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Cremadillos, tridngulos, explosion y panal

Hoops

Hoops
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Empanadas

Empanadillas
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Croissants, napolitanas y hojaldres
Paninis

Bocapizzas, pizzas vy tortilla

Hogazas

Pan familiar
Bocadillos

Burger

Panecillos

Mini panecillos
Molde y Sin Gluten

Tartas
Planchas y reposteria
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Mama Bizcocho

Muffins

Bizcochos y magdalena

Cookies

Masa danesa

Trenza, bretzel y sneeken
Raqueta, rejitas, flautas y fartons

Ensaimadas

Laminas y bases



Jwestre camine empieza hace mds
de 100 aiies, en Villaruwena de
Rampalay, un pequeiio pueblo de
Burg@s. AL rwestra bisabuela
Isabel empezé a Fumer‘ pan para
sw numeresa famifia, amiges y wecines.
Sinv saberle, esbaf)w plantande ta
semifta de bo que semes hoy.

Sw mwwm

A[erﬂimr@m sw saber hacer a la
belleria, y r‘e[zr@sber(a Y poce a poce,
sus preductes empezaren a. ceger
un gran prestigio en la regisn
aseciades a calidad y seruicie. Lo
ue habia side un sueito empezaba
iser‘ una reafidad.

“Nuestre Or"ugen, es Jluestre C@nlpmnuso”

1948
Y Qenta de @ﬁame/a
los Cllakores

Sw hijo. Digna, y sw maride Epifanie
tomaren ef, refens efaborands el pan con
eJl misme carifto, mime y dedicacién y

ansportandele a les pueblos limitrofes
cfesdie ta. Ventaw de Orbaneja, un tugar
al nerte de Burg@s

C/V[aoaa&we&wa&zc%wn

En el aite 2000 e sector de la
panaderia experimentd una enerme
U“ansf@r‘muci,ém Gracias @ nuestra
exeriencia, cenecimientos adquirides,
y sobre tode ab respeto por los uwﬂores
originales, [Judlms anticiparnes
aprevechar tas nueeas @p@rtumdud’es
fBug@ el nembre de Grupo Panstar dimes
ur gran impulse af negecie extendiéndoto
dentre y fuera de nuestre puis.

De estaa manera, miles de clientes
i @mf)mefuiurse(fgﬂ@sammmesg

@frwer pan y bolleria, recien. horneades
@ cuaﬂquw hora del dia.

1950
Lo Sramilia, ol Compmomiss
Corrian, tiempos dificiles cuande ta
siguiente generacién, metivada por ef
amer af eficie que ya sentian desde
nifies, decidié aftadir sus manes y
iangar eb compremise de efaberar
el mejor pan de b regién, cuidandse
b sefeccién del trige y su meltura, en
meline de piedra.

84/g/\> ”70/'

OU/)
2021
la Union hace la gw@ya

Un misme origen y distintas entidades
que ahera, dles[zmés de cuatre
gereracienes, ainan sus esfuerzes,
conecimientos y recurses Bajo Panamar

:B(lhﬂ"lal Group:

Semes les mismes de siempre, con
el mismo grade de compremise pere
con b fuerza y fa eficiencia que nes
da o unién. Nuestre comyoremise es
estaramfud's,aléuddnd@wmeﬂcﬂa
a dia, corv tede el amer pereﬂeﬁds
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 clasificacién por:

FAMILIA DE PRODUCTOS

CROISSANTS
NAPOLITANAS
HOJALDRES

TIPO DE ACABADO

Lista para Fermentar

La mas tradicional, amasada y formada con mimo,
lista para fermentar en el punto de venta, para
imprimir un toque especial y diferenciado a cada
pieza.

TRES CAMAS PRINCIPALES
A s ics

Productos de bolleria de consumo diario. Elaborados
con margarina y manteca y todo el saber hacer de
Panamar Bakery Group en una gama de bolleria
indispensable en el punto de venta. Hojaldrados
unicos, textura crujiente y sabor intenso. Descubre

todas las variedades, rellenos y acabados.

ELABORADOS CON:

Manteca
Margarind

HOOPS
MAMA BIZCOCHO
COOKIES

Descongelar y al Horno

Sencillo y practico para el profesional.

- Solo descongelar y hornear.

el _cicnon

Respeta la tradicion y el saber hacer de la més alta
bolleria francesa. Recetaselaboradasexclusivamente
con pura mantequilla e ingredientes que aportan
un plus de calidad y diferenciacion como la harina
francesa. Hojaldrado esmerado, exterior crujiente,
miga de color crema vibrante y un aroma lacteo
intenso.

Margarina selecta, “con un fogue de manftequilla”

Mantequilla

ENSAIMADAS
MASA DANESA
LAMINAS Y BASES

Descongelar y Listo

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

ftelene

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

iTodo un mundo de sensaciones!
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CROISSANTS

B ®| 2 (8|8 6

‘ 180°C

|3 |

|7 |B&a 6 A& |Buwe

10 cm 64 | 50 15-18 min

C RO'SSANTS 1214 | 90¢g C RO ISSANTS 13919 | 90¢g 1lcm 54 | 56 30 min | 15-18 min

[ LpF ]
12204 | 65g 85cm | 81| 50 15-18 min 12309 | 120 g 12cm | 40 | 56 | 30min | 15-18 min
ART ESAN OS 12431 | 22g | [MIJ | 54cm |4Kg| 70 12-14 min ARTESAN OS 13922 | 90¢g 105¢cm | 54 | 56 | 30min | 15-18 min
13112 | 120¢ | M@ | 10cem | 45 50 15-18 min 13256 | 100°g 105¢cm | 50 | 56 |30-40 min | 15-17 min
1217 | 90¢g m 95cm 64 | 50 15-18 min 13279 | 80¢g 10 cm 60 | 56 30 min | 15-17 min
12200 | 25g | [ | 53cm | 210 | 50 13-15 min 12205 | 22¢ S54cm [4Kg |70 | 30min | 12-14 min
B Uisio para Fermentar Descongelar y Hornear Descongelar y Hornear
: Aaosicss Aosicss Aeliciumni
MANTECA MARGCARINA MANTECA MARCARINA MANTEQUILLA
1214 12204 13112 1217 13919 & 12309 £ 13256 & 13279 £
Croissant Artesano Croissant Artesano Croissant Artesano Croissant Artesano Croissant Artesano Croissant Artesano Croissant Artesano Croissant Artesano
Manteca 90g Manteca 65g Margarina 120g Margarina 90g Manteca Ferm. 90g Margarina Ferm. 120g Supréme Ferm. 100g Supréme Ferm. 80g
12431 12200 13922 & 12205
Croissant Artesanito Croissant Artesanito Croissant Artesano Croissant Artesanito
Manteca 22g Margarina 25g Margarina Ferm. 90g Mantequilla 22g



CROISSANTS
RECTOS

Listo para Fermentor
: cmnrn
MANTEQUILLA

12593
Mini Croissant Supréme 25g

--SIN GLUTEN -+ :
MARGARINA :

VRse

130799
Croissant
Sin Gluten 45g

CROISSANTS
MULTICEREALES,

RELLENOS Y CARACOLA

Descongelar y Hornear

MANTEQUILLA
MULTICEREALES

12437 £ %
Croissant Multicereales
Mantequilla Ferm. 80g

130370 £
Croissant Mini Multicereales
Mantequilla Ferm. 30g

B g 1 8\8 6 A 180°C

12593 25g m 7,7 cm 282 | 50 90 min | 13-15min
12179 | 100 g m 15,5 cm 60 50 90 min | 15-18 min
12138 30¢g m 7,7 cm 231 50 60 min | 13-15 min
1261 22g m 72cm | 318 | 50 60 min | 12-14 min
12140 45¢g 9cm 132 | 56 |30 min 13-16 min
12554 22g 73cm | 280 | 56 |30 min 12-15 min

130799 45¢g 135cm | 48 80 |60 min - 1-2 min
—/

Listo para Fermentar

A css
MARGCARINA

12179
Croissant Recto Clasico Margarina 100g

12138
Mini Croissant Recto Margarina 30g

Descongelar y Hornear
Adnsicss
MARGARINA

12140 £
Croissant Recto Ferm. 45g

12554 >
Mini Croissant Recto Ferm. 22g

Con el tamano y la forma ideal

1261 para

bafiar en almibar y decorar

Mini Croissant Recto
Margarina 22g

B & 2 [B|&] & |8 wec
12437 | 80 g 135cm| 80 | 56 | 30-40 min 16 min
130370 | 30 g 7.7cm | 170 | 48 | 20-30 min| 13-16 min
13917 | 90 g 12cm | 68 | 56 30 min 15-18 min
13718 | 75¢g 11,5cm | 70 | 56 30 min 15-18 min
130341 | 90 g 12cm | 68 | 24 | 30min 15-18 min

Descongelar y Hornear

MANTEQUILLA
RELLENOS

13917 &
Croissant Supréme Recto
Crema de Chocolate relleno 90g

13718 & %
Croissant Crema de Cacao
Supréme 75g

Descongelar y Hornear
Adsicss
MARGARINA
RELLENOS

130341 £ %
Croissant Crema Cacao 90g
Rell !

CROISSANTS
RECTOS

Descongelary Hornear
delicimnm
MANTEQUILLA

12970 £
Croissant Supréme Ferm. 90g

13934 5
Croissant Recto Supreme
Mantequilla Ferm. 60g

13916 £
Croissant Supréme Ferm. 70g

131046 &
Croissant Recto Mantequilla Tradicion 60g

g a8 @ B-c
12970 | 90¢g 145cm | 70 | 56 40 min 16-18 min
13916 | 70¢g 13cm | 55 |48 | 30-40 min | 15-17 min
13934 | 60g 12 cm 60 | 48 | 30-40 min | 15-17 min
131046 | 60 g 127cm | 60 | 48 | 30-40 min | 15-17 min
13918 | 25¢g 7.6cm | 300 | 64 | 30-40 min | 12-15 min
12177 | 25¢g 77cm | 282 | 50 | 15-30 min | 13-15 min
12221 | 12¢g 5cm 5Kg | 70 | 20-30 min | 12-14 min
130791 | 80¢g 1Bem | 55 |32 30min | 12-16 min

Descongelar y Hornear

MANTEQUILLA
00z, M0,
() (&

Dreas”

)

&
RONEY

130791 £
Croissant Intense
Masa Madre Hélene 80g

13918 & 12177 12221 &
Mini Croissant Recto Supreme Mini Croissant Clasico Croissant Micro
Mantequilla Ferm. 25g Mantequilla 25g Mantequilla 12g
B|l@&| o |alal A |8 & s | @8] & [Bwc
130508 | 105 1lem 48 | 90min | 14-16min 130354 | 95g 115cm | 45 | 48 [30min | 15-18 min
12436 | 120¢ | [ | 158 cm 50 | 80-90 min | 14-16 min 130571 | 95g 115cm | 45 | 48 [30min | 14-16 min
130686 | 52¢g 97cm | 150 | 64 |40min | 14-15 min
12180 | 30¢g 75cm | 220 | 50 | 30 min | 12-15 min
13063 | 55g 9cm | 4Kg | 70 | 20 min 18 min
13921 | 40¢g 75cm | 210 | 56 | 30 min | 13-15 min
130721 | 115¢ 11.2cm | 65 | 56 |30min | 14-16 min
Lisfo para Fermentar Descongelar y Hornear
MANTECA MARGARINA MANTECA
RELLENOS RELLENOS RELLENOS
130508 130354 5 130571 £ 130721 &

Croissant Manteca Barritas Choco 105g
no con dos b tas de chocolate negrec
P Lisio para Fermentar

MARGARINA
RELLENOS

12436
Caracola Crema de Chocolate 120g

Croissant Choco Barrita Ferm. 95g
Relleno con una barrita de ¢
on leche

hocolate

130686 5
Croissant Recto Margarina
52g

a de cacao con

12180
Croissant Mini Crema de Chocolate
Margarina Ferm. 30g

Croissant Manteca Doble
Barrita Choco Ferm. 115g

Croissant Choco Blanco
Barrita Ferm. 95g

0 con una barrita
te blanco.

