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Te presentamos el nuevo catdlogo de productos
de PANAMAR con las ultimas novedades,
resultado de nuestra apuesta por la innovaciéon
constante en nuevas recetas, procesos,
tecnologia y formatos que permitan a nuestros
clientes diferenciarse y rentabilizar su negocio.

En él encontraras productos que responden a
las ultimas tendencias de mercado. En cuanto
a formatos de venta, apostamos por tamanos
pequeiios, un bocado de placer en cualquier
momento del dia y por soluciones “on the

go” adecuadas para tomar fuera de casa. A
nivel ingredientes, apostamos por los sabores
auténticos con nuestra gama de productos
elaborados con mantequilla y snacks con
innovadores sabores ideales para cualquier
momento. Y respondiendo al creciente interés
de los consumidores por la salud, disponemos
cada vez de mas referencias con cereales o
semillas, asi como productos Clean Label (con
etiquetas limpias) elaborados con ingredientes
100% naturales y libres de aditivos.

Nuestro objetivo es seguir ofreciendo la maxima
calidad, atencion, asesoramiento y servicio
para garantizar una solida apuesta de futuro
para nuestros clientes.

Panamar

Porque si amas lo que haces. .. ;por qué no decirlo?




PANES BLANCOS

Los Panes Blancos se caracterizan por la
suavidad de su miga y por su corteza fina y
crujiente.

Barra Gourmet Baston Ficelle Gourmet
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Bocata Gourmet

w7 | i

1359 \ 27cm \ 60uds‘ %

| ki 20min | & 1807 | @ 15-18 min |

Barra Super Barra Andaluza
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Barra Larga Barra de Horno
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Barra Pequena Bocata Maxi Vlena Andaluza
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w| 7 | &= w |7 | & | = w7 | &=
130g\24cm\30uds\ 40 1009 | 18cm | 38uds | 48 80g | 12cm | 50uds | 40

| i 20min | & ¢ 1807 | @ 15-18 min |

® 9

Pan de Hamburguesa Mollete “Horno Mollete Andaluz
Antequerano”
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Super Baguette
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Baguette
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Baguettina Clasica
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Super Baguette Clasica
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Pan de Hamburguesa
Gourmet
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Bocatin Mediterraneo
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Mini Baguettina
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Baguettina Clasica
Express
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Mini Baguettina
Express
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Bocata Espiga
Artesano Express
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PANES RUSTICOS

De sabor Unico, miga alveolada
y corteza crujiente. Los Panes Rusticos se caracterizan por un
cuidado proceso de elaboracion con largos tiempos
de reposo y fermentacion.

Pan Candeal Minicuadrados 80g
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Barra Picos Candeal
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Pan Pavé Pan Castilla Redondo
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Rebanada Pan Payés
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Barra Grande Tradicion 390g
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Barra Cuadraditos Barra Larga Barra Espiga Tradicion
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Mejor Sabor
Mayor Durabilidad y Volumen
Corteza Ligera y Crujiente
Color Mas Intenso




SUper Baguette Rustica Mediterranea
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Baguette Rustica
Mediterranea
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Barra Gallega
Mediterranea

w7 || =

4

Barra Rustica
Mediterranea

a7 il ®

2709 | 57cm | 31uds| 28

He; 30min‘55180“c

?
Baguettina Rustica Mediterranea
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Bocata Rustico Mediterraneo
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Campesino Baston Chapata Chapata 3509
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Mediterranea Cristal
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Super Barra de Pueblo

Super Pan de Lena
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Barra Plus Tahona

Baguette Espiga Artesana
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Barra Natural Pan de Pueblo

Barra Tahona
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Baguette Artesana Barra Artesana Barra Gallega
Gourmet
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Pan Serrano
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Bocata Natural
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Bocata Tradicion
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Chapata Pequena Campesino Bocatin
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Te presentamos nuestras Gltimas novedades en panaderia

Una nueva familia de panes que incorpora en su receta Masa Madre
Natural. Ademas, estos panes se fabrican en una linea completamente
nueva, disefiada a semejanza de la centenaria forma de elaborar el pan

tradicional.

Esta combinacion supone la obtenciéon de unos panes

Panes con mas sabor. Panes con mas aroma. Panes con mejor color, mas
dorados y atractivos. Panes de corteza crujiente y miga tierna y ligera.
Panes con mayor durabilidad. Panes con materias primas selectas.

En definitiva, Panes con personalidad propia. Panes que recuerdan a los
panes de antes y de siempre. Panes elaborados con mimo y tiempo.
Panes inspirados en la tradicion francesa.

con masa madre 100% natural

Barra Horno de Piedra

Una barra elaborada con mucho
mimo y cocida en horno de suela
de piedra. Incluye masa madre en
su receta que le aporta un sabory
aroma caracteristico con un punto
de acidez. El resultado es un pan
de gran sabor, corteza ligeramente
oscurecida y extra crujiente y una
miga hidratada.

s |/ s
3059 | 44om | 20uds | 30

Barra con 5 Semillas (Masa
Madre)

Destaca por su atractivo y original
formado en cuadraditos y enharinado.
Con un sabor sorprendente por la
masa madre natural y la combinaciéon
de harinas de trigo y centeno, junto a
5 tipos de semillas: pipas de girasol,
trigo sarraceno, lino dorado, lino
marron y sésamo.

w| 7 | &=
3009 | 44cm | 25uds | 30

Barra con Sésamo y Fibra
Blanca (Masa Madre)

Barra rastica con masa madre
natural ideal para disfrutar del sabor
de lo sano. Te conquistara por el
peculiar sabor que le aporta el
sésamo que, combinado con la fibra
blanca de trigo, la convierten en una
opcion muy sabrosa y saludable.
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| i 30min | &

Baguette Tostada (Masa Madre)

Con una inmejorable seleccion de
materias primas, destaca por su mezcla
de harinas de maiz y de centeno
tostadas, que le proporciona un colory
sabor caracteristico y diferente. Un pan
atrevido y sugerente.

