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Artesania en masa madre

Panalia en cifras

Masa mas consistente. Mas sabor: Hasta triples fermentaciones de
3,9 a 4 horas. El producto mantiene sus caracteristicas durante

mas tiempo.

En PANALIA nos esforzamos dia a dia por ser
fieles a nuestro nombre, elaborando nuestro pan
de masa madre con las mejores materias primas
y asi ofrecer a nuestros clientes un producto de
maxima calidad.La experiencia, el trabajo bien
hecho y el compromiso con la sostenibilidad son
nuestros principales valores.Nuestro pan artesanal
es el resultado del equilibrio entre la tradicion —
representada por el uso de masa madre y procesos
lentos— y la mds avanzada tecnologia.
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Lideres en calidad desde 1850

En PANALIA miramos al futuro con ilusion y
compromiso.Estamos ampliando nuestra capacidad
productiva con la incorporacién de nuevas lineas
de produccion en nuestra planta de Ciempozuelos
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Epifanio Robles Epifanio R. hijo se La familia Robles La empresa crece
funda una traslada a Getafe funda su propia con la
panaderia en y mas tarde al empresa de adquisicion de
Illesca (Toledo). barrio del Pilar produccion de tres fabricas mas
De los 7 hijos que de Madrid y se pan en San en Madrid y
tuvo, 4 fueron emplea como Martin de la Vega Leganés. En ellas
panaderos maestro panadero se produce pan

cocido
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(Comunidad de Madrid), un centro de mas de 7000
m? donde la tradicién panadera se encuentra con
la innovacidn.

@ Interpan

En la fabrica de Luis Robles funda Luis Robles y su Toda la
Leganés Interpéan en mujer fundan produccion de
(Panificadora Ciempozuelos, ya Panalia con sedes Panalia se
Leganés) se sélo dedicada a la en Ajalvir, Getafe centraliza en la
empieza la produccion de y Lominchar planta de
produccion de pan precocido Ciempozuelos

pan precocido

S0

Nuestras instalaciones se adaptan a las necesidades de nuestros
clientes, tanto en caracteristicas del producto como en calendarios
de entrega.

Capacidad total de mas de
30 millones de unidades anuales

Produccion 6/24

6 lineas de produccién

5000 m? de fabrica

*2IFS

Certificacion
Linea Capacidad
productiva (Uds.)

L1 13537000 'mﬂlmm.
L2 4.862.000 I
L3 2.870.000
L4 5.080.700
L5 2.242.000
L6 5.520.000

Total 34.111.700

Una extensa gama de productos
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Rusticos

Nuestra gama de pan tradicional elaborada con
masa madre y largas fermentaciones, de entre
3,5 y 4 horas, representa la excelencia en la
panaderia artesanal. Este proceso lento y natural
permite que las levaduras y bacterias presentes
en la masa madre desarrollen aromas y sabores
profundos, aportando una textura -crujiente
por fuera y una miga himeda y alveolada por
dentro. Gracias a la fermentaciéon prolongada,
el pan adquiere una mayor digestibilidad y
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& Hogazas

conserva sus propiedades durante mas tiempo,
manteniéndose fresco y sabroso incluso varios
dias después de su elaboracién. Adems4s, la masa
madre actiia como conservante natural, evitando
la aparicion prematura de moho y retrasando
el endurecimiento. Esta dedicaciéon al proceso
tradicional no solo realza el sabor y la calidad del
pan, sino que también responde a una demanda
creciente de productos auténticos, saludables y
respetuosos con la tradicién panadera.

Barra campera
Cod. 6

Pan de estilo tradicional con miga densa y corteza Caracteristicas organolépticas

gruesa y tostada.

Barra de formato artesanal alta hidratacién y masa madre Barra
alargada con un acabado en puntas de corteza rustica y miga
alveolada y ligera.

consistente.

Barra baston Barra campesina
Cod. 22 Céd. 194

Barra rustica alargada y estrecha. Barra Campesina con masa madre,

larga fermentacion y terminacion en
rombo.

