @& 2 B8] 6

H 0 0 PS 13936 | 30¢g 7 cm 80 | 48 20 min 12682 | 59g 85cm | 24 | 128 |20-30 min

13935| 30g 7 cm 80 | 48 20 min 13125| 55¢g 85cm | 36 | 64 |20-30 min
_____ 13186 | 34g 7 cm 60 | 128 20 min 13123 | 55¢g 85cm | 36 | 64 |20-30min

13699 | 35¢g 73cm | 80 | 104 |20-30 min 13126 | 55g 85cm | 36 | 64 |20-30 min

13188 38g 7 cm 60 | 128 20 min

13187 | 34g 7 cm 60 | 128 20 min

Decorado

[

13936 13699 - o e
Mini Hoops Glaseados 30g Mini Hoops Azucarado 35g 12682 = 13123 = )
Hoops Croc Avellana 5%9g Hoops Super Pink 55g
Con crocanti de avellana y azucar. Con perlas ¢ zucar rosas y crujientes.
13935 % 13188 - . .
Mini Hoops Bombon 30g Mini Hoops White 13125 % ) 13126 ¥~
Rayado 38g Hoops Crunchy Mix 55g Hoops Super Choco 55g
Con crujientes perlas de avellan Con pepitas de chocolate con leche
13186 13187 -
Mini Hoops Bombon Mini Hoops Pink

Rayado 34g Rayado 34g



 BERLINAS, PERTOS

Y BRIOCHES

13335
BerliChoco 95¢g

Especial para decorar

13318 %~
BerliChoco Azucarada 95g

Con chocolate en la b

13317 =~
Mini BerliChoco
Azucarada 50g

Con chocolate en la base

g | B B &
13335 95g 95cm | 24 | 64 | 30-45min
13318 | 95g 95cm | 24 | 64 | 30-45min
13321 | 95¢g 95cm | 24 | 64 | 30-45min
13317 50g 7 cm 60 | 64 | 30-45min
13320 | 50g 7em | 60 | 64 | 30-45min
13325 &
Pepito Choco
Azucarado 110g
13321 %~ 13326 %
BerliCrema Mini Pepito Bombodn
Azucarada 95g Rayado 60g
Relleno de crema de chocolate
cobertura de cacao rayada.
13320 %~ 13323 %~
Mini BerliCrema Mini Pepito Crema
Azucarada 50g Azucarado 55g

13324 %
Pepito Crema
Azucarado 110g

13319 %
Mini Pepito Choco
Azucarado 55g

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

el _cicmoni

MANTEQUILLA

13132 £
Brioche Mantequilla 65g

MARGARINA

13144 £
Media Noche 30g

Los oviocles son ideales
para. velleaar con Soliciones

dulces Y salodos

21
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- ENSAIMADAS

A es
MANTECA

12659
Ensaimada Levante
Hojaldrada 110g

12585
Ensaimada Grande
Hojaldrada 95¢g

12584
Ensaimada Pequena
Hojaldrada 35g

‘E“ & ‘@‘qﬂ-‘ ® ‘180°C

B e B 8 6| A 180°C
12659 | 110¢g | [F@ | 1lem | 45 |50 120 min | 11-13 min
12585 | 95¢ | [F@ | 95cm | 66 | 50 110-120' | 12-14 min
12584 | 35¢g m 6cm | 6Kg | 50 80 min | 11-13 min
2035 | 500 ¢g m 26 cm 10 24 180 min | 12-14 min
12587 | 50g | M@ | 6cem | 6Kg | 50 80-90' | 11-13 min
12586 | 50g | [M9F | 6cm | 6Kg | 50 80-90' | 11-13 min
2035
Ensaimada Grande
Rellena Cabello 500g
Con cabello de angel.
12586 12587

Ensaimada Pequena
Crema Hojaldrada 50g

Con crema pastelera

Ensaimada Pequenia Choco

Hojaldrada 50g

“on crema de choco

late.

13925
13924

95¢g 10,8cm | 77 | 56 12-14 min
35g 150 | 48 11-13 min

40 min

30 min

7.1 cm

A dscs
MANTECA

13925
Ensaimada Grande
Hojaldrada Ferm. 95g

13924
Mini Ensaimada
Hojaldrada Ferm. 35g

Espivales formadas o mavo, de texfura
fluclente vy chilce Decorolas con a2dcar
glos tras el horeodo ) RYN Siempre

W exto

23
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MUFFINS

—

el icimni_

13909 -
Muffin Choco Bomb 110g

Esponjosa me acao rellena
de anasy

13911 -

Og
abor

13910 =~
Muffin Passion Red 110g

Masa esponjosa sabor vainilla rellen:

da con arandanos

un toque acido.

13912 %~
Muffin Carrot Cake 95g
sabor ac cake Cco

Masa T a carro N

)

B &| s Bl&] 6
13909 | 110g 8cm 20 | ¢4 60 min
13910 | 110¢g 8cm 20 64 60 min
13911 | 110g 8cm 20 | 64 60 min
13912 | 95¢g 8cm 20 | ¢4 60 min

W@gw\s de Inigo. Iimedo,, tieraat 1 Jgoso. Con vellenos
ooundowtes e melusiongs GRIRIS0S Paro el desaguwo )
werienda. paro. lo e, deales gora. levar y disfrutar

en fodo womento i M%av

25

MUFFINS
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BITCOCHOS Y MAGDALENAS

W I’M/%o@f,h,@v Lo fpulion Mauwa. Bizcocko presenta productos fradicionales siempre

listos pao. ofecer o fus clietes recién lechos %vescos " deliciosos

13739 =-
Bizcocho de Azucar 1,8 Kg

13745 -
Magdalena Casera 60g

13740 =~
Bizcocho Triple Chocolate 1,8 Kg

Bl & 2 &8 6

13739 | 1.8 kg 37x27,5cm

13740 | 1,8 kg 37x27,5 cm

13741 | 1.8 kg 37x27,5 cm

13745 | 60g 8cm
13741 %

Bizcocho de Calabaza 1,8 Kg

2

2

2
40

56
56
56
56

60 min
60 min
60 min

60 min
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MASA DANESA

“TRENTAS, BRETIEL Y

e SNEEKEN

—
MARGARIN

12590
Sneeken Pasas y Nueces 125g

Con crema, pasas y nueces.

12450
Mini Sneeken

Pasas Nueces 45g
Con crema pasas y nueces.

28

12590
12450
12354
12355
13001

.

&

125g 7em | 60
45g| M4 | 58cm | 150

125g| [73] | 85cm | 54
45g| [BIE] | 65cm | 7Kg
95¢g| 73 | 115cm | 48

A icsa
MARGARINA

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.