13063
Bomba de Chocolate
Ferm. 55¢g

13921
Cuerno Mini Crema
de Chocolate Ferm. 40g



NAPOLITANAS

NAPOLITANAS

Descongelar y Hornear

l/kxf/é/\/w‘/k/
MANTEQUILLA

13722 5> %
Napolitana Cremichoc 90g

nay también con crema

130798
Pain Au Chocolat Sin Gluten 60g

B s |88 8 180°C
13722 | 90¢g 115cm | 55 | 40 15 min 14-16 min
130798 | 60g 8cm 60 | 80 60 min 1-2 min
131002 | 118¢g 12,5cm | 64 | 24 15 min 14-16 min
130572 | 120 g 12,5cm | 40 | 48 15 min 14-16 min
12212 | 50g 6cm 120 | 50 30 min | 14-16 min
12213 | 50¢g écm 120 | 50 30 min 14-16 min
12174 | 20g 6,2cm | 345 | 50 20 min | 12-14 min
12175 | 20¢g 6,2cm | 345 | 50 20min | 12-14 min
Descongelar y Hornear
Aasicss
131002 £ 2 12212 12213

Napolitana Crema de Chocolate
Decorada 118g
Rellena de cre

130572 £ %

12174 &

Media Napolitana de
Crema de Chocolate 50g Crema 50g

Napolitana Crema Decorada 120g  Mini Napolitana de

Rellena de crema sabor natillas.

Decorada con azucar y cacahuete.

Media Napolitana

12175 &

Mini Napolitana
Crema de Chocolate 20g  Crema 20g

A 180°C

B & 2 |B|8 & |Buec

B |®| s &8

12151 | 135¢ | [ | 158cm | 54 | 50 15-18 min
13306 | 115¢g | M@ | 185cm | 66 | 50 16-18 min
12152 | 135¢ | [ | 158cm | 54 | 50 15-18 min
12591 | 115¢g | [M9@ | 185cm | 66 | 50 15-18 min
P Lisio para Fermentar
MARGARINA
12151 12152
Super Napolitana Super Napolitana
Chocolate 135g Crema 135g
13306 12591
Napolitana Chocolate 115g Napolitana Crema 115g

HOJALDRES

12156 | 135g 152cm | 48 |56 | 30min | 15-18 min
21178 | 115g 125cm | 70 | 56 |20-30 min | 15-18 min
12155 | 95¢ 122cm | 72 |56 | 30min | 15-18 min
21176 | 115¢ 125cm | 70 | 56 |20-30 min | 15-18 min
12153 | 95g 122cm | 72 | 56 30 min 15-18 min
Descongelar y Hornear
A osicss
MARCARINA
12156 £
Super Napolitana Choco Ferm. 135g
21178 21176 £
Napolitana de Chocolate Napolitana de Crema
Ferm. 115g Ferm. 115¢g
12155 & 12153 &
Napolitana de Chocolate Napolitana de Crema
Ferm. 95g Ferm. 95g



CANAS Y HERRADURAS

B ®| 2 B8] & |8 wc

3061 | 120g 17cm | 70 | 100 | 30min | 25-27 min
131041 | 120 ¢g 17 cm 50 | 70 | 30min | 25-27 min
6007 | 170 g 24cm | 40 | 56 | 30min | 25-28 min
6006 | 170 g 24cm | 40 | 56 | 30min | 25-28 min
12447 | 170 ¢ 24cm | 40 | 48 | 30min | 25-28 min
14017 | 190¢g 28cm | 40 | 48 | 30min | 25-28 min
Descongelar y Hornear
cAanicss
3061 % 6007 % 14017 =
Cana Crema de Chocolate 120g Herradura Crema de Chocolate 170g Canon Crema de Chocolate 190g
Decorada con azucar en gra Decorada con azucar en grano. Decorada con azuca
131041 %~ 12447 % 6006 #
Cafia de Crema 120g Herradura de Cabello 170g Herradura de Crema 170g
Decorada con azucar en granc Decorada con azucar en grano. Decorada con azucar en grano.
TARTAS Ble| ¢ |88 6 |Bw
4016 | 585¢g 22 cm 10 63 30 min 25-28 min
Y ES PEC IALI DAD ES 13193 | 310g 32cm 22 | 20 | 30min | 23-26 min
131043 | 175¢g 165cm | 27 | 64 | 30min | 18-20 min
7043 | 100 g 12,5cm 42 | 50 15 min 20-24 min
13663 | 80g 138cm | 50 | 64 | 15min | 15-17 min
130883 | ¢0g 7 cm 60 | 110 | 30-45min| 25min

Descongelar y Hornear
MMS{\,
MARGARINA

VAse

4016
Tarta Grande de Manzana (
Redonda 585g 7o

oo

13193 &
Tarta de Manzana
> Rectangular 310g
y manzana Base de

131043 7043 £
Pastel de Manzana 175g Pastel de Manzana
Manzana sobre una base de crema Ovalado 100g

Reller ema

~ESPECIALIDADES -

130883 5 %
Pastel de Nata 60g

13663 £ %
Crujiente Manzana
Rectangular 80g

e una base con azucar

|B|®| s B8] & |Buwe
PA I_M E RAS 12306 | 30¢g 65cm [55Kg| 70 | 20 min | 22-25 min
3015 | 20¢g 47cm | 5Kg | 96 | 15min | 15-18 min
130817 {220 g 18 cm 45 50 | 45min 25 min
130816 | 160 g 18 cm 54 50 | 45min 20 min
131042 | 160 g 14 cm 30 48 | 40 min | 14-15 min
3052 | 110¢g 16 cm 72 48 | 30 min 20 min
12444 | 20¢ 53cm | 6Kg | 50 | 15min |22-25min
Descongelar y Hornear Descongelar y Hornear
MANTEQUILLA MARCARINA
12306 %
Il?;lmterlt; lT/I%I(tjlcereales 130817 130816 %
y’an equl -8 Palmera XL 220g Maxi Palmera 160g
Decorada con azucar Decorada con aztcar. Decorada con azucar
3015 % 131042 %~ 3052 % 12444 -
Palmerita Mantequilla y Miel 20g Palmera Croissant 160g Palmera 110g Mini Palmera 20g
Decorada con azucar € CI ssant Decorada con azuica Decorada con azuca

®

@ (@] s |88 6 B

CREMADILLOS,

12265 | 150 g 175cm | 35 | 50 | 30min | 25-28 min
T R | A N G U LOS 12266 | 150 g 175em | 35 | 50 | 30min | 25-28 min
’ 130409 | 140 g 13cm | 72 | 48 | 30min | 24-26 min
EX P LOS I O N Y PA N A L 12459 | 150 g 145cm | 48 | 56 | 30min | 15-18 min
6076 | 120 g 145cm | 48 | 50 | 30min | 18-20 min
13664 | 60g 10,5cm | 80 | 56 | 15min | 18-20 min
Descongelar y Hornear
Aanscss
12265 £ % 12266 5% 130409
Cremadillo de Crema de Chocolate 150g Cremadillo Crema 150g Panal Extra Cabello 140g
Decorado con azucar. Decorado con azucar
12459 6076 ‘% 13664 £ %
Tridngulo de Chocolate 150g Trlangulo de Crema de Chocolate 120g Explosién de Crema de Cacao
Elaborado con masa de croissant D semillas de amapo con Avellanas 60g




BOLLERIA GENUINA

10

HOOPS DECORADOS
Y BRIOCHES
Descongelar y Listo
A dsicss
DECORADOS

130955 &
Hoops White Rayado 75g
131044 -
Hoops Caramel 82g
Re rema sabor caramelo. 12682 -
C galleta caramelizada

Hoops Croc Avellana 59g

1 crocanti de avellana

131045 %~
Hoops Choco Biscuit 81g

Relleno de crema c g1 C

13125 -
Hoops Crunchy Mix 55g
s perlas

Con crujientes

) g B 8| @
131044 | 82g 95cm | 36 | 64 | 30min
131045 | 8lg 95cm | 36 | 64 | 30min
130955 | 75g 9em | 36 | 64 | 3540 min
12682 | 59g 85cm | 24 | 64 |20-30 min
13125 | 55g 85cm | 36 | 64 |20-30 min
13123 | 55g 85cm | 36 | 64 |20-30 min
13126 | 55¢g 8,5cm 36 64 | 20-30 min
130736 | é5¢g 15cm 50 48 30 min
13144 | 30g 9em | 35| 70 | 20min
: delicinni :
MANTEQUILLA
) | 130736 &
13123 - . Brioche Mantequilla 65g
Hoops Super Pink 55g :
Con perlas de aztcar rosas
MARGARINA
13126 2 ¢ 13144 £
: Media Noche 30g

Hoops Super Choco 55g

sepitas de ¢

ocolate

B8 2 (B8] 6 Bl@e| s 8|8l o
H O O PS 130398 | 70¢g 98cm | 60 | 28 30 min 13936 | 30¢g 7 cm 80 | 48 20 min
130401 | 70¢g 10cm | 60 | 28 | 30-45min 13699 | 35¢ 75cm | 80 | 104 |30-45min
130399 | 80¢ 10cm | 60 | 28 30 min 13935| 30¢g 7 cm 80 | 96 20 min
12300 | 50¢g 8,5cm 48 | 48 | 20-30 min 13188 | 38¢g 7 cm 60 | 128 20 min
13553 | S5¢ 9 cm 48 | 96 | 30-45 min 13187 | 34¢g 7 cm 60 | 128 20 min
13933 | 55¢g 8,5cm 48 | 48 | 20-30 min 13186 | 34 g 7 cm 60 | 128 20 min

