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P AN 5 Gran Sabor Premium Bocadillos, Burgers & Hot Dog ;,:':
Horno de Piedra 29 Bocadillos Rusticos 3
6 Hogazas 30 Bocadillos Tradicionales -’/ (ON POR
9  Pan Familiar 32 Hamburguesas y Perrito e N o4y,
Panes Tradicionales 33 Hamburguesas @%
11 Rusticos Bienestar ,O b
14 Baguettes y Barras 35 Panes para Cuidarte
Especialidades 35 Sin Gluten PANAMAR BAKERY GROUP.
17 Ciabattas 36 Bajo contenido en Sal
18 Panes Especiales 36 Con Cereales
Panes de Pincho i/ PanesdeMolde & resultade de nuestra tusidn diaria, nuestre amer por to que hacemss.
21 Happy Buns Panes para Compartir - . . .
2 Risticos 3 Tradicional Gran Formato Y que, tras muches afies de esfuerze, continiia siende nuestra pasidn.
23 Tradicionales 38 Tortas Tradicionales
Hosteleria Gourmet

25 Panecillos
25  Redondos
26 Rusticos
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&\ & 6 & ® 175-185°C
15-20 min | 18-23 min

GRAN SABOR PREMIUM AFFHBEE
228 260 g 50cm | 30 | 28 15-20 min | 18-23 min

8
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)
(4x7)
745 260 g 57 cm 30 | 28¢( ) | 15-20 min | 18-23 min
542 270g | 45cm | 20 | 36(6x6) | 15-20 min | 18-23 min
885 350g | 57cm | 22 | 28(4x7) | 15-20 min | 23-28 min
(4x7) | 15-20 min | 23-28 min

839 350 g S5lcm | 22 | 28(4x7

227 228 745
Crujiente 250g Crujiente Largo 260g Pan Provenzal 260g
Crunchy 250g Long Crunchy 260g Provenzal Loaf 2608

542 885 839
Pan Francés 270g Pan Paris 350g Pan Bogavante “Hecho a Mano” 350g
French Loaf 2708 Paris Loaf 3508 Lobster Loaf 3508

GRAN SABOR PREMIUM



HORNO DE PIEDRA

E f % & 175-185°C

H 0 R N O D E PI ED R A 856 | 300g | 26cm | 15 |40(4x10)| 2530 min | 16-20 min
409 | 3005 | 26cm | 13 | 48(8x6) | 1520 min | 25-30 min
686 | 300g | 26cm | 13 | 48(8x6) | 1520 min | 25-30 min

H Og a Z a S 407 300¢g 26cm | 18 | 48(8x6) | 15-20 min | 25-30 min

663 340 ¢g 25cm | 15 | 40(4x10)| 60 min 12-16 min
683 395g 30 cm 14 | 40 (4x10) | 30-40 min | 14-17 min

856 409 686

Hogaza de Maiz 6% Hogaza de Espelta 100% y Semillas Hogaza con Semilla de Chia 4%
y con Semillas 13% 300g “Hecho a Mano” 300g “Hecho A Mano” 300g

Corn Country Bread 6% with Seeds 13% 3003 100 % Spelt and Seeds Stone Oven Loaf 300g Chia Seeds 7,3% Stone Oven Loaf 300g

407 663 683 PP i o ""'1"'*' b
Hogaza con Pasas Sultanas 9% Hogaza de Centeno 51% vy Lino 12% 340g Hogaza Essence 395g ": \ .-é fvas.s .
v Nueces 9% “Hecho a Mano” 300g Rye Country Bread 51% and with Flax 12% 340g Essential Country Bread 3953 t'r ‘ -

