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Catalogo
de productos

En nuestro catalogo de productos encontraras
oferta de panes, empanadas, pastelonesy
reposteria, elaborados con ingredientes de
calidad y dedicacion diaria.

Nos esforzamos por ofrecer productos frescos
y bien hechos, y por acompanarte en cada
mesa con pan rico y de confianza.
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Nuestros

Nuestros panes son elaborados cada dia
con buenos ingredientes, tiempo y
dedicacidén, para ofrecer un producto
fresco, sabroso y de calidad.




Nuestros panes

ESPECIALIDADES

Bollo redondo trigo
60 gr | 100 gr

Elaborado con harina de trigo y
masa madre liquida hecha por
nosotros. Con una
fermentacion lenta de 16 horas
con formado final.

Barra de trigo
250 gr | 500 gr |1kg |2 kg

Elaborado con harina de trigo y
con una fermentacién lenta de

10 horas con formado final.

Hogaza morena
500 gr|1kg| 2 kg

Elaborado con una mezcla de
harina de trigo y harina de
centeno, fermentado durante
16 horas con formado final.
Pensado especialmente para el
servicio en restaurantes.

Rustico
500 gr | 1kg

Elaborado con 100% de harina
de trigo de fuerza y con una
fermentacioén lenta de 16 horas
con formado final.

Pan de larga conservacién, sin
levadura, GUnicamente con
nuestra masa madre natural

Casero
500 gr | kg

Elaborado con 60 % harina de
trigo de fuerza y 40 % harina
del pais. Pan artesanal, hecho a
mano y fermentado en bloque
durante 16 horas. Su
fermentacién que potencia el
sabor y la conservacion.

Casero de Centeno
500 gr

Elaborado con un 60% de
harina de centeno y un 40% de
harina de fuerza. Pan artesanal
con una fermentacién de 16
horas en bloque.

Chapata
250 gr | 500 gr | 1kg | 2kg

Elaborado con harina de trigo
de gran fuerza. Con una
fermentacion lenta de 16 horas
en bloque. Pan ligero gracias a
sSu masa con un 80% de
hidratacion.

Pinto
500 gr

Elaborado con la mezcla de
dos masas: trigo y trigo con
centeno, lo que da como
resultado una miga bicolor
caracteristica. Fermentaciéon 16
horas con formado final.

Gallego
500 gr

Elaborado con 50% de harina
de trigo de fuerza, 30% de
harina integral y 20% harina de
centeno. Con una
fermentacién de 16 horas en
bloque, es un pan de gran
sabor y facil digestién gracias a
la mezcla de harinas.



Nuestros panes

Bollo largo eléctrico Baguete eléctrica Bollo largo de trigo

60 gr | 100 gr 250 gr 60 gr | 100 gr

Elaborado con harina de trigo y Elaborado con harina de trigo y Elaborado con harina de trigo y

una fermentacién lenta de 16 una fermentacién lenta de 16 masa madre liquida hecha en

horas con formado final. horas con formado final. nuestro obrador. Fermentado
durante 10 horas con formado
final.

Bollo redondo sin sal Bollo redondo integral Bollo redondo moreno
60 gr 60 gr 80 gr
Elaborado con harina de trigo y Elaborado con una mezcla de Elaborado con harina de trigo y
fermentado en bloque durante harina de trigo y harina integral, una masa madre liquida hecha
16 horas. con una fermentacién en en nuestro obrador, con una
bloque de 16 horas. fermentacién en bloque de 10
horas.

Bollo largo sin sal Bollo largo integral Baguete

100 gr 100 gr 250 gr

Elaborado con harina de trigo y Elaborado con una mezcla de Elaborada con harina de trigo y
con una fermentacién de 16 harina de trigo y harina integral, con 16 horas de fermentaciéon
horas con el formado final. con una fermentacion de 16 con formado final.

horas con formado final.



Nuestros panes

Barra eléctrica
250 gr
Elaborada con harina de trigoy

con una fermentacion de 16
horas con formado final.

Barra integral
250 gr

Elaborado con una mezcla de
harina de trigo y harina
integral, con una fermentacién
de 16 horas con formado final.

Rosca de trigo
500 gr | 1kg | 2kg
Elaborado con harina de trigo,

con una fermentacion de 16
horas con formado final.

