
PANES  /  FORMATO MOLDE CATALOGO 

SEPT 2016 

 

PAN DE TRIGO  

PROTEICO  

Proteína bruta 

18g /100g 

 

 TRIGO                                                    .                                      

-TRIGO ECO. 400G 

-TRIGO CON SOJA ECO. 400G 

-INTEGRAL RICO EN FIBRA ECO. 400G 

-INTEGRAL MULTICEREAL ECO. 400G 

-INTEGRAL CON CHIA ECO  

                  (RICO EN FIBRAS Y OMEGA 3) 

-TRIGO CON  QUINOA ECO. 400G 

-PAN DE TRIGO PROTEICO ECO. 300G 

 

 

  CENTENO                                            .                                      

-INTEGRAL CENTENO  ECO. 500G 

-INTEGRAL CENTENO CON ESPELTA ECO. 400G/500G 

-100% CENTENO “TIPO ALEMAN” ECO. 600G   

-CENTENO GRIS CON GRANO DE CENTENO Y                 

TRIGO ECO. 500G   

 

 

 ESPELTA                                             .                                        

-INTEGRAL ESPELTA  ECO. 400G 

-INTEGRAL ESPELTA MULTICEREAL ECO. 400G 

-INTEGRAL ESPELTA CON AVENA ECO. 400G 

-INTEGRAL ESPELTA CON CHIA ECO. 400G   

                         (RICO EN FIBRAS Y OMEGA 3) 

- INTEGRAL ESPELTA  QUINOA ECO. 400G 

-INTEGRAL ESPELTA CON NUECES ECO 400G 

-ESPELTA CON PASAS ECO 400G 

-INTEGRAL ESPELTA Y TRIGO SARRACENO ECO  

-INTEGRAL ESPELTA CON MAIZ Y ARROZ ECO  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 TRIGO KRORASAN KAMUT                .                                      

- TRIGO KRORASAN KAMUT  ECO 300G/ 400G 

 

 

 

 TRITORDEUM                                      .                                      

- PAN TRITORDEUM  ECO. 400G 

 

Un nuevo cereal natural con menos gluten y 

más fibra, cuenta con altos niveles de 

proteína, fibra y luteína, Además, sus niveles 

de gluten reactivo son más bajos que el trigo 

común o la espelta y similares a los 

encontrados en el kamut, por lo tanto, es más 

digerible para personas con "intolerancia no 

celíaca al gluten", aunque, al igual que todos 

los cereales, no es apto para celíacos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El Envasado en atmósfera 

modificada se realiza para 

ampliar la vida útil del producto, 

se basa en el empelo de 

nitrógeno mezclado con dióxido 

de carbono, y en la reducción de 

oxigeno hasta niveles mínimos.  

Gracias a nuestro sistema de 

envasado, proporcionamos una 

larga vida útil de nuestros 

productos, garantizando su 

máxima frescura, manteniendo 

su autentico sabor, donde la 

existencia de conservantes 

brillan por su ausencia. 

 

 

ENVASADOS EN 

ATMOSFERA 

PROTECTORA 

CADUCIDADES 

70 – 90 DIAS 

NOVEDADES 

NO NECESITA FRIO PARA 

SU CONSERVACION 