< g < . “ - i

Raisins 9% and walnuts 9% stone Oven Loaf 300g Elaborada con harina de centeno

harina de't )y semilla inoma




‘ E ‘ f ‘ &‘ ..'E_i ‘ @ ‘ 175—185°C
9 340¢g 25cm

(#%) HORNODEPIEDRA = = = = oo oo (%) HORNO DE PIEDRA

301 550 g 38cm | 13 | 30 (6x5) 90 min 15-18 min

Hogazas 682 | 400g | 30cm | 14 |40(4x10)| 60min | 14-16min Pan Fam|||a|"
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299 o 758 1, 570 2, 220 o
( O ) Hogaza 100% Integral 340g 00093 Hogaza de Agua 340g Pan de Espelta 80% Artesano Oooo
@J?Sé@ Whole Grain Bread 3403 %SEOCL)QQQ Acqua Country Bread 340g 230g “Hecho a Mano” 270g O(SEOCL)QQQ
Spelt Bread 80% 2303 Country Style Loaf 2703

212

Pan de Agua
270g

Acqua Bread 27038

&\ & 6 & ® 175-185°C
570 230g | 375cm| 30 | 28(4x7) | 15-20 min | 18-23 min
220 270g 45cm | 20 | 36(6x6) | 15-20 min | 18-23 min
212 270¢g 44cm | 24 | 30(6x5) | 20-30 min | 14-16 min
344 315g | 45cm | 18 | 36(6x6) | 15-20 min | 23-28 min
710 330g | S54cm | 22 | 24(6x4) | 20-30 min | 14-16 min
482 550 ¢g 38cm | 20 | 28(4x7) | 20-25min | 15-20 min
863 900 g 45 cm 11 28 (4x7) 90 min 15-18 min

4, 344
Pan de Santiago / Pan Pasiego
“Hecho a Mano” 315g
Mountain Loaf 3158

), 301 1), 682 éjgg 710 N 1), 482
Hogaza con Sarraceno 3% 550g _ Hogaza Sarracena elaborada 2 © | Pande Huerta Familiar 330g Pan de Pueblo 550g
Buckwheat 3% Stone Oven Loaf ~~ con masa madre PH 4.8 400g 9%609900 Orchard Family Bread 3303 Country Bread 5509
Sarracena Country Bread made with
sourdough pH 4.8 4008

Pan elaborado con masa madre natural de cultivo, alcanzando un PH de 4.8,y g"
con todos los requisitos para poder denominarlo "Elaborado con masa madre”.

@ 863
Pan de Pueblo “Hecho a Mano” 900g
Country Bread “Handmade” 900g

HORNO DE PIEDRA



) f 6 .-,E_i @ 175-185°C

PANES TRADICIONALES s | zo0g| wem | 3 |

15-20 min | 18-23 min
15-20 min | 18-23 min

15-20 min | 18-23 min
15-20 min | 18-23 min
15-20 min | 18-23 min

RUStiCOS 859 240g | 4lcm | 24 | 3

(
206 260g | 44cm | 22 | 30(6x5
(

0 )
8 (4x7)
631 240¢g 56 cm 34 | 28(4x7) | 15-20 min | 18-23 min
0 )
)
303 260 g 44cm | 20 | 36(6x6)

492 844 631
Barra Rustica del Dia 210g Suprema Pasion 230g Baguette Obrador 240g
Rustic Daily Loaf 210g Passion Supreme 230g Bakery Baguette 240g

859 206 303
Suprema Barra 240g Campesino 260g Pan Serrano 260g
Supreme Loaf 24038 Rustic 260g Hillbily Loaf 2608

11

PANES TRADICIONALES



& g B & ® 175-185°C ) g | a8l &8 ® 175-185°C
PANES TRADIC'ONALES 835 | 260g | S6cm | 25 | 28(4x7) | 1520 min | 18-23 min PANES TRAD'C'ONALES 444 | 300g | 505cm| 22 | 28
840 380g | 565cm | 21 | 28(4x7, 30 min 20-25 min 440 300¢g 46cm | 20 | 30

677 | 265g | 44cm | 22 | 30 30min | 18-23 min 5 495 | 320g | 52em | 22 | 28

8

8

)
)
, . (ex5) , .
RUStICOS 282 | 270g | 47cm | 26 | 28(4x7) | 20-30 min | 14-16 min Rust|cos 581 | 340g | S4cm | 25 | 2
)
)

) | 15-20 min | 25-28 min
) | 15-20 min | 23-28 min
4x7) | 20-30 min | 17-19 min
) 30 min 20-25 min
) | 15-20 min | 23-28 min

