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La constante investigacion y desarrollo de

nuevas técnicas de fabricacion, hace que
esta empresa esté en un proceso continuo
de mejora de la calidad y [a variedad de
nuestros productos.




» Procesos de elaboracion
lentos: panes con doble y triple
fermentacion

» Gran variedad de panes de
produccioén propia

» Harinas de primera calidad

BUREAU VERNAS
Cerlilicaiion




Todo el pan integral en POLVILLO est3 HARINA INTEGRAL

elaborado exclusivamente con harina
100% integral de grano entero y con 1w%
masa madre integral. ] V
' 'l GRANOS
ENTEROS

;Cudles son los beneﬁcioi del pan i;it‘égral de grano gﬁ’;ce_ro?
/A ’
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" ++ Salud digestiva: Alto contg;u’dd en fibra que mejora el transito intestinal.
{:;’ - Control de 3 diabetes tipo Il: Al poseer un indice glucémico menor, ayuda a
: mantener estables los niveles de aziicar. P!
5 e 2
» Control del peso: Contribuye @ una dieta hipocalorica, ya que producen mayor
sensacion de saciedad y, por tanto, ayuda a prevenir la obesidad.

- Salud cardiovascular: Disminuye el colesterol{o;c,al'y el LDL.
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Para obtener el mejor pan de Masa Madre es necesario partir deuha'ateria prima
de la mejor calidad, junto con un correcto y controlado proceso productivo.
La Masa Madre de Cultivo (MMC) es una mezcla de harina y agua, fermentada por
bacterias acido lacticas (BAL) y levaduras salvajes (presentes de manera natural en
la harina) resultando varios procesos bioquimicos que mejoraran positivamente los
valores sensoriales, nutricionales y las cualidades fisicas de nuestro pan.
La fermentacién tendra lugar de manera espontanea. En POLVILLO respetamos
dicho proceso durante al menos 48 horas y de esa forma obtenemos un pan de Masa
Madre con unas caracteristicas organolépticas tales como:

.

® Panconuna mejora en la conservacién debido a la acidez natural de la masa.

® Panconunamigamasesponjosay.cortezamas crujiente debido alos procesos

bioquimicos. s
® Elsaboryaromaseran loscaracteristicos de un pan de Masa Madre acentuados
por los compuestos organicos resultantes de la fermentacion natural. Son también
estos compuestos los que aumentan los valores nutricionales del pan de Masa Madre.
® Por dltimo, la Masa Madre mejora la digestibilidad y asimilacién del pan una
vez horneado ya que tras la fermentacién se crean unos compuestos mas simples
que le facilitan la labor a nuestro aparato digestivo. -

Los pasos para su elaboracién son:
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Todos los panes de &W&&(@esuﬁn elaborados r es;)etagdo e “>

los tiempos y procesos del pan tradicional, con fermentaciones

lentas y materia prima de primera calidad.
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Pasvi//o Quinoa uxw

Elaborado con Masa Madre (16%).

POLVILLO
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140x65x50 mm |30 uds.| 64 caj. 95g |20-25min. |180-185°C| 2 min.

Parnes de sa/ctd .
Powwi//o con Maiz asx%)

Elaborado con Masa Madre (22%).
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185x65x45 mm |30 uds. 20-25 min(180-185 °C

e L
R i
|' q._|‘f L _.-lI! o .l.
- "‘L* : =N
1"n F":‘f .
’i"f‘

Pczn\/// /o Centeno %)

Elaborado con Masa Madre (15%).
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CONTIENE SOJA GRANOS el E'RUTOS DE
GLUTEN SESAMO "CASCARA

i & | &xr| X O | °Cl ® =

165x65x45 mm |30 uds.| 64 caj. | 95g [20-25min.[180-185°C| 2 min.




Pasvi //o Pasas (5%) y Nueces (9%)
Elaborado con Masa Madre (13%).

POLVILLO
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Parnes de salctd Pasvi//o Verde

Elaborado con Masa Madre (20%).
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Posvi//o Lino ea%

Elaborado con Masa Madre (17%).

POLVILLO
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Pawvi//o Soja 2%

Elaborado con Masa Madre (23%).
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Pasni//o Muy Bajo en Sal

Elaborado con Masa Madre (15%).
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Pasvi//o Espelta so%)

Elaborado con Masa Madre (11%).

POLVILLO

Zamvi//o 5 Cereales @sx%)

Elaborado con Masa Madre (18%).

