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Productos Ultracongelados
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Medialunas

dulce sabor en forma de medialuna, elaborada a 
base de margarina, para disfrutar en cualquier 
momento del día

MEDIALUNA DULCE

la famosa versión "porteña" de nuestras medialunas. 
elaborada  con los mejores ingredientes.

MEDIALUNA DE GRASA
la clásica y preferida por todos,  tierna y de suave 
textura al paladar, su aroma atrae  a la distancia.

MEDIALUNA DULCE CON MANTECA

su toque salado realza el sabor de nuestras 
mantecas, ideal para acompañar las tardes.

MEDIALUNA SALADA CON MANTECA

Peso:
40 grs.

Caja:
168 un.

Tiempo Cocc.
15’ a 20’. 

Temp. Cocc.
180° 

Peso:
40 grs.

Caja:
168 un.

Tiempo Cocc.
15’ a 20’. 

Temp. Cocc.
180° 

Peso:
40 grs.

Caja:
168 un.

Tiempo Cocc.
15’ a 20’. 

Temp. Cocc.
180° 

Peso:
40 grs.

Caja:
192 un.

Tiempo Cocc.
15’ a 20’.

Temp. Cocc.
180° 



rellena del sabor único que le da 
la calidad de nuestra crema.

persianita pastelera

el mejor chocolate europeo 
dentro de la más tierna masa danesa.

PAN de chocolate
el original dulce de leche argentino 
presente en esta exquisitez de la casa.

ventanita de dulce de leche

atractiva en lo visual e irresistible al 
paladar. hecha con masa hojaldrada y 
combinada con membrillo.

PANAL DE MEMBRILLO

Peso:
50 grs.

Caja:
140 un.

Tiempo Cocc.
15’ a 20’ 

Temp. Cocc.
180° 

Peso:
40 grs.

Caja:
162 un.

Tiempo Cocc.
15’ a 20’ 

Temp. Cocc.
180° 

Peso:
50 grs.

Caja:
96 un.

Tiempo Cocc.
15’ a 20’  

Temp. Cocc.
180° 

Peso:
50 grs.

Caja:
112 un.

Tiempo Cocc.
15’ a 20’ 

Temp. Cocc.
180° 

Peso:
50 grs.

Caja:
200 un.

Tiempo Cocc.
15’ a 20’  

Temp. Cocc.
180° 

Peso:
50 grs.

Caja:
112 un.

Tiempo Cocc.
15’ a 20’  

Temp. Cocc.
180° 

Facturas

el clásico en forma alargada, 
ideal para ser decorado a gusto.

vigilante
rellena de membrillo y crema, 
para todos los gustos.

ventanita mixta



Peso:
35 grs.

Caja:
120 un.

Tiempo Cocc.
5’ aprox. 

Temp. Cocc.
250° 

Peso:
35 grs.

Caja:
120 un.

Tiempo Cocc.
5’ aprox. 

Temp. Cocc.
250° 

pensado para la mesa de todos los días.

bollito de manteca
oregano / cebolla
el aroma y sabor los distinguen, perfecto 
como antesala de cualquier comida.

bollitoS SABORIZADOs

oregano

cebolla

sabroso pan de campo perfecto para 
rebanar y tostar. ya viene cocido, 
simplemente dejar descongelar.

campero
la mejor opción para 
sandwichería de todo tipo.

baguetín
esponjosa miga, el ideal para lomitos. 
ya viene cocido, simplemente dejar 
descongelar.

pan de lomo

una variante al clásico, con el mismo 
sabor y distinta presentación.

criollo hexagonal
hojaldre con grasa refinada, que deja 
una sensación de suavidad al paladar. lo 
mejor de la panificación norteña.

tortilla tucumana

Peso: 65 grs.

Caja: 200 un.

Tiempo Cocc. : 20’ a 25’. 

Temp. Cocc. : 180° 

Peso: 45 grs.

Caja: 160 un.

Tiempo Cocc. : 20’ a 25’. 

Temp. Cocc. : 180° 

Peso: 115 grs.

Caja: 35 un.

Tiempo Cocc. : 5’ aprox. 

Temp. Cocc. : 250° 

Peso: 130 grs.

Caja: 50 un.

No requiere cocción.

No requiere cocción.

Peso: 380 grs.

Caja: 10 un.

No requiere cocción.

No requiere cocción.

Peso: 45 grs.

Caja: 180 un.

Tiempo Cocc. : 20’ a 25’. 

Temp. Cocc. : 180° 

Panes

el auténtico criollito cordobés en su 
mejor expresión.

criollo cuadrado



masa húmeda y de textura esponjosa . de 
chocolate o vainilla. ya horneado, al 
consumir dejar a temperatura ambiente.

muffin
distintiva masa tierna de clásico sabor. 
viene horneado, descongelar a 
temperatura ambiente.

scons

deliciosa masa de croissant en  forma hexagonal.
ideal para bañar con chocolate.

cronut

masa de hojaldre azucarada 
elaborada con manteca.

palmerita
Elaborado 100% con fécula de mandioca, el típico 
chipa de queso del litoral

CHIPACITOS

liviano y de equilibrado sabor. 
el auténtico croissant francés.

croissant

Peso:
45 grs.

