


Rustica — Pulcritud y buen gusto. 
El sabor del pan de pueblo italiano

Un bocado de sabor y de textura crujiente. De tradición y 
de gusto actual. De miga etérea y sabrosa. De pan de cia-
batta sano y divertido. Rustica recoge un legado de siglos: 
la sabiduría de la panadería italiana más cuidada. Un mun-
do de sensaciones al que damos un acento contemporá-
neo, un estilo atrevidamente americano y toda la diversi-
dad que pide el consumidor de hoy.

En Rustica, el concepto “conveniencia” es fundamental. 
Por eso la gama incluye diferentes sabores y acabados. 
Con ellos cubrimos usos variados, siempre deliciosos: bo-
cadillos de todo tipo, burgers, minipizzas, tostas saladas y 
dulces, ¡incluso hot dogs con un toque italo-americano! 
Nada se resiste a una marca que es pura pasión y que pre-
sentamos en un packaging de imagen muy atrayente.

Ciabatta Rolls 
Plain

Ciabatta Rolls 
Asiago Cheese

Ciabatta Rolls 
Onion

Ciabatta Rolls 
Multigrain

Sausage BunRound Bun
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Entonces, ya que la pizza es una parte tan importante de 
nuestra vida, ¿por qué no hacerla a nuestra manera y 
como más nos gusta? Así nace La Massa Nostra. Reto-
mando la tradición italiana, con sus recetas y secretos, y 
seleccionando ingredientes frescos y de gran calidad, he-
mos creado una pizza realmente única. Pero no nos en-

gañemos, La Massa Nostra es especial no solo por su 
inspiración italiana, su masa de larga fermentación, su 
elaboración con aceite de oliva y masa madre y hornea-
do en suela de piedra sino porque será parte de tu vida y 
estará en esos momentos que tanto disfrutas, tanto por 
la comida como por la compañía.

Maestra —El pan de la tradición y la autenticidad.  
El placer más suave y verdadero

La Massa Nostra—Pizzas inolvidables con el secreto 
de una masa madre largamente fermentada

Maestra es el pan de verdad, con más sabor, 100% natural, 
siguiendo todos los pasos que marca la tradición más 
asentada y genuina. Las barras y hogazas de verdad, las 
de toda la vida, que ahora vuelven al presente con nuestra 

intensa gama Maestra. Elaborada con masa madre de ver-
dad y cocidas en hornos de piedra. Buscando siempre la 
practicidad, van envasadas, precortadas y listas para tos-
tar en solo dos minutos. Y disfrutar.
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Licensings  
Juntos, es el momento de crear y crecer

El cobranding consiste en la creación de productos junto 
a marcas de referencia. Tenemos acuerdos de licencias 
de marcas como Dunkin, Disney, Nocilla, Nutella, KitKat 
o Lotus, entre otras. En 2021, hemos llevado a cabo nue-
vos lanzamientos con las marcas Dunkin, KitKat, Nocilla 

y Lotus. En concreto, Dots KitKat en diferentes packs y a 
granel y Dots Nocilla en pack de dos unidades. Además 
hemos lanzado el Pan 100% integral Realfooding, dos 
productos de bollería salada Garden Gourmet y los Pop-
Dots Chupa Chups.

Le Brió —Una parte de sabor, otra de suavidad 
y un destello de elegancia: el brioche más actual

No se ve pero se siente: es el aroma indescriptible del 
brioche de linaje panadero. Matices cálidos, notas dulces, 
detalles de horno antiguo y bien trabajado... y el destello 
brillante de una tradición francesa refinada durante siglos. 
Todo eso reúne hoy nuestra gama Le Brió, brioches de 
mantequilla elaborados con los mejores ingredientes se-

leccionados. Suave y tierno, elegante y delicioso, un capri-
cho al alcance de todo paladar. Llega el buen gusto para 
acompañar múltiples recetas y opciones, con una gran di-
versidad de formatos, desde el mini brioche más delicioso 
hasta originales bagels y burgers con un toque personal.
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En 2021, Cereal ha seguido consolidando su fórmula única: creatividad, ciencia, 
técnica y saber ancestral. Una suma que es el futuro de Europastry y de la cultura 
panadera mundial. 