G [ B [sxe] K |Og'| Cl | OF |

Chapata 5 cereales @7%)
L r Elaborado con Masa Madre (20%).
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Barra Parisienne

00

CONTIENE
GLUTEN

SOJA

GRANOSDE  FRUTOS DE
SESAMO

CASCARA

(O & |&xp| K | Og| cH | OM
545x80x45 mm |18 uds.| 28 caj. | 400 g |3540min. 180-185°C|12-15 min.
Barra Larga

Ref.
(NARRNAT] & 8P| R | O Ca | OW
420x60x40 mm |22 uds.| 28 caj. | 290 g |3545min. [180-185 °C|12-15 min.

Barra Victoria

[ £ | BxP| B | O] «C ©)

355x80x45 mm |26 uds.| 28 caj. | 250 g |[3540min. [180-185 °C|10-12 min.
Viena Andaluza

LLiLiii] & [ xP| K | O] C @)

195x85x50 mm (47 uds.| 28 caj. | 145 g |25-30min. |180-185 °C| 8 -10 min.
Mini Andaluza Andaluza Gourmet

(RN £ |BxP| K | O Ca | OW TRRRRRN] £ | x| R | O] CH | O

155x75x45 mm |60 uds.| 28 caj. | 100 g [20-25min. |180-185 °C| 5-7 min. 190x80x50 mm |54 uds.| 28 caj. | 120 g | 20-25min.|180-185 °C 8 -10 min.




Barra Serrana

Tradicionales

@ @ B
387
(RNRRNEN B | BxP| R | O orl

CONTIENE SOJA GRANOSDE FRUTOS DE ) : .
GLUTEN SESAMO CASCARA 430x100x45 mm| 26 uds.| 28 caj. | 290 g |[3540min. |180-185°C| 4 min.

(RRHRRT] = |&xP| R |O%| CH | O

340x105x45 mm| 20 uds.| 28 caj. | 320 g |3540min. {180-185°C| 4 min.

WA & | ®xp| X Ot | °Clw O

260x70x45 mm |45 uds.| 28 caj. | 140 g [2530min. |180-185°C| 2 min.
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ZPasvi//o Tradicional

Ref.
296

Viena

oo s |®xp| R | O C | O oo = |sxp| R | O cH | O
185x65x45 mm |65 uds.| 28 caj. | 95g | 20-25min.| 180-185°C 2 min. 200x105x45 mm|45 uds.| 28 caj. | 135 g |20-25min.|180-185°0 4 min.
Viena Mediana Rombo Restaurante

Ref

200
[CLiiiid 2xP. @t O [wwm £ [#xp| X | O] cd | OWF
160x100x45 mm|(65 uds.| 28 caj. | 95g |20-25min.| 180-185°¢ 2 min. 125x60x40 mm |70 uds.| 42 caj. | 65g |[10-15min. [180-185°C| 2 min.

Rombito Artesanini

306
[iiiiid & [®xp| K | O cHE | OF [RERm £ [#xp| X | O] cHE | O
130x55%x40 mm [110 uds| 42 caj. | 45g |10-15min.[180-185°C| 2 min. 70x50x40 mm 140 uds|42 caj. | 35g [10-15minj180-185°C| 2 min.




Baguette

.w

&8P K | O Cu | O

535x55x35 mm |30 uds.| 28 caj. | 230 g | 3540min.|180-185 °C|{12-15 min.

Baguettina

(T £ |Sxp| R | O Cl | O

265x55x40 mm |56 uds.| 28 caj. | 115g |20-25min. |180-185°C| 5-7 min.

Chatita

(Y = | #BxP| X | O T | O

135x55x45 mm (100 uds, 28 caj. 60g | 1520min.|180-185°C| 3-5 min.

Panecillo

(RRHNRAT] = | BxP| X | O Tl | OM

110x55x45 mm {140 uds.| 28 caj. | 50 g [15-20 min{180-185 °C| 3-5 min.

S

Pirulo

.

CONTIENE  SOJA  GRANOSDE FRUTOS DE

GLUTEN SESAMO  CASCARA
Ll & | ®xp| R | O] cH | OF

180x55x35 mm |80 uds.| 28 caj. 80 g |20-25min. |180-185°C| 5-7 min.




Mollete

CONTIENE SOJA
GLUTEN

ANOSDE FRUTOS DE
ESAMO CASCARA

Ref.
106

Lo | £ [8xP| R | Of%| CH | OW

135x115x40 mm |65 uds.| 28 caj. 90 g |20-25min. |180-185°C| 2 min.