2809 | 56cm | 32uds |

1807 | @ 20-25 min |

Barra Integral con Semillas de
Girasol (Masa Madre)

Elaborada con masa madre y ademas
integral con fibras que ayudan a
regular el transito intestinal. Con
pipas de girasol presentes tanto en su
masa como en su superficie ya que va
rebozada con un atractivo topping de
sésamo, copos de avena y semillas de
girasol.

&= | 7 | ida|=
3009 | 42cm | 20uds | 30
Hez 30min‘35180"0‘3520-25min‘

Barra Rustica con Masa Madre

Déjate seducir por un aromay sabor
diferente y sorprendente debido a la
seleccion de harinas de trigo y avena
integral, junto con malta de trigo
caramelizada.

3109 | 50cm | 24uds | 28

| i 30min | & 1807 | @ 2025 min |

Raiz Rustica

Destaca por su atractivo y original
formado en cuadraditos y enharinado.
Con un sabor sorprendente por la masa
madre natural y la combinacion de
harinas de trigo y centeno, juntoa 5
tipos de semillas: pipas de girasol, trigo
sarraceno, lino dorado, lino marron 'y
sésamo.

& |7 | | =
3009 | 53cm | 22uds | 28

Hez 30 min ‘ & 180°%C ‘ g 15-18min‘

2490 Bocata Rustico con Masa Madre

El mejor pan con masa madre para

los bocadillos mas sabrosos. Su
inconfundible aroma realza el sabor de
cualquier relleno.

1309 | 27cm | 60uds | 28
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Hogazas y Pan Vitae

Un GRAN PAN con un GRAN SABOR
Elaborados con materias primas especialmente seleccionadas y
siguiendo procesos de produccion de estilo tradicional.

12959 Hogaza Wholegrain 12717 Hogaza Maiz
7 | da | = =7 |l
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12908 Hogaza Cereales

12909 Hogaza Campesina

con masa madre 100% natural
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400g | 26cm | 7uds | 64 400g | 27cm | 7uds | 64
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12910 Hogaza Aceitunas

12744 Hogaza Chocolate

| 2 | & | = &= |7 | ia|=
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| ki 90min | & 180°C | @ 10-14min |

PAN VITAE, con HARINAS ECOLOGICAS.
Estos panes son Clean Label, productos con etiquetas limpias,
con ingredientes 100% naturales y libres de aditivos

S

12766 Hogaza de Trigo Vitae (BIO) 12726 Hogaza de Centeno Vitae (BIO)

a7 | &= a7 | & | =
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12749 Hogaza Cereales y Semillas 127571 Hogaza de Espelta Vitae (BIO)

Vitae (BIO)
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8298 Barra 200g con
muy bajo contenido de sal

w| 7 | &=

8085 Medio Castellano
Artesano con muy bajo
contenido de sal

a7 | &=

12475 Barra 1609 con
muy bajo contenido de sal

N ]

200g | 57om | 0uss | 40

8142 Barra Integral con
muy bajo contenido de sal

|7 | &=

1809 |2050m| 50uds | 28

G

8289 Baguettina Integral con
muy bajo contenido de sal

C N N

1609 |2550m| 35uds | 40
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12407 Pan Integral con
muy bajo contenido de sal
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Panes Salud

12665 Barra 81585 Baguette 8043 Barra
Multicererales Tradicion Integral Integral
w7 | |5 =7 | &= FERN N
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2709 | 51om | 28uds | 28 2509 | 56cm | 35uds | 28 2009 | 37cm | 30uds |

@ 18-20 min }
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8046 Baguettina 12252 Baguettina 8548 Bocata
Integral Integral con Semillas Integral Rastico
|7 | | = Bl | a2 &®|7 &=
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8509 Panecillo Integral 28004 Laxipan 12000 Baguette Sin Gluten
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| ki 20min | & 1807 | @ 15-18 min | | %+ 20 min |

12978 Pan Kornspitz

AN NE |

12616 Pan con Pipas de Calabazay
Semillas 260g

N e |

2409 | 27cm | 30uds | 28

S+ 20-30 min ‘55 180°C

12061 Baguette
Multicorte con Sémola

N N

2609 | 40cm | 27uds | 30

€ 16-18 min ‘

#517-19min‘ He 0min | & 180

i

12062 Baguette
Multicorte con Centeno

N ]

12063 Baguette
Multicorte con Salvado

AN ]
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2509 | 57cm | 32uds | 28 2509 | 57cm | 32uds | 28

| i 30min | & 1807 | @ 18-20 min |




Panes Sabores y Cereales Mini Panecillos Sabores y Cereales

i j 12999 Pan con Pipas de

12070 Pan 6 Cereales 12190 Pan con Avena 190g 12191 Pan con Soja 190g 12400 Pan de Centeno 90g 8459 Panecillo con Soja 80g
Calabaza y Semillas 80g

190g
|7 | @B &|7 | d|= A | | = a |/ | éa|= =7 | ia|= 7 il =
1909 | 27cm | 50uds | 28 1909 | 31om | 50uds | 28 1909 | 31em | 50uds | 28 90g [135cm 92uds | 28 80g | 11cm | 90uds | 48 80g | 17cm | 40uds | 64

