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Pan
La vida tiene miga

Llevamos toda una vida dedicados al pan,
apasionados por él, innovando con él,

buscando siempre resultados de la mejor calidad,
soluciones para las diferentes tipologias de clientes,
adaptandonos a los tiempos y a nuevas necesidades
y pensando como hacerlo llegar a cuantas

mas personas mejor.

uestro pan, nace cada dia. Y no tiene fin.
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SAINT
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by Pere Gallés
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Saint Honoré

Un tributo al pan
con nombre y apellido

Toda historia tiene un principio, la nuestra empezo
hace 30 anos. Este pan es nuestro homenaje

a la vision de Pere Gallés y a su legado, al respeto
por los procesos tradicionales y al cuidado

por los detalles y la excelencia.

Un pan unico, 100% natural y elaborado
de forma artesanal con un exclusivo proceso
de alta hidratacion y cocido en horno de piedra.

Clasificacion:
Barras | Redondos | Hogazas | Baguettes | Panecillos Restauracion

A destacar:
100% Natural | Masa Madre | Harinas Bio

PAN



SAINT
HONORE

by Pere Gallés

TIEMPO

Nuestro pan se realiza con el mismo proceso
histérico que el pan artesanal de mayor calidad.
Déndole el tiempo que merece y cuidando
cada uno de los detalles para que el espiritu y sabor
artesanal lleguen al producto, creando un pan
de gran sabor, textura y color.

PASION

Perfeccionistas, detallistas, a veces obsesivos...
pero sobre todo apasionados por lo que hacemos.
La pasi6n es la que nos permite pasar

~ de hacer un buen pan a hacer el mejor.

HOMENA]JE

Respetamos nuestro pasado, sabemos de dénde venimos
y hacia dénde vamos. Mantenemos nuestros procesos
fieles a la tradicién panadera, para conseguir
un pan que nos haga sentir orgullosos.

"__—_—--___'___'____ -
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EL VALOR DE UN PAN
CON VALORES

Cumplimiento y compromiso Producto Producto
de los procesos artesanales 100% natural fuente de fibra

Reposos largos en tableros Proceso de alta Pan acabado
de madera certificada para hidratacién exclusivo de moldear a mano
productos alimenticios

Coccién en horno

En la gama BIO Masas madre exclusivas !
las harinas son molidas para cada producto de piedra
en molino de piedra

PAN
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69960 Barra de la Huerta

61631 Grand Barra Obrador

63610 Media 100% Integral

68370 Bocata de la Huerta

5l s ls/%x B8 > 5 3 s/ % B8 > Dl 85 % B8 B > 5 8 &8 % B H 2
16u | 280g | &6 30'  1190-200° | 10-15° | 44-49cm 8u | 560g | 6x6 60°  1180-200°| 20-25° | 42-46cm 40u | 160g | &6 | 3045 [190-200°1 10-15" |24-27cm 115u | 359 66 | 3045 | 2000 | &10° [ 24cm
."-'l.._
- | Redondos |
68440 Barra Santa Inés 61280 Barra Delirium
@8%‘%@ 7 8 B % | 8|8 =
15u | 350g | 66 30" 1190-200° 10-15° | 44-49 cm 120 | 3009 | 6x6 30" 1190200°| 10-15° | 42-46.0m
61070 Redondo 61150 Redondo Summum 60030 Pavé Espelta
Obrador Bio Espeltay Centeno y Quinoa Bio
= g 2 8 % g 2B % 0 22| %
66531 Barra Rustica Obrador 68791 Barra Espelta u | 4209 | 44 1 60 Bu | 40g | 44 o Bu | 4%0g [ 44 o
ol s 8 * o o 8 8 % @ 1sooo<> 25‘ 16%cm 18000" 25‘ 16f§<:m waoooo 25‘ Wfoizm
14u | 2659 6x6 30" 1190-200°| 20-25' |44-48cm 18u | 300g 6x6 30°  1190-200°| 10-15' 142-46cm
. ./
“ | Hogazas | | Panecillos Restauracién |
i ’
61140 Baguette Ancienne 61080 Visé Cereales
9 8 2| % & 9 22| % @
2u | 2209 | 6% 200 11902000 10-15* | 44-49cm 20u | 3459 | 66 30" |190200°| 10-15° | 37-43cm
61720 Medio
Redondo Obrador 68150 Sabio
- e
- .. 65850 Hogaza (7 S = ¥ 9 8 2 %k
Whole Grain 52u | 130g | &6 | 3045 50u | 709 | &6 | 3045
) )
63620 100% Integral 61270 Barra con Sarraceno Bio ? 5.3 ;%1; iff 100200 68 | 1250m oo | 810 | 150m
= = I = — _— u 9 X '
0 2 s % 6B B > g 2 5 % B B @ > e ]
24u | 300g 6x6 30-45° 1190-200°| 10-15° 144-49cm 9u 5009 66 60' 200° | 20-25' |31-35cm @ I
200° 25 | 20om ﬂ
_ 66555 Sibarit
68140 Tortuga Saint Honoré
61160 Media Ancienne 68190 Media Espelta (7 ‘ s | B2 % G2 8 %
gl 8 =] % = Als =] % = 8ou | 709 | &6 | 3045 72u | 90g | 48 | 3045
= N —
30u | 1309 6x6 20 |1 190200°! 10-15° | 24-27cm 38u 11509 66 | 30-45° | 180-200°| 10-15° |24-27cm @ @

200° 8-10* 17.cm 190-210° 1 8-10° 18cm
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fripan
GRAN RESERVA

Gran Reserva
El pan de todos los panes,

mejora la oferta
de tu establecimiento.