14-16 min
15-18 min
14-16 min

15 min

‘@‘ ‘f ‘@‘@‘ ® @180"(2

12339 | 125g| EYGIEO) | 11cm | 40 | 50 |45min - 14-17 min
12340 | 125g | [EIGEIEQN | 1lcm | 40 | 50 | 45min - 14-17 min

Decorado
: A dscs

MARGARINA

12339 -
Bretzel Chocolate 125g

Decorado con azucar y cacahuete.

12340
Bretzel Crema 125¢g

Decorado con azucar y cacahuete.

S texura suave vecuerda. ol I/L(J)a\dve, ) aiiode
o e su veceto. rutentico. maso. danesa pora
thofrutar con formatos ) rellenos diferentes



.....

.....

¢ FLAUTAS FARTONS RAQUETAS

TORTELL Y REJITAS

A s ics
MANTECA

13929 £ 2014 £
Flauta de Chocolate 75g Fartons 50g
13967 £

Flauta de Crema 75g

& g 8 & @ A 180°C
13929 | 75g 22cm | 116 | 50 | 20 min - 14-16 min
13967 | 75g 22cm | 116 | 50 | 20 min 14-16 min
2014 50g 235cm | 5Kg | 88 |20-30min 14-15 min
13215 | 130¢g 15cm 20 | 72 15 min 18 min
12449 | 110g| [ | 14 cm | 48 | 50 80-90 min| 11-13 min
13115 | 30¢g 55cm | 132 | 70 | 30 min 12-14 min
13116 30¢g 55cm | 132 | 70 | 30 min 12-14 min
MARGARINA MARGARINA PREMIUM
13215 13115 &
Raqueta de Crema 130g Mini Rejita Crema de Cacao
con Avellanas 30g
MANTECA
LpF 12449 13116 &
Tortell Cabello 110g Mini Rejita Crema
Pastelera 30g

Ofrece combmaciones de boleria
con Yoelda, la wezclar perfecta pavo

ozlsgmmv 0 wa\q@w loro.

29
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‘@“f‘%‘&‘@ A | Blsoc ‘@“f‘%‘&‘@‘lwc

. .
LA M , NAS BAS ES 12171 | 900 g 58 cm 10 | 44| 20 min - 26-29 min 13749 ‘ 45¢g ‘ ‘ 9 cm ‘ 108 ‘ 64 ‘ 30 min | 20-25min
N ' .

. 12172 | 900 g 47cm | 12 | 40| 20 min 26-29 min
e 'l' 12173 | 500 g 38cm | 17 | 48 | 20 min 26-29 min
Y 12481 | 675g 38cm | 12 | 48| 20 min 13-15 min

P Las baces y lammnas estau preparordas
SO o eloboora ftas soliciones

MARGARINA OTROS

12171 7l 12481 13749 £

Lamina de Hojaldre Base de Pizza Rectangular Pastelito de Boniato 45g
58x37'5 cm 900g 38x28 cm 675g

12172

Lamina de Hojaldre

47x31 cm 900g

Un dulce con soloor o awfaiio
12173 Decoralos con azicar, %\md{avm

Lamina de Hojaldre
38x28 cm 500g tremenclowmente deliciosos

VARIOS



VARIOS
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SNACKS SALADOS

Los snacks salados incrementan los momentos de consumo: desayunos, meriendas, comidas, cenas,
entre comidas, para llevar. Encontraras 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.

Aol _civmn_

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.
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EMPANADAS Y EMPANADILLAS

12998 &
Empanada
Cuadrada Atun 1900g

Cebolla, atun, pimiento y tomate

17014 £
Empanadilla Hojaldre
Jamon y Queso 170g

‘@“f‘@‘&‘ ® ‘ 180°C
12998 | 1.9Kg 36em | 7 |48 - 70-75 min
17014 | 170 ¢ 18cm | 32 |60 | 60min | 25-30 min
12699 | 150 g 2lcm | 50 |70 15-20 min
14012 35¢g 15cm 168 | 70 30 min | 20-22 min
12699 £
Empanada

Bocata Atun Gallega 150g
Cebolla, atun y pimi

14012 &
Palito de Sobrasada 35g
Elaborado con masa de empanadilla

electa

B & (B8 & Buwe

12544 | 120¢g 15cm | 42 |50 | 30min | 23-25min

12545 | 120 g 15cm | 42 |50 | 30min | 23-25min
Decorado

o cosn

12544 $> %
Empanadilla Hojaldre
Espinacas y Queso 120g

12545 5%
Empanadilla Hojaldre
de Atun y Tomate 120g

[

35
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SNACKS SALADOS
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& g BB & |Bsoc ‘E‘ ‘ & ‘8‘5_.1.‘ ® ‘180°C
12498 | 125¢ 155cm | 44 | 50 | 30-40 min | 22-24 min 130020 | 45g 9cm | 108 | 64| 30min | 20-25min
12532 125g 155cm | 44 | 50 | 30-40 min | 22-24 min 12693| 50¢ 10,5cm | 6,5Kg| 50 | 30-40 min | 22-24 min
_____ 12499| 125¢g 155cm | 44 | 50 | 30-40 min | 22-24 min 12694| 50g 10,5 cm | 6,5Kg| 50 | 30-40 min | 22-24 min
13183| 125¢ 155cm | 44 | 50 | 30-40 min | 22-24 min 13497 | 50g 105cm | 6,5Kg| 50 | 30-40 min | 22-24 min
13065| 125¢ 155cm | 44 | 50 | 30-40 min | 22-24 min
A s
12498 & 12532 130020 £ - 12693 £
Empanadilla Selecta Empanadilla Selecta Mini Empanadilla Mini Empanadilla Selecta
de Pisto 125¢g de Atun y Tomate 125g de Morecilla 45¢g de Pisto Mediterranea 50g
ritada de hortalizas Fritada de hortalizas con atin y huevo
con atun y huevo. Relleno con morcilla suave, pintada
con huevo y espolvoreada con semillas
de amapola
12499 £ 13183 & 12694 £ 13497 £
Empanadilla Selecta Empanadilla Selecta Mini Empanadilla Selecta Mini Empanadilla Selecta
de Pollo 125g Atun y Tomate 50g Atun y Huevo 50g

Fritada de hortalizas
a de pollo

13065 &
Empanadilla Selecta
Atun y Cebolla 125g

Argentina 125g

a elaborada con carne de ternera

aceitunas verdes y huevo



13339
Napolitana Mixta 140g

onacks salados en formado
wini, poro. disfrutor de cado
bocodo  intensamente. L
goma delciosa, con dlaundanes
vellenos

Prezas diferenciadas por cu
forwa, decoracion ) famadio )
con unsindin de posiioildoces
poa disfyutar en coda. women-
to de consumo

21209 &
Napolitana Mixta
Ferm. 140g

130353 &
Croissant Bikini Fermentado 108g

1058 &
Mini Napolitanas Surtidas
6 sabores 15g

Sabores: paté, sobras

g | B 82 8 A 180°C

13339 | 140 ¢
21209 | 140 g
130353 | 108 ¢
1058 | 15¢g
130093 | 110 g

14007 | 30 g | [ENEIE)

[ LPF |

12625 | 23¢ | I
sabores | 23¢ | YEIER)|
individuales
Decorado

e,

el _cicnoni

130093 %
Napolitana York y Queso
Suprema 110g

Rellena con york ahumado y
queso fundente. Decorada con
ouda.