@ 15-18min |

Hes 20 min ‘ & 180°C

Usti i 12416 Pan con Ajoy 12193 Pan con

12630 Bocatin Rustico 12562 Panecillo de

12643 Pan con Queso 70g 12632 Pan Oliva y Finas

12189 Pan de Centeno 190g 12050 Pan con Fibras 170g 12052 Pan con Cebolla 170g
6 Cereales 80g Aceite 809 Perejil 80g Cebolla 80g
w |7 | & | = w| 7| &= S | | = w7\ =2 w7 G Zar iy - Avar i
1909 | 31cm | 50uds | 28 1709 |27,5om| 32 uds | 0 1709 |27,50m| 32uds | 40 80g \165cm\52 uds| 64 80g \16cm\70uds\ ) 80g \wcm\soms\ 40 80g |160m|70uds| 40

12053 Pan con Ajo y Perejil 12253 Pan de Centeno 12633 Pan de Centeno
170g 135¢g y Espelta 130g Hierbas 70g Calabaza 70g
a7 || = a7 | = a7 | = CHaN e | w7 || = w7 i@ |=
709 | 16em | 74uds | 40 709 | 15cm | 76uds | 48 709 | 11em | 70uds | 40
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| ki 20min | & F 180°C

Mini Panecillos Sabores y Cereales

@ @

28007 Bocatm Integral 60g 12597 Bocatln M|n| Integral 12124 Mini Flauta 6 Cereales
F A = = | w7 | & | =
60g \125cm\ 55uds\ 64 40g \115cm\ 85uds\ o 509 [145cm| 60uds\ 64
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12552 Panecillo Pasas y Nueces 409 12015 Panecillo Multicereales 45g
=7 | &l =7 | &=

409 | 7om | 60uds | 64 459 |750m | 60uds | 64

12017 Panecillo Redondo 45g
a7 | |

459 [850m 60uds | 64

12016 Panecillo Pipas de Calabaza 459
= |7 | =

459 |750m | 60uds | 64

12129 Surtido Panecillos Redondos 45g
30 uds x 4 sabores: amapola, sésamo, multicereales
y pipas de calabaza.

C N |

459 |850m 120uds| 42

8392 Surtido Pan Seleccion
15 uds x 4 sabores: cereales, pasas y nueces, olivas
y hierbas provenzales

C N |

409 [95cm | 60uds | 64
| i 20min | & ¢ 180°C

& 6-8min ‘




‘ Croissants Mantequilla

12202 Croissant Artesano Mantequilla 80g 12205 Croissant Artesanito Mantequilla 22g

= | | =
80g |80uds | 50

| %+ - | i 80-90min| & 1800

127177 Mini Croissant Clasico 12593 Croissant Mini Recto 12221 Croissant Micro

@itsemn| | Kisomin| - | 1s0cc| @i 12-15min |

Mantequilla 259 Mantequilla 259 Mantequilla 12g
= | & | = = = || =
259 |282uds| 50 259 [282uds| 50 129 | 5kg | 70
‘%E15—30min 5-‘ He ﬁQOmin‘ ‘*EBOmin ﬁ-‘
‘35180°c‘0513-15min‘ ‘35180°C .512—15min‘ ‘35180°C g 10—12min‘
‘ Croissants Manteca

12714 Croissant Artesano 12204 Croissant Artesano 12431 Croissant Artesanito

Manteca 90g Manteca 65¢g Manteca 22g

| | = = | | = = | & | =

90g | 64uds | 50 659 | 81uds | 50 22g | 4kg | 70

‘*;- ﬂ80-90min‘55180°(2 3515-18min‘ ‘* somin_“_‘
|8 180 | @ 1215 min |

‘ Croissants Margarina

ay

12179 Croissant Recto Especial 100g 12235 Croissant Recto 759
v | G | B = | | =
100g | 60uds | 50 759 | 94uds | 50
— - Hé Aso-90min\35180"c 3318-20min‘ He \.i.ao-gomin\i?wo"c 0515-18min‘
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1271 Croissant Artesano Margarina 120g 1217 Croissant Artesano Margarina 90g 12139 Croissant Recto 45g 12138 Croissant Recto 30g

v | b | B = | b |l = | b | | | =
1209 | 50uds | 50 90g | 64uds | 100 459 |268uds| 56 309 [231uds| 50
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€ 18-20 min ’— —{*E- 3512-15min}—
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& 80-90 min ‘ & 180°C & 60-70 min ‘ & 180°C

12203 Croissant Artesano Margarina 70g 12200 Croissant Artesanito Margarina 259 12671 Croissant Mini Recto 22g 12222 Triangulo Croissant Margarina
= | | E= = | | =
709 | 82uds | 50 259 |210uds| 50 229 |318uds| 50 90g |90uds | 50
|- | 090 min| & 1807 | @ 15-18min| |- | i 60-70min | 180°C | @ 12-15min |- | dn 60-70min| &  180°C | @ 12-15 min | |- | dn 80-90min| &  180°C | @ 18-20 min |




12436 Caracola Chocolate

A | &

1209 | 60uds | 50

[} 15-18min‘

i ‘35180°C

|-

12207 Cuerno Mini Chocolate

12434 Caracola Mini Chocolate

s | &

559 7kg

[} 12—15min‘

He;- ‘&60-70min‘35180°c

S

12180 Croissant Mini Chocolate

Caracolas y Napolitanas Dulces

=
= iy
’ @ O

127151 Saper Napolitana 12152 Saper Napolitana 12542 Napolitana Chocolate
Chocolate Crema 709
|| == || == = |
1359 | 54uds | 50 1359 | 54uds | 50 70g |102uds| 100
4{*;- i ‘35180°C $518—20min}7 ‘%3—‘&60min‘55180°0