‘ 276 275g 5lcm | 22 | 30(6x5) | 20-30 min | 14-16 min 366 345g | 44cm | 22 | 2
355 280 g 55cm | 25 | 28(4x7,

15-20 min | 18-23 min

835 <840 677 444 E' 440 @6'9 495
Suprema Yodada 260g A0 Super Barra Rustica Mediterranea 380g Barra Siembra de Maiz 12% 265g Barra Tradicion Campesina 300g 0 Pan del Norte “Hecho Mano” 300g ~=— Barra Familiar Espiga 320g
Iodized Supreme 2603 A Large Mediterranean Traditional Bread 380g Seedtime Bread With Corn 12% 2653 Traditional Loaf Rustic 3003 @ North Bread “ Hand Made” 3003 Wheatstalk Family Loaf 3203

Con harina de maiz (1,2 %) y pipas de girasol.

282 276 355 581 366
Barra Rustica 270g Barra Campesina 275g Barra Larga Siembra de Maiz 12% 280g Tallo Rustico 340g Pan Colon Mediano 345g
Rustic Loaf 27038 Campagne Loaf 2753 Long Seedtime Bread With Corn 12% 2803 Rustic Stick 340g Medium Colon Bread 3453

12 13

PANES TRADICIONALES



B f % & @ 175-185°C &\ f & & @ 175-185°C
P A N ES T R A D | C | 0 N A L E S 200 | 230g | Séem | 35 | 28(4x7) | 15-20min | 18-23min P A N ES T R A D I C | O N A L E S 25 | 265g | 45cm | 20 | 36(6x6) | 15-20min | 18-23 min
237 230¢g 56cm | 35 | 28(4x7) | 15-20 min | 18-23 min 336 280¢g 56cm | 30 | 28(4x7) | 15-20 min | 18-23 min
438 | 230g | 38em | 32 | 28(4x7) | 1520 min | 18-23 min 222 | 290g | 465cm| 22 | 30(6x5) | 1520 min | 18-23 min
Ba g u ette S y Ba 'ras 778 | 260g | 4lcm | 25 | 30(6x5) | 1520 min | 18-23min Bag u ette S y Ba 'ras 239 | 350g | 53em | 20 | 28(4x7) | 15-20min | 23-28 min
8 )

802 350¢g S56cm | 22 | 2 15-20 min | 18-23 min

)
224 265g | 45cm | 20 | 36(6x6) | 1520 min | 18-23 min
223 265g | 45cm | 20 | 36(6x¢) | 15-20 min | 18-23 min

ent. enT
P % (,)CP\UJ/@O @@O & no (,)QRUJ/@O @&O
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200 e 237 438 225 336 222
Baguette 230g ( ) Baguette Integral elaborada con Barra Chapela 230g Pan Canada / Barra Cuadraditos 265g Baguette Plus 280g Castellano 290g
Baguette 230g 22% Harina Integral 22% 230g Chapela Loaf 230g Crossed Loaf 2653 Plus Baguette 280g Castilian Loaf 2903

°/70 Er\‘e

Wholemeal 22% Baguette 2303

778 224 223 239 802
Pan de 260g Espiga 265g Gallofin / Pan Suave 265g Barra de 350g Barra Baska 350g
Loaf 26038 Spike Loaf 265g Gallofin / Soft Bread 265g Loaf 350g Basque Loaf 350g

15

PANES TRADICIONALES



ESPECIALIDADES
Ciabattas

(ORTES, MIGQ
0o?°
(@ 003
4 © N
FIN® Ve &

741
Media Chapata 270g
Middle Ciabatta 2703

@ ‘ 175-185°C

741 270g | 275cm | 30 | 24
690 350g | 32cm | 20 | 28(4x7
241 460 g 35cm | 16 | 28(

6

564 800g | 38cm 6 3

15-20 min | 18-23 min
15-20 min | 23-28 min
15-20 min | 25-30 min
15-20 min

Yy 690
Ciabatta Especial con Maiz 3,4% 350g

Special Ciabatta with Corn 3,4% 3509

Elaborada con una mezcla de harinas de trigo
y de maiz, incorpora semillas de girasol.