Descongelar y Listo
chinicss
ORIGINALES

130398 %
Maxi Hoops Glaseados 70g

12300 ‘%~
Hoops Glaseados 50g

130401 %~ 13553 %
Maxi Hoops Azucarado 70g Hoops Azucarado 55g
130399 % 13933 -

Maxi Hoops Bomboén 80g Hoops Bombdn 55g

Descongelar vy Listo
Adsiess
MINIS

13936 -
Mini Hoops Glaseados 30g

13188 %~
Mini Hoops White Rayado 38g

13699 =~
Mini Hoops Azucarado 35g

13187 ‘%
Mini Hoops Pink Rayado 34g

13935 -
Mini Hoops Bombdn 30g

13186 -
Mini Hoops Bombén Rayado 34g

B| &2 B8 6 B & 2 B8] &
B E R |_| N AS 130971 | 90g 9cm | 24 | 72 | 35-40 min 13325 110¢g 20cm | 28 | 64 | 30-45min
130949 90¢g 9cm 24 | 72 | 35-40 min 13324 | 110g 20 cm 28 64 | 30-45 min
Y P E P | TOS 130577 | 115¢ 9cm | 24 | 128 | 35-40 min 13319 | S5¢ 105cm | 60 | 64 | 30-45min
13335 | 95g 9cm | 24 | 64 | 30-45min 13323 | 55g 10cm | 60 | 64 | 30-45min
13318 | 95¢ 95cm | 24 | 64 |30-45min 13326 | ¢0g 105cm | 60 | 64 | 30-45min
13321 | 95g 95cm | 24 | 64 |30-45min
13317 | 50g 7em | 60 | 64 | 30-45min
13320 | 50g 7em | 60 | 64 | 30-45min
130971 130949 130577 % 13335
Berlina Passion Red 90g Berlina Super Choco ?0g Berliblanca Rayada 115g BerliChoco 95g
2ellena de cr de ar p 2 1ade ¢ Rellena de crema ite Especial para decorar
I c rind I l i !
13318 % 13321 % 13325 - 13324 %
BerliChoco Azucarada 95g BerliCrema Pepito Choco Pepito Crema
Con chocolate en la base, Azucarada 95g Azucarado 110g Azucarado 110g
13317% 133203~ 13319 - 13323 - 13326 -
Mini BerliChoco Mini BerliCrema Mini Pepito Choco Mini Pepito Crema Mini Pepito
Azucarada 50g Azucarada 50g Azucarado 55g Azucarado 55g Bomboén Rayado 60g

Con chocolate en la base

Relleno de crema de chocolate



v i MUFFINS Bl®| s |8la] o
\,V’W’W 13909 | 110g 7,2 cm 20 64 60 min
25 i 13910 | 110g 7,2cm 20 64 60 min
\"WW/ W 13911 | 110g 72cm | 20 | 64 | 60min

13912 95g 6,2 cm 20 64 60 min

130274 95 6,2 20 64 60
Descongelar y Listo & em min
130519 30g 4.5cm 48 72 60 min

d(/@/g/;/C/\_/VL/\/L/ 130521 | 30¢g 4 cm 48 | 72 60 min

13909 %=~ 13910 % 130274 130519 =~
Muffin Choco Bomb 110g Muffin Passion Red 110g Muffin Red Velvet 95g Mini Muffin

e 30g

en polvc

de Chocolat
M ne

con un toque acido. chips de ch

130521 %~
13911 - 13912 =~ Mini Ml_lfﬁn
Muffin Nuts & Cream 110g Muffin Carrot Cake 95g de Vainilla 30g
R anas ema dul

BIZCOCHOS

40 min 1lcm 90 min

13739 | 1.8 kg 37x27,5cm

8 & COOKIES SN IR SR AL-IE1H

Y MACDALENA - 13740 | 18 kg 37x275cm S6 | 60min 131059 | 80¢ flem | 20 | 264 | 90min
\-’WW/ W 13741 | 18 kg 37%275 cm 56 | 60 min
13745| 60¢g 8em | 40 | 56 | 60min

Descongelar y Listo

s icss

13739 =
Bizcocho de Azucar 1,8 Kg

Cubierto de azucar crujiente

13740 %~

Bizcocho Triple Chocolate 1,8 Kg
Masa de pepitas de chocolate y
en la superfic

sa e 1 pepi

13741 %
Bizcocho de Calabaza 1,8 Kg

Elaborado de calaba

13745 %~
Magdalena Casera 60g

n un toque de miel y ete de azucar

Descongelar y Listo

Al onicss

131058
Cookie con Chips de Chocolate 80g
Ela on mantequilla y chips

dec

131059
Cookie Doble Chocolate 80g
Del I as

de c
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TRENZA, BRETZEL
Y SNEEKEN

IFXd Lisio pora Fermentar

MARGARINA

12590
Sneeken Pasas y Nueces 125g

Con crema, pasas y nueces.

s |8lal e [a]@ue

& |®
12590 | 125¢ | PR
12354 | 125¢g
12355 | 45¢
130885 | 87¢g
130969 | 125¢
130970 | 125¢
13001 | 95¢

Descongelar y Hornear
A asicss
MARGARINA

12354 5
Sneeken Pasas y Nueces Ferm. 125g

“on crema, pasas y nuece

12355 5>
Mini Sneeken Pasas Nueces Ferm. 45g

Con crema, pasas y nueces.

130885
Roll de Canela 87g

Afade bolsa de icing para decora

7 cm

85cm
6,5cm
9.6 cm
1lcm
11cm
11.5cm

60 50 14-17 min
54 | 24 | 30 min 15-18 min
7Kg | 24 | 30 min 14-16 min
48 | 56 - 18 min
40 | 48 | 60 min 12-14 min
40 | 48 | 60 min 12-14 min
48 | 96 | 45min 15 min
130969
Bretzel Cacao 125g
Decorado con azucar y cacahuete.
130970 -
Bretzel Crema 125
Decorado con aztcar y cacahuete
13001
Trenza Maple 95g

RAQUETA, REJITAS,

FLAUTAS Y FARTONS

Descongelar y Hornear
ANSAACASD

MARGCARINA

13215
Raqueta de Crema 130g

‘@“ & ‘6‘&‘ ® ‘180°C

13215 | 130 g
13115 | 30¢g
13116 | 30g
13929 | 75¢
13967 | 75¢g
2014 | 50¢g

MARGARINA SELECTA

13115 &
Mini Rejita Crema de Cacao
con Avellanas 30g

13116 &
Mini Rejita Crema
Pastelera 30g

15cm 20 | 72 | 15min 18 min

55cm | 1832 | 70 | 30min | 12-14 min
55cm | 182 | 70 | 30min | 12-14 min
22cm | 116 | 50 | 20min | 14-16 min
22cm | 116 | 50 | 20min | 14-16 min

235cm | 5Kg| 88 |20-30min | 14-15 min

Descongelar y Hornear
ANSAACASD

MANTECA

13929
Flauta de Crema
de Chocolate 75g

13967
Flauta de Crema 75g

2014 £
Fartons 50g



ENSAIMADAS

LAMINAS Y BASES

ENSAIMADAS

X Lisio para Fermentar
MANTECA

12659
Ensaimada Levante
Hojaldrada 110g

12585
Ensaimada Grande
Hojaldrada 95g

12584
Ensaimada Pequetia
Hojaldrada 35g

s &8l e A 180°C
12659 | 110¢g m 11cm 45 50 - 120 min 11-13 min
12585 | 95g | [ | 95cm | 66 | 50 - | 110-120 min | 12-14 min
12584 | 35g| M@ | 6cm | 6Kg | 50 - 80-90 min | 11-13 min
2035 | 500g | [ | 26cm | 10 | 24 - 180min | 12-14 min
12587 | s0g| Ml | 6cm | 6Kg | 50 - 80-90min | 11-13 min
12586 | 50g| Ml | 6cm | 6Kg | 50 - 80-90min | 11-13 min
12438 | 50¢| [M3A | 65cm | 6Kg | 50 - 80-90 min | 11-13 min
13925 95g 108cm | 77 56 | 40 min - 12-14 min
13924 | 35g 7lcm | 150 | 48 | 30 min - 11-13 min
Descongelar y Hornear
RELLENO Adsiess
2035 13925
Ensaimada Grande Rellena Cabello 500g Ensaimada Grande
Con cabello de angel Hojaldrada Ferm. 95g
12586 12587 13924
Ensaimada Pequena Ensaimada Pequena Mini Ensaimada
Crema Hojaldrada 50g ~ Crema de Cacao Hojaldrada Ferm. 35g
Con crema pastelera Hojaldrada 50:
Con crema de c!
12438

Ensaimada Pequena
Cabello Hojaldrada 50g
o de angel

Bl&| s |88 6 Buc

I_AM | N AS Y BAS ES 12171 | 900 g 58 cm 10 | 44 | 20 min | 26-29 min

12172 | 900 g 47 cm 12 | 40| 20 min | 26-29 min
12481 | 675¢ 38 cm 12 | 48| 20 min | 13-15min

Descongelar y Hornear

s icsa
MARCARINA

12171
Lamina de Hojaldre
58x37'5 cm 900g

12172
Lamina de Hojaldre
47%31 cm 900g

512481
Base de Pizza Rectangular
38x28 cm 675g



SNACKS SALADOS

Los snacks salados incrementan los momentos de consumo: desayunos, meriendas, comidas, cenas, tentempiés, take away.
Encontrards una gama de productos con rellenos generosos, tanto tradicionales como innovadores, de alta calidad, a trocitos, garantizando un sabor excepcional.

Nuestros productos siguen una clasificacién por:

FAMILIA DE PRODUCTO TIPO DE ACABADO

EM PANADAS m Listo para Fermentar Descongelar y al Horno

EMPANADILLAS

Los mas tradicionales, masa que necesita :  Sencillo y practico para el profesional.

R EJ ITAS fermentar en el punto de venta con tal de Solo descongelar y hornear.
© imprimir ese toque especial y diferenciado

CROISSANTS . del profesional
NAPOLITANAS

HOJALDRES

PANINIS Y PIZZAS

DOS GAMAS PRINCIPALES
A dnsics

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

ELABORADOS CON:
Manteca
Margarina
Margarina selecta, “con un fogue de mantequilla”
Aceites vegetales
Bases de pan

el _ccvmn_

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



SNACKS
SHLADOS
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PICK&GO

EMPANADAS

3] Descongelary Hornear

12998 &

Empanada Cuadrada

Atun 1900g

Cebolla, atun, pimiento y tomate.

12699 £

Empanada Bocata
Atun Gallega 150g

Cebolla, atun y pimiento.