13,5cm 54 50 - 90 min | 15-18 min
13cm 66 56 | 20-30 min - 15-18 min
125cm | 60 32 30 min - 15-17 min
45cm | 6Kg | 50 20 min - 12-14 min
11cm 70 32 30 min 20-25 min
6cm 192 50 30 min - 12-15 min*
6cm | 46Kg| 70 | 15-20 min - 13-15 min
6cm | 46Kg| 70 | 15-20 min - 13-15 min

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

o csn

14007 £ %
Artesanitos Surtido
Tradicional 30g

4 bolsa 3

48 uds

a de patata, con semillas de amapola.
furt, con lino marrén
: o dorado.

queso sin decorar.

12625 2%
Hojaldritos Surtidos 23g

4D uas

atun y salmon.

Hojaldritos, sabores individuales:

12637 Hojaldrito York y Queso 23g

Decorado con sésamo
12639 Hojaldrito Atun 23g
Decorado con cacahuete

37
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* REJITAS

W/t«//vu
MARGARINA PREMIUM

13270 £ 12981 &
Maxi Rejita Brie con Setas 100g Rejita Espinacas y Ricotta 70g

12982 5 13100 &
Rejita Pollo y Cebolla Surtido Mini Rejitas Saladas 30g
Caramelizada 70g bollsn s x 44 uds

3 Sabores:

Serrana (jamon curado y queso),
inea (atun, tomate y olivas),
cana (pollo asado y cebolla
caramelizada).

Especialmente elaboradas para. vecoger el relerno I Conseriay loc forma. de lo. pieza
tras la coccion Elaboraclas con maso. daneso. vesultando Crentes y deliciosns

B | & 2 B8 & |[Busc
13270 | 100¢g m 16 cm 40 | 70 | 30min | 14-16 min
12982 70g m 115cm | 55 | 70 | 30min | 14-16 min
12981 70g m 11,5cm | 55 | 70 | 30min | 14-16 min
13100 30¢g m 55cm | 182 | 70 | 30min | 12-14 min

39
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) g B8 & 180°C
P A N , N , S 13457 | 165g 27em | 22 | 40 |20-30 min | 12-14 min
13460 | 165g 27cm | 22 | 40 |20-30 min | 1214 min
_____ 13461| 165¢ 27em | 22 | 40 |20-30 min | 1214 min
13458 | 165g 27em | 22 | 40 |20-30 min | 12-14 min
13459 | 165g 27cm | 22 | 40 |20-30 min | 1214 min
el cicmmn_
13457 13458 13459
Panini York 165g Panini 4 Estaciones 165g Panini 4 Quesos 165g

esano, emmental,

Tomate, york, emmental, Tomate, york, emmental, champifion, base .
mozarellla y orégano. cebolla y aceituna negra en rodajas. moz e queso de cabra

madurado y albahaca en hoja

remosa de parm

Con uno. bose de pawn express elaboorado con proceses de frmentocion iy, iy
o905, dando como vesultado wa. cortean. exfra. criyente de color dorado tenso,
uraroma. leno de. watices y un oocado tiewo v fresco. L sobre el pou, [os mejores

13460 ngyedientes, wisibles, 0. trocitos, gaya. potenciay s salor
Panini AtUN 1658 e e e
Tomate, atin, emmental rayado

mozarella hilada y orégano

13461
Panini Bacon 165g

Toma

on a tiras, emmental
edam 3 0

41
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BOCAPITIAS

B | @& 2 B8 & |Busc

BO( A P, ZZAS 12451 | 150¢g 265cm | 20 | 48 | 30min | 14-16 min
12698 | 150¢g 265cm | 20 | 48 | 30min | 14-16 min
12463 | 150¢g 265cm | 20 | 48 | 30min | 14-16 min

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

Al dirsics
Los ocapzzas son productos de alta. votacion,
dhowos. Listos pora. homeal, Yesitfow wuly Como-
tos y vawpidos ara. el profesional

12451 12463

Bocapizza Bacon y Queso 150g Bocapizza Atun y Queso 150g

12698 12651

Bocapizza York y Queso 150g Pizza Mediana York

y Queso 14 cm 185g

42



IS ¥ TORTLLA

o csn

12126
Pizza Rectangular York y Queso
27x36 cm 1300g

Las pizzas rectangulares estan pensadas paro
4 ls porcioves seqn fu vecesidad y dtengos
lo. mdximo. veatololidad en cada pieza.

B @& 2 B8] & | B

12126
12521

12521
Tortilla Redonda
Patata y Cebolla 800g

1300 g
800 g

36,6 cr
24 cm

4
10

48
91

30 min 14-16 min

* ver instrucciones etiqueta

43
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PAN

Nuestro catalogo sigue una clasificacién:

POR TAMANO

Hogaza
Familiar
Bocadillo
Burger
Panecillo
Minipanecillo

Elaboramos con mimo cada uno de nuestros panes
para que tenga el sabor, aroma y textura del pan de antato.

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

"“gnasf 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 acidos, 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

Q\\,UEO(O
00°
0 O
20
RisTS

<€ D€,

nareg,
Yoy,

7
~

Sy o?
" agitn®

egnnogs
5 (@)
&) e
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
S5O
(ORTE,
FINQ )
<ABOR
Suaue

CRU,
AN

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.

Sy o
N agitw®

RANDes
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Bepost?
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Supue

anacea
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

o

MEDIA
DURABILIDAD
NS

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

() (&)

Q’EO\_QO
QgP €c To

i

(&)

sTi®

RS,

( CEREALES
Q
K3 sae®

RANDEs

&
D

eposo?

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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SD%RDPQDQCGO

13534

), 13682
Hogaza con Trigo Sarraceno 550g

= Hogaza Clasica 1800g

— Elal

1da con las mejor ledad le trigo.