Barra rustica Barra rustica maiz y
Céd. 9 semillas

Barra Rustica con masa madre y Cod. 424

punta redondeada. Barra rustica con toques de maiz y

semillas seleccionadas.
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Corteza gruesa y tostada, miga compacta, aroma a pan
tradicional y sabor profundo. Con sabor intenso y textura

Barra provenzal
Céd. 432

Barra de alta hidratacion y formato
artesanal, corteza rustica y crujiente.

Barra rustica sarraceno y
semillas
Cod. 425

Barra con sabor intenso y perfil
nuticional diferenciado.



Barra Saint Honoré
Céod. 8

Pan de fermentacion larga y acabado
crujiente con mezclas de harina de
trigo y centeno con adicién de masa
madre.

Peso unidad

Unidades caja
300 gr 15
Cajas palet

30

Bocata gourmet
Céd. 210

Panecillo artesanal para restauracion.

Peso unidad Unidades caja
100 gr 50

Cajas palet

30

Chapata cristal
Céd. 2

Ligereza extrema y textura Unica.

Peso unidad
400 gr 12
Cajas palet

24

Unidades caja

Chapata mini
Cod. 288

Panecillo chapata para restauracion.

Peso unidad
100 gr 70
Cajas palet

24

Unidades caja

Chapatin gourmet
Céd. 196

Panecillo versatil para cocina de
autor.

Peso unidad
45 gr 120
Cajas palet

30

Unidades caja

Chapatin gourmet olivas
Cod. 925

Intensidad mediterrdnea en formato
individual.

Peso unidad Unidades caja
45 gr 120

Cajas palet

30

Chapatin gourmet pasas
y nueces
Cod. 924

Equilibrio entre dulzor y textura.

Peso unidad
45 gr 120
Cajas palet

30

Unidades caja

Cristal gourmet
Céd. 120
Panecillo de corteza crujiente y miga

firme, de alta hidratacién y formato
individual.
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Peso unidad
50 gr 80
Cajas palet

30

Unidades caja

Natural gourmet
Cod. 15

Panecillo cuadrado de estilo
artesanal.

Peso unidad
80 gr 50
Cajas palet

30

Unidades caja

Rombo grande
Cod. 33

Panecillo de chapata con formato
generoso.

Peso unidad Unidades caja
80 gr 60
Cajas palet
30
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Rombo mediano
Cod. 103

Panecillo de chapata con formato
equilibrado.

Peso unidad
65 gr 70
Cajas palet

30

Unidades caja

Pan de pueblo

CGaéd. 269

Peso unidad
770 gr
Unidades caja
8

Cajas palet

30

Pan de pueblo con masa madre, triple fermentacion
y coccion en horno de lefa.

Este pan rustico es una joya de la panaderia artesanal, elaborado
con masa madre natural que aporta profundidad de sabor, mejor
digestiéon y una conservacion prolongada. Su proceso de tres
fermentaciones —lenta y paciente— permite el desarrollo de una
miga aireada, con alveolos irregulares y una textura suave pero
consistente. Cada fermentacién aflade complejidad, realzando
los matices ligeramente dcidos y los aromas a cereal tostado.

Hogaza campesina
Cod. 272

Tradicion, cardcter y textura viva.

Céd. 909

corte.

Peso unidad
770 gr 8 550 gr
Cajas palet

30

Peso unidad Unidades caja

Hogaza centeno

Sabor intenso y tradicién en cada

Caracteristicas organolépticas

La coccién en horno de leia le confiere una corteza gruesa,
crujiente y dorada, con notas ahumadas que evocan la tradicién
y el campo. El resultado es un pan con cardcter, que honra las
raices del saber panadero, perfecto para acompafiar quesos
curados, embutidos ibéricos o simplemente con un buen aceite
de oliva virgen etra.

Hogaza cereales
Cod. 913

Nutricién, sabor y textura en cada
rebanada.

Unidades caja Peso unidad Unidades caja

12 550 gr 12
Cajas palet Cajas palet
30 30

Hogaza de maiz y semillas
Cod. 927
Pan de gran formato elaborado con

harinas y semillas seleccionadas para
otorgarle un toque especial.