Caja:
30 un.

No requiere
cocción.

No requiere
cocción.

Peso:
50 grs.

Caja:
96 un.

Tiempo Cocc.
17’ aprox. 

Temp. Cocc.
180° 

Peso:
22 grs.

Caja:
250 un.

Tiempo Cocc.
15’ a 20’. 

Temp. Cocc.
180° 

Peso:
15 grs.

Caja:
312 un.

Tiempo Cocc.
15’ a 20’. 

Temp. Cocc.
180° 

Peso:
65 grs. | 100 grs.

Caja:
60 un. | 30 un.

Tiempo Cocc.
15’ a 20’. 

Temp. Cocc.
180° 

Peso:
55 grs.

Caja:
150 un.

No requiere
cocción.

No requiere
cocción.vainilla

chocolate

Especialidades



la
 m

ejor PANIFICACIO
N

E
N

 VE R S I O N N ATURA
L

Linea natural

Peso:
115 grs.

Caja:
40 un.

Tiempo Cocc.
5’ aprox. 

Temp. Cocc.
180° 

Peso:
115 grs.

Caja:
40 un.

Tiempo Cocc.
5’ aprox. 

Temp. Cocc.
220° 

Peso: 360 grs.

Caja: 10 un. No requiere cocción.

Peso: 115 grs.

Caja: 40 un.

Tiempo Cocc. : 5’ aprox. 

Temp. Cocc. : 220° 

Peso: 40 grs.

Caja: 168 un.

Tiempo Cocc. : 15’ aprox. 

Temp. Cocc. : 220° 

elaborado a base de harina integral, 
con semillas de girasol, chía, lino y 
sésamo. ideal para desayunos de campo. 
no necesita horneado.

campero multicereal
una opción distinta y saludable del 
clásico sabor, liviana y equilibrada

medialuna de salvado

la opción saludable para sándwich, s
u receta incluye: lino chía y avena.

baguetin semillado
la mejor opción para sandwichería. 
diseñado para una dieta equilibrada.

baguetin de salvado

la alternativa sana y nutritiva a la hora 
de acompañar tus comidas.

bollito de salvado

No requiere cocción.



cuando el horno alcance la 
temperatura recomendada, sacar 

el producto del freezer y 
acomodarlo en bandejas para 
luego introducirlo al horno.

cuando el horno alcance la 
temperatura recomendada, sacar 

el producto del freezer y 
acomodarlo en bandejas para 
luego introducirlo al horno.

cuando el horno alcance la 
temperatura recomendada, sacar 

el producto del freezer y 
acomodarlo en bandejas para 
luego introducirlo al horno.

en caso de necesitar 
rotación de bandejas, 

hacerlo luego de transcurri-
dos los 10-12 minutos de 

haber introducido el 
producto (nunca antes).

una vez que el producto este 
dorado, retirar del horno, dejar 

enfriar y luego pincelar con 
almibar.

una vez que el producto este 
dorado, retirar del horno, dejar 

enfriar.

una vez que el producto este 
dorado, retirar del horno, dejar 

enfriar.

calentar horno a

180°C

hornear durante

minutos

15/20

en caso de necesitar 
rotación de bandejas, 

hacerlo luego de transcurri-
dos los 10-12 minutos de 

haber introducido el 
producto (nunca antes).

calentar horno a

180°C

hornear durante

minutos

20/25

en caso de necesitar 
rotación de bandejas, 

hacerlo luego de transcurri-
dos los 10-12 minutos de 

haber introducido el 
producto (nunca antes).

calentar horno a

250°C

hornear durante

minutos

5

INSTRUCTIVO PARA EL HORNEADO DE PRODUCTOS ULTRACONGELADOS

el tiempo y temperatura son aproximados, estos dependeran de las
condiciones y herramientas con las que trabaje.

Horneado

medialunas
Y FACTURAS

CRIOLLOS
Y TORTILLAS

panes
precocidos



Confían en nuesrtra empresa

planta industrial: francisco de quevedo 45 - córdoba - argentina

tel: +54 (351) 4734065 / info@bompaning.com.ar

www.bompaning.com.ar

calidad artesanal
-

¿Qué hace a un producto único? La dedicación, el respeto por la tradición y 
la selección de materias primas de calidad hacen de la panificación un arte 

que se transmite de generación en generación. en bompaning, defende-
mos todos los días el valor artesanal de lo que hacemos.

asesoramiento integral
-

Brindamos todo lo necesario para que su negocio realmente funcione: 
ponemos a disposición nuestra experiencia y conocimiento a fin de 

asesorarlo de manera profesional. Capacitación, acompañamiento y el 
equipamiento técnico necesario para lograr el éxito de su emprendimiento.

tecnología de avanzada
-

Nuestra planta trabaja con tecnología de última generación, aplicada a 
nuestros procesos productivos con el único objetivo de conservar la 

frescura de nuestros productos. La evolución al ultracongelado nos coloca 
a otro nivel de innovación y calidad.