241
Ciabatta 460g
Ciabatta 4603

;§¢ 564

Chapata para Tostas 800g
Ciabatta for Toasts 800g

Ya cortada en rebanadas.

17

ESPECIALIDADES



ESPECIALIDADES

ESPECIALIDADES
Panes Especiales

@ y % & 175-185°C

865
767
803
841
779
399

180¢g 27cm | 28 | 36(6x6) | 15-20 min | 15-18 min
230¢g 50cm | 36 | 28(4x7) | 15-20 min 12 min
260 g 43 cm 24 | 30(6x5) | 15-20 min | 18-23 min
260 g 38 cm 14 36 (6x6) | 15-20 min 2-5min
350g | 42cm | 20 | 30(6x5) | 15-20 min | 23-28 min
300¢g 43cm | 18 | 30(6x5) | 15-20 min -

865 767
Pan con Maiz 2% 180g Pan de Seda (5% Mantequilla) 230g
Bread with Corn 2% 1803 Silk Bread (Butter 5%) 230,

(5 } suave
nutritivo facil de com

803

Pan Tigre 260g
Tiger Bread 260g
Elaborado con un toque de ma pipas «

841 779
Pan Cristal Express 260g Picado Andaluz 350g
Glass Bread 26038 Andalusian Loaf 3508

Finisima corteza, miga suave y alveolada

18

399

Pan de Torrijas Premium
“Descongelar y Listo” 300g

Premium Torrijas Bread “Thaw&Ready” 300g




B\ & IEE'I J=:8 ® 175-185°C

PANES DE PINCHO 592 35¢ | 6em | 70 | 808x10) [15-20 min
642 40g | 6em | 50 | 120 (10x12) | 15-20 min

(
( )
Un mundo lleno de 643 40g | 6em | 50 | 120 (10x12) | 15-20 min
Happy Buns saboresycolores 644 40g | 6em | 50 | 120 (10x12) | 15-20 min
645 40g | 6cm | 50 | 120 (10x12) | 15-20 min
ARt e 260 40¢g 6cm 72 | 80(8x10) |15-20 min

592 642 643

Happy Buns Happy Buns Verde Happy Buns Negro
“Descongelar y Listo” 35g “Descongelar y Listo” 40g “Descongelar y Listo” 40g
Happy Buns “Thaw&Ready” 35g Green Happy Buns “Thaw&Ready” 40g Black Happy Buns “Thaw&Ready” 408

644 645 260

Happy Buns Amarillo Happy Buns Rojo Surtido Party Bun
“Descongelar y Listo” 40g “Descongelar y Listo” 40g “Descongelar y Listo” 40g
Yellow Happy Buns “Thaw&Ready” 40g Red Happy Buns “Thaw&Ready” 409 Mix Party Bun “Thaw&Ready” 403

21

PANES DE PINCHO



PANES DE PINCHO

@ & % & ® 175-185°C ‘ &\ ‘ & ‘ ﬂ ‘ ==k ‘ ® ‘ 175185°C
2 PAN ES D E Pl N C H O 799 25¢ | 55cm | 240 | 48(8x6) | 1520 min | 58 min 2 PA N ES D E Pl N C H O 236 | 35g | 9.5cm |100 |80(8x10) | 1520 min | 10-12min |
w 798 35g | 1lcm 125 | 48(8x6) | 15-20 min | 4-7 min w 245 45¢g 18cm | 90 |80(8x10) | 10-12 min | 10-12 min
, . 209 35g 8cm | 100 | 48(8x6) | 15-20 min 4-7 min . e
Rust|cos 858 35g | 13cm | 105 | 48(8x6) | 15-20min | 4-7 min Trad IClONa Ies
317 35g | 13cm | 105 | 48(8x6) | 1520 min | 4-7 min
380 45g | 75cm | 65 | 64(8x8) 15 min 8-10min e,
204 45¢ 8cm 125 | 30 (6x5) 30 min 4-6 min Diferenda tUS pinChOS con
563 50g | 15cm | 105 | 36(6x6) | 15-20 min | 5-8 min
panes que aportan un toque
gourmet.
;ji 799 -1 798 209 -1 858 236
.~ Joselito . o Joselito XL Campesino Pincho 35g Suprema Pincho Pulga Larga 35g
£ Express 25g £ Express 35g Rustic Aperitif 353 Express 35g Small Long Roll 359
Joselito Express 25g Joselito XL Express 359 Express Supreme Aperitif 35g
;;j 317 380 ;5 204 ;:’Zj; 563 245
. Suprema Pincho Payesito 45g @ Montadito Cristal - Suprema Montadito Media Flauta Ancha 45g
o7 Cereales 35g Payesito 453 Mediterraneo 45g Express 50g Half Flute Width 45g
Express Cereals Supreme Aperitif 353 @7 Small Catering Mediterranean Montadito Supreme Express 503
Decorado con semillas: semilla de girasol, Cristal Bread 453
sésamo, linaza marron, amapola y copos de Con masa madre. Con aceite de
avena. oliva.