Cod. 907

Peso unidad Peso unidad

450 gr 12 550 gr
Cajas palet

30

Unidades caja

Hogaza espelta

Sabor ancestral y riqueza nutricional.

Hogaza gourmet
sarraceno y espelta
Cod. 923

Sabor profundo y equilibrio nutricional.

Unidades caja Peso unidad Unidades caja

12 450 gr 14
Cajas palet Cajas palet
30 30




Hogaza maiz y pasas
Céd. 893

Hogaza elaborada con una mezcla de
harinas, semillas y copos de cereales.
Formato ideal para rebanar..

Peso unidad
550 gr 12
Cajas palet

30

Unidades caja

Hogaza pan aleman

Céd. 921

Hogaza elaborada con una mezcla de
harinas, semillas y copos de cereales.
Formato ideal para rebanar.

Peso unidad
550 gr 12
Cajas palet

30

Unidades caja

Hogaza panacol

Céd. 905

Pan especial para rebanar y con mezcla
de cereales apto para dietas.

Peso unidad
500 gr 12
Cajas palet

30

Unidades caja

Hogaza pasas y nueces
Céd. 908

Hogaza elaborada con harinas especiales
y seleccionadas, de miga compacta con
mucho sabor. Ideal para rebanar.

Peso unidad

Unidades caja
550 gr 12
Cajas palet

30

Hogaza payés
God. 39

Pan con forma redondeada ideal para
rebanar y tostar.

Peso unidad Unidades caja
550 gr 10

Cajas palet

30

Hogaza puro trigo
Cod. 922

Pan de gran formato ideal para rebanar.
Elaborado con harinas seleccionadas
aportando un sabor tradicional y
ancestral.

Peso unidad

Unidades caja
550 gr 12
Cajas palet

30

Hogaza rustica
Cod. 724

Pan de gran formato, corteza crujiente
y formato rustico.

Pan campeoén del mundo
Céd. 910
Hogaza ideal para rebanar. Elaborado

con harinas especiales y semillas en la
corteza.

Hogaza de sarracenoy

semillas
Cod. 926

Pan ideal para rebanar con una mezcla
de harinas y semillas.

Peso unidad
390 gr 12
Cajas palet

30

Unidades caja
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Peso unidad Unidades caja
750 gr 10
Cajas palet
30

Peso unidad Unidades caja
450 gr 12
Cajas palet
30

Saber mas...

Artesania en masa madre

Equilibrio entre la tradicion y

la mas avanzada tecnologia.

En PANALIA nos esforzamos dia a dia por ser
fieles a nuestro nombre, elaborando nuestro pan
de masa madre con las mejores materias primas
y asi ofrecer a nuestros clientes un producto
de mdima calidad.La eperiencia, el trabajo bien
hecho y el compromiso con la sostenibilidad son
nuestros principales valores.

Nuestro pan artesanal es el resultado del equilibrio entre la
tradicién —representada por el uso de masa madre y procesos
lentos— y la mds avanzada tecnologia.

Lideres en calidad desde 1850

En PANALIA miramos al futuro con ilusién y compromiso.
Estamos ampliando nuestra capacidad productiva con la
incorporacién de nuevas lineas de produccién en nuestra
planta de Ciempozuelos (Comunidad de Madrid), un centro
de més de 7000 m? donde la tradicién panadera se encuentra
con la innovacién.

Apostamos por la ecelencia manteniendo nuestros valores:
elaboramos con masa madre natural, respetamos los tiempos
largos de fermentaciéon y utilizamos hornos de piedra,
combinando técnicas artesanales con tecnologia de ultima
generacion.

Ademsds, estamos renovando por completo nuestras oficinas,
creando espacios modernos, funcionales y sostenibles que

impulsan la colaboracién, la creatividad y el bienestar de
nuestro equipo. Evolucionamos para seguir ofreciendo lo
mejor, sin perder nuestra esencia.

Comprometidos con la Sostenibilidad en
Panalia

En Panalia, creemos que el futuro del pan y la alimentacién
pasa por cuidar nuestro planeta. Por eso, incorporamos
précticas sostenibles en cada etapa de nuestra produccion y
distribucién, minimizando nuestro impacto ambiental.