130307
Hogaza campestre elaborada
con masa madre PH 4.8 400g

116 7). trigo 1teno, copos de a
) irasol, lino, sésamo

Precuil36
Pages Especial 450g

13789
130308 Hogaza Clasica Rebanada
Hogaza Sarracena elaborada con DyL 500g
masa madre PH 4.8 400g

Pan Castilla Redondo 450g

13542

Rebanada Payés DyL 800g

B okl ¢ B &8 @ 180°C
13682 |1800¢g | @ | 30cm | 5 | 24 | 120 min 15 min
130307 | 400g | ® | 26cm | 14 | 40 | 60min | 14-16 min
130308 | 400g | ® |30cm | 14 | 40 | 60min | 14-16min
13534 | 550g | ® |38cm | 14 | 28 | 90min | 15-18 min
13345 | 500g | ® | 28cm | 6 | 72 | 30-40 min | 25-30 min
310 | 435g | ® | 2lcm | 15 | 28 | 15-20 min | 25-30 min
Precuil36 | 450g | ® | 2lcm | 15 | 28 30 min | 20-25 min
308 | 450g | ® [19,5cm | 20 | 28 | 15-20 min | 25-30 min
130327 | 340g | ® 30 15 | 40 | 20-30 min | 14-16 min
13789 | 500g | ® | 29cm | 18 | 28 | 60 min
13542 | 800g | ® | 25cm | 7 | 28 | 45min
(713345 310
Hogaza Clasica 500g Torta Meiga 435¢g
308 130327
Hogaza de Agua 340g

47
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HOGATAS

 INTEGRALES

HARINA' INTEGRAL

130096
Hogaza 100% Integral 400g

Pam~wde%valdabovado con liavma. de
G0N0 enfero @yQIWQM%e ol salado,
encospermo y gerwen del trigo

48

CEREALES

SN
iy

[PANORIGEN |

©

1, 13683
e Hogaza Centeno 51% 1800g

de trigo y centeno 51

quilibrado con matices acid

:® %k] ponacea

[~7 13153
Hogaza de Centeno 33% 500g

(7 12908
Hogaza Cereales 400g

13376
Hogaza de Maiz 6%
y con Semillas 17% 300g

B ok B & @ 180°C
130096 | 400g | ® | 25cm | 15 48 60 min 20 min
13683 | 1.8kg | © | 28cm | 5 24 | 120 min 15 min
13153 | 500g | ® |185cm | 6 | 64 | 60min | 19-23 min
12717 | 400g | ® | 17cm | 6 | 64 | 60Omin | 14-18 min
12908 | 400g | ® | 26cm | 7 | 64 | 60min | 14-16min
12909 | 400g | ® | 27cm | 7 64 60 min 14-16 min
13376 | 300g | ® | 26cm | 15 | 40 | 25-30 min | 16-20 min
13365 | 300g | ® | 26cm | 15 | 40 | 25-30 min | 16-20 min
[ 12717
Hogaza de Maiz 22% 400g
[~7 12909
Hogaza Campesina 400g
8 Cereales y semillas : Trigc
centeno, maiz y avena. Decorado
con lino marron, sésamo y copos
de avena
13365
Hogaza con Qu

inoa 7,7% 300g

1llas de ¢



CEREALES

® Yla PQDQC@Q

[~y 13536
Hogaza de Centeno 51%
y Lino 12% 340g

7 13537
Hogaza de Espelta 85%
y con Semillas 340g

7 12954
Hogaza Supréme Cereales
y Semillas 340g

B ok ¢ B & & 180°C
13536 | 340g | ® | 25cm | 15 | 40 60 min 12-16 min
S BOR 13537 | 340g | ® | 26cm | 15 | 40 | 60min | 12-16 min
12954 | 340g | ® | 24cm | 15 | 40 | 60min | 12-16 min
12756 | 500g | ® [185cm | 6 | 64 | 90min | 10-14 min
13535 | 340g | ® | 26cm | 15 | 40 | 60min | 1216 min
13367 | 300g | ® | 26cm | 15 | 40 30min | 16-20 min
()
® v I ponoceo
(7 12756 [~7 13535
Hogaza Multifrutos 500g Hogaza con Aceitunas
Verdes 23% 340g
13367
Hogaza con Pasas (11%), Avena (5%)
v Miel (4%) 300g

Ingredientes de primera. calidod
visibles en el ey\twlov ) en ol

wterior
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CRISTAL

Los distingiiras por sis
impoctantes olveolos

b% Aceite de Oliva
(Sakoor Medliteryaneol

¢l 13477
/> Mediterranea Cristal Express 300g

on aceite de oliv,

7% 13798
Campesino Cristal Mediterraneo
Express 240g

on aceite de olive

AN
)

7

: ® %k] ponoceaq

Los distingiiras por sils
impoctontes aleolos

130259
Pan de Huerta
Familiar 330g

130174
Pan de Agua 270g

B okl ¢ B & & 180°C
13477 | 300 g 42cm | 20 | 30 30 min 4-6 min
13798 | 240g | ® |42cm | 26 | 30 30 min 4-6 min
130259 | 330g | ® |54cm | 22 | 24 |20-30min| 14-16 min
130174 | 270g | ® |44cm | 24 | 30 |20-30min| 14-16 min
13030 | 305g¢ | ® | 45cm | 20 | 30 | 30min | 20-25min
8282 | 270g | ® |45cm | 20 | 36 | 15-20 min| 20-25 min
13030
Barra Horno
de Piedra 305g
8282
Barra Meiga 270g

(Hecho a Mano)
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PAN FAMILIAR

RUSTICOS

13956
Super Barra Rustica
Mediterranea 380g

x34 13958
Barra Meiga
Mediterranea 275g

x3% 13975
Barra Rustica
Mediterrdnea 265g

52

12105
Pan de Pueblo 320g

8498
Baguette Rustica
Mediterranea 270g

13139
Barra Rustica Aldeana 290g

8545
Barra Rustica 270g

SUS puntas
Todo un sello de identidoct

B ok ¢ & &8 @ 180°C

13956 | 380¢g 565cm| 21 | 28 | 30min | 20-25min
12105 320¢g 47 cm | 22 30 30 min 20-25 min
13139 290¢g 53cm | 25 28 30 min | 18-20 min
13958 | 275¢g 47cm | 23 | 30 | 30min | 20-25min
8498 | 270g 57cm | 31 | 28 | 30min | 20-25min
8545 | 270¢g 46cm | 25 | 30 | 30min | 20-25min
13975 265g 41cm | 24 | 30 30 min | 20-25 min