Mollete Mediano

bl | B [ 8xk] K | O%'| C | O

100x85x35 mm |50 uds.| 64 caj. 50 g |[10-15min. [180-185°C| 2 min.

Molletito 30g

MOLLETES

[INNRRRNNI

- - & | 8xp| K | O Cl | O

85x75x35 mm |85 uds.| 64 caj. 30g |10-15min. |180-185°C| 2 min.

Panecillo Hamburguesa Campero

Ref.
184

Lol & | Bx R | O%| Cu | OW [NENREN o | Bxh| R | Of% Cul | O

P.
100x100x50 mm {45 uds. | 64 caj. | 60g 10-15min. [ 180-185°C| 2 min. 150x130x45 mm|45 uds.| 28 caj. | 150 g [25-30min. [180-185°C| 2 min.




Bollo Fibra

(R £ |8xP| R | Ox| Cl | OM

165x100x50 mm|25 uds.| 64 caj. | 155g |[25-30min. [180-185 °C| 8-10 min.

Andaluza Fibra

(RN £ |8xp| R | Ox| Cl | O

195x85x50 mm |45 uds.| 28 caj. | 145 g |[25-30min. [180-185 °C| 8-10 min.

SOJA ‘ NOSDE FR TOS DE -'.r
J ‘ h SAMO ARA
5 'r a_.

Viena Mediana Fibra

[l & | 8xpr| X O£t | °Cle O

160x100x45 mm|45 uds.| 42 caj. | 95g |20-25min. |180-185°C| 5-7 min.

Pirulo Fibra

g | &0 |®xp| R O] cH | O ol | B [ 8xk] K | Of%| Cl | O

180x55x35 mm |80 uds.| 28 caj. | 80 g [20-25min. [180-185°C| 5-7 min.

155x75x45 mm | 65uds. | 28 caj. | 100 g |20-25min.|180-185°¢ 5-7 min.




Mollete 100% Integral

Elaborado con Masa Madre (17%).

135x110x40 mm |65 uds.| 28 caj. | 90g |[20-25min. |180-185 °C| 2 min.

Pasvi//o 100% Integral

Elaborado con Masa Madre (15%).

(HRRHON) & | ®xP| R | O%| Cl | OM

165x65x40 mm |30 uds.| 64 caj. | 95g [20-25min. |180-185°C| 2 min.

Romanito 100% Integral

Elaborado con Masa Madre (17%).

CONTIENE ~ SOJA- GRANOSDE FRUTOSDE"
GLUTEN SESAMO  CASCARA (RRRNAN] = |®Bxp| R O] CH | QW

160x75x45 mm 40 uds.|42 caj. | 100 g |[20-25min.{180-185°C| 2 min.

Barrita Campesina Rombo Restaurante
30% Integral 40% Integral

m

EDAD
& | ®xp| K | Of%t| Chl | O [FRRKRR 2 | x| K | Of%t| Chl | O

260x70x45 mm |30 uds.| 42 caj. | 145 g |20-25min.|180-185°C| 2 min. 125x60x40 mm |50 uds.| 64 caj. | 60g | 1520min.{180-185°C| 2 min.




Romano Mediano

& |8 K |O% Cu | OWN

215x110x40 mm|40 uds.| 28 caj. | 200 g [25-30min. (180-185°C| 8-10 min.

Baston Rustico

(W = |Bxp| R | O%| Tl | O

390x85x50 mm |30 uds.| 28 caj. | 290 g |3540min.[180-185 °C | 2-15 min.

Baguettina Rustica

®

& | 8xp| K |[O%| Cl | O

260x50x65 mm |56 uds.| 28 caj. | 150 g | 25-30min.|180-185 °C| 8-10 min.

CONTIENE SOJA GRANOS DE- FRUTOS DE
GLUTEN SESAMO CASCARA
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CONTIENE SOJA GRANOSDE: FRUTQSDE

GLUTEN SESAMO CASCARA w == E
| x P.
| ; 240x150x65 mm 42caj. | 420¢g



Barra Picada

(WRWNRRE) = | BxP| X |O%| CH | OF

355x85x45 mm |15 uds.| 64 caj. | 270 g |3540min. |180-185 °C| 12-15 min.

©DH@®

CONTIENE SOJA GRANOSDE FRUTOS DE
GLUTEN SESAMO CASCARA

Pan Picado

L & |&xp| X Cochl | O

185x100x55 mm|57 uds.| 28 caj. | 165g | 25-30min.[180-185 °C| 8-10 min.