Desde la selecciéon responsable de materias primas hasta
procesos eficientes y embalajes, trabajamos para ofrecerte
productos de calidad que respetan el medio ambiente.

Nuestro compromiso es avanzarhaciaun modelo més sostenible,
porque sabemos que cuidar el planeta es responsabilidad de
todos.
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Esta gama destaca por el uso de harinas de trigo
seleccionadas e ingredientes de maxima calidad,
lo que garantiza un producto final sabroso,
aromadtico y saludable. Cada pieza se elabora
siguiendo métodos artesanales que respetan
la esencia del pan clasico, pero adaptando los
formatos y presentaciones a las exigencias del
mercado actual. Asi, ofrecemos variedades que
se ajustan tanto a las grandes superficies, donde
se valora la durabilidad y la facilidad de manejo,
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como al sector horeca, que demanda panes
versatiles y de excelente textura para acompanar
platos gourmet. Esta flexibilidad en formatos
permite satisfacer las necesidades de diferentes
clientes, manteniendo siempre la autenticidad
y el sabor caracteristico del pan tradicional. La
combinaciéon de calidad en los ingredientes y
adaptacion en la presentacidén convierte nuestra
gama en la opcién ideal para quienes buscan
productos genuinos y funcionales.

Baguette fermento natural
Céd. 267

Pan de corteza crujiente y miga
alveolada. Sabor equilibrado y auténtico.

Barra media viena
Cod. 347

Sabor cldsico en formato reducido.

Barrita 70 gr
Céd. 98

Especial restauracion.

Media baguette suprem
Céd. 4

Sabor completo en formato reducido.

Barra espiga plus
Céd. 323

Barra espiga mejorada en sabory
textura.

Barra viena espiga
Céd. 91

Sabor ligero en masa madre.

Barrita 80 gr
Cod. 7

Especial restauracion.

Barra fermento natural
Cod. 266

Masa madre y fermentacion lenta.

Barrita 60 gr
Cod. 11

Especial restauracion.

Barrita castilla
Cod. 890

Corte tradicional para restauracidn.




Integrales
& Cereales

Nuestra gama de panes integrales y multicereales
estd elaborada con una cuidada seleccién de
ingredientes como trigo, avena, cebada, centeno,
maiz, arroz, mijo y espelta. Esta combinacion
aporta una riqueza nutricional excepcional, ya
que cada cereal contribuye con su propio perfil
de fibra, minerales y vitaminas, favoreciendo
una alimentacién equilibrada y saludable. El alto
contenido en fibra de estos panes ayuda a mejorarla
digestion y proporciona una sensacion de saciedad
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prolongada, ideal para quienes buscan cuidar su
bienestar. Ademas, los minerales presentes, como
el hierro, magnesio y zinc, contribuyen al correcto
funcionamiento del organismo. El pan integral,
en particular, destaca por conservar el grano
completo, lo que potencia su valor nutricional y su
sabor auténtico. El resultado es un pan sabroso, de
textura agradable y aroma intenso, que combina
tradicién y salud en cada rebanada.

Barra 8 cereales semillas
Cod. 199

Barra 8 Cereales con Centeno — sabor
y nutricién en cada corte.

30

Barra integral de trigo
93.,3%

Cod. 744

Barra integral rica en fibra y sabor
natural.

Chapatin gourmet integral
Cod. 52

Panecillo rustico elaborado con
harina integral 100%

Barra espiga cereales Barra espiga plus puro

Corte artesanal y mezcla nutritiva. God. 877

Barra espiga elaborada eclusivamente
con trigo integral.

Barrita puro trigo Chapatin gourmet cereales
Cod. 111 Cod. 50

Panecillo alargado elaborado con
harina integral 100%.

Panecillo rustico elaborado con
centeno y mezcla de 8 cereales.

Media baguette puro trigo = Rombo multicereal
Céd. 14 Cod. 344

Panecillo alargado y estrecho
elaborado 100% con harina de trigo.

Panecillo artesanal en forma de
rombo, elaborado con mezcla de
cereales.