RUSTICOS

12398
Barra Natural 350g

x34
130339
= Tallo Ficelle 275¢g

13965
Chapata 350g

B ok ¢ B &E & 180°C
12398 | 350¢ 50,5cm | 23 | 28 | 30min | 20-25min
8508 | 340 g 54cm | 25 | 28 | 30min | 20-25min
12467 | 280g 4lcm | 25 | 30 | 30min | 20-25min
130339 | 275¢ 545cm| 25 | 28 | 30min | 20-25min
12561 | 265g 435cm| 24 | 30 | 30min | 20-25min
303 | 260¢g 44 cm | 20 36 20 min | 18-23 min
13965 | 350g 345cm| 26 | 28 | 30min | 20-22min
12912 | 260g 46ecm | 25 | 30 | 30min | 14-18 min
8508 12467
Tallo Rustico 340g Barra Ficelle 280g
12561 %, 303
Pan Campesino "~ Pan Serrano 260g
Selecto 265g “on aceite de oliva

12912
Barra Picos Candeal 260g

‘ E‘D'E V4 ‘%‘&‘ ® ‘180°C
130377 | 330¢g @ 50 cm 22 | 28 | 20-30 min | 17-19 min
130391 | 270¢g @ 44 cm 26 30 | 20-30 min | 16-18 min
® \JRUM

Todo SABOL Gacias o o

Masa Madye de su veceta.

JA \/ 130377
~ Barra Familiar Aurum 330g

(7 130391
Barra Aurum 270g
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PAN FAMILIAR

@ TRADICION

130066
Barra Familiar Espiga Tradicion 355g

12473
Barra Larga Espiga Tradicion 280g

12503
Barra Espiga Tradicion 250g

54

Barra Grande Tradicién 390g

SED 12471
Barra del Norte Tradiciéon 320g

C\@ 12474
Barra Cuadraditos Tradicion 280g

Barra Familiar Tradicién 355g

SED 12951
Baguette Tradicién Especial 280g

S 13383
"~ Barra Larga Croustillante
Tradicién 260g

Y Bk 2 B 8] & | B B o ¢ B & & | B
130066 | 355g| @ | 52cm | 23 | 28 | 30min | 18-20 min 12661 | 390g| (@ | 53cm | 22 | 28 | 30min | 18-20 min
12473 | 280g| (O | 50cm | 28 | 28 | 30min | 17-19 min 13971 | 355g| (@O | 52cm | 23 | 28 | 40min | 20-22min
12503 | 250¢g| @ | 42cm | 27 | 30 | 30min | 17-19 min 12471 | 320g| @ | 52cm | 26 | 20 | 30min | 17-19 min
12951 | 280g| (@ | 55cm | 32 | 28 | 30min | 17-19 min
12474 | 280g| @ | 50cm | 28 | 28 | 30min | 17-19 min
13383 | 260g| (@ | 50cm | 30 | 28 | 20min | 18-23 min
................................................... 16015 |300g| @ |565cm | 30 | 28 | 15min | 1517 min
) ) 8536 | 285g| (@ | 44cm | 25 | 30 | 15min | 16-17 min
Vlestro. o trocicion, sinonmo de
pon emamjtem mUCho mas tiempo
2@ 12661 C\@ 13971 16015

Baguette Plus Tahona 300g

8536
Barra Tahona 285g



©CLASICOS

13961
Super Barra 360g

13149
Barra de Horno 285g

13146
Baguette 255g

SE 13380
Barra Panadera 290g

S 13381

Pan Doré 260g

13954
Baguette Clasica 250g

12618
Super Baguette Clasica 290g

12136
Barra de Paso 260g

13080
Barra 200g
con muy bajo contenido de sal

B ok ¢ B &| & 180°C
13961 | 360g | © | S5cm | 26 | 28 | 20 min 17 min
13380 | 290g | © |465cm | 22 30 | 20min | 18-23 min
12618 | 290g | © | S5cm 30 28 20 min 17-19 min
13150 | 285g | © | 44cm | 28 | 30 | 30min | 17-19 min
13149 | 285g | © | 44cm | 28 | 30 | 30min | 17-19 min
12608 | 260g | © | 40cm | 25 | 30 | 30min | 17-19 min
13146 | 255g | © | 56cm 34 28 30 min | 18-20 min
13954 | 250g | © | 56cm | 39 | 28 | 30min | 18-20 min
13381 | 260g | © | 4lcm | 25 | 30 | 20min | 18-28 min
12136 | 260g | © | 42cm | 30 | 30 | 30min | 17-19 min
13080 | 200g | © | 37cm 30 | 40 | 20min | 15-20 min

13150

Barra 285¢g

12608

Barra del Sur 260g
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PAN FAMILIAR

 INTEGRALES

HARINA' INTEGRAL

® 130412
Barra elaborada con Harina
Integral de Trigo 100% 240g

® 130374

@ Barra Integral 70% Aurum 250g

© 8158

Baguette elaborada con Harina Integral

de Trigo 25% 250g
56

Bk 2 B8] & | Bisoc
130412 | 240g | ® |3%9cm | 36 | 30 | 30min | 15-18 min
130374 | 250g | @ |36cm 26 | 30 | 30min | 16-18 min

8158 | 250g | © |56cm | 35 | 28 | 30min | 18-20 min
13676 | 330g | ® |4lcm | 22 | 30 | 30min | 14-16 min

El pow infegyol fieve un mayor aorte de
fllora, e mds ndtritivo ) tiene un mayor
efecto sociante

(RS

® %IQ panacea

@P 13676
Pan de Agua con Semillas 330g



‘ @‘DE & ‘%‘..Ei.‘ ® ‘180°C ‘ ‘DE & ‘%‘&‘ ® ‘180“C

130376 | 300g | @) | 42cm | 25 30 | 30min | 17-19 min 12665 | 270g | (D 5lcm | 28 28 30 min | 17-19 min
130381 | 260g | @ | 40cm | 27 | 30 | 30min | 16-18 min 767 | 230g | @ | 50cm | 36 | 28 |1520min| 12min
130122 | 280 ¢g 55cm | 25 | 28 | 30min | 18-23 min
130123 | 265¢g 44cm | 22 | 30 | 30min | 18-23 min

® R ] @ R A

AURUM ~ RUSTICOS ~ TRADICION
[~ 130376 130122 12665
" Barra 5 Semillas Aurum 300g Barra Larga Siembra de Maiz 12% 280g Barra Cereales Tradicion 270g

SABOR

[~y 130381 130123 ©) A
~ Pan Semillas 13% Barra de Siembra de Maiz 12% 265g TP\AD\C\ON
Pipas Calabaza 3%
Aurum 260g
Semillas: lino dorado, lino marron ST
il irasol \Mo, amapola .
i calat
I madre
767
Pan de Seda 230g

