


Formatos

Pan de Centeno

Pan con alto grado de bra y magnesio, de miga húmeda
y corteza crujiente y tostada.

     Harina de centeno integral (40%)
     Harina de centeno tostado (14%)
     Harina de trigo (46%)

Fermentación en bloque de hasta 16 horas.
Cocido en horno de solera

Formato:
     Hogaza de 500 gr.



Pan de bajo índice glucémico y con 
alto grado de bra. Incorpora hasta
7 tipos de semillas; Avena, sésamo, 
girasol, amapola, mijo y tanto linaza 
marrón como dorada.
   
     Harina de trigo integral (5%)
     Harina de centeno integral (5%)
     Harina de centeno tostado (5%)
     Harina de trigo (85%)

Fermentación en bloque de hasta 20 horas.
Cocido en horno de solera

Formato:
     Hogaza de 500 gr.
     Barra de 280 gr.

Pan de Cereales



Pan Completo

Pan con una mezcla de tres tipos de harina; trigo, maíz tostado
y centeno tostado. Un pan muy sabroso gracias a sus harinas tostadas
y a los 6 tipos de semillas que incorpora la masa, con una corteza 
crujiente y que por su textura y sabor va en la línea de los panes alemanes.
.
     Harina de maíz tostado (10%)
     Harina de centeno tostado (10%)
     Harina de trigo (80%)

Fermentación en bloque de hasta 16 horas.
Cocido en horno de solera

Formato:
     Hogaza de 500 gr.



Es un pan de textura muy suave y esponjosa, de gran sabor, 
buena corteza y amasado con aceite de oliva virgen.
   
     Harina de trigo (50%)
     Harina de trigo de gran fuerza (50%)
     
Fermentación en bloque y reposo en frío controlado hasta 20 horas.
Cocido en horno de solera

Formato:
     Hogaza de 500 gr.
     Pepito de 60 gr.

Pan de Almazara



Se trata de un pan que reúne las mejores características de
nuestras elaboraciones, con un toque especial de harina
de maiz tostado, de corteza no muy gruesa y crujiente.
   
     Harina de trigo (85%)
     Harina de maíz tostado (15%)
     
Fermentación en bloque y
reposo en frío controlado
hasta 18 horas.

Formato:
     Hogaza de 500 gr. - 1000 gr.    
     Barra de 300 gr.

Pan de Autor



Es una barra de pan formada a mano con
un toque especial de harina de centeno.
Horneada en horno de solera de piedra, 
lo que le da ese sabor tan tradicional.
Tallada en tres o cuatro cortes,
corteza muy na y crujiente y 
miga esponjosa.
   
     Harina de trigo (85%)
     Harina de centeno integral (15%)
     
Fermentación en bloque y 
reposo en frío controlado hasta
20 horas.

Formato:
     Hogaza de 500 gr.
     Pepito de 60 gr.

Barra Artesana



Se trata de un pan blanco de corteza suave
y miga esponjosa.
   
     Harina de trigo (90%)
     Harina de centeno tostado (10%) 
     

Francesilla
Fermentación en bloque y reposo en
frío controlado positivo de hasta
18 horas.

Formato:
     Mollete de 80 gr. 
     

Se trata de un pan blanco de corteza suave
y miga esponjosa, amasado con aceite de
oliva virgen extra.
   
     Harina de trigo (50%)
     Harina de trigo de gran fuerza (50%) 
     

Focaccia

Fermentación en bloque y reposo en
frío hasta 18 horas.

Formato:
     Mollete de 100 gr. 
     



Se trata de un pan de miga muy húmeda
gracias a su alta hidratación, de corteza
crujiente y tostada.
   
     Harina de trigo (85%)
     Harina de centeno tostado (15%) 
     

Chapatita

Fermentación en bloque y reposo en
frío controlado positivo de hasta
16 horas.

Formato:
     Mollete rectangular de 120 gr. 
     

Pan de corteza no muy gruesa y de textura
crujiente, con semillas en masa y un sabor
ligeramente tostado.
   
     Harina de trigo (85%)
     Harina de centeno integral (5%) 
     Harina de centeno tostado (5%)
     Harina de trigo integral (5%)
     

Chapatita cereal

Fermentación en bloque y reposo en
frío controlado positivo de hasta
16 horas.

Formato:
     Mollete rectangular de 120 gr. 
     



Pan con miga de color amarillo por
la harina de maíz, incorpora en 
masa pipas de girasol y pasas.
Con sabor dulce y corteza na..
   
     Harina de trigo (60%)
     Harina de maíz amarillo (40%)
     
Fermentación en bloque,
formado en pieza y reposo en frío
controlado hasta 16 horas.

Formato:
     Hogaza de 500 gr.     

Maiz y Pasas



Pan con miga suave y esponjosa,
de corteza blanda y tostada, con
aroma a mantequilla y lacteos.
Enriquecido con huevos frescos,
leche, azúcar y mantequilla
artesana.
   
     Harina de trigo (100%)
          
Fermentación en bloque,
Formado en pieza y reposo en frío
controlado hasta 18 horas.

Formato:
     Molde de 500 gr.     

Brioche



Pan elaborado a base de
un trigo ancestral, la espelta,
con gran aporte de vitaminas y minerales.
Gracias a su alta hidratación conseguimos
un miga húmeda y de gran aroma.
   
     Harina de trigo (10%)
     Harina de trigo sarraceno tostado (10%)
     Harina de cebada tostada (10%)
     Harina de espelta integral (70%)
          
Fermentación en bloque,
Formado en pieza y reposo en frío
controlado hasta 16 horas.

Formato:
     Molde de 500 gr.     

Espelta



Pan blanco con un toque de acidez, corteza suave
  y miga esponjosa. Gran sabor debido al largo
    periodo de fermentación al que se ve sometido.
   
         Harina de trigo (90%)
         Harina de centeno integral (10%)     

Pan Francés

Fermentación en bloque durante al menos
4 horas y formado en pieza y reposo en frío
controlado hasta 20 horas.

Formato:
     Molde de 500 gr. - 1000 gr.



Pan caracterizado por su
rmeza, miga compacta y gran
corteza.
   
     Harina de trigo fuerte (25%)
     Harina de trigo candeal (75%)
          
Amasado por renadora hasta que
resulte una masa na y compacta.
Formado en pieza y reposo en frío
controlado hasta 12 horas.

Formato:
     Molde de 500 gr. 
     Barra de 250 gr.    

Candeal



Pan de gran sabor, elaborado con tomate
triturado, tomate semi-seco y tomate cherry
natural, especias y AOVE.
   
     Harina de trigo (100%)
          
Amasado y fermentación en bloque
durante 2 horas.
Formado en pieza y reposo en frío
controlado hasta 16 horas.

Formato:
     Molde de 500 gr.     

Pan de tomate



Pan de gran sabor gracias a la combinación
de las dos harinas. Pan de alta hidratación
por el que se obtiene su miga húmeda
tan característica.
   
     Harina de trigo (50%)
     Harina de espelta (50%)
          
Fermentación en bloque
durante 3 horas.
Formado en pieza y reposo en frío
controlado hasta 16 horas.

Formato:
     Molde de 500 gr.     

Espelta y trigo
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