13
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Candeales
Castellanos

La gama de panes candeales castellanos destaca
por su elaboracién artesanal y el uso de harinas
de trigo candeal, tipicas de la region de Castilla.
Estos panes se caracterizan por su miga compacta,
blanca y suave, asi como por una corteza fina
y dorada que aporta una textura agradable al
paladar. El proceso de elaboraciéon incluye un
amasado intensivo y una fermentacion controlada,
lo que permite obtener un pan de gran calidad,
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con un sabor delicado y aroma caracteristico.
Ademss, su formato tradicional y su capacidad
para mantenerse fresco durante varios dias lo
convierten en una opcién ideal tanto para el
consumo diario como para acompaiar platos
tipicos de la gastronomia castellana. Los panes
candeales castellanos representan la esencia de
la tradicién panadera, ofreciendo autenticidad,
sabor y versatilidad en cada pieza.

Barra espiga candeal
Cod. 291

Pan tradicional de miga prieta'y
blanca, que destaca por su textura
frime y sabor suave.

340 gr 20

30

Barrita picos
Céd. 83

Pan en formato reducido tipico de
candeal de miga prieta y corteza
en la que resaltan los cortes
caracteristicos en picos.

65 gr 80

30

Pan sevillano

Cod. 317

Pan candeal tradicional con
terminacion en puntas, miga prieta 'y
corteza crujientes.

250 gr 20

30

Barra picos candeal especial
Cod. 5

Barra candela tradicional con picos
crujientes y sabor intenso.

P P ,
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300 gr 20

30

Colon candeal
Céd. 198
Variedad de tipo candeal, de miga

blanca y prieta y con una con una
corteza muy crujiente y brillante.

400 gr 14

30

Barrita candeal

Cod. 11

Especial restauracion.

Libreta candeal

110 gr

Cod. 903

Pan de corteza brillante y miga
prieta con forma redondeada y

cortes.

60

30

530 gr

14

30
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Especialidades

Nuestra gama de especialidades de pan responde
a las necesidades de consumidores que buscan
opciones unicas y saludables. Variedades como
el pan kebab, que destaca por su textura flexible
y suave, ideal para envolver ingredientes frescos.
El mollete, con su miga esponjosa y corteza fina,
es perfecto para desayunos y bocadillos. El pan
de centeno aporta un sabor intenso y una mayor
cantidad de fibra, favoreciendo la digestion. El pan
de cebolla ofrece un aroma y sabor diferenciados,
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ideal para acompafar platos gourmet. Adems4s,
contamos con panes funcionales, como los
que ayudan a reducir el colesterol gracias a
ingredientes seleccionados, y variedades sin sal,
pensadas para quienes deben cuidar su consumo
de sodio. Cada especialidad combina tradicién
y creatividad, garantizando calidad, sabor y
beneficios nutricionales adaptados a diferentes
necesidades y preferencias.

Barra espiga plus aceite

oliva V. Extra
Cod. 878

Barra con grefias tipicas y color
dolado claro.

Mollete
Cod. 283

Panecillo suave, perfecto para tostadas.

Pan torrija
Cod. 43

Receta tradicional de Semana Santa.

Barra media viena sin sal
Céd. 20

Sabor intenso y tradicion en cada
corte.

Pan centeno
Cod. 28

Pan rustico elaborado con harina de
centeno 100%.

Panecillo cebolla
Céd. 343
Panecillo aromético con toque natural

de cebolla deshidratada incorporada en
su elaboracion.

Hogaza panacol
Céd. 905

Pan especial para rebanar y con mezcla
de cereales apto para dietas.

Pan kebab mi
Cdd. 875

Panecillo sin gluten
Cod. 911
Panecillo sin gluten elaborado pensado

para personas intolerantes y/o sensibles
al gluten.

17
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Bizcocho desayuno

zanahoria 2 kg
Céd. 8638

Bolleria
Artesana

Un apetecible desayuno con un toque de zanahoria.