3515-18min‘

@

1263 Napolitana Chocolate 12591 Napolitana Crema 125432 Napolitana Crema

o

2035 Ensaimada Gra
-
5009

9)

7S
W

12585 Ensaimada Grande Hojaldrada

66 uds
—{ *A ;

— i

ars

12584 Ensaimada Pequefa Hojaldrada

- |

35¢ 6 kg

12586 Ensaimada Pequefia
Crema HOJaIdrada
- ﬁ

509 6 kg 50

10 uds

S S R e

He:- ‘80-90min‘55

s | & s | | =
409 | 8k 30g |220uds| 50
|- | i 60-70min| & 1807 | @ 12-15 min|
‘ Ensaimadas

nde Rellena Cabello

24
€ 15-18 min ’—

160 °C

12440 Ensaimada Grande Cabello Hojaldrada

s
105¢g 66 uds

@ii2-15 m|n

180°C

12587 Ensaimada Pequefa Choco
Hojaldrada
= | | =
509 | 6kg | 50

12438 Ensaimada Pequeia
Cabello Hojaldrada

= | &
509 | 6kg | 50
180°C | @' 10—12min‘

70g
|| == || = |
1159 | 66uds | 50 115g | 66uds | 50 709 |102uds| 100
4{*3- i ‘35180“0 #515-18min}7 ‘*3—‘&60min‘55180°0
& 15-18 min‘
12174 Mini Napolitana 12175 Mini Napolitana 12176 Mini Napolitana
Chocolate Crema Dulce Surtida
3 bolsas x 115 uds
(2 de chocolate y 1 de crema)
| k| = = || =
209 [345uds| 50 209 [345uds| 50
| i 30min | - | & 180°C | @ 1012min|
. 2
‘ Hojaldre Dulce (afl
PINTADO
) - g )
12265 Cremadillo Chocolate 12266 Cremadillo Crema

= | k| = = | i
1509 | 35uds | 50 1509 | 35uds

w@ﬁ*

6007 Herradura de Chocolate 6006 Herradura de Crema 12447 Herradura de Cabello

= | \ L] || == = | &
170¢ ‘40uds 170 ‘40uds 48 1709 | 40 uds

= wﬁ"

30671 Caha de Chocolate 1209 125 Cana de Crema 12446 Cana de Cabello

1209 \70uds\ 100 120g \50uds\ 70 120g 70uds 50

—{*f 30min‘ﬂ - ‘85180“0 @ 25-30 min }—

i N,
YA DECORADO
PN

12277 Cana de Chocolate 140g 12237 Herradura Mini de Chocolate
1409 | 50uds | 48 27g 4kg
Incorpora semillas de amapola
& |8 180°c| @ 2530 min| |%:i- |- | & 180 | @ 1245min




3052 Palmera 12444 Mini Palmera 20g 3015 Palmerita
Mantequilla y Miel
= || = | | = | | =
10g | 72uds | 48 209 | 6kg | 50 209 | 5ky | 96
ki -
|8 180°c | @ 2530 min

e,
YA DECORADO
ESAN

12306 Palmerita Multicereales 12304 Lazo Mantequilla 12305 Lazo Multicereales

Mantequilla Mantequilla
= | k| = = | | = = |
30g | 55ky | 70 30g | 5kg | 100 30g | 5kg

Heg . \& - \if 180°C | @ 15-18min‘

e, e,
YA DECORADO YA DECORADO
DAEN oo\

g 7]
PINTADO

4016 Tarta Grande de 124472 Pastel de Manzana 7043 Pastel de Manzana

Manzana Redonda

- | | = | | B
585¢g | 10uds | 63 1759 | 30uds | 50

4{ ¥4 20 min

Hez 30min‘ﬂ - ‘35180%
€ 25-30 min

»

PINTADO

i |0

Ovalado

1009 | 42 uds

@ 18-20 min }7

nY ¢
Q
PINTADO

12464 Empanadilla Compota 6076 Triangulo de Chocolate 12441 Triangulo de Crema

de Manzana Incorpora semillas de amapola
= | | = | | =
1359 | 45uds | 50 120g | 48uds | 50

—916 20mln‘n ‘3 180°C

= | &

1309 | 48uds | 48

& 18-20 min }—

12448 Panal !tra Cabello 124580 Malla de Cabello

12956 Malla de Crema
Caramelizada I\)\anteq

‘ Especialidades Dulces

=
12459 Triangulo de Chocolate 1509 12528 Triangulo Crema 150g
- | | B v | b | =
1509 | 48uds | 48 1509 | 48uds | 48

180°C

—{*f 30min | gl -

€ 18-20 min }—

12558 Flauta de Chocolate 12559 Flauta de Crema 20714 Fartons

|| = = = | k| ==
759 108uds| 100 759 [108kg | 100 50g | 5kg | 88

—Hes 30 min ‘ o - ‘351300(: @ 12-15min }—

@& o &

12590 Sneeken 12450 Mini Sneeken 12449 Tortell

Pasas y Nueces Pasas y Nueces Cabello

= | k| = | | = )

125 | 60uds | 50 45q \150uds\ 50 110q | 48uds | 50
He- ‘8090m|n‘ He A6070m|n‘ He ‘8090mln‘
1§ 1807 | @ 18-20min | 1§ 180° | @ 1215 min |8 180°C | @ 1215 min

s = = | ialm = | i =
140g | 66uds | 50 80g |112uds| 100 90¢g | 90uds | 100
He; 20min‘ﬁ-‘33180°c He 20 min ‘i 180°C Hﬂsommm ‘i 180°C
& 25-30 min ¥ 1215m|n‘ & 20- 22m|n‘
270716 Brioche Pequefio
E ﬁ -
35¢ 7kg 50
|- so-oomin | & 180°c| @ E-t0min

