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PANIA

La tradicion del pan bien hecho







10 anos haciendo pan
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Pania.

Pania naci6 hace 19 anos. A lo largo de este periodo, hemos crecido de
manera ininterrumpida respetando el método tradicional para garan-
tizar la mejor calidad. Tenemos mds experiencia y una gama de produc-
tos mds extensa, adaptdndonos a los preferencias de nuestros clientes.
Mejoramos nuestras instalaciones continuamente e incorporamos la
tecnologia mds avanzada. Afinzamos nuestra relacion con los clientes
de siempre y establecemos nuevos vinculos. Todo ello, con el tinico ob-

jectivo de ganarnos vuestra confianza, ofreciendo la mayor calidad.




Después de diecinueve anos,hemos invertido todos nuestros esfuerzos
en perfeccionar nuestro producto. L.a mejor materia prima, selecciona-
da, manipulada y tratada con la tecnologia mds moderna, resulta en los
aromas y sabores del auténtico pan artesano. Después de quince anos,
nos mueve la misma ilusion, la misma exigencia y el mismo respeto por

olrecer el mejor pan, el alimento bdsico de nuestra cultura.




Baguette

Literalmente varilla en francés.

La baguette es un derivado del pan desarrollado en Viena a mediados
del siglo XIX, cuando empezaron a funcionar los primeros hornos a
vapor, ayudando a que la corteza estuviera crujiente y la miga blanca y
agujereada, aspectos que distinguen hoy dia a la baguette. Hasta oc-
tubre de 1920 se hacian grandes panes, pero una ley que permitia a los
panaderos no trabajar antes de las 4 de la manana, hizo imposible
hacer las tradicionales piezas de pan a tiempo para el desayuno de los
consumidores. La delgada baguette solucionaba el problema porque se

podia preparar y cocer mucho mds rdpido.



Baguette

Baguette Plus
250 grs.| 26u. /caja

Baguette
200 grs.| 30u. /caja

Baguette Rustica
250 grs.| 28u. /caja

Barra 2
350 grs.| 20u. /caja

Barra % Especial
260 grs.| 25u. /caja

Flauta 70
70 grs.| 60u. /caja

e

Mini Flauta
45 grs. 100u. /caja

El clasico de siempre

Bocata Plus
140 grs.| 25u. /caja

Bocata
100 grs.| 45u. /caja

Bocata Timbaler
100 grs.| 45u. /caja

Bocadito
50 grs.| 100u. /caja

Bocadito Plus
50 grs.| 132u. /caja

Mini Bocadito Panecillo sin Sal
25 grs.| 100u. /caja 60 grs.| 140u. /caja

Pan sin Sal
200 grs.| 22u. /caja



Rustico

La Fabiola.

La Fabiola Corria el ano 1960 cuando la espanola Fabiola de Mora y
Aragon se caso con el rey Balduino de Bélgica, convirtiéndose asi en la
reina de los belgas. No hacia mucho que habia terminado la época del
racionamiento y las panaderias habian comenzado a elaborar mds pro-
ductos que los que les permitian las circunstancias de la posguerra.
¢Qué tienen estos dos hechos en comun? Pues que en Palencia,
aprovechando el tiron de aquella boda real a un panadero se le ocurrio
fabricar un producto que llevara el nombre de fabiola, un tipo de pan
que desde entonces los palentinos han llevado en su cesta de la

compra.




Fabiola Grande
350 grs.| 22u. /caja

Fabiola Multicorte
250 grs.| 22u. /caja

Filiprim
110 grs.| 40u. /caja

Rustico Grande
250 grs.| 18u. /caja

Espiga Rustica %
200 grs.| 25u. /caja
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Flautin
70 grs.| 50u. /caja

Sabor Artesano

Espiga Rustica %>
350 grs.| 20u. /caja

Barra Gallega
250 grs.| 15u. /caja

Flauta Gallega
140 grs.| 30u. /caja

Bocata Gallego
120 grs.| 35u. /caja

Barra Pavesa
300 grs.| 22u. /caja



Payes

Hecho para aguantar.

Es el pan rustico por excelencia. Redondo, de harina de trigo, agua, sal
y masa madre natural. Pan de corteza gruesa y miga abundante. Tiene
un cuerpo denso y muy gustoso, y aporta mds hidratos de carbono que
el de barra, pero menos grasa. El tiempo de amasado y fermentacion es
prolongado y la coccion lenta, por lo que aguanta mds tiempo. Es per-
fecto para cortar en rebanadas que después se suelen tostar y untar
con ajo y tomate para servirlas como acompanamiento a quesos 0 em-

butidos.



