D M)\

de) Tahona tradicional
e P ido - Precocido para hornear
an coci -
Pantorres
Ferumento natural

Dosier de
empresa




i

Tahona tradicional
Pan cocido - Precocido para hornear
torres

Jeumnenta natuwual

Si aprecia el buen PAN por su sabor y
le importa su salud, consumird nuestro PAN,

consumirac PANTORRES

PANTORRES, S.A.
Paseo de los Pozos, 28
Torres de la Alameda

28813 Madrid

TLF: 91 886 80 85
629 36 66 66

E-mail: pedidosepantorres.es
Web: www.pantorres.es
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1.PRESENTACION DE LA EMPRESA

PANTORRES, S.A. es una empresa familiar fundada en 1988 como sociedad, dedicada

a la fabricacidn y elaboracion de productos de panaderia.

No obstante, sus inicios se remontan a finales del siglo XIX con una pequefia tahona
familiar situada en Torres de la Alameda. Conocidos por todo el pueblo, es en 1960
cuando toma su primera denominacidén como sociedad “Viuda de Luciano Polo”
consiguiendo una gran popularidad y aceptacién gracias a sus excelentes panes
candeales. Posteriormente pasé a denominarse Hermanos Polo, C.B. cuando sus

descendentes heredaron la tahona y, mas tarde, Panificadora de Torres, S.A.

Desde entonces PANTORRES, S.A. ha evolucionado en distintos aspectos. Por un lado,
dar el salto de panaderia familiar a panificadora industrial implicé la construccion de
una nave con una superficie de coccidn considerable, que posteriormente se ha seguido

ampliando para poder abarcar una mayor demanda.
Por otro lado, ha ido mejorando sus procesos de produccién mediante la renovacion y
adquisicidon de la maquinaria mas puntera del momento, para poder elaborar cualquier

tipo de pan cocido o precocido en diferentes formas y tamafios.

Todo ello, sin perder la esencia y tradicién de sus productos artesanales de antafio.
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CALIDAD, IMPLICACION, ACCESIBILIDAD y DESARROLLO

Son objetivos constantes para PANTORRES, S.A. ya que su obtencién es

sindnimo de satisfaccidn en nuestros clientes.
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2. SERVICIOS

e AREA DE PRODUCCION:
El personal de produccion es seleccionado teniendo en cuenta sus conocimientos
acerca de la elaboracién de pan y su experiencia previa en el sector. Se requiere
implicacion y compromiso por parte de los empleados y trabajar con el fin de la
satisfaccion de nuestros clientes. Los trabajadores que integran este drea son formados
en los sistemas de produccidn, sanidad e higiene.
Mediante la unién de tradicién y vanguardia conseguimos que los productos de

PANTORRES, S.A. sean de calidad en cualquier momento y punto de venta.

« AREA DE LOGISTICA:
El drea de logistica coordina con precisién y eficacia la distribucién de la mercancia,
para asegurar la calidad de nuestros productos y cumplir con las cldusulas de un
correcto almacenamiento y distribucion.
Contamos con un total de XX repartidores que garantizan la entrega de los productos
diariamente a nuestros clientes, a la hora acordada. Asimismo se comprometen a

reponer el género que sea necesario a lo largo de la jornada.

Nuestra red de produccién y de logistica
estdn preparadas para poder abastecer la
demanda de nuestros clientes de un dia

para otro.
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« AREA COMERCIAL:
PANTORRES, S.A. cuenta con un total de 7 comerciales en su departamento de ventas,
que brindan una atencion personalizada y directa a nuestros consumidores y futuros
clientes. Para un correcto asesoramiento a los mismos, nuestra empresa divide en varios
sectores la Comunidad de Madrid asi como zonas de Castilla La Mancha y Extremadura.
De esta manera, PANTORRES, S.A. se cerciora que la atencidn ofrecida es unica,

inmediata y de calidad.

Asimismo nuestros comerciales se encargan de ayudar a nuestros clientes a mejorar su

servicio y ampliar su oferta para conseguir asi, una mayor rentabilidad de su negocio.