Elaborado con trigos meticulosamente seleccionados
siguiendo nuestro proceso “Pan Gallés” de triple
fermentacion, en el que apostamos por la maxima
calidad de las materias primas.

De crujiente corteza, miga alveolada
y un sabor exquisito.

Clasificacion:
Los Clésicos | Las Hogazas | “Les Saveurs”

A destacar:
Triple fermentacién | Alta hidratacién | Méxima calidad
en las materias primas

PAN



NUESTRA MEJOR COSECHA

La harina es el ingrediente fundamental
de nuestros panes Gran Reserva.
Acompafiamos cada espiga desde

la siembra, siguiendo el ritmo natural
de las estaciones. Mimamos los brotes
durante su germinacion y crecimiento
y, Una vez recolectado el grano,

lo cuidamos hasta el momento

de la molienda.

Otofio [nvierno Primavera Verano
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SIEMBRA NASCENCIA CUIDADOS COSECHA
Germinacion y brote Macolla y encafiado Espigadura y floracion Llenado de granos

NUESTRAS FINCAS

Elaboramos nuestras hogazas
con harinas de trigos locales.
Para preservar el sabor auténtico
del pan de antafio, hemos
seleccionado los mejores trigos
del Valle del Ebro, Huesca

y la Vega de Albacete.

Valle del Ebro

Campos de regadio y de secano

con un clima que facilita excelentes trigos
de invierno. El resultado son masas
elasticas y migas esponjosas.

Finca Montefrula

Comarca: Monegros (Huesca), 300 ha.

Finca El Campanero
Comarca: Monegros (Huesca), 400 ha.

Vega de Albacete

Son campos fértiles y generosos

que proporcionan trigos de primavera
robustos y ricos en proteinas,

que permiten fermentaciones més largas.

Finca La Grajuela-La Gineta

Comarca: Mancha Alta Albacete
(Albacete), 150 ha.

Villar de Pozo Rubio
Comarca: Llanos (Albacete), 200 ha.

Huesca

Tierras de secano y de regadio con una 6ptima
climatologfa donde se cultivan trigos de gran calidad
y abundantes cosechas.

Finca Castillo Guadacésped

Comarca: Hoya (Huesca), 200 ha.

Finca de Valonga
Comarca: Litera (Huesca), 400 ha.

LOS ATRIBUTOS DE NUESTRA
GAMA GRAN RESERVA

* CORTEZA DORADA Y CRUJIENTE

* AROMA'Y SABOR EXCEPCIONALES

* MIGA ALVEOLADA'Y ESPONJOSA

* LARGA DURABILIDAD

SOLO INGREDIENTES
NATURALES

NO CONTIENEN ADITIVOS

Sus ingredientes principales
son masa madre y harina

de granos de trigo Gran Reserva,
nuestra mejor seleccion.

« SIN ADITIVOS «

CLEAN
LABEL

SU LARGA FERMENTACION

facilita una mayor digestibilidad
MADRE )/ y asimilacion de los nutrientes

del pan y prolonga su durabilidad.



GRAN RESERVA | Los Clasicos
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23671 Bastén Gran Reserva

26u 2959 4x7  20-25' 180-190° 20-25° 55cm

22001 Baguette Gran Reserva

26u 260g 4x7  156-20° 180-200° 15-20° 53cm

22900 Baguette Gran Reserva Cereales

26u 2759 4x7  15-20° 180-200° 15-20° 53cm

22910 Baguette Gran Reserva con Salvado

26u 270g 4x7  15-20° 180-200° 15-20° 53cm

28230 Rustica Cuveé Gran Reserva

26u 260g 4x7 15-20' 180-200° 15-20° 53cm

28862 Barra Plus Gran Reserva

20u 370g 4x7  20-25' 180-190° 20-25° 51cm

22415 Barra Extra Gran Reserva

26u 2959 4x7 20-25' 180-190° 20-25° 51cm

22411 Barra Gran Reserva

28u 295g 4x7  20-25' 180-190° 20-25° 40cm

62990 Barra Centeno Gran Reserva

18u 355g 4x7 20-25' 180-190° 20-25' 35cm

28240 Media Rustica Cuveé Gran Reserva

44u 1659 4x7 15-20' 180-200° 15-18' 27cm

22421 Bocata Gran Reserva

50u 150g 4x7 20-25' 180-190° 20-25° 255cm

22681 Gourmet Gran Reserva

80u 95g 4x7 15-20° 180-190° 15-20° 17,5cm

28120 Gourmet Multigrain Gran Reserva

80u 100g 4x7 15-20' 180-190° 15-20° 17,5¢cm

20342 Panecillo Gran Reserva

110u 70g 4x7 10-15° 180-190° 10-15° 14cm

16 | GRAN RESERVA

Incluye bolsas

Hogazas | Les Saveurs | GRAN RESERVA

20041 Hogaza Clésica Plus

12u 500g 4x7 25-30° 170-180° 35-45' 32cm

20021 Hogaza Clasica Gran Reserva

16u 4259  4x7  25-30° 170-180° 35-45' 25cm

20022 Hogaza de Aceitunas Gran Reserva

18u 425g 4x7 25-30° 170-180° 35-45° 25cm

21981 Hogaza de Soja Gran Reserva

18u 445g 4x7  25-30° 170-180° 35-45° 25cm

21971 Hogaza Multicereales Gran Reserva

18u 445g 4x7 25-30° 170-180° 35-45° 25cm

28221 Hogaza Multigrain Gran Reserva

16u 445g 4x7  25-30° 170-180° 35-45' 25cm

Les Saveurs:

