


Panaderos
desde 1.941

Recetas
tradicionales

Harinas de
primera calidad




Utilizamos
masas madres

Panaderos
de Garantia

Contamos
con la mayor
variedad de
panes en el

mercado.

- Procesos de
J elaboracion




PRESENTACION

Gracias a nuestro amplio catdlogo, nues-
tros productos intentan cubrir todas las
necesidades de nuestros mas exigentes
clientes, aportando un valor afadido a sus
organizaciones, que les permita crecer y
mejorar sabiendo que tienen entre sus
manos un producto de total confianza.

QUIENES SOMOS

La empresa tradicional Polvillo se fundé
en 1941, en Salteras (Sevilla) por el
maestro panadero D. Fernando Polvillo
Garcia.

En 1987 D. Fernando Polvillo Palomo
crea el Grupo de Empresas POLVILLO,
una de las firmas espanolas mas
importantes y dinamicas del sur de
Espana, especializadas en la produccion
y comercializaciéon de  productos
precocidos y congelados de panaderia.
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Actualmente, sigue siendo una empresa
tradicional y familiar, regentandola la 32
generacion de panaderos.

INSTALACIONES

POLVILLO cuenta con una planta de
produccién de las mas modernas de Eu-
ropa con 7 lineas de produccion total-
mente innovadoras, para la fabricacién
de especialidades regionales, naciona-
les e internacionales.

El' centro logistico frigorifico de baja
temperatura (-18°C) tiene capacidad
para 2500 palets. Siendo esta infraes-
tructura de las mas moderas y totalmen-
te dinamica, permite servir a nuestros
clientes de manera eficiente y rapida
362 dias al afo.

Situada en Sevilla, comprende un Com-
plejo Industrial propio de varias naves,
con mas de 33.000 mZ.
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El continuo esfuerzo en inversion en [+D+i
y el saber hacer de nuestros profesionales
hace que esta empresa esté en un proce-
so continuo de cambio, llevandonos a un
mayor conocimiento de las necesidades y
exigencias de nuestros clientes

La constante investigacion y desarrollo de
nuevos procesos de fabricacion hace que
podamos mejorar la calidad y la variedad
de los panes, asi como nuevas recetas me-
diante nuestro departamento de taller de
innovacion.

EQUIPO TECNICO Y HUMANO A
SU SERVICIO

Actualmente POLVILLO cuenta con mas de
100 empleados divididos en departamentos
de produccién, distribucién y administra-
cion.

El departamento de produccion cuenta con
encargados, jefe de calidad, responsable de
lineas de produccién, especialistas, amasa-
dores de alta cualificacion y experiencia.

El equipo de ventas esta compuesto por jefa

de ventas de grandes cuentas para todo el
territorio nacional, jefe regional en Anda-
lucia, responsable de ventas a minoristas,
etc.

La distribucién en POLVILLO cuenta con
3 camiones de frio, 35 furgonetas congela-
doras y 5 vehiculos de distribucion rapida.

El departamento de Administracion se en-
carga de la recepcion, control y organiza-
cion de los pedidos, asi como las labores
propias como facturacién y contabilidad.

CALIDAD COMO ESTANTARTE

POLVILLO siempre ha apostado por la ca-
lidad en su servicio. En el afio 2004 se crea
el Departamento de Calidad, y dos anos
mas tarde obtenemos el certificado de ca-
lidad ISO 9001 por el prestigioso gabinete
de Bureau Veritas. Nuestro Departamento
de Calidad controla todos los procesos de
produccioén, verificando el cumplimien-
to de los mas altos requisitos de higiene
y seguridad alimentaria segin el esquema
APPCC (Analisis de Puntos de Control Cri-
ticos) base de la norma ISO 9001.
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Elaborado con harina de trigo y centeno, salvado de avena,
mijo, semillas de lino, girasol, sésamo y masa madre de centeno.

20% menos de calorias, reducido en sa, alto

p i e \5 contenido en flora multicereal. B%o indice. %Qucémico.
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Elaborado con harina de trigo, semillas de quinoa roja y
negra, masa madre y miel de flores.

Superadimento mifenario. Ay 0 re‘juflar el colesterol. 5%0 indice
?lucemmo Buen complemento para dietos Vedaras.