22
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_',\'~.‘~.‘~;q1‘“.'.'\\%"\‘\\“'\\‘\*(»1 H OSTELER| A GOURMET 27| 3¢ | 7em | 80 | 726 | 1520min
| 'ﬁM\ \ "‘\ 451 | 65g | 1lem | 40 | 80(8x10) | 15-20min | 6-9 min
S . 454 | 65g | 165cm | 45 | 80(8x10) | 15-20min | 6-9 min
) \ Pa n eC| | I O S 449 | 65g | 165cm | 45 | 80(8x10) | 15-20min | 6-9min
\ \ 384 65¢g 11cm 40 80 (8x10) | 15-20 min 6-9 min
y/ \}' \ \ 289 | 40g | 8cm | 120 | 48(8x6) | 15-20min | 2-3min
ﬁ @k 739 | 45g | 9cm | 120 | 32(4x8) | 30min
\ ‘ﬁ\\f\"\;—-} iy 211 75g | 105cm | 80 | 28(4x7) | 15-20min | 6-9 min
s W 538 | 80g | 105cm | 100 | 30(6x5) | 30min | 10-12min
PN ' 743 | 100g | 127cm | 75 | 28(4x7) | 15-20min | 12-15min

HOSTELERIA GOURMET

L

S
L

287 451 454 449 384
Surtido Pan Seleccién Gourmet con Pasas 6% Gourmet con Cereales Horreo Gourmet
“Descongelar y Listo” 37g v Nueces 6% Express 65g y Semillas Express 65g Express 65g

Assortment of Breads Selection Raisins 6% And Walnuts 6% Cereals Gourmet Express 653 Horreo Gourmet Express 653
“Thaw&Ready” 373 Gourmet Express 653

Gourmet con Olivas
Negras 11% Express 65g

Black Olives 11% Gourmet
Express 653

-

= 289 739 =75 21 538 743

Mollete Estilo Andaluz
Express 100g
Andalusian Style Mollete 100g

Pan Candeal
Minicuadraditos 80g
Mini Squared Candeal 80g

~ Campesino Redondo Gourmet
Express “Hecho a Mano” 75¢g
Rustic Round Gourmet Roll 75g

Tiernecito
“Descongelar y Listo” 45¢g
Mini Soft Roll “Thaw&Ready” 453

Gran hidratacién que le proporciona
una larga durabilidad.

7 Surtido Panecillos
Redondos Express 40g

Express Assortment Round
Small Rolls 40g

(301

25




) & % & ® 175-185°C &\ & & =R ® 175-185°C
, ,

H 0 ST E LE R | A G 0 U R M ET 536 45g | 12,5¢cm | 150 | 28(4x7) | 1520 min | 5-8 min H 0 ST E LE R |A G 0 U R M ET 208 75¢ | 15cm | 80 | 28(4x7) | 1520 min | 69 min
418 65g 12cm | 62 | 48(8x6) | 15-20 min 6-9 min 436 80¢g 1lem | 80 | 28(4x7) 30 min 4-6 min

, . 836 65¢g 17cm | 100 | 28 (4x7) | 15-20 min 6-9 min , . 530 100 g 22cm | 70 | 28(4x7) | 15-20 min 6-9 min