Pan rustico

con semillas de lino, 22971 Barrita Lino Gran Reserva

que aportan acidos o 8 8 ¥ ‘ @
40u 1859 47 16-20° 1180-200° 1 15-20° | 26¢cm
grasos y ayudan
a reducir los niveles -
de colesterol. Je R
Incluye bolsas GRAN RESERVA | 17
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Los panes

del Obrador
El obrador, el origen de todo

Alli donde vivimos nuestra tradicion,

nuestras recetas originales, nuestros sabores
mas auténticos, elaboramos nuestra familia
de panes mas artesanos.

Con masa madre, sin aditivos artificiales,

sin conservantes, en el horno de suela de piedra.

Clasificacion:
Hogazas | Pan de Payés

A destacar:
Horno de suela | Sabores innovadores

PAN



PANES DEL OBRADOR PANES DEL OBRADOR

100% | =

NATURAL 4 2\
\ FUENTE

SA (o FIBRA

61536 Pan de Pasas y Nueces 61551 Pan de Cerveza 61610 Pan con Maiz
9 8 8| % 2> 9 2 B % 2 9 8 B8 | % ez
8u | 465g | 4x14 | 50 180° | 2025 | 24cm 9u | 860g | 4x14 | 3040 |170-190° 2025 | 20cm 12u | 2709 | 4axta | 35 180190 2530 | 200m
W s\ TN
. >
Nl\ggfl/ll\)L GLEAM | MASA iDFEUEH;TREA\J
\ O )
61541 Pan con Espelta 61526 Pan de los 3 Quesos 61560 Pan de Cacao y Naranja 65290 Pan de Payés
j—r) = = =] — =3 =] P— =) == PU— = == —_—
B 8 8 % | B B > 78 S| % B8 B = 7 8 82 % B8 B @ 7 2 8| % 8 B >
6u 4659 | 4xi4 50 180° | 20-25' |24 cm 6u 4709 ax14 50° 180° | 20-25° 1245cm 16u | 2709 ax14 50 180° | 20-25° [17,5cm 6u 4509 4x14 | 25-30" 1180-190° | 20-25° | 17cm
:
: Nuestro Obrador:

El hogar del buen pan
Masa Madre

La masa madre se elabora mezclando harina y agua que fermenta lentamente por
los microorganismos que estan presentes de forma natural en el cereal, durante
minimo 20 horas. Este ingrediente clave aporta al pan unos aromas excepcionales,
asi como un inconfundible sabor, una mayor digestibilidad de los nutrientes, texturas
agradables y gran durabilidad del producto.

Clean Label

Pan 100% natural, elaborado con ingredientes naturales que provienen directa
o indirectamente de la transformacion de productos agricolas o ganaderos.

Una nueva familia de panes rusticos inigualables.
Elaborados con masa madre, sin aditivos artificiales
ni conservantes, siguiendo las recetas originales

de los obradores de pan de décadas atras.

Los Panes del Obrador estan cocidos en horno

de suela de piedra y combinan una elaboracion
artesana tradicional con la busqueda de los sabores
mas innovadores y sorprendentes.

Tus clientes mas sibaritas sabran apreciar

los interesantes matices y la incomparable - Sin conservantes - Sin aditivos
textura de estos panes tan singulares. - Sin grasas hidrogenadas - Sin aromas artificiales

20 | PANES DEL OBRADOR PANES DEL OBRADOR | 21
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Panes de Molde
Explota tu lado

mds tierno.

Déjate llevar por la ternura y esponjosidad de nuestra
amplia gama de pan de molde: clasicos, dulces y
cereales.

Facil, practico y para todos los publicos es la eleccion
ideal para preparar todo tipo de sandwiches. En cada
rebanada encontraras la base perfecta para romper el
molde en cada una de tus creaciones.