Chapata 5 Cereales ae“olillo
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Elaborado con harina de trigo, semillas de trigo
sarraceno, mijo, linaza, girasol y sésamo.
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Rico en o‘ibra&@t Vitaminas, ofto contenido en floras 3 minerales.
Favorece e{ rendimiento museular.




Pamvillo Pasas y Nueces
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Elaborado con harina de trigo, harina de centeno,
nueces trituradas y pasas sultanas.

Gran fuente de enerdia. Apropiodo para rifos por &y sobor
semiduee 3§ paro deportistas por sy 9an aporte energéfcico.

Pamvillo Verde

Elaborado con harina de trigo, avena, centeno
y harina de leguminosas y verdura.

Alto contenido en fibras ¥ antioxidantes, re%uflador del transito
intestinal. Aconseﬂabﬁe Para e ayuden a fos dietos ricas en floras 3
evitar el estrefimiento. Gran poder faxante 3 depurativo.

Pamvillo Integral
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\ y Elaborado con harina de trigo, salvado
A\

&WD_&?&.F - ; y harina de centeno integral.

Efecto saciante 3 especial para difas de adeQ%aZamiento.
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Elaborado con harina de trigo, avena, centeno
integral y semillas de lino.
Previene el estrefimiento cronico, fomentan fa salud cordiaca, reducen
fos indflamaciones, rejoran el Juncionamiento ded sistema vervioso,
ofivian o falta de atencion, mejoran fa calidad ded suefo.
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Elaborado con harina de trigo, harina de soja, harina de
centeno integral y semillas de soja triturada.

Buena fuente de Vitaminas, minerales ¥ flora. Acons%abﬂc Para ayucar a
f reduccion de enfermedades cardiovasculares & 0steoporosis, rejufla
el e@ouiﬂibrio hormonad de o m%er 3 Favorece fa sensacion de saciedad.
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Disminuge el aporte de sal a fa dieta. Recomendado para
personas con hipertension 3 dictos b%a& en sal.
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POLVILLO )

Elaborado con harina de trigo, harina de avena, copos
de avena y salvado de avena.

Gran flente de 0o, aders e octuor como re ?Qador intestinal 3
ded colesterol. Acomedabﬂe para. dideétieos 0o insullncos, asi como para
el emoarazo, dovoreciendo fa Produccidn o feche matenna 3 g

aporte e Vitarminas 3 mirerales a fa mismo.

Panw‘// © Centeno
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Elaborado con harina de trigo, harina de centeno,
y harina de centeno integral.

A da a meéorar fa cireufocion sanduinea 3
Favorece el transito intestinal.
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Elaborado con harina de trigo, semillas de trigo
sarraceno, mijo, linaza, girasol y sésamo.

Rico en ﬁbm&at vitaminas, alto contenido en floras 3 minerales.
Favorece. el rendimento muscular.
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100% NATURA L
CAMPESINO ¥,
3% ecoldgico %
de Espelta
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Ref.
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175x65x45 mm. | 30 uds. | 64 caj. | 95grs. | 30 min. 185°C 5 min.

Elaborado con harina de espelta
ecologica y harina de trigo ecologico.

Disminuge fa presion arterial EL 4 mcéorar el sistema

inmunoﬂéjico 3 m%ora a cireufocion aanfauinca.
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180x60x45 mm. | 30 uds. | 64 caj. | 95 grs. | 30 min. 185°C 5 min.

Elaborado con harina de trigo ecologico, semillas
ecologicas de girasol, sésamo, linaza y mijo.

i Importante aporte de floras, Vitaminas ¥ minerales, rcﬁuﬁa el transito
intestinal, ofuda a distiie el colesterod. Acon&e&abfle para dietas

hipocalGricas } con b(ﬂo indice %Qmémico.



Barra Parisiene ae““oliflo

» Barras y
idaluzas
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545x80x45 mm. | 18 uds. | 28 caj. | 400 grs.| 45 min. 195°C | 12-15 min.

Barra Victoria at““olitlo
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355x80x45 mm. | 26 uds. | 28 caj. | 265grs.| 40 min. 195°C | 10-12 min.

Elaborado con harinadef ==~ .
trigo'y masa madre. Viena Andaluza ae“blillo
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195x85x50 mm. | 45 uds. | 28 caj. | 145grs.| 30 min. 190°C | 8-10 min.

Andaluza Gourmet ae“olvillo
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190x80x50 mm. | 50 uds. | 28 caj. | 120 grs. |10-15min| 185°C | 8-10 min.