Cinco centros de innovación, cinco ubicaciones estratégicas, cinco equipos  
de creativos multidisciplinares, inconformistas especializados en unir la tradición 
y los nuevos caminos de la panadería. 40 personas trabajando en I+D: panaderos, 
nutricionistas, técnicos alimentarios y chefs.

La visión, la capacidad innovadora y respuesta a las demandas y nuevas tenden-
cias mediante los productos más avanzados: todo empieza en Cereal.

Cereal
Center  
for Research
Europastry  
Advanced Lab.

CEREAL. NUESTRO ORIGEN, 
NUESTRO FUTURO
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CEREAL EN EL MUNDO

Conservar la tradición panadera y difundir sus valores. Esti-
mular el desarrollo de nuevos productos. Proyectar al mun-
do nuestras experiencias y aportaciones. Estos son los obje-
tivos de los centros de innovación Cereal Labs.

Desde la sede principal, Cereal Barcelona, comparti-
mos e intercambiamos conocimientos con un enfoque diná-
mico y abierto a panaderos, chefs y clientes de todo tipo. Es 
el mejor entorno para transformar ideas brillantes en pro-
ductos de éxito. Con la plataforma Academia ofrecemos 
una dimensión práctica: un obrador de experimentación y 
elaboración según los métodos tradicionales. Además, Ce-
real Barcelona cuenta con tienda online para enviar a domi-
cilio la exclusiva gama de panes de masa madre y largos 
tiempos de fermentación.

Las otras sedes Cereal del mundo se especializan en 
segmentos y mercados concretos. Cereal Lugo desarro-
lla nuevas gamas de panes rústicos, pastelería y empana-
das. Cereal Barberá es el nuevo centro de innovación es-
pecializado en bollería artesana y de vanguardia con 

deliciosos productos como buñuelos, xuxos, croissants, 
magdalenas o cremadets. 

Cereal New York, un auténtico referente de I+D+i para 
el mercado norteamericano, aporta valor al negocio de los 
clientes de Estados Unidos. Sus soluciones avanzadas per-
miten lanzar innovaciones clave, nuevos sabores, proyectos 
estimulantes y propuestas de surtido que crean tendencia. 
Cereal Beuningen, en los Países Bajos, desarrolla nuevos 
productos para los mercados centroeuropeos. Su especiali-
zación y profundo conocimiento en masas congeladas, así 
como en otras categorías de producto, supone una plata-
forma avanzada de innovación y diferenciación.

Durante 2021, en Cereal hemos estado trabajando en el 
desarrollo de nuevos panes. Ejemplo de ello son el pan de 
olivas de kalamata, el de centeno y los panes de payés, el de 
cerveza y el de cereales (estos tres últimos elaborados con la 
startup danesa Agrain dentro del marco Baking the Future).

Conócenos mejor en cerealbakery.com
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BAKING THE FUTURE ACELERA  
LA INNOVACIÓN PANADERA

Con Baking the Future, Europastry estimula proyectos 
que llevan nuestro ADN innovador a otra dimensión. Este 
programa acelerador ha llegado al final de su primera 
edición con la celebración del Demo Day, evento virtual 
donde se han presentado los proyectos de las tres start-
ups seleccionadas: Done Properly, Agrain y Bread Free. 

La fuerza y solidez empresarial de Europastry pone a 
su disposición los recursos que necesitan para su desa-
rrollo. A su vez, estas startups permiten poner el foco en 
nuevas tendencias y oportunidades, abrir caminos dis-
ruptivos y elevar nuestros productos y procesos a una 
nueva dimensión. Ideas brillantes y nuevas energías para 
seguir reinventándonos.

Con origen en Chile, Done Properly desarrolla una tec-
nología puntera basada en un bioproceso de fermentacio-
nes para reducir la cantidad de sal potenciando los sabores 
naturales de los alimentos. 