Q
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Mini Picado

(RN £ |&xp| R | O Cl | O

115x65x40 mm |60 uds.| 64 caj. 70g 15-20 min.| 180-185°C| 3-5 min.




Telera cordobesa

Chulito

155x95x45 mm
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Pan Pina

POLVILLO

b | B [8xr] K (O] cdE | OW |

Telera Rustica

210 @10

CONTIENE SOJA GRANOSDE FRUTOS DE
GLUTEN SESAMO CASCARA

| b | [sxe] K | O Ccd | OM |

o ~—_ Kilo de Polvillo

o -3 - ' Elaborado con Masa Madre (15%).
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CONTIENE SOJA GRANOSDE _FRUTOS DE
GLUTEN SESAMQ CASCARA




Hogaza

Elaborado con Masa Madre (17%).

al
CONTIENE SOJA
GLUTEN

=i

e 4 X _ - Hogaza 70% Integral

Elaborado con Masa Madre (20%).

CONTIENE '6-'O.JA GRANOS BE« ' ERUTOS DE /%
s GEBLTEN ; SESAMO CASCARA



Baguettina sin gluten

Liiiiiil % |8 K | O] Cil | O

215x60mm |25 uds.| 72 caj. | 105g | 15min. [180-185°C, 7 min.

Panecillo sin gluten

Ref.
928

[iiiiid] & |(&xp| X °C [wi] ® =
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125x55mm [40 uds.| 72 caj.| 66¢g in. 180-185°C| 7 min.

Mollete sin gluten

lvovmq b

SSIN'GLUTEN

(RRHRER & |8xp| R |O%] CcHE | O

120x130 mm |35 uds.| 42 caj. | 100 g 15 min.
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Pan de Molde Blanco

. Iy
lII

]

[LiLiiid & |[&xp| X b Cl | O [
am 175x110x 110mm |10 uds.| 64 caj. | 460 g |1520min.

de Molde Pan de Molde Integral

O

X b
S

175x100x110mm 10 uds.| 64 caj. | 460 g |15-20 min.




DECLARACION

PANES DE SALUD

Harina de TRIGO, agua, masa madre TRIGO (16%), quinoa, grano de TRIGO,
GANVIEEO) ‘masa madre inactiva de TRIGO y CENTENO, miel de flores, granos de ESPELTA,

UINOA (4%)
ela‘:ora do cof'l M)asa granos de CENTENO, GLUTEN, sal, levadura, conservante (E202), tratamiento

Madre (16%) de la harina (E300), enzimas.O,

PANVILLO Harina de TRIGO, agua, masa madre de TRIGO (22%), semillas de girasol, harina de
CON MAIZ (15%) maiz, sal, aceite vegetal de palma, aziicar, extracto de zanahoria, especias, GLUTEN,

elaborado con Masa . . 2
Madre (22%) sal, levadura, agente de tratamiento de la harina (E300), enzimas.

Harina de TRIGO, agua, harina de CENTENO, masa madre de CENTENO (15%), sal, levadura,
CENTENO (29%) MALTA tostada, GLUTEN, fibra vegetal, enzimas, agente de tratamiento de la harina (E300).N.

- PANVILLO Harina de TRIGO, agua, masa madre de TRIGO (13%), NUECES, pasas, harina de CENTENO,
PASAS (5%) Y levadura, sal, agente de tratamiento de la harina (E300), enzimas, fibra vegetal.
NUECES (9%)
Harina de TRIGO, agua, masa madre de TRIGO (20%), harina de CENTENO
PANVILLO VERDE integral, harina de CEBADA malteada, salvado de TRIGO, linaza, verduras
elaborado con Masa | deshidratadas, GLUTEN, emulgente (E472e), fibra alimentaria, dextrosa, harina
Madre (20%) de habas, lecitina de girasol, sal, levadura, agente de tratamiento de la harina
(E300), enzimas..

PANVILL O Harina de ESPELTA, harina de TRIGO, masa madre de TRIGO (11%), agua, sal,
ESPELTA (50%) levadura, agente de tratamiento de la harina (E300), enzimas.

PANVILLO Harina de TRIGO, agua, semillas lino marrén, avena, masa madre de TRIGO (17%), hs
LINO (24%) sal, levadura, agente de trat: ito de la harina (E300), enzimas.

PANVILLO Harina de TRIGO, agua, masa madre de TRIGO (23%), SOJA troceada, harina
SOJA (22%) de CENTENO integral, harina de SOJA, levadura, sal, emulgente (E472e),

elaborado con Masa dextrosa, acidulantes (E270, E327), conservador (E282), estabilizante (E412),
Madre (23%) agente de tratamiento de la harina (E300), enzimas.