DACASD

130823 £

Empanada de Hojaldre

de Pollo y Bechamel 225g
Relleno a trocitos: pechuga de pollo
a; champifio;
bechamel y cebolla

130829 &
Empanada de Hojaldre
de Atun y Tomate 225¢g

Relleno a trocitos:
y fritada de verdu

huevo duro a daditos)

E y & m 180°C

12998 | 1.9Kg | T3] | 36cm 1 |336| 45min 45 min
130823 | 225g | [EITE) [ 13x12cm | 24 | 64 | 45min | 25-35min
130829 | 225¢ | [B73] |18x12cm | 24 | 64 | 45min | 25-35min
12699 | 150 g m 2lcm 50 | 63 30 min 18-20 min
131017 | 120¢g | [B73] | 161cm | 40 | 48 | 30min | 22-24 min
131016 | 120g | [Z73] | 161cm | 40 | 48 | 30min | 22-24min
131036 | 120g | [BFZ] | 161cm | 40 | 48 | 30min | 22-24 min
131037 | 120g | 73] | 161cm | 40 | 48 | 30min | 22-24 min
131034 | 120¢g | 73] | 16Tcm | 36 | 48 | 30min | 22-24 min

131017 5> %
Empanada Hojaldre
Atun y Tomate 120g

Rellena de atin
Decorada con

131016 5> %
Empanada Hojaldre Espinacas
vy Queso 120g

a de espinacas fritas y queso
n sésamo y lino marrén.

131036 £ %
Empanada Hojaldre
Queso y Bacon 120g

Rellena de bacon crujiente y crema

Decorada ode stado
131037 £ %

Empanada Hojaldre

Ternera 120g

Rellena de ternera picada, cebolla fr
>y tomate. Decorada cc

131034 £ -

Empanada Hojaldre

Kebab Pollo 120g

Rellena de pollo loncheado kebab y salsa
sabor yogur, condimentada con especias
y hierbas.

PICK&GCO

m Descongelar y Hornear

oS

130860

Pick & Go York y Queso 100g
Rellena de crema de queso, taquitos de york
buda hilado.

130777
Pick & Go Tex Mex 100g

Rellena de picada de pollo y cebolla

aiz, pimientos troceados
con un toque picante.

EMPANADILLAS

Y3 Descongelary Hornear

DALCASD

130866 £
Empanadilla Selecta

de Pisto 125g

Relleno: pisto elaborado con frita
(berenje; ac) imientc
atin y huevo cocid

de verduras
olla y tomate),

130867 5>
Empanadilla Selecta
de Pollo 125¢g

Relleno: pechu;
(berenjena, calab:

e polloy fritada de verduras
, pimiento, cebolla y tomate).

13065 5>
Empanadilla Selecta
Atun y Cebolla 125g

B|€| 2 [B|&] & |Buwre
130860 | 100¢g | [l | 12cm | 26 | 88 |30-40 min | 20-22 min
130861 | 100¢g | [l | 12cm | 26 | 88 |30-40 min | 20-22 min
131040 | 90g | [ | 12cm | 26 | 88 |30-40 min | 20-22 min
130777 | 100g | [B73] | 12cm | 26 | 88 |30-40 min | 20-22 min
130778 | 100¢g | [E7E] | 12cm | 26 | 88 |30-40 min | 20-22 min
130693 | 100¢g | [B7E] | 12cm | 26 | 88 |30-40 min | 20-22 min
130861 131040
Pick & Go Kebab 100g Pick & Go Tomate Albahaca 90g
Rellena de pollo loncheado kebab y Rellena de queso, tomate seco,
r yogur, condimentado con espe aceitunas asy albahaca
130778 130693
Pick & Go Ternera Suave 100g Pick & Go Pollo Thai 100g
Rellena de cebolla frita, carne Rellena de picada de pollo, cebolla frita,
de ternera, tomate y pimiento. to! pimiento y ajo
® g | 88 ® 180°C
130866 | 125¢g | 72l [155cm | 44 | 50 | 40min | 20-24 min
130868 | 125g | ] [155cm| 44 | 50 | 4Omin |20-24min
130867 | 125g | [y | 155em | 44 | 50 | 40min | 20-24min
13183 | 125g 155cm | 44 50 | 30-40 min | 22-24 min
13065 | 125¢g EX 155cm | 44 | 50 |30-40 min | 22-24 min
13199 | 125¢ BT | 1550m| 44 | 50 | 30-40 min | 22-24 min
12693 | 50g | B [10.5cm | 6.5Kg| 50 | 30-40 min | 22-24 min
12694 | 50¢g | [B7E] [105¢em | 65Kg | 50 | 30-40 min | 22-24 min

130868 &
Empanadilla Selecta
de Atun y Tomate 125g

Relleno: tomate frito y atun.

13183 &
Empanadilla
Argentina 125g
Re elabora

ad.

13199 £
Empanadilla Selecta
Espinaca y Queso 125¢g

Con un toque de ajo.

12693 £
Mini Empanadilla Selecta
de Pisto Mediterranea 50g

Fritada de hortalizas con attin y huevo.

12694 £
Mini Empanadilla Selecta
Atun y Tomate 50g



REJITAS

Descongelar y Hornear

MARGCARINA SELECTA

13270 £

Maxi Rejita Brie con Setas 100g

12982 &

Rejita Pollo y Cebolla
Caramelizada 70g

PANINIS

Y] Descongel

mozarellla y oré

W

13457
Panini York 165g

Tomate, york, emmental

13460
Panini Atun 165g

Tomate, atun, emmental rayado
mozarella hilada

13461
Panini Bacon 165g
Toma tiras, emmental,

ary Hornear

‘@“/ ‘ﬂ‘&‘ ® ‘180°C
13270 | 100¢g | [F73] | 16cm | 40 | 70 | 30 min | 14-16 min
12982 | 70g | [Z7E | 115cm | 55 | 70 | 30 min | 14-16 min
12981 | 70g | [EE | 115cm | 55 | 70 | 30min | 14-16 min
13100 | 30g |[ZE | 55cm | 182 | 70 | 30 min | 12-14 min
12981 £
Rejita Espinacas y Ricotta 70g
13100 &
Surtido Mini Rejitas Saladas 30g
44 uds
B | & 2 |B88] | B o
13457 | 165g| (73 | 27cm | 22 | 40 | 20min | 12-14 min
13460 | 165g| [7: | 27cm | 22 | 40 | 20min | 12-14 min
13461 | 165g| [B7E | 27cm | 22 | 40 | 20min | 12-14 min
13458 | 165g | 73] | 27cm | 22 | 40 | 20min | 12-14 min
13459 | 165¢g | [B7E] | 27cm | 22 | 40 | 20min | 12-14 min
130451 | 175g | [&7:) | 27cm | 20 | 40 | 20min | 12-14 min
130754 | 175¢g m 265cm | 22 | 48 | 20min | 12-14 min
13458 130451
Panini 4 Estaciones 165g Panini de Verduras 175g
Tomate, york, emmental, champinén, Tomate frito y verduras:

cebolla y aceituna negra en rodajas.

130754
Panini Barbacoa 175g

13459

Panini 4 Quesos 165g
Base cremosa de parme
emmental, mozarella, tres rc
2 madurado y

me

zarella rallado

Salsa barbacoa, pechuga de pollo, bacon
ahumado crujiente a tiras y queso

CROISSANTS,
NAPOLITANAS
Y HOJALDRES

Y& Descongelar y Hornear

130996 ‘=~

Napolitana York y Queso
Suprema 110g

Rellena co:
Decorada con queso gouda.

130957 £ %

Napolitana Bacon & Queso 120g

ba o fundent

12453 %

Tridngulo de York y Queso 130g

Decorado con sésamo.

york ahumado y queso fundente

& s 88 (&) Busoc
131020 | 140¢g | @93 [135cm | 54 |48 - 90 min | 15-18 min
130996 | 110g | IE] | 10em | 67 |32 | 30min - 15-18 min
130957 | 120g | [073] |126cm | 70 | 32 | 30min - 15-18 min
12453 | 130g | 3 [145cm | 48 |56 | 30min - 18-20 min
21209 | 140¢g | B2 | 13em | 66 | 56 |20-30 min - 15-18 min
130353 | 108g | [0 |125em | 60 |32 | 30min - 14-16 min
1058 | 15¢g | [0 | 45cm | 6Kg | 50 | 20 min - 12-14 min
14007 | 30g | M | éem | 192 |50 | 30min - 12-15 min*
12625 | 23g | [U7E | 6cm |46Kg| 70 | 1520 min - 13-15 min
o EEII ..... PR il Ll P e P
individuales —
. * Para conseguir un producto mas esponjoso
m C/&QA/\_/C/S/D recomendamos fermentar 40 min.
21209 & 1058 £ 130353 &
Napolitana Mixta Mini Napolitanas Surtidas Croissant Mixto
Ferm. 140g 6 sabores 15g Ferm. 108g
____________________ Sab ¢, sobrasada, atin
m salr anchoa
131020 12625 5% 14007 £ %
Napolitana Mixta 140g Hojaldritos Surtidos 23g Artesanitos Surtido
4 bolsas ds. Sabores; Tradicional 30g
____________________________ york y queso, sobra tun y salmon 4 bol ¢ 48 uds. Sat
Hojaldritos, sabores individuales: Tortilla de patata
12637 Hojaldrito York y Queso 23g - Ell';mtkfurt
- Chistorra

BOCAPIZZAS, PIZZAS

Y TORTILLA

Y3 Descongelary Hornear

12451

Bocapizza Bacon y Queso 150g

12463

Bocapizza Atun y Queso 150g

12698

Bocapizza York y Queso 150g

DLCASD

12651
Pizza Mediana York
y Queso 14 cm 185g

378
Pizzas Surtidas 4 Sabores

- Jamoén y Queso: tomate, jamoén cocido, queso mozarella.
queso mozarella

, queso mozzarella
tomate, pimiento verde
y rojo, cebolla), ternera, salsa barbacoa, queso mozarella.

- Chorizo: tomate, chori
-Bacon y atun: tom:
- Barbacoa: fritad

bacon
hortaliz

12639 Hojaldrito Atun 23g

- York y queso.

@

B g B8l @ 180°C
12451 | 150g| [Z3] | 265cm | 20 | 48| 30min | 14-16 min
12463 | 150g | [EE] | 265cm | 20| 48| 30min | 14-16 min
12698 | 150 g | [273] | 265cm | 20 | 48| 30min | 14-16 min
12651 | 185g| [S]:] | 14cm | 24| 80| 30min | 12-15min
378 | 175g| [ZE] |19x9cm | 20 | 108| 15min | 15-18 min
130549 | 175g | [E5 |19x9cm| 20 | 108 | 15min | 15-18 min
12521 | 800¢g| [: | 24cm | 10| 91 - 13-18 min
130549 12521
Pizza Jamoén y Queso Tortilla Redonda
Rectangular 175g Patata y Cebolla 800g




PAN

Desde Panamar Bakery Group, elaboramos con mimo cada uno de nuestros panes para gue tengan el sabor, aroma y textura del pan de antano.
Las referencias de pan de nuestro surtido sigue la siguiente clasificacion:

POR TAMANO

HOGAZA
FAMILIAR
BOCADILLO
BURGER
PANECILLO

MINIPANECILLO

POR INGREDIENTES DE LA MASA

Tradicional
Infegrales
Cerealesy Semillas
Sabor

Sin Gluten

Pan de Molde

POR PROCESO DE ELABORACION

Del méas premium al mas sencillo

CRISTAL
QL\)ED( 0 RANDg
0o (] Ck‘
20) (&
RisTe Pepog0?
‘5\& De % o Y\\DRQ}Q{)
& i % & A AA E)
&an mn%@ O,\;i REs,
(&) (47
nmes
RUSTICOS
( G QSPECT,
%) ()
) JORS R (@ %
(UEOLQO QUST\(’O
e\‘g‘&?fs
'9673050(7

® HORNO DE PIEDRA

Gran sabor mediterraneo fruto del aceite de oliva y lamasa  : &° DE%% G“E-”Sffs Piezas de corteza rustica, de grosor medio, suela plana, sabor

madre de su receta. 7 :a" 5 @ del pan de antano y alta durabilidad. Dentro de esta familia
: ‘ —— descubre nuestras gamas DESTACADAS:

Destaca por su corteza muy, muy fina y una miga con onn

enormes alvéolos que le dan ligereza, sin perder jugosidad f“ . Gama de AGUA, gue se caracteriza por su impactante

2

@ alveolado. Un pan que no deja indiferente.

en el bocado.

