


Pan de Centhd

Pan con alto grado de fibra y magnesio, de miga humeda
y corteza crujiente y tostada.

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

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

Formato:
Hogaza de 500 gr.

La Panotheca



La Panotheca

Pan de Cer

Pan de bajg indice glucemico ol . y

alto grado de fibra. Incorpora h B 3 .
7 tipos de semillas; Avena, sésa | i o R,
girasol, amapola, mijo y tanto lina : "

marrén como dorada. ' T T
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- Fermentacion en bloque de hasta 20 hogaé.

- Cocido en horno de solera :
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Pan Completo

Pan con una mezcla de tres tipos de haé;, tigo, maiz tostado 4% %
y centeno tostado. Un pan muy salréso gréCias a sus harinas tostadas %
y a los 6 tipos de semillas ques |

rpore.la masa, con una corteza .
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crujiente y que por su textupdlveeaper va en la linea de los panes alemanes.
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La Panotheca
100% PAN

Pan de Almazara

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%)

Fermentacion en bloque y reposo en frio controlado hasta 20 horas.
Cocido en horno de solera

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



La Panotheca
100% PAN
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Pan de Autor S -
Se trata de un pan que reune las mejores caracteristicas de

nuestras elaboraciones, con un toque especial de harina
de maiz tostado, de corteza no0 muy gruesa y crujiente.

Harina de trigo (85%)
- Harina de maiz tostado (15%)
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Barra Artesana

La Panotheca
100% PAN

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 fina y crujiente y
miga esponjosa.

Harina de trigo (85%)
Harina de centeno integral (15%)

Fermentacion en bloque y
reposo en frio controlado hasta
20 horas.

Hogaza de 500 gr.

Formato: W
1.l .ﬁe
Pepito de 60 gr. g




La Panotheca
100% AN

Francesilla

Fermentacion en bloque y reposo en
Se trata de un pan blanco de corteza suave frio controlado positivo de hasta

Yy miga esponjosa. 18 horas.
Harina de trigo (90%) Formato:
Harina de centeno tostado (10%) Mollete de 80 gr.
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Focaccia
Se trata de un pan blanco de corteza suave Fermentacidon en bloque y reposo en
Yy miga esponjosa, amasado con aceite de frio hasta 18 horas.
oliva virgen extra.
Formato:
Harina de trigo (560%) Mollete de 100 gr.
Harina de trigo de gran fuerza (50%)



Chapatita

Se trata de un pan de miga muy humeda Fermentacion en bloque y reposo en
gracias a su alta hidratacion, de corteza frio controlado positivo de hasta
crujiente y tostada. 16 horas.
rina de trigo (85%) Formato:
arina de centewostado (15%) Mollete rectangular de 120 gr.
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Harma de trrgo lntegral (5%) ' S, o




La Panotheca

I\/Ialz y Pasas

'-.";Pan con miga de color amaﬂilo por
 la harina de malz mcorpora en

48 r’nasa pipas de girasol y pasas.

g _Qon s?bor dulce y corteza fina..
Harma de trigo (60%)

Harlna de maiz amarillo (40%)

'Ferm‘eniacic’;n en bloque,
S .formado en pieza y reposo en frio
A COﬁtfolado hasta 16 horas.

Formato
Hog’aza de 500 ar.
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La Panotheca
100% PAN

Brioche

Pan con miga suave y esponjosa,

de corteza blanda y tostada, con
aroma a mantequilla y lacteos.
Enriquecido con huevos frescos,
leche, azucar y mantequilla
artesana.

Harina de trigo (1 _OO%)

e

Fermentacién en biqque, ¥

Formado en pieza y- reposad.en fr|o i

controlado hasta 18 horas.

Formato:
Molde de 500 gr. :



Espeﬂa

un trigo ancestral, la espelta, .:‘ i ool

con gran-aporte de V|tam|nas Yy mln'efales e
Gracias a su alta h|drataC|on consegwmos 4 i
un miga humeda y de gran aroma.

Harina de trigo (10%)

Harina de trigo sarraceno tostado (10%)
Harina de cebada tostada (10%)

Harina de espelta integral (70%)

Fermentacion en bloque,
Formado en pieza y reposo en frio
controlado hasta 16 horas.

Formato:
Molde de 500

La Panotheca




Pan Francés

Pan blanco con un toque de acidez, corteza suave
-y miga esponjosa. Gran sabor debido al largo
periodo de fermentaciéon al que se ve sometido.

Harina de trigo (90%)
Harina de centeno integral (10%)

Fermentacion en blogue durante al menos
4 horas y formado en pieza y reposo en frio
controlado hasta 20 horas.

Formato:
Molde de 500 gr. - 1000 gr.
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La Panotheca
100% PAN
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Amasado por refinadora hasta que - - AU S 4

resulte una masa fina y compacta.
Formado en pieza y reposo en frio
controlado hasta 12 horas.

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

Tl

Pan de gran sabor, elaborado con tomate
triturado, tomate semi-seco y tomate cherry
natural, especias y AOVE.
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P aN de oMM et e S . .

Harina de trigo (100%)

Amas
durant ra

Formado en pieza y reposo en frio
controlado hasta 16 horas.

ermentacion en bloque

Formato:
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Espelta y trigo

Pan de gran sabor gracias a la combinacion

de las dos harinas. Pan de alta hidratacion

por el que se obtiene su miga humeda s
tan caracteristica.

Harina de trigo (50%)
Harina de espelta (50%)

Fermentacion en bloque Ptk
durante 3 horas. . R PR R
Formado en pieza y reposo en frio .
controlado hasta 16 horas. ; .

Formato:
Molde de 500 gr.

La Panotheca
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