Mezcla. de cerenles
Soluololes ) deliciosos

Elaborado con Vl/\avﬁ%w“a 57
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® %k] panacea

13314
Maxi Bocata Meiga 150g

13265
Bocata Meiga 130g

130257
Bocadillo de Agua 140g

B ok ¢ B & & 180°C
13314 | 150g | ® | 26cm | 46 | 28 15min | 12-14 min
13265 | 130g | ® | 25cm | 50 28 15 min 10-12 min
130257 | 140g | ® | 27cm | 45 28 | 20-30 min | 10-12 min
13754 | 140¢g 24 cm | 45 28 30 min 4-6 min
13797 115¢g 195cm | 74 | 28 60 min

CRISTAL -~ RUSTICOS

[+ 13754 8359

~ Bocadillo Cristal Bocata Natural 170g
L& Mediterraneo Express 140g
[+ 13797 12469
4; Bocadillo Cristal Bocata Ficelle 135g
£ Mediterraneo DyL 115g
130373
Medio Tallo 130g

b% fAceite de Oliva
LSobor Mediteryaneol

8359
12991
12469
8218
130373

ok ¢ & & & 180°C
170 g 28cm | 40 28 20 min 15-18 min
135¢g 225cm | 35 48 30 min 15-18 min
135g 27cm | 60 | 28 20 min | 15-18 min
130 g 20cm | 30 40 20 min 15-18 min
130 g 26 cm | 60 28 20 min 15-18 min
12991
Chapata Bocata 135g
x3% 8218
Campesino Bocata 130g
59
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BOCADILLOS

60

RUSTICOS

12527
Pan Rustico Aragonés 185g

8399
Baguettina Rustica
Mediterranea 135g

8480
Bocata Gourmet Rustico
Mediterraneo 90g

B |

& ‘%‘&‘ ® ‘180°C

B ok ¢ B8 @ 180°C
12527 | 185¢g 38cm | 26 | 40 | 20 min 15-18 min
8358 | 170 g 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 | 130¢g 25cm | 53 | 28 | 20min | 15-18 min
13466 | 100 g 21,5cm | 75 | 28 | 20 min 5min
8480 | 90¢g 20cm | 50 | 40 | 20min | 15-18 min
13004 75¢g 19 cm 71 | 48 | 20 min 12-14 min
130277 | 75¢ 25cm | 80 | 36 | 20min 5 min
8358 13469
Bocata Rustico Bocata Rustico Express 135g
Mediterraneo 170g
13957 13466
Bocata Hostelero Rustico Bocata Gourmet Rustico Express 100g
Mediterraneo 130g
13004 130277
Bocatin Rustico Media Flauta Rustica Express 75g
Hostelero 75g

12490 | 130g | ® | 26cm | 60 | 28 | 30min
130067 | 150g | @ | 26cm | 50 | 28 | 30 min
13026 | 150g | @ | 26cm | 50 | 28 | 30 min

 NRUM

[+ 12490
"~ Bocata Rustico Premium 130g

Contiene masa madre.

5® TRADICION

130067
Bocata Espiga Tradicién 150g

)

S 13026
Bocata Tradicion Especial 150g

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



©CLASICOS

90496
Bocadillo 150g

12596
Baguettina Clésica Express 120g

‘@‘D'E & ‘%‘Jﬁﬂ-‘ ® ‘180°C

90496 | 150g | © | 26cm | 55 | 28 | 15-20 min| 13-15min

8506 | 120g | © |265cm | 76 | 28 20 min | 15-18 min
12596 | 120g | © | 27cm | 70 | 28 - 5-7 min

743 | 100g | © [127cm | 75 | 28 |15-20min | 12-15min

8506
Baguettina Clasica 120g

743
Mollete Andaluz Express 100g

B| 0 |8&] 6 [Eur

OFT

12403

50
45

22.cm
21,5 cm

90¢g
100 g

©CLASICOS

345
Pan Bombdén DyL 90g

12403
Pan con Leche 3% Suave
Express 100g

36 | 20 min

40 5-7 min
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BOCADILLOS

B ok ¢ B & & |Bisoc
. ,N"'EG R ALES 13484 | 110g | ® | 25cm | 60 | 28 | 20min | 15-18 min
13010 | 75¢ | ® | 19cm | 65 | 48 | 20min | 13-15min
) 8046 | 110g | © | 26cm | 65 | 28 | 20min | 15-18 min
T ’ 12070 | 190g | ® | 27cm | 50 | 28 | 20min | 18-20 min
13009 | 75g | ® | 19cm | 65 | 48 | 20min | 13-15min
Hosta. 5 veces mas fra
e U powt blonco
® 13484
Bocadillo Rustico
Integral 100% 110g
® 13010 © 8046
Bocatin Rustico Hostelero elaborado con Baguettina elaborada con Harina
Harina Integral de Trigo 25% 75g Integral de Trigo 25% 110g
Decorado con salvado de trigo
Hosta. 2 veces mas flra
e un pot blowco

62

© CEREALES Y SEMILLAS

© ROSTICOS

12070
Pan 9 Cereales y Semillas 190g
za, lino amarillo

mijo, amapola,

13009
Bocatin Rustico Hostelero Semillas 75g

emnillas (lino, 1




‘E‘DE‘ & ‘%‘ﬂ-‘ ® ‘180°C

13734 75g 25cm | 90 36 20 min 5-7 min
130126 | 130g | @ |215cm | 30 | 64 | 30min | 14-16 min
RUSTICOS © TRADICION
13734 130126
Media Flauta Cereales Express 75g Pan de Centeno 16%
ecorado con lino marrén, lino dorado y de Espelta 3% 130g

Dipas de glrasol Decorado con lino m linaza

uentede ibra mo y semilla

OpCiones 4ue mprimen
diferenciacion

‘E‘DE‘ & ‘ﬁ‘&‘ ® ‘180°C

SABOR 13044‘ 75¢g ‘ ‘ 25 cm ‘90 ‘ 36 ‘ 20 min ‘ 5min

RUSTICOS

13044
Media Flauta con Olivas 7% Express 75g
Fuente de fibr.

l0s flautas son ideales para
destacar el velleno
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CRISTAL

13799
@ Burger Cristal DyL 110g

;ﬁ Con aceite de oliva.

13951
@ Burger Cristal 9,5 cm DyL 80g

Con masa madre.