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

Gama pH 4.8, panes elaborados con mas de un 10% de nuestra
Masa Madre natural, encargada fundamental de realizar la
fermentacién y otorga a nuestros panes un pH de 4.8 tal
como exige la normativa, para poder denominar al producto
“Elaborado con Masa Madre”.

@ : © ~

~ TRADICION CLASICOS
Se caracterizan por una corteza (ORTE @QCRUJ/@,)A Son el perfecto aliado para conseguir ©RT€%  Son los panes de consumo diario por
fina de aspecto rustico y una miga <@ & é}{@p‘“ diferenciacién y un salto cualitativo ( @> excelencia. Un basico imprescindible
fresca, alveolada e hidratada que les : respecto al pan clasico. Dy, @ en cualquier establecimiento.
proporciona una mayor durabilidad. Fine : e

i &°P%%,  Poseen una corteza dorada vy oR80R Son panes de corteza muy fina, miga

Su proceso de elaboracion destaca ( @& ) crujiente, y al mismo tiempo fina vy < @> ligera y sabor suave.
por tener varios reposos de la masa, CoporecS facil de comer. Suave

gracias a los cuales se genera la

estructura alveolada de la miga vy
proporcionan el tiempo para que se
generen los aromas y sabores propios
del pan rustico.

Sulentaelaboracion, con doble amasado
y largas horas de fermentacion, les
confiere una corteza con burbujas, que
se traduce en una mayor durabilidad.



Elpan esun alimento milenario, elaborado desde sus inicios
con ingredientes sencillos, nutritivos y saludables. Nuestras
elaboraciones de pan conservan esas propiedades del mejor
pan de antafio, con un etiquetado limpio.

«\)Ente d@

N

FigR@

Con ingredientes nutritivos y de alta calidad que hacen que
nuestras gamas de valor ahadido sean un alimento fuente
de fibra, aportando més de 3 gramos de fibra por cada 100
gramos de alimento.



HOGAZAS

20
ST RS B2 B8] & |Bwero
: |n1'eg rOleS : E CereC”eS 130096 | 400g | ® | 25cm | 15 | 48 | 60min | 20min
R 13683 | 1.8kg | ® | 28em | 5 | 24 | 120min 15 min
: : 130307 | 400g | @ | 26cm | 14 | 40 | 60Omin | 14-16min
131061 | 400g | @® |255cm| 14 | 40 | 60min | 14-16 min
131062 | 400g | ® |275cm| 14 | 40 | 60min | 14-16 min
12717 | 400g | ® | 16cm | 6 64 60 min | 14-18 min
) 12909 | 400g | ® | 27cm | 7 | 64 | 60min | 14-16 min
7 57 é‘“ 0E /a,% &gnnégs o \A\nnq,bQ
IR Y ECRY TV,
. 4 T o
@_\ NewY (@ > Qy
WTEGAY : Moz epos” oconTe,
o : (L
Qwoo%) : K\/ )
0o ent® B N pipe®
® 130096 © ® 13683 ® 131061 ® 12717 @
Hogaza 100% Integral 400g :  Hogaza de Centeno 29% elaborada  Hogaza Centeno 60% elaborada :  Hogaza de Maiz 22% 400g
( s mas de fibra © con masa madre Ph 4.8 1800g MM pH 4.8 400g :
. C Fuente de proteina
| ® 130307 ®131062 L® 12909 £
Hogaza campestre elaborada Hogaza Maiz 20% elaborada Hogaza Campesina 400g
con masa madre PH 4.8400g MM pH 4.8 400g 8 millas : Trigo

Fuente de proteina
Fuente de fibra.

®HORNO DE PIEDRA

Pepost? N pee®
13682 C 7130741
Hogaza Clasica elaborada con : Maxi Pan de Pueblo 600g
masa madre PH 4.8 1800g Contiene masa madre
13789
Hogaza Clésica Rebanada
130308 DyL 500g
Hogaza Sarracena elaborada con Fuente de fibra
masa madre PH 4.8 400g .
Fuentedef ] (Oog)
ooo o
g
130327
Hogaza de Agua 340g
Fuente de fibra
®130486 L7 ®13536 7

Hogaza de Centeno
31% (VITAE) 500g

de fibra

0, harina de
Fuente

conr,
0 CONT,
o %

@ [l
<4

DN pige®

®12908 L7
Hogaza con Cereales 51% 400g

® 12954
Hogaza Suprema con Cereales 49%
v Semillas 16% 340g

Fuente de fibra

® 13376
Hogaza de Maiz 6%
y con Semillas 13% 300g
yorada con harina

trigc

Hogaza de Centeno 51% y Lino 12% 340g

okl ¢ B8 & 180°C
13682 |1800g | ® |30cm | 5 | 24 | 120min | 15min
130308 | 400g | ® | 26cm | 14 | 40 | 60min | 14-16 min
130741 | 600g | ® | 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
13789 | 500g | ® | 29cm | 18 | 28 | 60min -
Precui136 | 450g | ® | 2lcm | 15 | 28 | 30min | 20-25min
308 | 450g | ® [195cm | 20 | 28 | 15-20 min | 25-30 min
130327 | 340g | ® | 30 15 | 40 |20-30 min | 14-16 min
13542 | 800g | ® | 25cm | 7 | 28 |30-45min -
130471 | 395g | ® | 30cm | 14 | 40 |30-45min | 14-17 min
13534 £7 130470
Hogaza con Trigo Hogaza Clasica 500g
% 550g Contiene masa madre
ra Fuente de fibra
Precuil36 308
Payes Especial 450g Pan Castilla
Fuente de fibra Redondo 450g
Masa Candeal. Fuente de fibra
13542 130471
Pan de Payés rebanado Hogaza Essence 395g
DyL 800g Fuente de fibra
Fuente de fibra
Bkl ¢ B & @ 180°C
130486 | 500g | ® |285cm| 6 | 64 | 90min | 10-14 min
12908 | 400g | ® | 26cm | 7 64 60 min | 14-16 min
13536 | 340g | ® | 25cm | 15 | 40 | 60min | 12-16 min
13376 | 300g | ® | 26cm | 15 | 40 | 25-30 min | 16-20 min
12954 | 340g | ® | 22cm | 15 | 40 | 60min | 12-16 min
12756 | 500g | ® | 17cm | 6 | 64 | 90min | 10-14 min
13535 | 340g | ® | 26cm | 15 | 40 | 60min | 12-16 min
13367 | 300g | ® | 26cm | 15 | 40 | 30min | 16-20 min
i iSabor
®12756 L7
Hogaza Multifrutos 500g
Fuente de fibra
®13367 ®13535 £
Hogaza con Pasas (11%), Hogaza con Aceitunas

Verdes 23% 340g

Avena (5%) y Miel (4%) 300g




PAN FAMILIAR

‘ ‘DE & \S\ﬁ\ ® ‘180°C
12113 | 500¢ 55cm | 18 | 28 | 30min | 25-30 min
12105 | 320¢g 47cm | 22 | 30 | 30min | 20-25min
13139 | 290g 53cm | 25 | 28 | 30min | 18-20 min
13956 | 380¢g 50cm | 21 | 28 | 30min | 18-22min
8378 | 295g 575cm | 25 | 28 | 30min | 20-25min
13958 | 275¢g 455cm | 23 | 30 | 30min | 20-25min
8498 | 270¢g 55cm | 31 | 28 30 min | 20-25min
13975 | 265¢g 415cm | 24 | 30 | 30min | 20-25min
RUSTICOS

12113 13956

Super Barra de Pueblo 500g Super Barra Rustica

Fuente de fibra Mediterranea 380g

Fuente de fibra

12105 x3¢ 13958

Pan de Pueblo 320g £ Rarra Riquifa

Fuente de fibra Mediterranea 275g

Fuente de fibra

13139 x3¢ 13975

Barra Rustica Aldeana 290g £ Barra Rustica

Fuente de fibra Mediterranea 265g

Fuente de fibra

Bk 2 B8] & [Busoc
12398 | 350¢g 50,5cm| 23 | 28 30 min 20-25 min
131067 | 340g 54cm | 25 |28 |20-30min | 19-21 min
130747 | 280¢g 44 cm | 28 |30 [20-30 min | 17-19 min
8378 12398
Super Baguette Rustica Barra Natural 350g
Mediterrdnea 295g Fuente de fibra
Fuente de fibra
8498 7 131067
Baguette Rustica Super Barra Gourmet 340g
Mediterranea 270g tie r