Clasificacién:
Clésicos | Dulces | Cereales

A destacar:
Lorem ipsum | Loremipsum | Lorem ipsum

PAN



PANES DE MOLDE | Panes de Molde

Panes de Molde | PANES DE MOLDE

7 e
| Clasicos | | Dulces |
67730 64950 67750 67770 Pan de Molde
Pan de Molde Blanco Pan Campestre Precortado Pan de Molde Brioche Choco Blanco y Frambuesas
03 8 % = 03 2 % > 93 8 % @ 038 % =
10u | 3469 | 4x14 | 30-40' [ 185x10 5u [1,51kg 4x7 | 30-45°| 38x22 10u | 300g | 4x14 | 30-40' [185x10 10u 13609 | 4x14 | 30-40" | 185x10
cm cm cm om
' | Cereales |
) "_q J
—
——
67230 Frisandwich 69660 Frisandwich Tostada
932 % @ 032 % > .
8u 1800g | 6x8 | 20-25'1 28cm 8u 1800kg! 6x8 | 20-25°1 28 cm 67950 67620 Pan de Molde
Pan de Molde 3 Espeltas Alto en Proteinas
03 8 %| @ 03 8 % @
10u | 3859 | 4x14 | 30-40° ' 18,5x10 10u | 3409 | 4x14 | 30-40° 1 18,5x10
cm cm
o ™ . =
o) P i L
= === _’}'
N
60221 Tramezzino 60225 Tramezzino Amapola
03 8 %x| & 03 8| %
4u | 980g | 7x9 | 45-60' | 46cm 4u | 980g | 7x9 | 45-60' | 46cm 67930 67670 Pan de Molde
Pan de Molde Muesli Semillas y Cereales
022 % > 922 %
10u | 340g | 4x14 | 30-40' | 185x 10 10u | 360g | 4x14 | 30-40° | 185x 10
cm cm
FUENTE \ /
DE FIBRA))
62110 |
Pan de Molde Whole
Grains Cortado il
81980 Pan Campestre 60850 Frisandwich
Cereales Precortado con salvado
0 E % @ 0 3 8 % >
5u [16kg | 4x7 | 30-45'1 38x22 8u 1800kg! 6x8 | 20-25°1 28 cm
cm
24 | PANES DE MOLDE

PANES DE MOLDE | 25
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fripan
Tradicional

Pan Tradicional
Elpan de siempre,
imprescindible para seguir
ampliando tus oportunidades.

Auténticas referencias para los amantes

de la buena mesa y de la cocina de toda la vida,
ahora con nuevas recetas, nuevos sabores,
nuevas interpretaciones de los clasicos,
imprescindibles para tu establecimiento.

Clasificacién:
Rusticos | Chapattas | Pan blanco

A destacar:
Panes de origen | Tradicion | Formatos muy atractivos

PAN



TRADICIONAL | Rusticos Rusticos | TRADICIONAL

7 88 % 0 88 %

!
1
l
1
n
J
n
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62731 Flautin Tradicién

40u 180g 4x9 15-20° 180-190° 10-15° 50cm

22091 Baston

20u 395g 4x7 15-20° 180-200° 15-20° 55,5 cm

23760 Tramontana

20u 3965g 4x7 15-20' 180-200° 15-20° 55,5 cm

27021 Pan Galego

18u 288g 6X6 15-20° 190° 15-20° 44cm

66900 Rustica 7 Cortes

28u 310g 4x7 15-20° 180-190° 15-20° 55cm

28350 Barra Artesana

18u 270g 6X6 15-20° 190-210° 15-20° 40cm

20240 Barra Toscana

22u 330g 4x7 15-20' 190-210° 15-20° 54cm

26360 Barra Arlequin
23u 2859 6X6 1520 190-21C° 10-12 38cm
60120 Barra de la Dehesa

20u 3800g 4x7 2025 190° 18-20° 54cm

66940 Barra Cantdbrica 7 100% \
\ NATUHA“[

20u 270g 6X6 30-40° 190-210° 10-12° 36,5¢cm NP

23290 Provenzal Plus

260 2009 | 47 | 1520 1180210 | 15201 s40m 68630 Pan Picado Andaluz Familiar

30u 315g 48 40 195 1215 355cm
65050 Barra de 7 Cortes

32u 275g 4x7  15-20° 180-200° 10-12' 54cm

66535 Barra Hogarena o0
‘ NATURAL )

20u 290g 4x6  30-40° 190-200° 10-12° 32cm
24770 Baguette del Horno
34u 2509 4x7 1520' 190-210° 15-20° 54cm 20680 Media Piamonte Plus

38U 175g  4x7 2025 180-200° 2025 31cm
27110 Provenzal !

34u 240G 4x7 15-20° 190-210° 15-20° 54cm 23810 Media Gallega

20610 Rustica de Lena 45u 170g  4x8 30-40' 190-200° 12-15° 30cm

16u 415g 4x7 20-25' 180-200° 20-25' 53cm 27124 Media Provenzal

66545 Barra Rustica con Centeno 65u 120g 4x7 15-20° 190-210° 15-20' 28cm

20u 290g 8x4 30-40° 190° 7-9°  53cm . ,
23781 Medio Bastén

50u 1859 4x7 15-20° 180-200° 15-20° 26cm

66931 Baguette Tahona

32u 250g 4x7  15-20° 190-210° 15-20° 51cm

60125 Media Dehesa

22614 Barra del Horno 50u 120g 4x7 1620 190-210° 16-20° 26.cm

25u 270g 6x6 15-20° 190-210° 15-20° 50cm
24040 Media Piamonte

22265 Barra Silvestre 52u 1159 4x7 1520 190-210° 15-20° 2550m

Pu 215g 47 15 185-190° 15-17° 50cm
62545 Bollo Cantdbrico

45u 145g 4x8 20-30° 190° 5-8'  23cm

24060 Piamonte
28u 250g 4x7  15' 185-190° 1517° 50cm
67871 Pan Picado Andaluz

40u 140 6x7 40 195°  10-12° 19,5cm

62751 Flautin Olivas

40u 150g 4x9 15-20° 180-190° 10-15' 50cm

28 | TRADICIONAL RUSTICOS 1 Incluye bolsas TRADICIONAL RUSTICOS | 29
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TRADICIONAL | Rusticos

