


NUESTRA MEJOR
HINAH, I

La harina es el ingrediente fundamental de nuestros panes
Gran Reserva. Para preservar el sabor auténtic”n de
antaifio, hemos seleccionado los mejores trigos e del Ebro,
Huesca y la vega de Albacete. Acompanamos a cada espiga
desde la siembra, siguiendo el ritmo natural de las estaciones.
Mimamos los brotes durante su germinacion y crecimiento y, una
vez recolectado eI grano lo cuidamos hasta el momento de la
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SIEMBRA NASCENCIA CUIDADOS COSECHA

Germinacion y-brote Macolla y encanado Espigadura'y floracion Llenado de granos



Valle del Ebro

Campos de regadio y de secano con un
clima que facilita excelentes trigos de
invierno. El resultado son masas elasticas
y migas esponjosas.

inca Montefrula
0s Monegros (Huesca), 300 ha.
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onegros (Huesca), 400 ha.



LOS ATRIBUTOS DE NUESTRA GAMA
GRAN RESERVA

CORTEZA DORADA Y CRUJIENTE.
MIGA ALVEOLADA'Y ESPONJOSA.
AROMA'Y SABOR EXCEPCIONALES.
LARGA DURABILIDAD.

SOLO INGREDIENTES
NATURALES

No contienen aditivos.
Sus ingredientes
principales son masa
madre y harina de granos
de trigo Gran Reserva,
nuestra mejor seleccion.

« SIN ADITIVOS -

CLEAN
LABEL

* NI CONSERVANTES «

Su larga fermentacion
facilita una mayor
digestibilidad y asimilacion
de los nutrientes del pany
prolonga su durabilidad.



%= REF. 28220 - Hogaza Multigrain

- I 445 a7 25 om
25/30° 170/180°C 35/45'

»

Una excelente seleccion de cereales
ancestrales, cebada, mijo, centeno, trigo,
avena y sorgo macerados con masa madre
junto al amaranto, quinoa y teff, intervienen
en la elaboracion de esta auténtica hogaza
colmada de aromas y sabores.
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REF. 20010 - Hogaza Clasica

14u 4259 4x7 25cm
25/30 170/180°C 35/45

La de siempre, de aspecto rustico
inconfundible, corteza dorada, miga
alveolada y un aroma exquisito que evoca
recuerdos del mejor pan. -

i ’ T
e o Mk e, <

ih Bes ~7, ' !

REF. 21980 - Hogaza de Soja

16u 445¢ 4x7 25¢cm
25/30° 180/190°C 35/45'

—

Su masa incorpora harinas de trigo y
centeno y su corteza estéa recubierta con
soja troceada, que le proporciona un
aroma y un sabor muy especiales.

Es un pan fuente de fibra.

REF. 20020 - Hogaza de Aceitunas de Kalamata

16U 4259 47 250m S
25/30 170/180°C 35/45' e

Elaborada con auténticas olivas de
kalamata y aceite de oliva virgen
extra. Es sabrosa, aromatica y la mas
mediterranea de nuestras hogazas.
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- B REF 20040 - Hogaza Clasica Montafesa

== 12u 5009 4x7 32cm
25/30 170/180°C 35/45

El “pan pan” més auténtico, con su

sabor, miga y corteza caracteristicos, es
= todo lo que esperabamos de una Hogaza
Gran Reserva, pero multiplicado, porque
es mucho mas Iarga para que pueda dar
todawa mas de sf. -

REF. 21970 - Hogaza Multicereales

16u 4459 ax7 25cm

25/30° 170/180°C 35/45'

Elaborada con una mezcla de cereales
-trigo, centeno, maiz, arroz, avena

y mijo- y semillas de linaza, girasol,
sésamo y soja. Saludable, muy nutritiva
y alta en fibras.

REF. 28210 - Hogaza Nueces

16u 425¢g 47 23¢cm -
25/30° 170/180°C 35/45' P = = -

Con todo lo bueno de nuestras Hogazas
Gran Reserva y con lo mejor de las

nueces, excelentes por sus antioxidantes

y ricas en fibra. . »
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REF. 22001 - Baguette GR - ' '_ B REF. 22910 - Baguette GR integral . " REF. 22900 - Baguette GR Cereales
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26u 260 g 4x7 53 cm v y— ' 26u 2709 4x7 53 cm . - 26u 2759 a7 53¢cm e .—':\'
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Una baguette al mas puro estilo artesanal. Elaborada y rebozada con salvado, la miga Con ocho semillas en miga y corteza: pipas de
Descubre su genuina textura y su suave y de nuestra Baguette Integral Gran Reserva es : calabaza y girasol, copos de avena y centeno,
esponjosa miga. Pan de muy alta hidratacion y alveolada, fresca, tierna, esponjosa... Nadie linaza dorada y marrén y sésamo blanco y
triple fermentacion. < ‘ se resistira a la textura de este pan nutritivo y tostado.
. = delicioso!

REF. 28230 - Rustica Cuvee REF. 28240 - Media Rustica Cuvee -
i —
-t 26U 260 g 47 52 cm 44y 155 g 47 27 cm
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15/20° 180/200°C 15/18’ ) 1 15/20° 180/200°C 15/18’ D
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