Mini Andaluza ae““blitlo
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155x75x50 mm. | 60 uds. | 28 caj. | 100 grs.| 30 min. 190°C | 5-7 min.




Pa n@ S Barra Campesina ade““blillo
Artesanos
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340x105x45 mm.| 24 uds. | 32 caj. | 320 grs. | 45 min. | 190-195°C|12-15 min.

Elaborado con harina de
trigo, harina de centenoy
masa madre.
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225x70x40 mm. | 45 uds. | 28 caj. | 140grs. | 35 min. 180°C 5-7 min.

Viena Rustica aetolitlo

POLVI
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170x75x45 mm. | 50 uds. | 28 caj. | 135grs. | 35 min. 190°C | 8-10 min.
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2 dm//// © Tradicional Viena Artesana ae““blillo

Ref.
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185x65x45 mm. | 65 uds. | 28 caj. | 95grs. | 30 min. 185°C 5 min. 190x105x45 mm.| 45 uds. | 28 caj. | 135grs. | 35 min. 190°C | 8-10min.

Mini Artesana ae““olillo Artesano Restaurante deZolilo

Ref.
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o |8 o] B [oFcm [0 o | B e X [0 cw [0
160x100x45 mm| 65 uds. | 28 caj. | 95grs. | 30 min. 185°C 5 min. 125x60x40 mm. | 70 uds. | 42 caj. | 65gs. | 20 min. 185°C | 3-5min.

Artesanito aeEolillo Artesanini atFolillo
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130x55%x40 mm. 110 uds.| 42 caj. | 45grs. | 20 min. 185°C | 3-5min. 125x50%40 mm. [140 uds.| 42 caj. | 35grs. | 15-18min| 185°C 3-5min.




Baguette aeColillo
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535x55x35 mm. | 30 uds. | 28 caj. | 230grs.| 35min. |190-195°C| 10-12 min.

Baguettina aeolitlo

Elaborado con harina de

trigoy masy_ad;e_qkh
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265x55x40 mm. | 56 uds. | 32 caj. | 115gs.| 30 min. 185°C | 8-10 min.

Chatita ae“olitlo

ool |[£R [®xp] R | O CEl |© &

135x55x45 mm. 1100 uds.| 32 caj. | 60grs. | 30 min. 190°C | 5-7 min.

Panecillo aetolitlo

Ref.
104
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110x55x45 mm. [140 uds.| 32 caj. 50 grs. [15-18 min.| 190-195°C | 5-7 min.

Viena Premiun ae“olitlo
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180x55x35 mm. | 80 uds. | 32caj. | 80grs. | 25 min. 190°C | 5-7 min. 190x75x55 mm. | 50 uds. | 28 caj. | 110 grs. | 5-10 min.|190-195°C| 5 min.
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MOLLETES
AdeLolvitlo

Elaborado con

harina de trigo.

POLVILLO

Mollete aeLolitlo

Ref.

106
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135x115x40 mm. |65 uds. | 28 caj. | 90 grs. 25 min. 185°C | 3-5min.

Mollete Mediano a““olilo
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100x75x35 mm.

50 uds. | 64 caj.

20 min.

185°C

3-4 min.

Molletito 30gr. aeFolillo
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85x75x35 mm.

85 uds.

64 caj.

185°C

3-5 min.
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Bollo Integral ae““bolitlo
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165x100x50 mm.

64 caj.

155 grs.

40 min.

190-195 °C|

8-10 min.

Elaborado con harina de trigo,
salvado y harina de centeno
integral.

Andaluza Integral ae“olitlo
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195x80x50 mm.

45 uds.

28 caj.

145 grs.

30 min.

190°C

8-10 min.

= xP.
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155x75x45 mm.

65 uds.

28 caj.

100 grs.

30 min.

190°C

5-7  min.




POLVILLO

Miniartesana Integral ae“olillo Mollete Integral adeolitlo
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160x100x45 mm ) 45 uds. | 42 caj. | 90grs. | 30 min. 135x110x40 mm.| 65 uds. | 28 caj. | 90grs. [ 25 min. 185°C | 3-5min.

Pirulo Integral de““olillo

Ref.
109
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180x55x35 mm. | 80 uds. | 32caj. | 80gs.| 25min. | 190°C | 5-7 min.