<
MADHE

\ AS;
26330 Torta de Pan Grande ﬁ 26310 Torta de Pan Mediana

9eE% B B o T sEe% B 8 o

10u 265g 8x8 20-30° 185-195° 8-10° 24cm 25u 115g 8x8 20-30° 180-190° 8-10° 15cm

%) @

67850 Rebanada

de Pan de Payés 63430 Pan Campesmo
8 8 % | @ 8 x| >
ou | 65g | 49 | 1520 | 20om 175kg | axtd | 3045 | 4450m

TRADICIONAL | Chapattas

88 % B B & 5 10

27771 Chapatta Familia Plus

30u 300g 4x7 25-30° 180-190° 18-22° 35cm

21711 Chapatta Pasasy Nueces

22u 375g 4x8 15-20° 180-190° 20-30° 33,5¢cm

27934 Chapatta Tradicién

22u 400g 4x7 25-35' 180-190° 25-35' 33cm

62290 Chapiflauta

64u 110g 6x7 20-26° 180-190° 10-14' 27cm

27623 Chapatta de la Familia

34u 220g 4x7 25-30° 180-190° 16-20° 26cm

27950 Chapatta Bocata Plus EE———=—

44u 130g 4x9 20-25° 180-190° 12-16' 25cm !

30 | TRADICIONAL CHAPATTAS

Pan Blanco | TRADICIONAL

@ 8 % % @ 0 5 10 156 20 25 35 40 5 50

24650 Baguette Plus

36u 250g 4x7 15-20° 180-190° 14-16° 55cm

63340 Baguette de Nieve

36u 250g 4x7 15-20' 180-190° 14-16° 55cm

60111 Baguette 100% Natural

32u 250g 4x7  15' 190-210° 15-20° 54cm

27533 Parisienne

22u 348g 4x7  15-20° 180-190° 18-20° 52cm

61770 Madrilena

24u 3259 4x7 15-20° 190-210° 15-20° 52cm

27274 Barra

26u 270g 6x6 20-25' 180-190° 16-18° 45cm

27792 Francesita

48u 1759 4x8 15-20' 180-190° 14-16' 30,5cm

27293 Media Baguette

76u 120g 4x7 15-20° 180-190° 12-14' 27,5cm

64340 Media Baguette de Nieve

66u 122g 4x7 15-20° 180-190° 12-14' 27,5cm

27591 Chusco

48u 180g 4x7 15-20° 180° 14-16' 26cm

27321 Gourmet

84u 100g 4x7 15-20° 180-190° 12-14‘ 17,5cm
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fripan

Salud

Pan Salud

Porque ser cada dia
mads saludable es jugar
con ventaja.

Innovamos en la elaboracion de recetas ricas

en cereales y semillas, con un buen aporte de fibra.
Sin renunciar a la calidad y al sabor, pensando

en hacer la vida mas facil a aguellos que apuestan
por una dieta mas natural y equilibrada.

Clasificacion:
Integrales y cereales | Panes Molde | Frikorn | Bioy Sin gluten

A destacar:
Ricos en fiora | Reducidos en sal | Ingredientes naturales

PAN



PAN SALUD | Integralesy cereales Frikorn | Bio | PANES SALUD

FUENTE

FUENTE
DE FIBRA
FUENTE
DE FIBRA

FUENTE
DE FIBRA

22284 Baguette Semillada

40u 250g 4x7 20-25' 180-200° 20-25° 54cm

27071 Pan Frikorn Rustikal (pipas Calabaza)

DE FIBRA ]
{ 10u 330g 4x15 20-30° 180° 22-28' 22cm

FUENTE
DE FIBRA

27562 Baguette 5 Cereales 27061 Pan Frikorn Multicereales

37u 235g 4x7 20-25' 180-190° 16-18° 51cm

10u 330g 4x15 20-30° 170-180° 22-28' 22cm
CONTENIDO
REDUCIDO
DE SAL
27333 Baguette con Salvado

40u 2365g 4x7  20-25' 180-190° 16-18' 51cm

21271 Pan Frikorn Espelta

10u 300g 4x15 20-30° 180-190° 22-28' 20cm

22730 Flauta Semillada

25u 160g 4x14 15-20° 180-190° 10-15° 50cm

CONTENIDO
REDUCIDO
DE SAL
10u 275g 4x15 20-30° 180-190° 22-28' 20cm

CONTENIDO
REDUCIDO
DE SAL

27861 Kornspitz

30u 240g 4x7 20-30° 180-190° 20-25' 27cm

60950 Hogaza Multicereales FUENTE

DE FIBRA,

8u 650g 4x8 30-40° 175-185° 10-12' 32cm
FUENTE
DE FIBRA

22285 Bocata Semillado

40u 1459g 4x9 20-25' 180-200° 20-25' 27,5cm

60970 Hogaza Pipas de Calabaza

8u 650g 4x8 30-40° 175-185° 10-12° 32cm

m o 26771 Pan Frikorn Centeno

27353 Media Baguette con Salvado

74u 120g 4x7  20-25' 180-200° 16-18' 26,5cm

— 20630 Pan Bio Natural

12u 430g 6x6 30-40° 190-195° 20-30' 28cm

CONTENIDO

REDUCIDO 20620 Pan Bio Espelta Semillado

12u 430g 6x6 30-40° 190-195° 10.156° 28cm

FUENTE
DE FIBRA

27453 Media Baguette 5 Cereales

74u 120g 4x7 20-25' 180-190° 16-18' 26,5cm

24050 Media Piamonte Centeno

52u 115g 4x7 15-20° 190-210° 15-20' 255cm

CONTENIDO
REDUCIDO
DE SAL

22061 Gourmet con Salvado

45u 85g 87 15-20° 180-190° 10-12° 18cm

67192 Salud Fibras 67186 Salud Sin Sal

G 3|2 % @ 0 8 82| % @
40u 1409 4x8 15-20° | 180-190° | 15-17° | 25¢cm 50u 130g 4x8 15-20° | 180-190° | 15-17° | 25¢cm
/ 100%
NATURAL
\ J
CONTENIDO ALTO
REQUGIDO J{ EN FIBRA
67203 Salud Omega-3 85590 Pan Multicereales