R u St | C 0 S 800 65¢ | 17cm | 55 | 48(8x¢) | 1520 min | 6-9 min R u St | C O S 496 | 100g | 22cm | 40 | 48(8x6) | 1520 min | 69 min
213 70g 16cm | 100 | 28 (4x7) | 15-20 min 6-9 min 221 100¢g 22cm | 40 | 48(8x6) | 15-20 min 6-9 min

296 70g 17cm | 46 | 48(8x6) | 15-20 min 6-9 min 235 110g | 225cm | 60 | 28(4x7) | 15-20min | 9-12 min

-~ 536 - 418 - 836 ~ 208 - 436 -1 530
Crujiente Catering Campesino Hosteleria Suprema Gourmet Campesino Gourmet 75g @ Mediterranea Express 80g Suprema Bienia Rustica
Express 45g Express 65g Express 65g Rustic Gourmet 753 Mediterranean Bread 80g Express 100g
Crusty Catering Express 453 Rustic Hostelry Express 653 Gourmet Supreme Express 653 Con masa madre. Supreme Rustic Bienia Express 1003

Con aceite de oliva.

-1 800 213 296 496 o221 285

5 OA Bocatin Mediterraneo con Maiz 4,5% Crujiente Gourmet ., Suprema Gourmet con Semillas Suprema Bienia Rustica . Suprema Bienia Rustica 0 Riquino Gourmet Express
Express 65g Express 70g »% Express 70g con Salvado 100g 5% con Semillas 100g (‘—f “Hecho a Mano” 110g

@ Express Mediterranean Bocata with Corn 4,5% 653 Crusty Gourmet Express 703 Gourmet with Seeds Supreme Express 703 Wholemeal Supreme Rustic Bienia Express 100g Bienia Rustic Supreme with Seeds 100g V2% Riquirio Gourmet Express “Handmade” 110g

27
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&\ & 6 & ® 175-185°C

BOCADILLOS, BURGERS & HOT DOG 2 | 1208 | z05em| & | steen | 1osomin | s1zmn

207 135¢ 22cm | 55 | 28 15-20 min | 9-12 min

(4x7)

(4x7)

. ’ . (4x7)
BOCadIHOS Rustlcos 231 | 140g | 275cm| 45 | 28(4x7) | 1520 min | 9-12 min

(4x7)

(4x7)

(4x7)

15-20 min | 9-12 min

709 140¢g 27cm | 45 | 28(4x7) | 20-30 min | 10-12 min
217 140¢g 24cm | 45 | 28 (4x7 30 min 4-6 min
373 150 g 27cm | 45 | 28(4x7, 30 min 4-6 min

834 229 207 231

Suprema Bocata Crujiente Bocata Campesino Bocata Riquino Bocata Express
Express 120g Express 120g Express 135g “Hecho a Mano” 140g
Supreme Sandwich Express 1203 Crispy Express Bocata 120g Rustic Sandwich Express 135g Riquirio Sandwich Express 140g

709 217 373
Bocadillo de Agua 140g Bocadillo Cristal Mediterraneo Tallo Bocata Cristal
Acqua Bocata 140g Express 140g Express 150g
Maxi Cristal Baguette Crystal Bread Rustic Stick
Mediterranean 140g Sanwich Express 1503

29

BOCADILLOS, BURGERS & HOT DOG



BOCADILLOS, BURGERS & HOT DOG

@ BOCADILLOS, BURGERS & HOT D0G

30

Bocadillos Rusticos

414
Suprema Bocata Super
Express 150g

Super Supreme Sandwich Express 150g

240

Campesino Bocata Super
Express 160g

Maxi Rustic Sandwich Express 160g

2 539
Bocata Tradicion Especial 150g
Special Traditional Bocata 150g

397

Tallo Bocata Express 160g
Steam Sandwich Express 160g

) f & &- @ 175-185°C

414
539
240
397
202
226

120g 26cm | 65 | 28
120 g 26cm | 65 | 28(4x7

15-20 min | 15-18 min
15-20 min | 15-18 min

150 g 33cm | 40 | 28(4x7) | 15-20 min | 9-12 min
150 g 26cm | 50 | 28 (4x7) 30 min 12-15 min
160 g 27cm | 40 | 28(4x7) | 15-20 min 9-12 min
160 g 27cm | 50 | 28(4x7) | 15-20 min | 9-12 min
(4x7)
(4x7)