El drea comercial junto al de produccidn trabajan a diario en el desarrollo e innovacién
de nuevos productos, para seguir ofreciendo variedad y, sobre todo, calidad.

Ademds, PANTORRES, S.A. cuenta con una plantillo multidisciplinar de profesionales
que analizan y evaltan de forma integrada los distintos avances tecnolégicos y materias

primas, buscando soluciones éptimas en cada caso.




i

torres
eumento natural

C

3. FERMENTO NATURAL PANTORRES

o ;QUE ES EL FERMENTO NATURAL?

Los investigadores situan el origen de la levadura en la Antigiiedad durante la época de
los egipcios. Se cree que los panaderos egipcios elaboraban una especie de papillas de
cereales liquidas, que conservaban en un lugar fresco hasta la formacién de unas
pequefias burbujas que espumaban esa papilla. Empezaron a dejar fermentar el pan
con masas de dias anteriores.
Con el paso de los afios, los panaderos aprendieron a tratar el fermento, alimenténdolo

cada cierto tiempo y asi conseguir homogeneizarlo.

En la Edad Media, las abadias francesas y alemanas empezaron a crear fermentos
puros en los cuales no influia la masa del dia anterior, por lo que el fermento era mas
natural. Este era elaborado a partir de frutas y lo alimentaban a diario vigilando su

acidez para no alterar su conservacion.

A dia de hoy, existen fermentos con
mds de 200 afios de antigiedad en

algunas abadias francesas.
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NUESTRO FERMENTO NATURAL

El afdn de innovacién de PANTORRES, S.A. y el entusiasmo por mejorar dia tras dia la
calidad de los productos, fueron las claves para querer elaborar panes lo mas naturales
posibles.

Aprovechando las nuevas tecnologias, nuestra empresa elaboré en 2009 su propio
fermento natural. Pese a tener que alargar los procesos de fermentacidn, consiguieron
mejorar los resultados en cuanto a sabor, textura, esponjosidad y duracién del producto
final.

Desde su creacidén, el fermento natural es cuidado a diario observando todas sus

necesidades para poder elaborar un producto realmente artesano y natural.

¢ Beneficios del fermento natural de PANTORRES, S.A.

1. Obtencidn de un producto de calidad con sabor y aroma a pan de antafio.
2.Mayor duracién, textura y jugosidad.

3.Cero azucares y mds fibra, que contribuye a una mejor digestion.
4.Reduccién del indice glucémico.
5.Reduccién de la levadura industrial en un 3%.

6.Reduccidn de los aditivos en un 4%.
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4. ALGUNOS DENUESTROS CLIENTES

* Hospital Principe de Asturias de Alcald de Henares

e Hospital del Sureste de Arganda del Rey

* Hospital Universitario de Guadalajara

e Base Aérea de Getafe

e Unidad Militar de Emergencia de Torrejon de Arroz

e Supermercados Grupo Supeco Mayor S.L.U

e Supermercados E-Leclerc

e Sdndwich LM, S.L.

e Residencia de ancianos de la Comunidad de Madrid en Arganda del Rey
e Residencia de ancianos en Torrején de Ardoz

¢ Residencia de la Comunidad de Madrid, Gran Resistencia

e Sercaib Catering Ibérica S.L.
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5. ALGUNOS DE NUESTROS PRODUCTOS

En PANTORRES, S.A. elaboramos todos nuestros productos seleccionando las mejores
materias primas del mercado y siguiendo rigurosos controles de calidad. En todos ellos
estd presente nuestro Fermento Natural propio para conseguir un pan con aroma y

sabor de antafio, siguiendo la tradicidon de nuestros maestros.

¢ Pan cocido

Rotari Picos

Montadito Pina torresana
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Hosteleria

Pan de molde Chapata cortada
sandwich o tostada

Pan de perrito Burger tradicional
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6. REGISTRO SANITARIO DE LA EMPRESA

(Adjunto en la siguiente pagina)