j—) 1 =~ p——g j—) =
Incluye bolsas @ (=) = 2%3 @ @ S = {%}
55u 1156g 4x8 15-20° 1180-190° | 15-17° | 23cm 8u 5959 4x14 25-30°
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PAN SALUD | Sin Gluten | Salud Salud | Sin Gluten | PAN SALUD

62860 Pan Sin Gluten 67650 Panecillo Sin Gluten

G |38 8 % @ 88 %

SallId @ 15u | 100g | 127 | 15-20° 20u | 50g | 146 | 1015
SIN GLUTEN bz )
200° 5 20cm 200° 3 10cm

68650
Pan de Molde Sin Gluten 67990 Burger Sin Gluten
g | 3| = 7 8| = | %
4u 3959 8x12 20u 80g 8x10 30
% | = o
300 | 227cm 180° | 812 | 12cm

El pan va protegido
Presentado con una bolsa termosellada
en bolsa de plastico y horneable.
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fripan
Hosteleria
%*

PanH oreca

Nuestrop ande ld ia,
almo men to.

Totalmente orientados al servicio de los profesionales
en hoteles, restaurantes y cafeterias, elaboramos
nuestra gama especial para hosteleria con formatos

y sabores adaptados a las necesidades de cada cliente.

Un amplio surtido de excelentes soluciones
que proporcionan un servicio mucho

mas rapido y eficaz para aquellos

que necesitan un producto recién hecho.

Clasificacion:
Minute | Panburger | Restauraciéon | Cristalino | Gourmet

A destacar:
Amplia carta de panes | Sabores y formatos variados

PAN



HORECA | Minute

64670 . 60440 22270
Media Baguette Lista Media Rustica Lista Flauta Galega
g8 2 % 7 8 =2 % g 83 | 5 %
76u | 110g | 47 | 10-15 26u | 100g | 611 | 2025 3u | 9g | 6x13 | 3040
> @ @
180-190° 2 | 27em 1021l 1° | 25em 1902100 1 | 26x45
cm
64150 Panecillo Frankfurt Listo 67240 Pan de Viena Largo
08 =2 % @ @2 =2 % | >
76u | 959 | 4x7 | 2025 | 2050m soul 110g | 48 | 2025' | 260m

20480 Mollete 21480 Mollete con Salvado

28480 Mollete Kornspitz

Minute | HORECA

67100 Pan Polar 68900 Pan Bao 65080 English Muffin

@8%%@@8‘%%@@8‘%%@
24u | 1759 | 4x18 | 1520° | 27cm 0u | 41g | 814 | 510 | 8om 48u | 60g | 9x10 | 2030 | 10cm
' ACEITE
DE OLIVA,
21451 21441
Focaccia Romana Focaccia Mediterrinea
9| 3 = e 7 b= = e
40u | 1059 | 87 | 1520° 4u | 1089 | 87 | 1520°
@ @
180-190°| 2 12cm 180-190° | 2 12cm

Pimiento verde, orégano y olivas Sal y aceite de oliva

FUENTE
DE FIBRA

28870 Focaccia Provenzal

28850 Focaccia Italiana 66350 Panino de Avena

0 8| 82| % 0 8| 8| % 0 8 8 % @2
40u 1059 8x7 15-20° 40u 1059 8x7 156-20° 60u | 100g 4x8 20-25" | 10cm
2 @
180-190° 2 12cm 180-190° 2 12cm
Tomate y orégano Especias

28820 Panini Sésamo
Black & White

28880 P anini Clasico

28810P anini Egeo

7 8 82 % o O3 = % o O 3 ‘ = % o
60u 90g 6x7 20-25' | 12,5cm 60u 90g 6x7 20-25' | 125¢cm 60u 90g 6x7 20-25' | 125¢cm
p 3 pms
62245 Mollete Andaluz 62345 Mini Mollete Andaluz
6 3 ‘ = % = = ‘ = % | >
60u | 85g 6x7 | 20-30° 11,5x105 115u | 359 88 | 1020° | 7,5x7
cm cm
21771 Mollete Mini 64040 Panecillo Tierno 66330 Bagel
g 2 B % ) g 8 B % i%) = =
75u 659 6x7 15-20° | 10,5¢cm 48u 509 6x7 15-20° | 87cm 50u 859 4x10 45-50" 180°
&
35 | 1150m

40 | HORECA MINUTE

69 =2 ‘ = | % 9] 2 ‘ = | % 8 85| %

30u 959 8x8 15-20° 30u 959 8x8 15-20° 30u 1009 8x8 15-20°
&= = ‘ &=
180-190° 2 17,5¢cm 180-190° 2! 17,5¢cm 180-190° 2 17,5¢cm
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HORECA | Minute Rock & Roll

SIN_
(COLORANTES|
\ ARTIFICIALES /,

Se tuesta facilmente y adquiere una textura crujiente y aérea

que lo hacen Unico. Déralo unos instantes en una plancha caliente
con unas gotas de aceite o mantequilla hasta que adquiera color
y, si lo deseas, introdlcelo unos instantes en el horno

para que se caliente ligeramente y el exterior quede més crujiente.