Bocadillos Tradicionales

WVEBRR

G A\
"o g

202
Baguette Bocata Maxi 120g
Maxi Sandwich Baguette 1203

226

( . > Baguette Bocata Integral elaborado
as% con Harina Integral 25% 120g

Wholemeal Sandwich Baguette 1203




@ BOCADILLOS. BURGERS & HOT DOG

Hamburguesasy Perrito

674 &
Burger Brioche

[ 8

Elaborado con mantequilla.

ﬁ‘; 525

American Burguer

“Descongelar y Listo” 90g
American Burger “Thaw&Ready” 90g

32

“Descongelar y Listo” 65g
Burger Brioche “Thaw&Ready” 653

573 &
Maxi Burger Brioche
15 “Descongelar y Listo” 85g
Maxi Burger Brioche “Thaw&Ready” 853

Elaborado con mantequilla.

@ 339
Campesino Redondo Burger
“Hecho a Mano” 100g

Rustic Round Hamburguer Sandwich
Country Style 1008

) g | a8l & ® 175.185°C

674
573
345
525
339
214

65g 10cm | 75 | 28 ) 30 min

85¢ 12cm | 45 | 48(8x6) 30 min

90g | 22cm | 50 | 36 ) | 15-20 min

90¢g 12cm | 60 | 28 ) | 15-20 min -

100g | 125¢cm | 55 | 28(4x7) | 15-20 min | 12-15 min
)

115g | 129cm | 65 | 28(4x7) | 15-20 min | 12-15min

345
Pan Bombon / Pan Frankfurt
“Descongelar y Listo” 90g

Hot Dog Bread / Frankfurt Bread
"Thaw&Ready” 903

214
Alcachofa Cortada Burguer 115¢g
Artichoke Cut Roll Hamburguer 1158

&= ) BOCADILLOS, BURGERS & HOT DOG
Hamburguesas

475
Rustic Cristal Burger 92,5 cm
“Descongelar y Listo” 80g

Rustic Cristal Burger
“Thaw&Ready” 803

Con masa madre. Con aceite de oliva.

H @

e G

306
Burger Cristal Veggie
“Descongelar y Listo” 110g

Crystal Bread Veggie Burger
"Thaw&Ready” 110g

Con masa madre. Con aceite de oliva.

Elaborada con lentejas, tomate y especias.

) & A ® 175.185°C
475 80g 95cm | 100 | 28 (4x7) 30 min
‘ 306 110¢g 12cm | 34 | 48(8x6) | 20-30 min
' 233 110 ¢ 12cm | 34 | 48(8x6) | 20-30 min
‘ 254 110¢g 12cm | 34 | 48(8x6) | 20-30 min
759 110¢g 12cm | 66 | 28(4x7) 30 min
528 100g | 125cm | 55 | 28(4x7) | 15-20 min 3-6 min
862 150 g 15cm 35 | 28(4x7) | 15-20 min 3-6 min

233
Burger Cristal Baviera
@ “Descongelar y Listo” 110g

;';§¢ Bavarian Crystal Bread Burger
"Thaw&Ready” 110g

Con masa madre. Con aceite de oliva.
Elaborada con aroma de cerveza y malta.

@9 759
Rustic Cristal Burger 12 cm
@ “Descongelar y Listo” 110g

Rustic Cristal Burger
“Thaw&Ready” 1109

Con masa madre. Con aceite de oliva.

©

528
Instant Burguer
“Hecho a Mano” 100g

Instant Special Burguer 100g

862
Big Instant Burguer
“Hecho a Mano” 150g

Big Instant Special Burguer 150g

©

254
Burger Cristal Tomate
“Descongelar y Listo” 110g

Crystal Bread Burger with Tomato
"Thaw&Ready” 1103

Con masa madre. Con aceite de oliva.
Elaborada con tomate (2%) y especias variadas.