Bizcocho elaborado a base de zanahoria rallada e ingredientes
seleccionados, que le aportan jugosidad. Ideal para desayunos

Caracteristicas organolépticas

Bizcocho jugoso y aromdtico, de miga tierna y esponjosa, con
aspecto uniforme y color anaranjado. Ligeramente dulce donde

Nuestra gama de bolleria artesana destaca por
la dedicacion en cada elaboracidon, utilizando
ingredientes de méxima calidad ytécnicas tradicionales
que garantizan sabor, textura y frescura. Entre los
productos estacionales, el roscon de reyes ocupa
un lugar especial, elaborado cuidadosamente para
ofrecer una miga esponjosa, aromas citricos y una
decoracidn festiva que lo convierte en protagonista de
las celebraciones navidefias.

La bolleria artesana incluye piezas como croissants,
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y meriendas. destaca la zanahoria y una textura suave.

Croissant artesano

Cod. 229

Croissant artesanal elaborado con
masa hojaldrada e ideal para disfrutar
en cualquier momento del dia.

Bizcocho desayuno griego
2kg
Cad. 870

Un apetecible desayuno de estilo
griego.

Bizcocho desayuno

marmol 2kg

Caod. 869

Un apetecible desayuno con una
combinacion de dos sabores: sabor
tradicional y cacao.

30

Croissant curvo mantequilla
Cod. 119

Croissant curvo elaborado con
mantequilla que potencia su sabor
caracteristico y tradicional.

Napolitana chocolate

Céd. 231

Napolitana elaborada con masa
hojaldrada, rellena de chocolate que le
dan un toque adicional y dulzor.

Napolitana crema
Céd. 230
Napolitana elaborada con masa

hojaldrada, rellena de crema que le
dan un toque adicional y dulzor.

ensaimadas y hojaldres, que se distinguen por su
delicadeza y su sabor auténtico. Estos productos,
ademds de satisfacer el paladar, aportan valor
afiadido por su presentacion cuidada y su capacidad
de adaptarse a diferentes momentos del afio, como
la Navidad o la Semana Santa. La combinacién de
tradicién, creatividad y calidad convierte nuestra
bolleria y productos estacionales en la eleccion ideal
para quienes buscan experiencias gastronémicas
Unicas y memorables.
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Napolitana jamon-queso
Céd. 861

Napolitana de masa hojaldrada rellena
de jamon y queso.

Peso unidad Unidades caja
50 gr 80

Cajas palet

30

Pastas de te mantequilla
Cé6d. 1005
Pastas clésicas de mantequilla,

delicadas y
crujientes.

Peso unidad Unidades caja
2000 gr 2

Cajas palet

30

Roscon mediano con

relleno

Cod. 429

Roscon dulce y tradicional de Reyes
ideal para compartir. Relleno de nata y
decorado con fruta escarchada.

Peso unidad Unidades caja
500 gr 1

Cajas palet

30

Roscon mediano sin

relleno

Cod. 428

Roscon dulce y tradicional de Reyes
elaborado con los mejores ingredientes
que le dan un acabado perfecto.

Peso unidad
500 gr 1
Cajas palet

30

Unidades caja
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Roscon pequeiio con

relleno

Céd. 427

Tradicional dulce de Reyes en formato
reducido relleno de nata y decorado
con fruta escarchada.

Peso unidad
250 gr 1
Cajas palet

30

Unidades caja

Roscon pequeiio sin
relleno

Cdd. 426

Tradicional dulce de Reyes en formato

reducido con los mejores ingredientes
que le dan un acabado perfecto.

Peso unidad Unidades caja
250 gr 1

Cajas palet

30

Saber mas...

Roscon de Reyes

La leyenda del
Roscon de Reyes

El Roscon de Reyes es un bollo artesano de masa
fermentada que marca el final de la Navidad.

El origen del roscén de Reyes no tiene nada que ver con la
llegada de los Reyes Magos a Belén para adorar al Nifio Jesus.
Su historia se remonta a los romanos y a una tradicién nada
religiosa. Para ser exactos, este dulce se asocia a Las Saturnales,
también conocida como la Fiesta de los Esclavos. Se celebraba
en diciembre para conmemorar el nacimiento de un nuevo
periodo de luz y el final del duro trabajo en el campo.