7]
PINTADO

7]
PINTADO

12339 Bretzel Chocolate 12340 Bretzel Crema
v | G | B v | b | B
1259 | 40uds | 50 1259 | 40uds | 50
Incorpora cacahuete Incorpora cacahuete

e icomn| a8

& 1518 mm

12287 Trenza de Chocolate 12288 Trenza de Crema

= = | & | =
10g | 60uds | 50 110g \60uds\ 50
| % - | dn 60-70 min | & * 180°C | @ 12-15 min |

E “n\li“ A

130071 Trenza Maple

| k|

959 | 48uds | 96
*i-| |

|8 180°c| @ 1518 min |




Descubre un amplio surtido de napolitanas, empanadillas y hojaldres,
0 las sabrosas pizzas para raciones. Resultan productos ideales para el
aperitivo, tomar un tentempié, para la merienda o incluso como comida

0 cena.

Rejitas Dulces

D" N oS’

12984 Rejita Crema Cacao 12985 Rejita Cheesecake con 12986 Rejita Manzana con

con Avellanas Frutos Rojos Canela
= = || =
70g | 55uds | 140 70g | s5uds | 140 709 | 55uds | 140

| Rejitas Saladas

Q\& %‘q R

12981 Rejita Espinacas y 12982 Rejita Pollo y Cebolla 12983 Rejita Queso con

Ricotta Caramelizada Tomate y York
| = = | =
70g | s5uds | 140 709 | s5uds | 140 709 | 55uds | 140

| ki 30min| - | & 180°C | @ 1416 min |

12452 Artesanitos Surtido Tradicional

45 uds de cada sabor: york y queso, tortilla,
frankfurt, chistorra

12353 Croissant York y Queso

= | & | == - | ka | ==
30g [180uds| 50 100g | 75uds | 50
| i 30min | - | &7 180 | @ 1245min| |- | . 80-90min| @ 180°C | @ 1820 min




e

=

= | & | ==

Croissants y Napolitanas Saladas

1273 Napolitana Mixta

s | | =

1409 | 54uds | 50
i 5090 min| & ¢ 180°C

23¢g ‘ 46 kg ‘ 70
Incorpora semillas de sésamo

¥
12641 Hojaldrito Queso
|| =

& 18-20 min }—

12637 Hojaldrito York y Queso 12638 Hojaldrito Sobrasada 12639 Hojaldrito Atan

= | | = = | &=
239 ‘ 46kg ‘ 70 239 | 46kg | 70
Incorpora avena integral Incorpora cacahuete
12642 Hojaldrito Salmén 12640 Hojaldrito Paté
= | = | | =

239 | 46kg | 70
Incorpora germen de trigo

159 6 kg

1 bolsa de cada sabor: sobrasada, attin, salmén, queso, paté y anchoa

‘*E30min‘&-‘35180°c

239 ‘4,6kg‘ 70

239 | 46kg | 70

Incorpora semillas de amapola Incorpora semillas de linaza

1058 Mini Napolitanas Surtidas 6 sabores

@; al)

12625 Hojaldritos Surtidos

239 | 4,6kg

1 bolsa de cada sabor: york y queso, sobrasada, at(in y salmén
@ 15-18 min ‘

12544 Empanadilla Hojaldre Espinacas y

Queso

1209 | 42uds | 50

e

17011 Empanadilla Hojaldre Bacon

-,
YA DECORADO
ESEAN

-
S,

YA DECORADO
RS

12545 Empanadilla Hojaldre de Atan y

Tomate

1209 | 42uds | 50

@

17014 Empanadilla Hojaldre Jamén y Queso

s | b | B s | b | B
1709 | 32uds | 60 1709 | 32uds | 60
| i 60min | i - | & 180°C | @ 2530 min |

| Hoialdres Salados y Empanadas

c
7] v
PINTADO PINTADO

12998 Empanada Cuadrada Atin 12997 Empanada Redonda Atln
= | & | = - | ka | ==
1900g| 7uds | 48 1.300g| 7uds | 42
ki |- | 87180 | @ 4550 min |
/ “
5
PINTADO > PINTADO
12699 Empanada Bocata Atun Gallega 12453 Triangulo de York y Queso
= | k| = = | | E=
1509 | 50uds | 70 130g | 48uds | 48
* Incorpora semillas de sésamo
Héi - | s - [@7180°C | @F 15-18 min ‘ ‘ale 30min | & - | @7 180°C ‘ i 25-30 min ‘

12172 Lamina de Hojaldre 48x32
= | b | =
9009 | 12uds | 40

12171 Lamina de Hojaldre 60x40 12173 Lamina de Hojaldre 30x40
A = | | =
900g | 10uds | 40 5009 | 17uds | 48

| ki 30min | - | 180°C | @ 2530 min |

| Empanadillas Selectas

12498 Empanadilla Selecta de Pisto 12532 Empanadilla Selecta
de Atan y Tomate

= | & | = - | ka | ==
1259 | 44uds | 50 1259 | 44uds | 50

12499 Empanadilla Selecta de Pollo 12500 Empanadilla Selecta de Guisantes
= | | = = | | =
1259 | 44uds | 50 1259 | 44uds | 50

———————{ i 30mn

|80 | @i aomn | ——

® ¥ W

12693 Mini Empanadilla 12695 Mini Empanadilla Selecta 12694 Mini Empanadilla

Selecta de Pisto Mediterranea  de Espinacas con Queso Selecta de Atun y Tomate
| | = = | | = = | k| ==
509 ‘B,Skg‘ 50 50 ‘B,Skg‘ 50 509 | 65kg | 50
|- [ - |87 180°c | @ 2530 min |




12521 Tortilla Redonda Patata Cebolla

= | k| =
800g | 10 uds
Hes- - | &P 80°C #515-20min‘ He 20 min ‘5 180°C | @ 12-15 min

12651 Pizza Medlana York y Queso 14cm 12652 Pizza Medlana con Verduras 14cm

1859 | 24 uds
& 12-15 min‘

Héisomin\i- ‘55180"0

BOLLERIA PREFERMENTADA

Bolleria dulce y salada que, ademas del proceso de amasado y formado
incorpora también la fermentacion, de manera que una vez que llega al
punto de venta Unicamente necesita descongelacion y coccion.