Fuente de fibra

£ 130747
Barra Gourmet 280g
Contiene masa madre

Bk 2 B8 & B B [0 2 (B8] & B
13477 | 300¢g 42cm | 20 | 30 30 min 4-6 min 130259 | 330¢g ® 54cm | 22 | 24 | 20-30min | 14-16 min
130665 | 240¢g 42cm | 29 | 30 30 min 4-6 min 130174 | 270g | (® | 44cm | 24 | 30 | 20-30min | 12-15min
130809 | 270¢g ® 54cm | 30 | 24 20-30 min | 12-14 min
13030 | 305g | (® | 45cm | 20 | 30 30 min 20-25 min
8282 | 270¢g ® 45cm | 20 | 36 15-20 min | 20-25min
oRAN N GRAD
009\ Losdistinguiras por sus . (o ° °> & [y
0’0",/ impactantes alvéolos. : PANES DE ACUA OOOOO AA ------ :
oS . : ReosS .
€ 0E : :
$ = % 6% Aceite de Oliva
@ iSabor Mediterraneo!
%Mo,
( ) Contiene Masa Madre 9%
Onmes®
130259 13030
Pan de Huerta Familiar 330g Barra Horno
dratacior de Piedra 305g
enteden iente de fibra
13477
Mediterranea Cristal Express 300g
1tiene masa madre
) a 130174 8282
Pan de Agua 270g Barra Riquina 270g
\ dratacior lente de fibra
130665
Campesino Cristal Mediterraneo 130809
Express 240g Baton de Agua 270g
Contiene masa madre \ dratacior
1a iva, nte fi
| B o] 2 B8] & |Buoc | B || 2 B8] & |Buc
8508 | 340¢g 54cm | 25 28 30 min | 20-25 min 885 | 350¢g @ | 57cm | 22 | 28 | 15-20 min | 23-28 min
13965 350¢g 345cm | 26 28 30 min 20 min 12514 310g @ |50cm 24 28 | 20-30 min | 17-19 min
16033 335g 54cm | 28 28 15 min 15-18 min 12951 | 280¢g @ |55em 32 | 28 30 min | 17-19 min
12561 265¢g 435cm | 24 | 30 30 min | 20-25min 13972 | 280¢g @ |4lcm 25 | 30 30min | 17-19 min
12467 | 280g 4lcm | 25 | 30 | 30min | 20-25min 542 | 270g | @ | 45cm | 20 | 36 | 15-20 min | 18-23 min
130339 275g 545cm | 25 28 |15-20 min | 18-23 min 745 | 260g @ | 57cm | 30 | 28 | 15-20 min | 18-23 min
303 | 260¢g 44cm | 20 | 36 [15-20 min| 18-23 min 12608 | 260g | @ | 40cm | 25 | 30 | 30min | 17-19 min
130529 | 260¢g 43 cm 22 36 30 min | 14-18 min

RUSTICOS

8508
Tallo Rustico 340g

Fuente de fibra,

16033
Barra divina 335g

Fuente de fibra

12467
Barra Ficelle 280g
Fuente de fibra

¢l 303
Pan Serrano 260g

Con aceite de oliva. Fuente de fibr

a

13965
Chapata 350g

12561
Campesino Selecto 265g

<o 130339
£ Tallo Ficelle 275g

130529
Barra Picos Candeal 260g

PTRADICION

885 712514
Barra Rustica Selecta 310g

Conti

Pan Paris 350g

e masa madre.

" 13972

£7 12951 1%
Baguette Tradicién Especial 280g Barra Selecta Tradicién 280g

542 745

Pan Francés 270g Pan Provenzal 260g
Fu le fibra Fuente de fibra

12608

Barra del Sur 260g



1e hasta 3 veces mas de fibra

@ y,’% Integral de Trigo 100% 240g

un pan blancc

N pige®

Integral de Trigo 25% 250g

Fuente de fibra

Elaborado con mantequilla

1te

on h

iz (1,2 %)

| 2 |B|8] & |Buwoc B o] 2 |B|8] & |Buwr oE| 2 |&8B] @ [Buwoc | B 2 B8] @ |Buwc
130066 | 355g| (@ | 52cm | 23 | 28 |20-30min | 17-19 min 8487 | 470g| © | S6cm | 21 | 28| 30min | 2530 min 16002 | 395g | © | 56cm | 23 | 28 | 20min | 17-19 min 8494 | 285g | © |435cm | 26 | 30| 30min | 20-25min
12473 | 280g| @ | 50cm | 28 | 28 |20-30 min| 17-19 min 131063 | 350g| © | S6cm | 26 | 28 |20-30 min | 18-20 min 13961 | 360g | © | S5cm | 26 | 28 | 20min 17 min PRECUI220 | 265g | (© | 43cm | 27 | 30 | 15min 17 min
12503 | 250g| @ | 42cm | 27 | 30 |20-30 min| 17-19 min 16015 |300g| © |565cm | 30 | 28 | 15min | 1517 min 8160 | 340g | © |57cm | 25 | 28 | 30min | 20-25min 13381 | 260g | © | 4lcm | 25 | 30 | 1520 min| 18-23 min
12661 | 390g| (D | 55cm | 22 | 28 |20-30 min| 18-20 min 8536 | 285g| © | 44cm | 25| 30| 15min | 16-17 min 13380 | 290g | © |465cm | 22 | 30 | 15-20 min | 18-23 min 13973 | 260g | © | 42cm | 30 | 30 | 20-30 min| 17-19 min
13971 | 355g| (@ | 52cm | 23 | 28 |30-40 min| 20-22 min 16001 | 290g | © |57cm |32 | 28 | 15min | 17-19 min 12286 | 250g | © | S6cm | 36 | 28 | 20min 18 min
12471 | 320g| @ | 52cm | 26 | 28 |20-30 min | 17-19 min 12618 | 290g | © | 55cm | 30 | 28 | 20min | 17-19 min 13954 | 250g | © | S6cm | 39 | 28 | 30min | 18-20 min
12472 | 280g| @ | 50cm | 28 | 28 |20-30 min| 17-19 min 13962 | 285g | © [465cm | 25 | 30 | 20min | 17-18 min 13080 | 200g | © | 37cm | 30 | 40| 20min | 15-18 min
12474 | 280g| @ | 50cm | 28 | 28 |20-30 min | 17-19 min 16003 | 285g | © | 43cm | 26 | 30 | 15min | 17-19 min
13383 | 260g| (@ | 50cm | 30 | 28 | 15-20 min | 18-23 min
® e © ~ i © ~ 4
. g P % . .
: TRADICION”@“ - CLASICOS CLASICOS
130066 12661 13971 8487 16002 13961 8494 PRECUI220
Barra Familiar Espiga Tradicién 355g Barra Grande Tradicién 390g Barra Familiar Tradicién 355g Barra Plus Tahona 470g Barra 395g Super Barra 360g Barra V 285g Barra 265g
Fuente de fibra Fuente de fibra Fuente de fibra
D5 AL
12473 12471 12472 161063 8160 13380 5 13381 &> 13973
Barra Larga Espiga Tradicion 280g Barra del Norte Tradicion 320g Barra Larga Tradicion 280g Stper Barra Tahona 350g Barra Super 340g Barra Panadera 290g Pan Doré 260g Barra de Cuarto 260g
Fuente de fibra Fuente de fibra Fuente d a
12503 12474 13383 16015 16001 12618 12286 13954
Barra Espiga Tradicién 250g Barra Cuadraditos Tradicién 280g ~ Barra Larga Croustillante Baguette Plus Tahona 300g Baguette 290g Stper Baguette Clasica 290g Baguette R 250g Baguette Clasica 250g
Fuente de fibra. Fuente de fibra Tradiciéon Zéog
Fuente de fibra
90 SA
8536 13962 1B2(r)213Boutique 1];;??;) 200g
B. Tah 285 B L 285 X . . .
arra fahona 2608 arra Larga 2598 Especial 285g Srmpee. CON Muy bajo contenido de sal
| Bk 2 B8] & [B e Bk o B8] & |Bwec | B k| 2 | B8] & |Buoc | Bk 2 (B8] & [Bwc
130412 | 240g | ® |39cm | 36 | 30 |20-30 min| 15-18 min 767 ‘ 230g | @ ‘ 50 cm ‘ 36 ‘ 28 ‘ 15-20 min ‘ 12 min 839 | 350g | ® | Slem | 22 | 28 | 15-20 min | 23-28 min 12419 | 300g | @ |42cm | 25 | 30 | 30min | 17-19 min
8158 | 250¢ | © |56cm | 35 | 28| 30min | 18-20 min 440 | 300g | ® | 46cm | 20 | 30 |15 20 min| 23-28 min 12665 | 270g | @ | Stem | 28 | 28 | 30min | 17-19 min
8043 | 200g | © |37cm | 30 | 40| 30min | 18-20 min 130122 | 280g | ® |55em | 25 | 28| 30min | 1823 min 12616 | 260g | (@ |40cm | 27 | 30 | 30min | 1618 min
130123 | 265g | ® |44cm | 22 | 30| 30min |18-23 min 801 | 230g | @ | 45cm | 30 | 36 | 15-20min| 18-23 min
: H,,
V2
(TEGAG, (TEGAG,
(0100%) o 5%
“noed® ® 130412 "ono e © 8158 ® 767 ® 839 ® 440 ® 12419 ® 12665
0T, Barra elaborada con Harina Baguette elaborada con Harina & Pan de Seda 230g Pan Bogavante 350g Pan del Norte 300g @ Barra 5 Semillas 3% Selecta 300g Barra Cereales Tradicion 270,

TECAR,
( © 8043 ® 130122 ® 130123 @ 12616 @ 801
o Barra elaborada con Harina Barra Larga Siembra Barra de Siembra [~ Pan Semillas Pan Selecto Con Cereales (54%)
@Qi%\;\o Integral de Trigo 51% 200g de Maiz 12% 265g 13% Pipas Calabaza 3%

Fuente de fibra

de Maiz 12% 280g

naiz 12%

Selecto 260g

milla

Contiene masa me

Fuente de fibra

no marron

y Sernillas (16%) 230g

Semillas: semillas d *samo, linaza
amay

Fuente de fibra

marr¢




BOCADILLOS

B ok ¢ B & & 180°C |l B & @ 180°C o & B & @ 180°C
130643 | 150g 27cm | 45 | 28 | 30min | 4-6min 130810 | 190g | ® |[29.5cm | 40 | 28 | 20-30 min | 12-14 min 12527 | 185g 38cm | 26 | 40 | 20min | 15-18 min
13754 140 g 24cm | 45 28 30 min 4-6 min 131015 155¢g ® 28cm | 42 28 | 20-30 min 5 min 8358 170 g 285cm | 40 | 28 20 min 15-18 min
13797 | 115g 195cm | 74 | 28 | 60 min . ggzzz igg g g Z cm 32 jg iggg min 180'1102 m_in 13469 | 135g 265cm | 60 | 28 |20-30min| 5min
cm - min - min H
8359 | 170g 28cm | 40 | 28 | 20min | 15-18min 12314 | 150 N ® | 2 PR I R ! 914 ; 8399 | 135g 28em | 60| 28 | 20min | 15-18 min
) Y 8 om min min 130858 | 130g 25cm | 53 | 28 | 20min | 15-18 min
13328 | 150¢ 20cm | 40 | 28 | 20min | 1518 min 13265 | 130g | ® | 25cm | 50 | 28 | 15min | 10-12min 13366 | 100 s 25 | o8 | 20mi o mi
12469 135g 27cm | 60 | 28 20 min 15-18 min 130864 | 120¢g ® | 25cm | 53 | 28 30 min 4-6 min & - m?n mu?
12991 | 135¢ 225cm| 35 | 48 | 30min | 15min 130199 | 90g | ® |19 em |50 | 40 | 15min | 8-10min 100864 | 120g 2em | 531281 30min ) 46 min
8480 90g 20cm | 50 | 40 20 min 15-18 min
13004 758 19cm | 71 | 48 20 min 12-14 min
GRAN R € 4 <8 MRy, M GRAN WORA ., N N
002\ & &% >0k T PANES (009 % 4%
ooy \{J) ) DEacLa L) 190
Ceoue® Onme® ) CUeoue® .
130810 13314 8359 12527 8358
. Maxi Bocadillo de Agua 190g Maxi Bocata Riquifio 150g ~ Bocata Natural 170g Pan Rustico Aragonés 185g Bocata Rustico
=) 130643 Fuent bra uente de fibra Fuente de fibra Fuente de fibra Mediterraneo 170g
Tallo Bocata Cristal Express 150g Fuente de fibra
Contiene masa madre.
131015 =7 13265 13328
Super Bocadillo Bocata Riquino 130g Andaluza Rustica 150g
de Agua Express 155g Fuente de fibra Ful e fibra
=7 13754 Fuente de fibra
Bocadillo Cristal 8399 130858
Mediterraneo Express 140g Baguettina Rustica Bocata Hostelero Rustico
-ontenemasa ma Mediterranea 135g Mediterraneo 130g
. - Fuente de fibra Fuer fibra
130257 130864 f:;/ 12469
Bocadillo de Agua 140g Bocata Riquifio Express 120g Bocata Ficelle 135g
Fuente de fibra Fuente de fibra Fuente de fibra
13797
Bocadillo Cristal :
Mediterraneo DyL 115 :
- VRIE D 130526 130199 12991 8480 13004
: Bocadillo Mediano de Agua 100g Bocata Riquifio 90g Chapata Bocata 135g Bocata Gourmet Rustico Bocatin Rustico
F : Fuentede fibra Fuente de fibra ente de fibra Mediterraneo 90g