;ﬁi Con aceite de olive

[~7 13952

Burger Cristal Pre-Cortada
9,5 cm DyL 80g

X Conseete e e

‘@‘D{: f‘@‘&‘ ® ‘180°c ‘@‘D{:‘f‘ﬂ‘&‘ ® ‘1sooc
13799 | 110¢g 12em | 66 | 28 | 30min - 13091| 90g 1lcm | 48 | 40 | 30min -
13951 | 80g 95cm | 100 | 28 | 30min 13687 | 85¢g 12em | 45 | 48 | 30min
13952 | 80¢g 95cm | 100 | 28 | 30min 13660 | 65¢ 10cm | 75 | 28 | 30min -

13064 | 115¢ | © | 13em | 65 | 28 | 20min | 10-12 min
13091 13064
Pan Burger Soft Pan de Hamburguesa 115g
Premium DyL 90g

;ﬁ: Con masa madre.
Con aceite de oliva.

13687
& Maxi Burger Brioche DyL 85g

laborado con mantequilla

13660
& Burger Brioche DyL 65g

Elaborado con mantequilla
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BURGER

‘ & ‘DE & ‘ﬁ‘&‘ ® ‘180°C
CEREALES \{ SEMH_‘_AS SABOR 13092 | 90¢g 1lcm | 48 | 40 | 30min -
14006 | 75g 12cm | 24 | 84 | 30min
13273 | 65g 10cm | 50 | 48 | 30min
13022 40g 6cm 72 80 | 20 min 2-3 min
(7 13092 13022
ﬁi Pan Burger Premium Surtido Party Burger Express 40g
con Sésamo 3% DyL 90g Con colorantes natural
n wl’t ‘l‘ liva. Decorado ‘ “‘ n i ! ‘*1 ‘
1 nar h
lmogmando solbores a. tras
de los colores
14006

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

13273
& Burger Brioche con Semillas DyL 65g

Elaborado con mantequilla

66






PANECILLOS

68

CRISTAL

(7 13478
Mediterrdnea Cristal Express 80g

L Con masa madre

~7 130389
77, Mediterranea Cristal Hostelera
< Express 70g

on masa mad

on aceite de oliv

[~7 13753
Panecillo Cristal Mediterrdneo

9 Express 65¢

on masa madr

on aceite de oliv

B ok 2 | B8 & | Buoc B ok ¢ | B & & |Busc
13478 80¢g 11cm 30 30 min 4-6 min 13673 90¢g 105cm | 55 48 15 min 15 min
130389 70g 16 cm 30 30 min 4-6 min 12182 80¢g 95cm | 96 28 15 min 10-12 min
13753 65g 12cm 28 | 30 min 4-6 min 13468 75¢ 17 cm 60 | 40 | 20min 5 min
13164 70g 14,5cm [35Kg| 64 | 20min | 10-12 min
13756 | 65¢ 15cm | 72 | 48 | 20min | 10-15min
13976 50¢g 15cm 75 48 20 min 10-15 min
8363 50g 11cm 80 | 48 20 min | 10-15min
13696 | 80¢g 10,5cm | 100 | 30 | 30min | 10-12min
13673 12182 13468
Chapata Gourmet 90g Payesito 80g Bocatin Rustico Express 75g
13164 13756 13976
Rombo 70g Bocatin Bocatin Rustico
Mediterraneo 65g Mediterraneo 50g
8363 13696
Campesino Bocatin 50g Pan Candeal
Minicuadrados 80g



© (LASICOS

13299
Pan Viena Express 80g

8354
Bocatin Clasico 60g

12595
Panecillo Hostelero 80g

12687
Mini Flauta 50g

Panecillos tdeales pava
acompadiay o fus menls

‘E‘DE & ‘ﬁ‘&‘ ® ‘180°C
13299 80g | © |105cm | 90 | 30 | 20 min 5-7 min
12595 80g | © | 12cm | 50 | 40 | 20min | 15-18 min
8354 60g © | 12cm | 65 64 20 min 12-15 min
12687 50g | © | l6cm | 64 | 64 | 15min 7-9 min

Una. grau variedadt o fu dhsposicion
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PANECILLOS
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BRI A
INTEGRALES =7 = & oo o o
HARINA' INTEGRAL

Panecillo elaborado
con Harina Integral
de Trigo 25% 75g

Bocatin elaborado
con Harina Integral
de Trigo 25% 60g

PAdemds nuestvos 25% mte%m\es contiengn
sohado de tw%o odicionol e oumenta Su
agorte en flra

CEREALES Y
SEMILLAS

RUSTICOS

12630
Bocatin Rustico 9 Cereales
y Semillas 80g

Cereales y semillas: trigo, mijo, centeno
sémola de trigo, arroz, trigo sarraceno,

) odIl
lino, pipas de girasol y sésamo. Fuent

800
Bocatin Mediterraneo
con Maiz 4,5% Express 65g

B [0k 2 [B|8] & |Buoc
12630 | 80 g 165cm | 52 | 64 | 20min |10-15min
800 | 65¢g 17cm | 55 | 48 |15-20 min | 6-9 min

130127 | 80g | @ | 17cm | 50 | 64 20 min | 15-18 min

o TRADICION

130127
Pan con Semillas 18%
y Pipas de Calabaza 3% 80g
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MINI PANECILLOS

ok ¢ B &8 ® |Bueoc

13755 45g 8cm | 125 | 30 30 min 4-6 min
12020 45¢ 75cm | 65 64 15 min 8-10 min

13538 40¢g 95cm | 130 | 40 15 min 10 min
8464 40¢g 13cm | 100 | 40 20 min | 10-15min

798 35g 1lem | 125 | 48 |15-20min| 4-7 min

13467 35g 13cm | 110 | 36 20 min 5 min

CRISTAL  RUSTICOS 5 | 255 | ® |ssem | 200 | 0 |520min| S

/\ 13755 12020 13538 8464
Montadito Cristal Mediterraneo Payesito 45g Mini Chapata 40g Mini Bocatin Rustico

€& Express 45g Mediterraneo 40g
( 1 madi

ite de oliva.

Diferencia. fus wontaditos con
powes 4ue porfan un foque

Gour wet
798 13467 799
Joselito XL Express 35g Mini Bocatin Rustico Joselito Express 25g
Express 35g



B ok ¢ B &8 @ 180°C
12067 | 40g | © | 1Bcm | 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 | © |11,5cm | 85 | 64 | 20min | 10-15min
© . 8161 | 30g | © |85cm |100 | 64 | 20min | 10-15min
12067 12594
[ Ml
Mini Baguettina Express 40g Pincho Vasco 35g Corteaa W% 6\/\& % O()a Sie
3% 13505 12647
Panecillo Redondo DyL 40g Mini Mollete Andaluz DyL 38g
o Ao
\\‘ N
(@O >
30109 8161 O LA
Mini Panecillo 40g Montadito 30g A

MINI PANECILLOS



MINI PANECILLOS

74

INTEGRALES

HARINA  INTEGRAL

© 12597
Bocatin Mini elaborado con
Harina Integral de Trigo 25% 40g

deales para. aporfar un foque de
origmalidodt en lo. mesp.