Pizzas y Bocapizzas

& 0

12126 Plzza Rect. Yorky ueso 30x40 12127 Pizza Rectangular Atan 30x40

1.300 g 4 uds

12128 Pizza Rectangu]ar 4 Quesos 30x40 12256 Pizza Rect PoIIo Barbacoa 30x40

& 18-20 min }—

ﬁ-‘iﬁsonc

12463 Bocaplzza Atun y Queso 150g 12698 Bocapizza York y Queso 1509

@i 12-15min }—

&-‘35180%

12451 Bocaplzza Bacon y Queso 1509 12298 Bocapizza Yprk y Queso 100g

140

1009 | 20 uds

@i 1215min| | i30mn| & - | 180°c| @ s-10min

| i 30min | & - | & 180

| Bolleria Salada Fermentada

—Hes 30min‘&- ‘55180"0

@ 18-20 min }—

“(NE“A“ “Q\l\':“p‘“ “Q\IE“p‘“

@ o @

12690 Delicia Serrana 12691 Delicia Mediterranea 12692 Delicia Campera

(Jamén Curado y Queso) (Tomate, Atan y Aceitunas) (Pollo, Bacon y Queso)
= | = = || =
759 | 50uds | 100 759 | 50uds | 100
| ki 30min | - | & 180°C | @ 1215 min




12330 Croissant Artesano
Manteq. Ferm

= | & | ==

Croissants Mantequilla
Fermentados

12437 Croissant Multicereal 12396 Mini Croissant
Manteq. Ferm. Multicereal Mantequilla Ferm.

= | & | = = | i

80g | 80uds | 56 30g 120uds| 50

80g | 60uds | 56

Hé 30m|n‘m
|8 180°c | @ 1518 min |

‘ ¥+ 30 min

12970 Croissant Recto Mantequilla Ferm 90g

>,

oD

12515 Croissant Manteq. Ferm. 80g

90g | 70 uds
g
Pmml% PINTADO
12635 Croissant Manteq.
12967 Croissant Manteq. Ferm. 60g 114uds 12624 Croissant Mini Recto
& | = Mantequilla Ferm. 259

Ferm. 70g =
o 609 |114uds| 56

12433 Croissant Mantequilla
Ferm. 609 55uds

= ==
60g | 55uds
‘*ESOmin‘&- ‘

& 15-18min }7 ‘ 8180 ‘ & 12-15min ‘

& 180°C

—Hessomin‘;.-

Pllmuw @
) YA
Plrmwo PINTADO

13011 Croissant Recto 12390 Croissant Mantequilla 12299 Croissant Mini Manteq.
Chocolate Manteq. Ferm Choco Ferm. Choco. Ferm 320 uds
|| ||

90g | 60uds | 56 80g | 60uds | 56

‘916 30m|n‘m
‘i 180°C‘Q 1215m|n‘

@i 15-18 min ‘

Hé 30min | g -
1§ 180°c| @ 1820 min | 1§ 1s0°c

3 12-15min ‘

12309 Croissant Artesano
Margarlna Ferm 120g Margarlna Ferm 90g

—Hessomm - ‘55180"0
PINTADO
12626 Croissant Artesano Mini 21192 Croissant Artesano
Margarina Ferm. 35g Manteca Ferm. 90g
= | a | ==
359 |144uds| 50 56
| ki 30min | - | & 180°C | @ 12-15min | | i 30min | - | & 180°C | @ 18-20min

PINTADO

o %,
- &
) YA
PINTADO

21102 Croissant Artesano

€ 18-20 min }—

He; 30min‘&- ‘55180"0

Croissants Margarina y
Rellenos Fermentados

&P 0 o O

12140 Croissant Recto Ferm. 45g 12554 Croissant Mini Recto Ferm. 22g

132 uds 280 uds

45¢g
—{ 4 30 min

180°C | @ ¢ 12-15min

12331 Croissant Choco Barrita Ferm.

@ 18-20min

‘3 180°C

‘ ¥+ 30 min

21026 Bomba de Chocolate Ferm. 12435 Cuerno Mini Chocolate Ferm.

s | | = | | E
559 | 4kg | 70 40g | 8ky | 56
| i 30min | - | & 180°C | @ 1215 min |




S

12634 Pain au Chocolat

) 7]
PINTADO

“QVE“ A

o
val’
PINTADO S,
NOVEDRS e

12971 Mini Pain au Chocolat

12656 Delicias Cheesecake

25¢g Mantequilla
| | = = | | = FAN BE]
709 ‘50uds 100 259 [160uds| 80 709 | 50uds | 100
‘* 30 min ‘*E- F- Hé 30min | g - ‘
‘i 180°C | @ 1215mln‘ ‘33180"0 #512-15min‘ ‘i 180°C | @ 1215mln‘

12422 Ensaimada Grande Hojaldrada Ferm.

‘ ¥+ 30 min

12354 Sneeken Pasas y
Nueces Ferm.

Ensaimadas y Especialidades
Fermentadas

12439 Mini Ensaimada Hojaldrada Ferm.

= | - |
959 | 72uds | 56 359 |120 uds
‘ 3 180°C | @ 12-15min ‘ ‘ 4 30 min ‘ a 180°C | €@ ¢ 10-12 min ‘