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

Los mejores panes para
preparar unas burgers gourmet

..............
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& g | a8l &8 ® 175185°C
BI EN ESTAR 753 80g | 1lem | 20 | 80(8x10
442 85g | 215cm | 18 | 80 (8x10
346 | 140g | 26cm | 20 | 80(8x10)| 1520 min | 15-18 min

Pa ne S pa ra C u id a rte 232 170g | 29cm | 20 | 80(8x10)| 15-20 min | 15-18 min

401 230 g 4lcm | 24 | 30(6x5) | 15-20 min | 18-23 min
Sin Gluten
®

Certificado por FACE con el sistema de licencia

30 min
30 min 8-12 min

europeo ELS aportando total seguridad y garantia.

os individualmente en bolsas horneables para

evitar la contaminacién cruzada.

753 : 346 232

Hamburguesa Sin Gluten : Pan con Fibras 7% 140g Pan de Centeno 34% 170g
“‘Descongelar vy Listo” 80g . Bread With Fibres 7% 140g Rye Bread 170g

Gluten Free Burger 80g . Rico en fibra aportada p reales y vegetales, qu Menor contenido en gluten por la utilizacion d

442 . 401

Baguettina Sin Gluten . Pan Integral “Elaborado con Harina
“Descongelar y Listo” 85g Integral 25 %” 230g

Gluten Free Baguettine 85g : Wholemeal Bread 2303

Rico en fibra dietética de trigo. Aporta vitamin
minerales v acidos grasos esenciale

35
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PANES BIENESTAR
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Bl EN ESTA R 312 | 180g | 30cm | 50 | 28(4x7) | 15-20 min | 15-20 min P A N ES D E M O LD E 335 | 750g| 20cm| 4 |80(8x10)| 15-20 min
861 260 g 40cm | 21 | 36(6x6) | 15-20 min | 18-23 min 329 | 1000g| 38cm
. 230 | 170g | 265cm| 34 | 36(6x6) | 1520 min | 15-18 min
Pa n e S pa ra C u |d a rte 801 | 230g | 45cm | 30 | 36(6x6) | 1520 min | 18-23 min
575 | 280g | S6em | 25 | 28(4x7) | 1520 min | 18-23 min

Bajo contenido en Sal

312

Medio Castellano con

Muy Bajo contenido En Sal 180g
Castilian Loaf With Low Salt 1808

861

Barra Castellana con

Muy Bajo contenido En Sal 260g
Castilian Bread With Low Salt 260g

Con Cereales

230
Pan con Cereales y Semillas 170g
Cereals and Seeds Bread 170g

575
Suprema con Cereales 280g
Supreme with Cereals 280g

801
Pan Premium 230g
Premium Loaf 230g

Semillas: semillas ¢

marron, amapola y

Mezcla de cereales.
Saludablesy deliciosos.

Molde Americano 750g
Americam Bread Slice 750g

i

ﬁ :lﬁ ;«f_q. (§UME

Molde 1 Kg “Canapé”
Canapé Bread Slice 1kg




) f % & @ 175-185°C

PANES PARA COMPARTIR o | s | soem | 20|

8
8
809 410¢g 56cm | 18 | 28
8
8

(4x7) | 15-20 min | 23-28 min
(4x7) | 15-20 min | 23-28 min
(4x7) | 15-20 min | 25-30 min
(4x7) | 15-20 min | 25-30 min
(4x7) | 15-20 min | 25-30 min

310 435g 2lem | 15 | 2
308 450g | 195cm | 20 | 2

Tradicional Gran Formato - Tortas Tradicionales

562 348 : 310
Suprema Yodada Super 330g Super Campesino 380g : Torta Riquina 435g
Super Supreme Iodized 3308 Super Rustic 380g . Riquifia Round Bread 435g

809 308
Super Barra 410g . Pan Castilla Redondo 450g
Super Loaf 4103 : Castilian Round Bread 4503
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PANAMAR BAKERY GROUP.

Poligono Industrial Candina.
Calle Rio Pisuefa, s/n.
39011 — Santander
Tel.: +34 942 33 57 08
E-mail: comercial@panusa.es

Wwww.panusa.es
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