Payés de Kilo

800 grs.| 7u. /caja

Payés de Medio
400 grs.| 14u. /caja

Pan de Payés Cuadrado
1700 grs.| 5u. /caja

Pan de Payés con Salvado

400 grs.| 10u. /caja

Payés de Cuarto
200 grs. 20u. /caja

Payesito 80
70 grs.| 75u. /caja
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Payesito 50

50 grs.| 50u. /caja




Chapata

Del italiano ciabatta, literalmente zapatilla.

El pan de chapata fue producido por primera vez en 1982 por Arnaldo
Cavallari, un panadero y molinero de Adria, una pequena localidad
cerca de Venecia. Cavallari y otros panaderos en Italia estaban preocu-
pados por la popularidad de los bocadillos hechos con baguettes (im-
portadas de Francia) que ponian en peligro su tradicion panadera, por
lo que se dedico a tratar de crear una alternativa italiana. La receta del
pan de chapata original proviene de diferentes variaciones de las rece-
tas tradicionales de pan italiano. La chapata consiste en una masa

suave y humeda hecha de harina de trigo, aceite de oliva, sal, y levadura.



Tradicion Italiana

Pan Rombo
140 grs.| 35u. /caja 65 grs.| 100u. /caja
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250 grs.| 22u. /caja
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Chapata Super

300 grs.| 15u. /caja

Baston
320 grs.| 23u. /caja




Gourmet

El Pan de Viena.

El pan de Viena es un tipo de pan que se produce segun un método de-
sarrollado en Viena (Austria) en el siglo XIX, usando vapor en el proce-
so de coccion. La masa se ubica en el horno bajo un techo de vapor o,
alternativamente, se inyecta vapor al horno tan pronto como las piezas
de pan se introducen. Esto anade humedad a la miga del pan y hace
que la corteza se forme pronto, lo que da lugar a un pan ligero y espon-
joso. Cuando el vapor se disipa, el calor seco del horno tuesta la corte-
za, produciendo su caracteristica textura ligeramente crujiente y ho-

jaldrada.




Gourmet

Viena 30
30 grs.| 100u. /caja

Viena 60 Viena 90
60 grs.| 70u. /caja 90 grs.| 50u. /caja

oy

Pan Arabe Pan Arabe %
400 grs.| 10u. /caja 200 grs.| 20u. /caja

Coca de Aceite
120 grs.| 40u. /caja




Integrales

Una seleccion especial de cereales.

El pan integral se caracteriza por un gran sabor ligeramente aromatiza-
do debido a la mezcla de diferentes cereales (el centeno, la cebada, la
soja...). Ademds, en la mayoria de panes integrales que elaboramos,
anadimos semillas enteras de estos cereales. Su consumo diario ayuda
a mantener una alimentacion sana y equilibrada debido a su alto con-
tenido en minerales y fibra y colabora a regularizar el trdnsito intesti-
nal. La mayor densidad de estos panes frente a la del pan blanco con-
vencional ~hecho con harina de trigo- puede ayudar también a las per-
sonas que estdn a dieta por razones de sobrepeso, ya que es mds saci-

ante.



Integrales Sanos y Nutritivos

Baguette con Salvado Barra Integral 30%
200 grs.| 25u. /caja 230grs. | 25u. / caja
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Panecillo e Espelta
Baguette Cereales 60 grs. 100w /caja

200 grs.| 25u. /caja

Bocata con Salvado
100grs. | 45u. / caja

Barra Semillada
300 grs.| 25u. /caja

Bocadito con Salvado
50grs. | 100u. / caja

Pan de Centeno o
270 grs.| 28u. /caja

Mini Bocadito con Salvado
25 grs.| 100u. /caja

Pan Integral sin Sal Mini Flauta Cereales
270 grs.| 20u. /caja 45 grs.| 100u. /caja




Especiales

Panes cosmopolitas.