‘ \uNE“““

12972 Mini Sneeken Pasas
Fermentado 30g

12355 Mini Sneeken Pasas y
Nueces Ferm.

% | & | = a | & | = F

125 | 54uds | 24 459 | 7kg | 24 30g 150uds| 80

‘*SOmm‘A ‘ ‘*30m|n“ ‘ Hé “ ‘
‘i 180°C‘ﬂ 1820mln‘ ‘i 180°C | @' 1215mln‘ ‘3 180°C | @' 1215mm‘

| Napolitanas Fermentadas

12156 Super Napolitana Chocolate Ferm.

©: 18-20mn —————————

1359 | 48 uds

| ki somn| - |8 180

21178 Napolitana de Chocolate Ferm. 115g 21176 Napolitana de Crema Ferm. 115g

1159 | 70 uds

1159 | 70 uds

12155 Napolitana de Chocolate Ferm. 959 12153 Napolitana de Crema Ferm. 95g

- | - |

959 | 72 uds 959 | 72 uds

56
—{* 30 min % 1518mln}—

- | éiscc

12212 Media Napolitana Facil Chocolate 12213 Media Napolitana Facil Crema

= | & N
509 |120uds| 50 50g |120uds| 50
| i 30min | - | & 180°C | @ 1215 min |

DESCONGELAR Y LISTO

Con s6lo unos minutos de descongelacion estan listos para servir. Asi,
de una forma comoda y rapida se pueden consumir a cualquier hora
comorecién hechos.




12994 Hoops Confetti
% | k| =

589 \ 24 uds \ 128

12683 Hoops Chip Blancos

| | ==
509 ‘24uds‘ 128

‘ 4 30 min ‘

12682 Hoops Croc Avellana

|
599 | 24uds| 128

DESCONGELAR
Y LIST0

12295 Berlina Bombon Decorada

11017 Berllna Bombon

BORADOS ALESTILD
H'.k« AMERICANO *

12601 MaX| Hoops Azucarados

12620 Hoops Azucarado
= |
499 | 72 uds

-©

12316 Maxi Hoops Glaseados 12317 Max1 Hoops Bombon

= | &

709 | 48 uds 60

&".‘J

12300 Hoops Glaseados

12421 Hoops Bombén

12313 Mini Hoops Glaseados 12285 Mini Hoops Bombon
= | | = = |

30g | 75uds | 100 30g | 75uds
‘ ! 30 min ‘

‘ Tulipas y Berlinas (&

DESCONGELAR
Y LisT0

12494 Tulipa A[bancque 12495 Tulipa Toffee y Chocolate
- | = |

1109 | 15uds 1109 | 15uds 152

12496 Tulipa Frutos Rolos

= | &
1129 | 15uds

12501 Tullpa Tr|pIe Chocolate

/0=~

12131 Aro Relleno Crema

13023 Mini Pepito Crema Azucarado
= |
509 | 70 uds

%

He; 60 min ‘




PASTELERIA

12114 Plancha San Marcos

12220 Plancha Tiramist
(precort. 30 raciones)
s | | ==
1.800g| 1ud | 160

12115 Plancha Selva Negra

12116 Plancha Queso y Arandanos
(precort. 30 raciones)

x

DESCONGELAR
YLsTo

| Pasteleria

1.000g| 6uds

12006 Brownies (16 porciones)

(precort. 30 raciones)
= | i | =

s,

Sabores: borracho, lionesa de crema, sarita, mini-petist de

rizado blanco de trufa a la naranja.

chocolate, pastelito yema, pastel sacher, mini-petisti crema,

3
12104 Lionesas Nata (20 uds. x 2 bandejas)
N .
1.000g| 1ud 168

12103 Reposteria Fina (10 variedades)
s | . | ==
20g |1,50kg| 198
Sabores: pastel sara, petit four avellana, pastel yogur con aranda-
nos, petit four trufa platano, mousse limén, petit four tiramisu, flan,
pastel chocolate con nueces, bola de coco, rizado de naranja.

Hes 60min‘

Consejos practicos para garantizar la maxima
calidad y acabado de los productos.

ALMACENAMIENTO

Almacena los productos en camaras de
congelacion 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.

DESCONGELACION

Sacar el producto del congelador en el minimo
tiempo posible. La descongelacion debe realizarse
en lugares cerrados a temperatura ambiente y

sin corrientes de aire. Respetar los tiempos de
descongelacion indicados. Una vez que el producto
se ha descongelado, no puede volverse a congelar.

FERMENTACION

La humedad debe oscilar entre el 75y el 80%.
La temperatura recomendada es de +28° / 30°C.
Respetar el tiempo de fermentacion indicado.

ASISTENCIA TECNICA
Y DEMOSTRACION

€

AL

COCCION

La temperatura de coccion 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.

ACABADO Y DECORACION

Los productos de decoracion 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,
azlcar glacé, coco rallado, cobertura de chocolate,
fruta confitada, crocanti, etc. .. Toppings salados:
Almendras, pifiones, orégano, sésamo, queso rallado,
champifidn en laminas, semilla de amapola, etc. ..

==

Peso (g)

Largo (cm)

&

Unidades/Caja-Kilos/Caja

Cajas/Palet

%f Tiempo Descongelacion (min)
Py Tiempo Fermentacion (min)
3 : Temperatura Horno (°C)

-] : Tiempo Coccion (min)




Comparativa

Comparativa de panes distribuida por
clases y ordenada por tamarios.