RUSTICOS

Flautin Cereales Express 40g
ino marron, lino dorado

Surtido Panecillos Re
30 uds. x 4 sabo

B ok B & & 180°C

12597 | 40g | © |[115cm | 85 | 64 | 20min | 10-15min
13046 | 40¢g 183cm | 90 56 | 20 min 4-5 min
13471 | 40g | © | 8cm |120| 48 | 20min
13472 | 40g | © 8cm | 60 | 64 | 20min
13473 | 40g | © | 8cm |60 | 64 | 20min

© (LASICOS

13471

‘@‘D{E‘f ‘ﬁ‘&‘ ® ‘1800C
©

dondos DyL 40g

13472
Panecillo Redondo Cereales DyL 40g

3% 13473

Panecillo con Pipas de Calabaza 12%
Redondo DyL 40g

Con semillas, pipas d baza, lino y sésamo

13470 ‘ 365¢g ‘ 7 cm

80 ‘ 64 ‘ 20 min

SABOR
© (LASICOS

13470
Surtido Pan Seleccién DyL 36,5g

(20 uds x 4 sabores: Cereales, Olivas, Centenc
Hierbas Provenzales



B[ o[B8 6 [Ew

B o (8]8] 6 [Buwe

12749 | 500 g 17 cm 64 | 90 min | 10-14 min
12726 | 500 g 19 cm

12751 | 500 g 20 cm

64 90 min | 10-14 min

m| o (8|8 6 |Bu
6
6
6

64 90 min | 10-14 min

PAN' VITAE

(712749
Hogaza Cereales y Semillas
(VITAE) 500g

tie pasas, sernillas (se no

(712726
Hogaza de Centeno
31% (VITAE) 500g

[ 12751
Hogaza de Espelta
81% (\/ITAE) SOOg
Elaborada con hz espelta

12166 | 800g | 28cm 8 42 45-60 min
12167 | 800g | 28cm 8 42 45-60 min
12123 63g | 2lcm | 88 28 30 min

PAN' DE MOLDE

;Lé; 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.

12123
Rebanada Pan Payés DyL 63g

Rebanadas de 21 x 13,5 cm.

13389 | 105g | 24cm | 25 72 20-30 min
13286 80g | 1lcm | 20 | 80 30 min
13390 66g | 125cm | 40 72 30 min

PAN SIN GLUTEN (3¢

ES-129

ema de licencia et uf)p('o
uridad y garantia

Certificados por ¢
ELS aportando tota

Todos los panecillos sin gluten estan envasados
individualmente en bolsas horneables para evitar

la contaminacion cruzada.

;&c‘; 13389

Baguettina 105g
Sin Gluten DyL

;@g 13390

Panecillo Hosteleria 66g
Sin Gluten DyL

13286
Pan Hamburguesa 80g
Sm Gluten DyL
corado con semillas ino 75

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.



H14313 15d

77



-

PASTELERIA

78

TARTAS

Ewtsﬁas fartas con las variedodes mas demandodas
Lo ginela. gerfecto. en cunlqyier Celelracion o evento

s ics

14002
Tarta Cheesecake 1400g

le 117g

12057
Tarta Doble Bomboén 1000g

13735

Tarta Carrot 1100g
Precortada en 10 porciones
le 11 ‘ox

12004
Tarta de Santiago 800g

g B&a 8
14002 | 1400 ¢g 24 cm 6 48 60 min
13735 | 1100 ¢ 21cm 4 28 60 min
13736 | 1100 g 2lcm 4 | 28 | 60min
12057 | 1000 g 24 cm 6 42 60 min
12004 800¢g 26 crm 4 30 60 min
13736
Tarta Red V

Pre

rtada e
e 110g aprox

1ones

elvet 1100g

n 10 por



PLANCHAS Y REPOSTERIA

Las planchs i brownes son perfectos paa echar vienda suelto o lo magacion dowle wn foque

el punto de ventor vt wontada, Yool de elado como acompaiamiento o chiocolate fundido

A s icsa

12114
Plancha San Marcos 1800g

12116
Plancha Queso
y Arandanos 1800g

12102
Mini Pastelitos Surtidos
(56 uds de 8 variedades)

8 Sabores: borracho, lionesas de crema,
rita, mini-petisu de chocolate, pastelito
ema, pastel sacher, mini-petisi crema
izado blanco

12115
Plancha Selva Negra 1800g

12006
Brownies
Precortada en 16 porciones

12103
Reposteria Fina
(75 uds de 10 variedades)
ores: Flan, Rizado Naranj
] con Aranda 108, Bola de
CC con Nue g

On L _€S
] lito Kiwi-Pasas, Trt
Mousse Limon, Petit-Four Trufa-Platano.

& g | B A8
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 g 35cm 1 160 | 60 min
12006 | 1000 g 30 cm 3 132 | 60 min
12102 30g 46cm | 1,65Kg | 168 | 180 min*
12103 20g 2,5cm 15Kg | 198 | 240 min*
12104 | 1000 g 55cm 1 168 | 60 min
130280 80g 7 cm 20 88

* (en frigorifico)

12220

Plancha Tiramisu 1800g
Precortada en 30 raciones.
12104

Lionesas Nata

20 uds. x 2 bandeja

130280

Coulant 80g

79
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ASISTENCIA TECNICA Y DEMOSTRACION

A continuacion detallamos algunos consejos practicos para garantizar la maxima calidad y acabado de los productos.
No olvides que para cualquier duda o sugerencia, nuestro equipo de asistencia técnica y demostraciéon 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, champifon 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.

Ademads, también cuentan con la certificaciéon en IFS los productos elaborados
en la planta de Alberique, y con la certificaciéon 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 Certificaciéon sobre la Cadena
de Suministro RSPO (Mesa Redonda sobre el Aceite de Palma Sostenible)

Los productos Ecolégicos 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.
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COBOPA

PANAMAR BAKERY_GROUP.

Camino Viejo del Rio, s /n,
46810 Enguera (Valencia)

Tel.: 96 222 61 92 - 96 221 04 00
Tel. Pedidos: 96 140 12 18

Fax Pedidos: 96 140 12 73
cobopa@cobopa.com
pedidos@cobopa.com

www.cobopa.com

Panamar

BAKERY_GROUP.

Pol. Ind. Mediterraneo.

Avda. del Mar, N°1

46550 - Albuixech (Valencia)
Tel.: +34 96 140 12 18
info@panamarbakery.com

www.panamarbakery.com
SIGUENOS

HO0