Barra morena

250 gr | 500 gr |1kg |2 kg
Elaborada con una mezcla de
harina de trigo y de centeno, y

con una fermentacion de 10
horas con formado final.

Barra sin sal
250 gr | 500 gr
Elaborado con harina de trigo y

con una fermentacién de 16
horas con formado final.

Panchon moreno
500 gr|1kg|2kg

Elaborado con harina de trigo y
harina de centeno, y con una
fermentacién de 16 horas con
formado final.

Pan especial para hosteleria,
ideal para preparar tostadas.

Rosca morena
500 gr|1kg|2kg

Elaborado con harina de trigo y
harina de centeno, con una
fermentacién de 16 horas con
formado final.

Hogaza de trigo
250 gr | 500 gr | 1kg | 2 kg
Elaborada con harina de trigo y

con una fermentacién de 16
horas con formado final.

Torta de trigo
500 gr|1kg| 2 kg
Elaborada con harina de trigo y

con una fermentaciéon de 16
horas con formado final.



Nuestros panes

Torta morena Panchon de trigo

500 gr|1kg|2kg 500 gr|1kg|2kg

Elaborada con mezcla de Elaborado con harina de trigo,
harina de trigo y de centeno, con una fermentaciéon de 16
con una fermentacién de 16 horas con formado final.

horas con formado final.



Nuestras
Empanadas

Nuestra seleccion de empanadas,
preparadas con masa fresca estirada a
mano y rellenos hechos con ingredientes
naturales.

Un producto simple, bien hecho y pensado
para disfrutar.



Nuestras empanadas

La masa

Todo comienza con una masa casera,
tierna y con sabor, elaborada con
harina de poca fuerza, agua, sal, aceite
de oliva, manteca de cerdo y un toque
de pimentén dulce.

Formamos la masa en pequenas bolas,
gue luego estiramos manualmente
para conseguir una base perfecta.

El relleno

Los rellenos se preparan cada dia en
nuestra cocina, utilizando ingredientes
frescos y naturales. La cebolla y el
pimiento se trocean a mano, como en
casa, para conservar todo su sabor y
textura.

Cada variedad se cocina con cuidado,
respetando los tiempos y sabores
tradicionales.



Nuestras empanadas

Empanada de bonito Empanada de carne Empanada de pollo
Elaborada con cebollay Elaborada con cebollay Elaborada con cebollay
pimiento rojo pochados, pimiento rojo pochados, pimiento rojo pochados,
mezclados con bonito. mezclados con carne de cerdo. mezclados con tacos de pollo.

Empanada de panceta Empanada de lacon Empanada de manzana
Elaborada con cebolla dorada Elaborada con cebollay Solo manzana troceada.
con trocitos de panceta y pimiento rojo pochados,

chorizo. mezclados con lacén asado en

horno de lefa y desmenuzado.

Empanada de bacalao Empanadilla de bonito Empanadilla de carne
Elaborada con cebollay 300 gr 300 gr

pimiento rojo pochados, con

migas de bacalao.

Tamanos de las empanadas

Pequeifia: 28 cm x 40 cm, de aproximadamente 1kg.
Mediana: 35 cm x 40 cm, de aproximadamente 2kg.
Grande: 60 cm x 40 cm, de aproximadamente 3kg.




Nuestros
Pastelones

Nuestros pastelones combinan una masa

de hojaldre fina y consistente con rellenos
jugosos preparados con ingredientes
naturales.




Nuestros pastelones

Pastelon de bonito Pastelon de carne Pastelon de pollo

Elaborado con cebollay Elaborado con cebollay Elaborado con cebollay
pimiento rojo pochados, pimiento rojo pochados, pimiento rojo pochados,
mezclados con bonito. mezclados con carne de cerdo. mezclados con tacos de pollo.

Pastelon de panceta Pastelon de lacon Pastelon de manzana
Elaborado con cebolla dorada Elaborado con cebolla y Solo manzana troceada.
con trocitos de panceta y pimiento rojo pochados,

chorizo. mezclados con lacén asado en

horno de lefa y desmenuzado.

Pastelon de bacalao Pastelon de jamon y queso
Elaborado con cebollay Elaborado con queso cremay
pimiento rojo pochados, con jamén cocido.

migas de bacalao.

Tamanos de los pastelones

Pequeiio: 28 cm x 40 cm, de aproximadamente 1kg.
Mediano: 35 cm x 40 cm, de aproximadamente 2kg.
Grande: 60 cm x 40 cm, de aproximadamente 3kg.