Hostelero 75g

23
| B k| <2 B8] & |Buoc
12490 | 130g | @ | 26cm | 60 | 28 | 30min | 15-17 min
130067 | 150g | @D 26cm | 50 | 28 |20-30 min | 15-17 min
13026 | 150g | @ | 26cm | 50 | 28 |20-30 min | 15-17 min
. 8L s,
&)
; 13469 @ 12490
Bocata Rustico Bocata Rustico Selecto 130g
Express 135g Fue bra
Fuente de £h Contiene masa madre
13466 130067

Express 100g

Fuente de fibra

" Bocata Gourmet Rustico

Bocata Espiga Tradicion 150g

13026
Bocata Tradicion Especial 150g



BURGER

B|ok| ¢ |8 & 180°C B ‘ of ‘ & ‘ a ‘ ‘ 180°C
PRECUI8Y | 143g | (© |[285cm| 55 |28 15 min 13 min 345 | 90g 22cm 36 15-20 min
131065 | 140g | © | 27cm | 50 | 28 | 30min 5min 12403 | 100 g 215cm | 45|40 | 20min |57 min
8039 | 130g | © | 24cm | 30 | 40 | 20min | 15-18 min
8506 | 120g | © |265cm| 76 | 28 | 20min | 15-18 min
12596 | 120g | © | 27cm | 70 | 28 | 20min 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 min
743 | 100g | © [127cm | 75 | 28 | 1520 min | 5-6min
“CLASICOS SOFT
PRECUI89 =71131065 =7 12596 345
Flauta Stper 143g ~ Bocadillo Tahona Express 140g "~ Baguettina Clasica Express 120g Pan Bombon DyL 90g
8039 8506 =5 8411 27112403
Panecillo Stper 130g Baguettina Clasica 120g Mollete “Horno Pan con Leche 3% Suave
Antequerano” Express 110g™* Express 100g
8511 8143 743
Panecillo 100g Baguettina Bollo 80g Mollete Estilo Andaluz
Express 100g
24

VEGAY,

(&)

)

| B%E| 2 [B|&] & |Buwe | B 2 |B[&] 8 |Bue

131064 120g | ® | 24cm | 35 | 48 |20-30 min 5 min 12070 190¢g ® |27cm | 50 28 20 min | 18-20 min

13484 | 110g | ® | 25cm | 60 | 28 | 20min | 15-18 min 13009 75g | ® | 19cm | 65 | 48 |20-30 min| 13-15 min

13010 75g | ® | 19cm | 65 | 48 | 20min | 13-15min 130126 | 130g | @ |2L5cm | 30 | 64 |20-30 min| 14-16 min
12291 150g | © [225cm| 50 | 28 15 min 14-15 min
10g | © | 26cm | 65 | 28 20 min | 15-18 min

8046

‘Infegrales

®131064 -7
Bocadillo Riquifio
Integral 100% Express 120g

Conyee®  Fuente de fibra
WTECAR
5 100%
°nu Er\‘ .
oSG, ® 13484
e % Bocadillo Rustico
{\/ ) Integral 100% 110
N Fige® ntiene hasta 3 vece de fibra
que un pan blan
TEGRY,
6 5%
°’70 Eu\ .
£, ® 13010

.00

N pee®

¥ BRIOCHE

130980

i)

130898
Mini burger Brioche DyL 35g

Elaborado con mantequilla

Burger Brioche Patata DyL 75g

ey, ©12291

<)

: Cerealesy semillas

® 120
Andaluza Integral

70

eales y semillas

de Trigo 25% 150g
’c,,wgﬁxe‘ uente de fibra
eony, ©8046 ® 13009
Baguettina elaborada con Harina
5% Inte§ra1 dle Trigo 25% 110g Decor:
'q,m En\e‘ Fuente de fibra s

Bocatin Rustico Hostelero elaborado con
Harma Integral de Tngo 25% 75g

fim}

fum)

Fuer

e, ©130126

tec

on, pip

Pan 9 cereales 68% y Semillas 10% 190g

h no amarillo

Bocatin Rustico Hostelero Semillas 7% 75g

nillas (lino, pipa ol, pipas

le trig

..‘ Pan de Centeno 16%
K\/ y de Espelta 3% 130g
0 prge® e on lino marrén
k| 2 | B8] 6
130980 | 75¢g 1lcm | 45 48 | 20-30 min
130899 | 85¢g 1lem | 45 48 30 min
130944 | 85g | ® 12cm | 45 48 30 min
130898 | 35g | ® 7cm | 110 | 48 30 min
130945 | 85¢ 12cm | 45 48 30 min
130943 | 65g 10cm | 75 | 28 30 min
130899 130944
Maxi Burger Brioche Semillas 5% DyL 85g & Maxi Burger Brioche
a Precortada DyL 85g
e amapola Elaborado con mantequilla
130945 130943
Maxi Burger Brioche DyL 85g Burger Brioche DyL 65g
Elabo! con mantequilla Elaborado con mantequilla




PANECILLOS

| B k| 2 (B8] & |Buwoc

13799 | 110g 12cm | 66 28 30 min -

13951 | 80g 9,5cm | 100 | 28 | 30 min

13064 | 115g | © | 18cm | 65 | 28 [15-20 min| 10-12 min
- CRISTAL O CLASICOS
N N O
A=)

CUeous® Conmes

13799 13064

Rustic Cristal Burger Pan Hamburguesa

12 cm DyL 110g Clasica 115g

Cc adre., Fuente de fibra.

13951

Rustic Cristal Burger

9,5cm DyL 80g

iene masa madre

@ |o2| o (B8] 6 [Bur
13092 90¢g 11cm 40 30 min

14006 75¢ 12 cm 99 |20-30 min

13022 40g 6cm 80 | 15-20 min | 1-3 min

SOFT

13092
Pan Burger Selecto
con Sésamo 3% DyL 90g

1tien

&

1 madre

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

SABOR

13022
Surtido Party Bun DyL 40g*
4sarmo.

da tomate
iay albahaca

lente

‘ @‘DE f\ﬁ\&\ ® ‘180°C B |ok| & | & |B| ® | B sc
130664 | 80g 1lcm | 80 | 28 | 30min | 4-6min 13673 | 90g 105cm| 55 |48 | 15min 15 min
130711 | 70g 16cm | 90 | 30 | 30min | 4-6min 131004 | 90g 145cm| 60 | 48 | 15min 15 min
13753 | 65g 2em | 95 |28 | 30min | 4-6min 12182 | 80g 95cm | 96 |28 | 15min | 10-12min
13696 | 80g 10,5cm| 100 | 30 | 30min | 10-12min
13468 758 17 cm 60 | 40 20 min 5min
‘ 13164 | 70g 145cm| 50 | 64 | 20min | 10-12min
. C R | STA I_ . R U ST | COS 130892 | 70g 26cm | 50 | 64 | 20min | 8-10 min
P oe, e, : 13756 65g 15em | 72 | 48 | 20min | 10-15min
. 000 Q&\ (,% & (O 836 65¢g 17cm | 100 | 28 |15-20 r.mn 6-9 m.m
: o O @ ( @) : 130388 60g 1lcm | 100 | 48 | 20 min 15 min
: 9(25[()3?00 \J Vs . 13976 50g 15cm 75 | 48 | 20min | 10-15 m%n
8363 50g 11cm 80 48 20 min | 10-15min
130664 13673 131004 12182 13696
Mediterranea Cristal Chapata Gourmet 90g Chapata Rectangular 90g ~ Payesito 80g Pan Candeal
Express 80g Fuente de fibra Fuente de fibra Fuente de fibra Minicuadrados 80g
Fuente de fibra
130711 13468 13164 "RE@ES 130892 @ 13756
Mediterranea Cristal Bocatin Rustico Rombo 70g ® Media Flauta Bocatin
Hostelera Express 70g Express 75¢ Fuente de fibra %poss” Rustica 70g Mediterraneo 65g
Fuente de fibra Fuente de fibra Contiene masa mac Fuente de fibra
13753 :,f 1836 130388 13976 8363
Panecillo Cristal Suprema Gourmet Chapata 60g Bocatin Rustico Campesino Bocatin 50g
MediterraneoExpress 65g Express 65g iente de fibra Mediterraneo 50g Fuente de fibra
Fuente de fibra Fuent )
of| & B &| 8 180°C
130575 | 80g | © |105cm | 90 | 30 | 20min -
12595 | 80g | © | 12cm | 50 | 40 20 min 15-18 min
12649 | 70g | © | 10cm | 90 | 28 | 30min -
8354 | 60g | © | 12cm | 65 | 64 20 min 8-10 min
8007 | 50g | © | 10cm | 80 | 48 | 20min | 10-15min
© 3 130646 | 50g | © | 16cm [100 | 48 |15-20 min| 5-8min
. C LAS | COS 8004 | 50g | © | 14cm | 80 | 40 | 20min | 10-15min
130575 12595 12649
Pan Viena Natural DyL 80g Panecillo Hostelero 80g Mollete Andaluz DyL 70g™*

8354
Bocatin Clasico 60g

8004

8007
Bocatin 50g

Mini Baguettina 50g

130646

Mini Flauta Express 50g



“Integrales

NTEGRg

(&)

Gy 00
9ng gk

N ppe®

|Bok| 2 B8] & |B e |Bof| » B8] & |B e

8509 |75g | © | 17cm | 68 | 48 20 min | 15-18 min 454 | 65g | @ 16,5cm| 45 | 80 | 15-20 min 6-9 min