- Barras y Bocadillos

2160 Barra Super
3409

424 Barra de Horno
2859

2494 BarraVv

2859

12050 Barra Andaluza
310g

420 Barra Pequena

1609

200 Bocata Maxi

160g

©03° Panecillo Super

130g

257171 Panecillo

100g

12595 Panecillo Hostelero
80g

7101 Stper Baguette Clasica
290g

2505 Baguette Clasica

2509

2500 Baguettina Clasica

120g

747 Baguettina Bollo
80g

60
50
40
30
20
10
0

60

Rusticos Mediterraneos
£ /¢ Super Baguette Rustica Mediterranea
2959

49 Baguette Rustica Mediterranea
270g

©250 Saper Barra Rustica Mediterranea
3809

12071 Barra Gallega Mediterranea
2759

©200 Barra Rustica Mediterranea
2659

2255 Bocata Rustico Mediterraneo
1709

© 290 Baguettina Rustica Mediterranea
1359

©/7% Bocata Hostelero Rustico Mediterraneo
1309

©/50 Bocata Gourmet Rustico Mediterraneo
90g

Chapatas

5006 Chapata 3509
3509

12997 Chapata 140g
1409

Espigas
1206/ Baguette Espiga Artesana
2509

12065 Baguettina Espiga Artesana
1259

60

50

40

- Rilsticos
50 Baston Chapata
3409

©/57 Barra Plus Tahona
4709

12112 Super Barra de Pueblo

500g

12152 Baguette Artesana Gourmet
2809

12127 Saper Pan de Leha
4509

12390 Barra Natural
3509

12105 Pan de Pueblo
3209

5475 Barra Artesana
270g

&5 30 Barra Tahona
2859

£ Barra Gallega
270g

4906 Campesino
2659

12092 Pan de Aceite
220g

©259 Bocata Natural

1709

12997 Baston Medio Chapata
1309

17537 Bocata Gallego

1309

215 Campesino Bocata

1309

Tradicion y Masa Madre

;8%394 Baguette Tostada (Masa Madre)
9

;0%51 3 Barra con Sésamo y Fibra Blanca (Masa Madre)
9

;0%419 Barra con 5 Semillas (Masa Madre)
9

113%490 Bocata Rustico con Masa Madre
9

1261 71Barra Familiar Tradicion

3209

12472 Barra Larga Tradicion

280g

12502 Barra Tradicion 2509
2509

- Salud

;5%061 Baguette Multicorte con Sémola
9

8158 Baguette Integral
2509

1 931042 Barra Integral con muy bajo contenido de sal
9

8043 Barra Integral

200g

?0%98 Barra 200g con muy bajo contenido de sal
9

12190 Pan con Avena 190g
1909

1830085 Medio Castellano Artesano con muy bajo contenido de sal
9

12050 Pan con Fibras 170g

170g

12070 Pan 6 Cereales

1909

8046 Baguettina Integral

1109

%%4 8 Bocata Integral Rustico
9

12253 Pan de Centeno 135g

1359

28004 Laxipan

1159

8509 Panecillo Integral

759




Panama*

OFICINA CENTRAL

Pol. Ind. Mediterraneo. C/ La Noria, N°3
46550 - Albuixech (VALENCIA)

Tel.: +3496 14012 18

Fax: +34 96 140 22 60

Fax Pedidos: +34 96 14012 73
E-mail: panamar@panamar.es

DELEGACION BARCELONA

Pol. Ind. Can Salvatella

C/ Bellvei, N241-49. Nave 6-7

08210 - Barbera del Vallés (BARCELONA)
Tel.: +34 9371951 16

Fax: +34 93 729 83 35

E-mail: barcelona@panamar.es

DELEGACION MADRID

Parque Industrial Las Monjas

C/ Estaciones, 19

25850 - Torrejon de Ardoz (MADRID)
Tel.: +34 91 882 75 44

Fax: +34 91 883 57 93

E-mail: madrid@panamar.es

WWwWWw.panamar.es

B E

A

(=

CIAL
CONTACTO COMER
Panamar
Nombfe
Teléfono
E-Mail

DELEGACION MALAGA DELEGACION SEVILLA
Pol. Ind. Sta. Teresa Pol. Ind. Navisur
C/ Ronda, N°11-13 C/ Narciso, N°43
29006 - MALAGA 41907 - Valencina de la Concepcion (SEVILLA)
Tel.: +34 952 36 42 28 Tel.: +34 955 99 96 68
Fax: +34 952 36 34 96 Fax: +34 955 99 96 69
E-mail: malaga@panamar.es E-mail: sevilla@panamar.es
DELEGACION MALLORCA DELEGACION VALENCIA
Pol. Ind. de Marratxi Pol. Ind. Mediterraneo
C/ Camino de la Montafa, N26 C/ La Fila, N°2
07141 - Palma de Mallorca (BALEARES) 46550 - Albuixech (VALENCIA)
Tel.: +34 97 14080 51 Tel.: +34 96 166 62 83
Fax: +34 97 140 80 45 Fax: +34 96 166 56 56
E-mail: mallorca@panamar.es E-mail: valencia@panamar.es
DELEGACION MURCIA DELEGACION ZARAGOZA
C/Rio Ebro N° 3 Pol. Ind. Valdeconsejo
30835 - Sangonera La Seca (MURCIA) C/ Aneto. Parcela 4G-Nave 1
Tel.: +34 968 38 94 39 50410 - Cuarte de Huerva (ZARAGOZA)
Fax: +34 968 38 95 89 Tel.: +34 876 26 15 85
E-mail: murcia@panamar.es Fax.: +34 876 26 11 89

zaragoza@panamar.es