Nuestros
Bizcochos

Nuestra seleccion de bizcochos, elaborados
con ingredientes de calidad y el cuidado
de siempre.



Nuestros bizcochos

Bizcocho de limén Bizcocho de naranja Bizcocho de manzana
700 gr 500 gr 500 gr

Bica
500 gr



Nuestra
Reposteria

Nuestra reposteria es sencilla, casera y
llena de sabor. Recetas elaboradas con
mimo, que conservan el gusto de lo
tradicional y el encanto de lo hecho en
casa.




Nuestra reposteria

Almendrados Rosquillas Coquitos
60 gr Bolsa de 10 unidades 70 gr

Bolsa de magdalenas Pan de molde Panetone de chocolate
Bolsa de 10 unidades 600 gr 450 gr

Cookies con chocolate
35 gr/unidad



Nuestra
Bolleria
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Nuestra seleccion de bolleria, horneada
cada dia, para ofrecer un producto tierno,
fresco y sabroso.




Nuestra bolleria

Croissant normal Croissant de mantequilla Croissant argentino
90 gr 90 gr 70 gr

Napolitana de chocolate Napolitana de crema Caracola de frutas
90 gr 90 gr 90 gr

Bollo de leche Donuts clasico/chocolate
75 gr 100 gr



tras Recetas

Barras rellenas y otras piezas clasicas
preparadas con pan de calidad y buenos
ingredientes.

Pensados para ofrecer opciones completas
y sabrosas, listas para servir o adaptar
segun cada necesidad.



Otras recetas

Barrarellena
300 gr

Bollo de chorizo
90 gr

Pincho de chorizo
40 gr

Pan de hamburguesa
200 gr (4 unidades)

Base de pizza rectangular
900 gr

Base de pizza precocida, lista
para afadir ingredientes y
hornear.

Pan de perrito
200 gr (4 unidades)

Base de pizza redonda

400 gr

Base de pizza precocida, lista
para afadir ingredientes y
hornear.



Nuestros

Si buscas un asado sabroso, tierno y con
ese sabor especial que solo da el horno de
lena, te ofrecemos un servicio cdmodo y de

confianza, ideal para celebraciones o
comidas en familia.



Ofrecemos dos formas de disfrutar de nuestros asados,
pensadas para adaptarse a distintas necesidades: tanto si ya
esta todo preparado y solo hace falta el horneado, como si se
prefiere encargarlo todo y recogerlo listo para servir.

OPCION 1: Trae tu asado listo para hornear

Trae la pieza de carne ya adobada y preparada a tu gusto.
Nosotros la cocinamos a fuego lento en nuestro horno de lenfa,
para recogerla recién hecha y en su punto, lista para servir.

OPCION 2: Encarga tu lacén al horno

Nosotros nos encargamos de
todo. Pedimos el lacon a
nuestra carniceria de confianza,
ya deshuesado, adobado y en
red. Lo asamos durante tres
horas a fuego lento en horno de

listo para llevar directamente a
la mesa.

Cada lacén pesa aproximadamente 2,5 kg,
cantidad suficiente para 6 raciones.
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Rosalia de Castro 19, Ribadeo

Tfno. 982 131 457

Abierto todos los dias, de 9 a 15h.
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Avenida da Ria de Ribadeo, 39 Avenida de Galicia 6, Ribadeo
Tfno. 982 128 957 Tfno. 982 892 243
Abierto todos los dias del ano, las 24h. Abierto todos los dias, de 9 a 15h.
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0; HCe=; >1 B4 C2R*;, YH RuadesSanRoque 52, Ribadeo

Paseo de Colén 11, Foz Tfno. 982 892 506

Tfno. 982 132 930 Abierto todos los dias, de 9 a 15h.

Abierto todos los dias de 8h a 20h,

excepto los miércoles de 8h a 15h. 0: HCée=: > | S,; - >#FL Q6 : >

i Horario de invierno (i
Del 3 de noviembre al 16 de marzo
abrimos todos los dias de 8h a 15h.

Diego Garcia Valdepares 9, La Caridad
Tfno. 984 560 405
Abierto todos los dias, de 8:30h a 14:30h.

PANIFICADORA



http://www.panificadoraeo.com/