28007 |60¢g @ 12cm | 65 | 64 | 20min | 10-15 min 451 | 65¢ Mem | 40 | 80 | 15-20min | 6-9 min
12630 |80g | ®) [165cm| 52 | 64 | 20min | 10-15min
130890 |70g | ®) |26cm | 50 | 64 | 20min | 8-10 min
800 |65g | (®) | 17cm | 55 | 48 |15-20min| 6-9 min
130127 (80g| (@ | 17cm | 50 | 64 | 20min | 15-18 min
12124 |50g| © | 16cm | 60 8-10 min

© 8509

Panecillo elaborado
con Harina Integral
de Trigo 25% 75g

n salvado de tr

S © 28007

. 25%

7000 gk

26

Bocatin elaborado
con Harina Integral
de Trigo 25% 60g

te

64 15 min

Cereales y semillas

® 12630
Bocatin Rustico 9 Cereales 66%

® 130890 L7

“sabor

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

tr enay

® 454
Gourmet con Pasas 6%
v Nueces 6% Express 65g

©12124
Mini Flauta 7 Cereales 67%

® 451
Gourmet con Olivas
Negras 11% Express 65g

Media Flauta Rustica con
Cereales y Semillas 14% 70g
Copos de Ce

samo, linaza

mijo

® 800

Bocatin Mediterraneo con Maiz 4,5% Express 65g
Con't sol. Fuente de fibra

MINI PANECILLOS

- PANES DEL MUNDO

131050
Bagel Semillas Amapola 3%
Precortado DyL 85g**

Fuente de fibra

131010
Focaccia Tradicional
Precortada Express 90g™*

“CRISTAL  ®HORNO
(5% . DE PIEDRA

b o
e e®

130640
Tiernecito DyL 45g

@’ 13755
@ Montadito Cristal

Mediterraneo Express 45g
madre.

Fuente

B| o (0]a] 6 |8
131050 85g 1lem | 36 | 72 90 min -
131051 85¢g 1lem | 36 | 72 90 min
131010 90g | 145cm | 36 | 64 10 min 3 min

*130801 45g 1lcm | 40 | 72 90 min

(*6 min vapor)

131051
Bagel Semillas Sésamo 3%
Precorta_do DyL 85g**

Fuente de fibra,

130801
Pan Bao 45g**
Cocer al vapol

B okl o B 8| & 180°C
13755 | 45g 8cm | 125 | 30 | 30min | 4-6min
130640 45¢ | ® | 9cm | 120 | 32 | 30min -
12020 45¢g Q@ 7.5cm 65 64 15 min 8-10 min
13538 | 40g | ® |95cm | 130 | 40 | 15min 10 min
8464 | 40g | ® |13cm | 100 | 40 | 20min | 10-15min
798 35g | ® | 1lem | 125 | 48 [15-20min| 4-7 min
13467 | 35g | ® | 13cm | 110 | 36 | 20min 5min
799 | 25g | ® |55cm | 240 | 48 |15-20min| 5-8min
Y RUSTICOS
12020 13538 8464
Payesito 45g Mini Chapata 40g Mini Bocatin Rustico
Fuente de fibra Fuente de fibra Mediterraneo 40g
Fuente de fibra
798 13467 799
Joselito XL Express 35g Mini Bocatin Rustico Joselito Express 25g

Fuente de fibra Fuente de fibra

Express 35g

Fuente de fibra



| B || 2 B8] & |B woc
12067 40g © | 13cm | 90 | 64 20 min 5-7 min
30109 40g © |11,5cm | 85 64 20 min 6-8 min
12647 38g | © 8cm | 90 | 56 | 15min
12594 35¢g © |125cm | 80 | 64 15 min 11 min
8161 30g | © | 85cm [100 | 64 | 20 min 6-8 min
12067 30109 12647
Mini Baguettina Express 40g Minipanecillo 40g Mini Mollete Andaluz DyL 38g**
12594 8161
Pincho Vasco 35g Montadito 30g
B |%| 2 [8|&] 6 |8 @ 5| o |B]8] 6 |8
12597 | 40¢g © |115cm | 85 64| 20min |10-15 min 130688 ‘ 37g ‘ © ‘ 7 cm ‘ 80 ‘ 72 ‘ 15-20 min
317 | 35g | ® | 13cm [105| 48 |15-20 min | 4-7 min
13471 | 40g | ® 8cm 120 | 48 |15-20 min
13472 | 40g | ® 8cm | 60 | 64 |15-20 min
13473 | 40g | ® 8cm | 60 | 64 |15-20 min

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

Fuente de fibra

Integrales . iCerealesy semillas

. sabor

® 317 ® 13471 © 130688
Suprema Pincho Semillas Surtido Panecillos Surtido Pan
Express 35g Redondos DyL 40g Seleccion DyL 37g
D ado con semillas: se 30 uds. x 4 sabores: amapola, sésamo, 20 uds x 4 sabores: tomate 2%,
s 0, linaza marro: multicereales y pipas de calabaza. aceitune eales
> avena. Fuente d Fuente de fibra Fuente
® 13472 ® 13473

Panecillo Redondo
con Cereales 57% DyL 40g

Panecillo con Pipas de
Calabaza 12% Redondo DyL 40g

Con semi as de calab:

lino y sésamo.

Rebanadas de 11 x 11 cm.

12123
Rebanada Pan Payés DyL 63g**

Rebanadas de 21 x 13,5 cm

B|o|B|a] 6 |8
12166 | 800g | 28cm | 8 45-60 min
12167 | 800g | 28cm | 8 45-60 min
12123 63g | 2lcm 88 30 min
:Pan de molde
0N,
N ige®
12166 12167
Pan de Molde DyL 800g™* Pan de Molde Integral

100% de trigo DyL 800g™*
Rebanadas de 11 x 11 cm
C

Contiene hasta 3
que un pan bla

es mas de fibra

0.

27
| B2 B &] & |8
13389 105g | 215cm | 25 72 20-30 min
13286 80g | 1lcm 20 80 30 min
13390 66g | 125cm | 40 72 20-30 min
VAse
g Moy &
Certificado por FACE con el sistema ES-129 © el
de licencia europeo ELS aportando
total seguridad y garantia.
Todos los panecillos sin gluten estan
envasados individualmente en bolsas
horneables para evitar la contaminacion
cruzada.
13389 13390
Baguettina 105g Panecillo Hosteleria 66g
Sin Gluten DyL ** Sin Gluten DyL*
13286

Burger sin gluten DyL 80g**

Decorado con semillas de lino



PASTELERIA

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

Seleccién 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

Descongelar y Listo

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



PASTELERIA

TARTAS

Descongelar y Listo

A drsicas

131108
Tarta Cheesecake 1400g

131109
Tarta Red Velvet 1200g

PLANCHAS
Y REPOSTERIA

Descongelar y Listo

A arsicss

12114
Plancha San Marcos 1800g

12116
Plancha Queso y Arandanos 1800g

12102 Mini Pastelitos Surtidos
(56 uds de 8 variedades)

‘B|®| s B8 6
131108 | 1400 g 24 cm 6 48 480 min
131110 | 1100¢g 21 cm 4 28 420 min
131109 | 1200 g 21 cm 4 28 450 min
12057 | 1000 ¢ 24 cm 6 42 60 min
131110
Tarta Carrot 1100g
1
12057
Tarta Doble Bomboén 1000g
B g | B |8 8
12114 | 1800 g 35cm 1 160 | 90-120 min
12115 | 1800 g 35cm 1 160 | 90-120 min
12220 | 1800 g 35cm 1 160 | 90-120 min
12116 | 1800 g 35cm 1 160 | 90-120 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*

12115
Plancha Selva Negra 1800g

12006
Brownies

12103 Reposteria Fina
(75 uds de 10 variedades)

*(en frigorifico)

12220

Plancha Tiramisu 1800g

ortada en 30

12104
Lionesas Nata



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 demostracion estard encantado de atenderte.

RLMACENAMIENTO

Almacenar siempre los productos en cdmaras 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.

* Colocacién 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 camara esté abierta.

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

Respetar los tiempos de descongelacién 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 y 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 tamario inferior y que presenten
aspecto quebradizo y sin brillo.

Latemperatura recomendada es de +28° / 30°C. Las altas temperaturas provocan
el debilitamiento de la masa vy la falta de desarrollo de las piezas.

Respetar el tiempo de fermentacién indicado. El punto ¢ptimo de fermentacién
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 deberd ser
de 30°C mas.

Los tiempos de coccion 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
resecarse.

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 decoraciéon mas utilizados son:

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

* Gelatina o almibar: después de hornear, se aplica para proporcionar al
producto un aspecto mas 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, pinones, orégano, sésamo,
queso rallado, champinén en laminas, semilla de amapola, etc...

Y RECUERDA..

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



SIMBOLOGIA

& &% of

Peso Tipo de Familia
(9) acabado de producto

** Producto de pan comercializado.
CARACTERISTICAS

@ Contiene Masa Madre.

x34% y
g Triple Fermentacién.

@ Con Aceite de Oliva.
& Con Mantequilla.

CERTIFICADOS

ES-ECO-020-CV
Agricultura de la UE

g B H A ® B

Largo Unidades/Caja Cajas/Palet Tiempo Tiempo Tiempo
(cm) Kilos/Caja fermentacion  Descongelacién coccion
(min) (min) (min)

Ry
Express. C@ Extracrujiente.

Descongelar y Listo. Sin Gluten.

ES-129
ﬁ Ya Pintado.
+
Ya Decorado.
+

Nuestro compromiso con la Calidad, Seguridad Alimentaria y Sostenibilidad se
muestra en las certificaciones bajo el esquema GFSI, RSPO, HALAL vy Ecologico.

Los productos de pan y bolleria fabricados en las plantas ubicadas en Valencia
(Albuixech, Enguera y Alberique), Gerona (Vilamalla) y Santander (Morero) estan
bajo certificacion amparada por GFSI (Global Food Safety Initiative), que tiene el
respaldo vy la colaboracién de las principales empresas de bienes de consumo del
mundo y garantiza que nuestros productos y nuestros procesos de produccion estén
evaluados bajo estrictos requisitos de Calidad, Seguridad y Legalidad Alimentaria.
Garantizando asi que nuestros productos son seguros para todos los consumidores
y en cumplimiento con las expectativas de nuestros clientes, tanto nacionales como
internacionales. Siendo extensible el cumplimiento de los requisitos del mercado
de religion musulmana con la certificacion HALAL de nuestra planta de Enguera
(Valencia).

En cuanto a los productos de bolleria, fabricados en nuestras plantas de
Valencia (Enguera) y Venta de Banos (Palencia), estan certificados en RSPO (Mesa
Redonda sobre el Aceite de Palma sostenible), garantizando que el aceite de palma
que utilizamos en la fabricacion de nuestros productos ha sido cultivado, procesado,
distribuido y vendido de manera responsable, con reglas estrictas que protegen: a
los animales, el medio ambiente y las personas que viven y trabajan en los paises
productores de palma aceitera.

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



PRSI

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
pedidos@panamarbakery.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

hHOO0O