En Pania siempre hemos tenido en cuenta las necesidades de los profe-
sionales de la restauracion. Es por eso que hemos desarrollado toda
una gama perfectamente adaptada a ellos. Los panes para hamburgue-
sa, hotdogs e incluso el pan de molde para sandwich estdn especial-
mente disenados para la inmediatez de este tipo de establecimientos.
Su gran sabor y su miga —esponjosa y equilibrada— hacen de este pan
el ideal para bocadillos. La variedad de tallas que ofrecemos es, tam-

bién, un buen aliado para estos profesionales.



Un toque de sabor
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Frankfurt Extra Grande

100 grs.| 50u. /caja

Frankfurt

70 grs.| 50u. /caja
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—
Frankfurt Mini
40 grs.| 100u. /caja

Hamburguesa Grande
100 grs.| 50u. /caja

Hamburguesa
70 grs.| 60u. /caja

Frankfurt Grande
80 grs.| 50u. /caja
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Pan de Molde

500 grs.| 8u. /caja
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Fabiola Frankfurt
70 grs.| 50u. /caja




Especiales
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Baguetina sin Gluten
100 grs.| 25u. /caja

Mollete Antequera Mollete Espelta y Chia
70 grs.| 30u. /caja 70 grs.| 30u. /caja

Torta de Aranda
70 grs.| 30u. /caja




1 anentacidn,‘ -

3 Horneado

4 Punto de Venta

Ultra-Congelados:

panes artesanos
de alta calidad

Pan recién hecho al momento, como los panaderos de antaiio
Conscientes de la gran demanda de algunas de las variedades de nues-
ro pan, amasamos

diariamente una gran cantidad de ellos que no llegan al proceso de
coccion; son ultra-congelados.

Este proceso consigue mantener intactas las propiedades del pan hasta
que ¢ste llega a su destino,

donde es fermentado, cortado y horneado al gusto del panadero para

que el cliente final pueda disfrutarlo recién hecho.

Amasados cada dia

Coca de Panadero  Baguette Ultra Baguette Ultra 340

340 grs.| 20u. /caja 300 grs.| 50u. /caja 340 grs.| 40u. /caja
Medio Ultra 450 Cereales Ultra Cuarto Ultra
450 grs.| 40u. /caja 300 grs.| 50u. /caja 280 grs.| 40u. /caja
Integral Ultra Gallega Ultra Fabiola Ultra
300 grs.| 50u. /caja 330 grs.| 40u. /caja 300 grs.| 40u. /caja

Torta Ultra
500 grs.| 24u. /caja



Premium

Nuestros nuevos productos.

Conscientes de la realidad nutricional que vivimos hemos creado
nuevos panes para satisfacer todas las necesidades y gustos. Entre ellos
se encuentra el Pan de Espelta, con un 100% de trigo de espelta, uno de
nuestros productos mas exitosos.

Baguette Espelta
200 grs. | 25u. / caja

Baguette Integral 100%
230 grs. | 30u. / caja

Pan de Kamut Chusco Semillado Pan de Chia
300 grs. [ 15u. / caja 300 grs. [ 15u. / caja 300 grs. [ 15u. / caja

Pan de Maiz Pan de Espelta
300 grs. | 15u. / caja 300 grs. [ 15u. / caja
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Baguettes

Mini Bocadito 008 26 100 20 6-8 210
Flauta 70 046 70 80 20 13-156 200
Barra % Especial 013 260 25 20 22-24 185
Booata 004 100 45 20 14-16 180
Booata Plus 005 140 26 20 10-12 200
Bocadito 006 50 100 20 10-12 190
Bocadito Plus 007 60 132 20 10-12 200
Barra e 003 360 16 30 22-24 186
Baguette 001 200 30 26 14-16 180
Baguette Rustica 080 2580 28 30 14-16 190
Baguette Plus 092 250 23 25 14-16 190
Boocata Timbaler o076 100 45 20 14-16 180
Mini Flauta o78 45 100 20 10-12 180
Pan sin Sal 016 200 292 20 16-18 180
Panecillo sin Sal 094 60 140 20 10-12 180
Rusticos

Flautin 099 70 50 20 10-12 120
Barra Gallega 021 260 16 30 18-22 180
Rustico Grande 011 250 18 30 22-24 180
Flauta Gallega 023 140 30 20 14-16 180
Filiprim 055 110 40 20 10-12 200
Fabiola Multicorte 012 250 22 20 12-14 200
Espiga Rustica Y2 009 350 20 30 22-24 185
Espiga Rustica 14 010 200 28 20 14-16 190
Bocata Gallego 022 120 36 20 16-17 180
Fabiola Grande 065 350 23 30 22-24 185
Barra Payesa 083 300 22 30 21-23 186
Chapatas