> EN PLANCHA:
" Se tuesta facilmente y adquiere
una textura crujiente y aérea
que lo hacen Unico.
Déralo unos instantes en una plancha
caliente con unas gotas de aceite
o mantequilla hasta que adquiera color.

AL HORNO:

Dale un golpe de horno para que
se caliente ligeramente y el exterior
quede mas crujiente.

42 | HORECA MINUTE

Rock & Roll
6 placas 8u.

Mini Rock & Roll
6 placas 18u.
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oy
PANBURGER
/ '?‘EMIU%UM“\

El mejor pan
de hamburguesa

Cristalinas | Clasicas | Rusticas | Brioche | Minis

No hay hamburguesa perfecta sino disponemos

de un pan perfecto, un pan que se adapte alos

ingr edentesdecacar  eceta. Y esque conun buenpan
yunosbuenosingr  edientes, las pasbiidades pueden
serinfinitas. Por eso contamos con unaampliagama

que haranlas delicias de los més exigentes.

El pan perfecto

Un pan adecuado para cada tipo

Sabor por los cuatro costados
Quesos, bacon, huevo, foie

Una buena base
Ternera, ave, cerdo, pescado y veggies

Frescuray color
Lechugas, tomate, cebolla y vegetales

PAN



HORECA | Panburger

astones
dE yuca frita.

PANBURGER

% ot
7 P quas

| Cristalinas |

69841 Burger

00%
AL

ACEITE
\ DE OLIVA |

N2/

69830 Burger Cristalina 120
69834 Burger Cristalina

Burger de cerdo, beicon
y albaricoques glaseados

Ingredientes

® 4 Burger Cristal 120

® 200 g de queso brie

8 albaricoques

® 4 nueces de mantequilla

® 4 cucharadas de miel

8 lonchas de beicon

* Ensalada verde con zanahoria

Para la hamburguesa:

* 600g de carne de cerdo picada
® 280g de carne de ternera picada
® 8 cucharadas de cebolla picada
® 4 cucharadas de perejil picado

® Sal y pimienta

Mezclar la carne con la cebolla,

el perejil, la sal y la pimienta

a gusto. Moldear en forma

de hamburguesa. Cortar los
albaricoques por la mitad, quitar
los huesos y ponerlos en una
sartén con la nuez de mantequilla.
Cocer a fuego bajo y tapado
hasta que se ablanden.

Al final de la coccion echar la miel,
subir el fuego y dejar caramelizar.
Retirar y reservar.

Asar la hamburguesa por ambos
lados. Asar el beicon. Cortar

el panecillo por la mitad'y tostarlo.

En la base del pan colocar

180-190°1 1 9,5¢cm

ACEITE
DE OLIVA

69852 Burger

Cristalina Kornspitz
98 8 %
24u| 709 | 4xi4 | 2030

i)
180-190° 1 1° 12cm

(e
{ “taBeL )
=/

69391 Burger
Cristalina Bio

Cristalina 95 120 Precortada
7 B8 B8 % 938 8| %
PANBURGER 40u | 50g || 4xi4 | 20-30° 24u | 759 | 4ax14 | 2030
IBERICUS 4% o

180-190° 1 1 12cm

ACEITE
DE OLIVA
4

MASA ‘Q
MADRE )\ NATURAL

. .
N

69892 Burger

Cristalina Cerveza

9 2

24u | 80g

=]
=
=

4x14 | 20-30°

i)

180-190° | 1° 12cm

;/\ ACEITE
@ 'YI,,,’{\DSRé\ DEO'LI\IA

67920 Burger Cristalina
Cuadrada Precortada

las hojas verdes con zanahoria,
luego la hamburguesa,

el brie cortado en laminas,

los albaricoques y el beicon.

Tapar y servir.

46 | HORECA PANBURGER

725 %
24u 759 4x14 20"
\ I
180-190° 1 H2,5¢cm

G 8|8 %
24u 959 4x14 20

‘ &
180-190° 1 13cm

B
PANBURGER

e, S
o PRy Wx©
L UM GUA

FUENTE @
DE FIBRA | DE OLIVA ) CLIZ\%‘EALN

| Clasicas |

FUENTE
DE FIBRA | DE OLIVA

Panburger | HORECA

[ ACEITE
\ DE OLIVA |
\ ¢

27271 Burger . 27080 25130 Burger .
7 “< £---3
Sésamo Burger Malta Aldeana
7 8 8 % 9 08 5 | % 9 032 2 %| 9
24u | 85g | 4x14 | 1015 | 12cm 24u | 85g | 4x14 | 2025 | 12cm 24u | 80g | 4x14 | 2025 | 12cm
SIN FUENTE
GLEAN )( ot oiiva ) ni20%8, ) oF Fisa COLORANTES ) { D FiBRA
A
69880 Burger = 69821 Burger 89450 Burger
Aldeana Black Tierna Aldeana Semillas
gl elas %l olss|x% 5 2 =5 \ ¥ | o
24u | 89 | 4x14 |20-30° | 12cm 40u | 60g | 4x14 | 20-30° | 95cm 24u | 86g | 4x14 50° | 12¢cm
FUENTE
DE FIBRA
67753 Pan
Hamburguesa Minute 80001 Burger Soft
0 3 2 % 9 038 8 % 9
30u | 83g | 4x15 | 10-15' |122cm 24u | 92g | 4x14 | 2025 [11.8cm

SIN
COLORANTES
ARTIFICALES

88250 Burger
Tierna Plus

0 2 =

24u | 869 4x14

| o &

50° 12cm 40u

COLORANTES
ARTIICIALES.