Chapata Integral ae““olitlo Baguettina Integral at“blillo
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160x75x45 mm. | 40 uds. | 42 caj. | 100 grs. | 30 min. 185°C | 3-5min. 265x55x40 mm. | 56 uds. | 32 caj. | 115gs.| 30min. | 185°C | 8-10 min.
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Elaborado con harina de
trigo, harina de centeno

y masa madre.

Elaborado con harina de trigo y harina morena de trigo.

Pan Cartujano ac“olitlo

=l
255x110x55 mm.| 25 uds. | 32 caj. | 320 grs.



POLVILLO

Pan 1/2 kilo ae“Folitlo
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230x55x110 mm.| 20 uds. | 28 caj. | 350 grs. | 45 min. 185°C 12min.

Pan 1 kilo aeEolitlo
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285x250x60mm.| 5 uds. | 42 caj. | 1.100 grs{ 60 min. 195°C | 15-18 min.

Pan Payés ae“Folillo
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75x150x55 mm.| 6 uds. | 64 caj. | 300 grs.| 45 min. 195°C | 12-15 min. Candeal de()Z)O[UZKO
(l
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200x180x50mm. | 24 uds. | 32 caj. | 375 grs. | 50 min. 195°C | 12-15 min.




AeLolillo

Elaborado con harina

de trigo, harina de
centeno y masa madre.

Barra Picada a““olitlo

Pan Picado ‘ol

Pichi ae“Lolilo
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POLVILLO

Barra Fabiola aeEolilo
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365x75x50 mm. | 30 uds. | 28 caj. | 300 grs.| 45 min. 195°C | 12-15 min.

Telera Ristica aeolitlo

Ref.
318
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310x120x65 mm.| 15 uds. | 42 caj. | 380grs.| 30min. | 190°C | 12-15min.

Mini Picado ae““olitlo
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115x65x40 mm. | 60 uds. | 64 caj. | 70grs. | 30min. [190-195°C| 5-7 min.

Telera Cordobesa ae““blitlo
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200x95x60 mm. | 50 uds. | 28 caj. | 165grs.| 40 min. | 190-195°C| 8-10 min.
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Elaborado con harina de
trigo y harina de centeno.
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POLVILLO

Bollo a-“olitlo

Bollito Mediano a=blitlo
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- ___Elaboradoe‘con harina de
S trigo, harina de centeno
-2 y masa madre.
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Barra Simpética ae“olvitlo

| o | || K [Of

Barra Magna a:Fblillo
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> AGONSEJADO PARA
DESAYUNOS Y
MERIENDAS

Elaborado con harina de «P ®
trigo y margarina vegetal. 145x110x45 mm.| 36 uds. | 42 caj. | 110gs. | 20min. | 185°C | 5-7 min.




Chapata Corazdn aeolitlo

6‘44 Vo Elaborado con harina de
effw Rel trigo y masa madre.
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Mitos y Leyendas del pén

1. “El pan no
engorda”

El pan no
contribuye ni
al sobrepeso ni
a la obesidad
en cantidades
moderadas y
dentro de una
dieta variada.

2. “El pan
blanco y
el integral
tienen un
aporte
calodrico
similar”

El pan blanco
esta compuestao
de harina
refinada y el
integral sin
refinar, por lo que
su valor nutritivo

€s mayor, es mas

rico en fibra,
vitaminas y
minerales, pero
su valor caldrico
es similar. El
integral contiene
RR1 kc. porcada
100grs.yel [~
blanco 261 kec.
por cada 100 grs.




3. “La corteza
aporta mas
calorias que la
miga”

La corteza se

deshidrata
durante el
horneado, {

mientras -
que la miga

conseva el agua

manteniendo asi
su aspecto mas

€esponjoso.

4, “El pan
tostado y
los biscotes
engordan mas
que el pan :

fresco” |

Los panes
tostados
elaborados y
los biscotes,
presentan mayor
aporte calorico
que los frescos

. debido a las
. grasasy azucares
anadidos y a
la cantidad de
agua perdida en
los procesos de
tostado.




O CONTIENE E

| DERIVADOS LACTEOS [
¥ PROTEINAS DE LA LEcHE) 1]
NI HUEVO

o @PanPolvillo polvil

FAPANYS, S.A. Avda. Santa Clara de Cuba,
41007 Sevilla. Spain. Tel. 0034 954 514 922

Direcciones de contacto:
Ipolvillo@polvillo,es«// mhurtado@polvillo.es