Tronguete 047 350 20 30 24-26 190
Chapata Super 028 200 15 30 22-24 180

1 Producto Terminade
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Chapata Grande 045 180 25 30 22-24 190
Pan de Rombo 130 70 100 20 6-8 210
Chapata Bocata 030 140 36 20 14-16 190
Baston 073 320 23 30 21-23 180
Coca Pade Vidre 087 250 22 20 16-18 190
Gourmet
Viena 80 032 90 50 30 10-12 195
Viena 60 033 60 70 20 8-10 200
Viena 30 034 30 100 16 8-10 220
Coca Aceite 048 120 40 15 8-10 210
Pan Arabe 044 400 10 30 12-14 220
Pan Arabe 1/4 123 200 20 16 14-16 190
Integrales
Pan Integral (Sin sal) 048 270 20 30 16-17 200
Barra Semillada 020 300 26 30 18-20 190
Mini Bocadito Salvado 027 26 100 20 8-10 210
Bocata con Salvado 025 100 45 20 20-22 185
Bocadito con Salvado 026 50 100 20 12-14 190
Baguette con Salvado 024 200 25 25 18-20 185
Baguette Cereales 028 200 26 25 18-20 185
Pan de Centeno 063 270 28 36 22-24 180
Barra Integral 30% 042 230 25 25 18-20 180
Mini Flauta Cereales 079 45 100 20 10-12 180
Panecillo de Espelta 113 60 100 20 8-10 190
Especiales
Frankfurt 014 70 50 20 — =
Hamburguesa ! 067 70 80 20 — —
Hamburguesa Grande' 086 100 60 30 —_ —
Frankfurt Mini? 068 40 100 20 — —
Frankfurt Extra-Grande! 074 80 50 30 — =
Frankfurt-Fabiola 095 70 80 20 — —
Mollete Antequera 096 70 30 20 — —
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REFERENCIA PESO UNIDADES TIEMPO TIEMPO TEMPERATURA
cooIDo PORCAJA DESCONGELACION COCCION COCCION
GRAMOS PIEZAS MINUTOS MINUTOS GRADOSC

Mollete Espeltay Chia | 043 70 a0 | 20 = =
Torta de Aranda 087 70 3 | 20 - -
Pan Proteico — 60 48 | 20 — —
Baguetina sin Gluten 038 100 25 | 0 10-12 190
Frankfurt Grande! 064 100 50 | 30 — —
Ultra-Congelados |
Coca de Panadero’ 020 340 20 | 90-1202 5-6 260
Baguette Ultra 066 300 50 | 180-3002 35-40 190
Baguette Ultra 340 061 340 40 | 180-300 35-40 190
Medio Ultra 450 071 450 40 [ 180-300 35-40 190
Cereales Ultra 070 300 80 | 180-300 35-40 190
Cuarto Ultra 072 280 40 | 180-300 365-40 190
Integral Ultra 069 300 50 | 180-300 35-40 190
Gallega Ultra 081 330 40 | 180-300 35-40 190
Fabiola Ultra 082 300 40 | 180-300 35-40 190
Torta Ultra 304 500 24 | 200-350 40-45 190
Payeses |
Payés de Medio 016 400 14 | 30 35-35 180
Payés de Kilo 088 800 7 | 80 35-40 180
Payesito 80 035 70 15 [ 20 10-12 180
Payesito 50 086 50 50 | 20 10-12 210
Pande Payés Cuadrado’ 089 1700 (5] | 30 — —
Pan de molde 106 500 8 | 30 — =
Payes con Salvado 097 400 10 | 30 30-35 180
Payés de Cuarto 098 200 22 | 25 20-22 185
Premium |
Pan de Kamut 104 300 15 | 25 22-25 180
Chusco Semillado 108 300 16 | 25 22-26 180
Pan de Chia 120 300 16 | 25 29-25 180
Baguette Espelta 018 200 25 | 20 18-20 180
Bagustte Integral 100% | 019 230 30 | 20 18-20 180
Pan de Espelta 091 300 15 | 25 2022 186
Pan de Maiz 126 300 15 | 25 99-25 180
Baguetina sin Gluten 028 100 | 25 ‘ 0 [ 1012 190
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