Receta tradicional

Son muchas las formas en las que se puede elaborar este
bollo, y cada uno tiene sus recetas y secretos. La receta bdsica
del roscén de Reyes incluye harina, levadura, leche, azucar,
mantequilla y sal. Para darle gusto se puede utilizar ralladura
de limén o de naranja, y estd muy extendida también la
costumbre de afiadir agua de azahar para aromatizar y aportar
el caracteristico aroma de este dulce.

La receta mejor6 y se fue depurando con el tiempo, y hoy
podriamos decir que son tres los modelos estrella, relleno de
crema, relleno de nata o seco. El decorado tipico consiste en
frutas escarchadas y azucar glas, aunque hay quien apuesta
por otras alternativas como rosetones de nata o almendras
tostadas.

El Simbolismo del Haba

Pero el elemento m4ds icénico del roscon es sin duda el haba que
se esconde en su interior. En sus origenes, el que encontraba
el haba era nombrado «rey de reyes» y quedaba exento de
trabajar durante las fiestas.

El haba se convirti6 en simbolo de prosperidad y buena suerte
para quien la hallara.




Especial
Horeca

Nuestra gama de panes y bolleria esta especialmente
disefiada para satisfacer las exigencias del sector
horeca, ofreciendo productos versatiles, de excelente
textura y sabor, que se adaptan a diferentes formatos
y necesidades. Los panes destacan por su calidad,
elaborados con harinas seleccionadas y métodos
artesanales, lo que garantiza una miga perfecta y
una corteza crujiente, ideales para acompaifar platos
gourmet o servir en desayunos y menus variados.
La bolleria artesana, por su parte, aporta valor

afiadido gracias a su frescura, presentacién cuidada
y variedad de opciones, desde croissants hasta
productos estacionales como el roscén de reyes.
Esta flexibilidad permite a restaurantes, cafeterias
y hoteles ofrecer experiencias gastronémicas
Unicas, manteniendo siempre la autenticidad y el
sabor caracteristico. La combinacion de calidad,
innovacién y adaptacién convierte nuestra gama
en la eleccién ideal para profesionales que buscan
productos genuinos y funcionales.

Barra media viena
Cod. 347

Ver en Pan tradicional

Bizcocho desayuno
marmol 2kg
Céd. 869

Ver en Bolleria Artesana

Chapatin gourmet
olivas
Cod. 925

Ver en Rusticos y Hogazas

Barra media viena

sin sal
Cod. 20

Ver en Pan tradicional

Bizcocho desayuno
zanahoria 2kg
Céd. 868

Ver en Bolleria Artesana

Chapatin gourmet
pasas y nueces
Céd. 924

Ver en Rusticos y Hogazas

%”a/l.a/@ Catslogo Comercial

Your premium bread

Barrita puro trigo
Céd. 111

Ver en Integral & Cereales

Bocata gourmet
Céd. 210

Ver en Rusticos y Hogazas

Croissant artesano
Cod. 229

Ver en Bolleria Artesana

Bizcocho desayuno
griego 2kg
Céd. 870

Ver en Bolleria Artesana

Chapata mini
Cod. 347

Ver en Rusticos y Hogazas

Croissant curvo
mantequilla
Cod. 119

Ver en Bolleria Artesana

Mollete
Cod. 283

Ver en Especialidades

Rombo grande

Ver en Rusticos y Hogazas

Roscon mediano sin
relleno
Cod. 428

Ver en Bolleria Artesana

Napolitana chocolate

Ver en Bolleria Artesana

Rombo mediano
Cod. 103

Ver en Rusticos y Hogazas

Roscon pequetio con
relleno
Cad. 427

Ver en Bolleria Artesana

Napolitana crema
Cdd. 230

Ver en Bolleria Artesana

Rombo multicereal
Cod. 344

Ver en Integral & Cereales

Roscon pequeitio sin
relleno
Céd. 426

Ver en Bolleria Artesana

Napolitana jamon -
queso
Cod. 861

Ver en Bolleria Artesana

Roscon mediano con
relleno
Cod. 429

AT

Ver en Bolleria Artesana
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