88251 Burger

Tierna Midi

= 9}%
=

4x14 50

§%]
9,5cm
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PANBURGER PANBURGER
HORECA | Panburger B, -y

| Brioche | | Rasticas | Minis | ;SOlO para
amantes

de la Burger!

( CLEAN )
\ LABEL_ )

e

65481 Burger Brioche 60450 Bollo Rustico Listo 23790 Pan Hamburguesa Rustico 64050 Pan Mini Hamburguesas
9383 2|%| 9 g 8 2 % 9 383 2 % 8 =% o
40u | 55¢g 4x14 20-30" | 9,5cm 22u | 100g 6x11 20-25° 55u | 110g 4x8 20 180u| 22g 4x12 5-10° | 65¢cm

§%} %}
19021° | 1* [1250m 180°-190° | 10-15°| 12cm

ACEITE FUENTE
DE OLIVA | | DE FIBRA
-

4

A\

E
¥
.

de espinaca; ™ tas asadas .. ,
Zumo e Jimen , Patalas Caoy 28020 Mini Burger Sésamo

— g 28 s % o
ok e 120u22®g 4x14 10 [ 650m BURGE R . 3 v
— EXPERIENCE
Un evento tnico en el que vivir
una experiencia irrepgtible,

PANBURGER MINI PANBURGER 28030 Mini Burger Cereales donde experimentar y desczllibrir
GREEN VEGETABLE 92 = % o nuevos caminos de creacidon.

Veggie Burger con hummus y harissa Mini burger de lentejas y arroz integral 60u | 22g | 814 | 10° [65cm Una Oportunidad para sonar
y sentir la pasién e innovacién

Ingredientes Para la hamburguesa: Ingredientes Para la hamburguesa: /7 o N\
® 4 Burger Brioche ® 200g de lentejas pardinas * 8 Mini Burger e 250 g de espinacas (WaNTEGUILLA | pOl‘ las blll‘ gCl‘ S.
* 4 lonchas * 8 cdas. de arroz Sésamo * 200 g de requeson _
de queso de cabra integral cocido * Hojas de lechugas * 50 g de queso
e 8 cdas. de hummus e 4 ctda. de comino molido variadas Emmental rallado .
® 4 ctda. de harissa ® 4 cdas. de cebolla * 8pepinilos ¢ 1 huevo '
* 16 esparragos picada O 2o * Una pizca is i 77 .
o Espinacas frescas  ® 4 cdas. de pereji * 8 cucharaditas ol m’j’ez sk 63291 Pulga Brioche Para mds mfo.r macion pregunia
» Germinados de soja e sion® fei o o Aceite de oliva = | % | o a tu comercial de confianza.
® Sal y pimienta ® 8 cucharaditas T ] S =
de mostaza 1) %u | 26g | 4x14 | 510° | 7cm
Dejar las lentejas 3h en remojo, colarlas y triturarlas Hervir las espinacas y escurrirlas. Picar y mezclar con
groseramente. Anadir el arroz, el comino, la cebolla, el requeson, la mitad del queso Emmental y el huevo N\ TN\ AN =N /\
el perejil y la sal y la pimienta al gusto. Moldear en forma batido. Sazonar con nuez moscada, sal y pimienta. ( CLEAN \MASA \ 100% '\( ACEITE ) CLEAN \/MASA )\ 100% '\ ACEITE '\ FUENTE
de hamburguesa. Escaldar los esparragos en agua Dividir la masa en 8 porciones y darles forma \&"Q‘“’“E J\ NATURAL J DE f!““, \moee=/\\ MADRE /| NATURAL /‘@”\DE FIBRA)
con sal durante 1, enfriarlos en agua helada unos, retirar ) e / = £ :\/ N

Hornear 10’ a 180°C. Gratinar 5 mas para que
la superficie quede dorada.
Tostar las Mini Burger Sésamo y servirlas junto con

y reservar. Asar la hamburguesa a la plancha por ambos
lados y colocar la loncha de queso al final de la coccion.
Retirar y reservar.

Abrir la Burger Brioche, colocar las hojas de espinacas, unas hojas de lechuga, rodajas de tomate, pepinillos

los germinados, la hamburguesa con queso, el hummus cortados en ldminas y un poco de mostaza y kétchup. o ) 6121 1 Pulga. 6333.1 Pulga

y poner la harissa por encima y los esparragos. 61241 Pulga Cristalina Cristalina 4 Semillas Cristalina Sésamo
Tapar y servir. 9 = = % or = =2 = % o

96u 209 4x14 5-10° | 7cm %Bu 229 4x14 5-10° | 7cm
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HORECA | Restauracion Restauracion | HORECA

&

. , . . 27571 Mini Flauta .. . .. . .. .
22781 Medio Flautin Rustico 22542 Bocati