PANVILLO MUY . - ogua. :
BAJOEN SAL levadura, agente de tratamiento de la harina (E300), enzimas.

Harina de TRIGO, agua, masa madre de TRIGO (18%), harina de TRIGO sarraceno, linaza
PANVILLO 5 dorada, linaza marron, SESAMO pelado, girasol pelado, MALTA tostada, sal, levadura,
CEREALES 38%) fibra vegetal, enzimas, agente de tratamiento de la harina (E300).

CHAPATA 5 Harina de TRIGO, agua, masa madre de TRIGO (20%), trigo sarraceno, linaza dorada, linaza
CEREALES ‘marron, SESAMO pelado, girasol pelado, sal, levadura, MALTA tostada, antiaglomerante (E170),
(37%) emulgente (E472e), harina de SOJA, agente de tratamiento de la harina (E300), enzimas..

BARRAS Y ANDALUZAS

=
m Harina de TRIGO, agua, levadura, sal, antiaglomerante (E170), agente tratamiento de la harina (E300), enzimas.
m Harina de TRIGO, agua, levadura, sal, antiaglomerante (E170), agente tratamiento de la harina (E300), enzimas.
n Harina de TRIGO, agua, levadura, sal, antiaglomerante (E170), agente tratamiento de la harina (E300), enzimas.
[ |

ANDALUZA
GOURMET

MINI ANDALUZA | Harina de TRIGO, agua, levadura, sal, antiaglomerante (E170), agente tratamiento de la harina (E300), enzim:

TRADICIONALES

Harina de TRIGO, agua, levadura, sal, antiaglomerante (E170), agente tratamiento de la harina (E300), enzimas.

BAGUETTES

o
o
o
K
m Harina de TRIGO, agua, levadura, sal, antiaglomerante (E170), agente de tratamiento de la harina (E300), enzimas.

MOLLETES

106 MOLLETE
375 MOLLETE MEDIANO
297 MOLLETITO 30 GRS.
214 CAMPERO

PANECILLO
HAMBURGUESA

PANES DE MOLDES

PAN DE MOLDE BLANCO | Harina de trigo, agua, levadura, aceite de girasol, vinagre de uva, sal azficar, conservadores (E282, £200).
lpAN DE MOLDE INTEGRAY] F2rina de grano entero de trigo (55%), agua, levadura, aceite de girasol, vinagre de
uva, azucar, sal, conservadores (E-282,E-200).

PANES FIBRA

INTEGRALES

PANES RUSTICOS

RECETA TRADICIONAL

ESPECIALIDADES ANDALUZAS

BOLLOS Y CHULO

PANES CANDEALES

305 PAN PINA

318 TELERA RUSTICA

PAN DE KILO

HOGAZAS

mm levadura, enzimas, agente de tratamiento de I harina

HOGAZA 70% Harina de TRIGO integral, Harina de TRIGO, masa madre de TRIGO integral (20%).
INTEGRAL levadura, sal, emulgente (E472¢), agente de tratamiento de la harina (E300), enzimas.

SIN GLUTEN

Almidén de mafz, agua, harina de arroz, harina de maiz, azticar, sal, fibra
vegetal natural, gasificantes (E450i, E500ii) antiaglomerante (E170), espesante
(E464), gelatina, goma xantana, levadura, achicoria, aceite de girasol.

126 BAGUETTINA SIN
GLUTEN

PANECILLO Almidén de maiz, agua, harina de arroz, harina de maiz, azicar, sal, fibra
SIN GLUTEN vegetal natural, gasificantes (E450i, E500ii), antiaglomerante (E170), espesante
(E464), gelatina, goma xantana, levadura, achicoria, aceite de girasol.

MOLLETE SIN Agua, harina de arroz, almidén de maiz, az(icar, espesantes (fibra de psyllium,

SLUTEN hidroxiprorilmetil celulosa), sal, proteina de guisante, levadura fresca, vinagre

de manzana (antioxidante: diéxido de azufre) y aceite de oliva.




RELLENA TUS BOCADILLDS
CON LO QUE NAS TE GUSTE

Pan de quinoa con chorizo criollo y

cebollino picado

Pan corazén de quintaron ensalada de  Viena premium de mozarella con anchoas Viena premium a la madrileha
pollo, pavo y manzana

Comsullo en nuestyn web muchas més jecelns, todas delicidsas.)
B—= WHWPOLVILLD.ES