La startup danesa Agrain ha creado una nueva forma de 
producir alimentos mediante el reciclaje de granos usados 
en la industria cervecera. 

Finalmente, la española Bread Free es la primera empre-
sa del mundo capaz de crear harina de trigo sin gluten para 
hacer pan, pasta y otros productos de panadería. 

Tres exponentes de innovación que confirman el éxito 
de Baking the Future, un programa que ya está iniciando su 
segunda edición, con la selección de nuevas startups.
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“EN CEREAL ESTAMOS CREANDO UN 
ENTORNO DINÁMICO, DE APRENDIZAJE  

E INNOVACIÓN. PARA NOSOTROS,  
LA PALABRA «NO» SE SUSTITUYE POR  

LA IDEA «VAMOS A PROBAR»”
Jordi Caballero

Director I+D Pan de Cereal

WE ARE BAKERS
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“LA PASIÓN Y LA PACIENCIA  
SON LAS CLAVES DEL AMASADO.  
LA MASA DE PAN ES ALGO VIVO, 

NECESITA SU TIEMPO”
Jean-Maurice / París

Jean-Maurice, curioso, activo y amante de los desafíos, ganó el primer premio  
a la mejor baguette tradicional de Seine-Saint-Denis de París en 2019. 

 

Descubre la historia 
de un baker único

WE ARE BAKERS
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“TÚ TOCAS LA MASA Y TE HABLA,  
TE DICE COSAS Y TIENES QUE  

SABER INTERPRETARLA”
Agustí Costa / Cercs

Agustí está considerado el panadero más creativo de Cataluña. 
 

Descubre la historia 
de un baker único

WE ARE BAKERS
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Países: +80
Plantas producción: 22

Oficinas venta: 33
Distribuidores: +600

Mercados
Plantas de producción
Oficinas de venta

EUROPASTRY EN EL MUNDO

Italy

1

Eastern Europe 
and Russia
1

3

Middle East 
and Africa

1

Central Europe

2

5

Asia and  
Pacific

1

North America

3

4

Mexico, Central 
America and the  
Caribbean

2

South America

4

France

1

Iberia

16

11
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EUROPASTRY IBERIA
DONDE NACE EL VÍNCULO ENTRE  

TRADICIÓN E INNOVACIÓN

15

16

13

6

7

1

25

34

9

8 10 11 12

Ventas: 488 MM€ 
Bakers: +3.900
Plantas: 16
Oficinas de venta: 11 
Distribuidores: +175

Nuestras raíces y nuestros grandes especialistas. Nuestra aporta-
ción de años a todos los segmentos del mercado ibérico, donde 
continuamos la ilusionante tarea de unir tradición y creatividad, 
crecimiento y arraigo. Con más de 3.900 bakers, continuamos 
cubriendo todos los canales de un mercado líder dando servicio 
día a día y cubriendo todos los territorios. 16 plantas de produc-
ción, 11 oficinas de venta, +175 distribuidores, 180 personas en el 
equipo comercial y 66 en televentas. Y una gran misión: continuar 
dando cada día el mejor servicio personalizado a los clientes.

Innovación, calidad, capilaridad y desarrollo a medida. En 
España y Portugal, Europastry es la referencia de pasión y exce-
lencia panadera.

Plantas de producción: 16
1. Barcelona, Sant Joan Despí
2. Barcelona, Rubí
3. Barcelona, Barberá del Vallés
4. Tarragona, Sarral 
5. Tarragona, Vallmoll
6. Madrid, Azúqueca de Henarés
7. Valencia, Paterna
8. Lugo, Koama

9.   Outeiro de Rei, Kentes
10. Lugo, CEAO1
11. Lugo, CEAO2
12. �Lugo, Centro  

de Innovación Chousa
13. Begonte, Hornos San Fiz
14. Canarias, Tenerife
15. Portugal, Carregado
16. Portugal, Trofa	

Oficinas de venta: 11
Barcelona, Madrid, Valencia, 
Málaga, Mallorca, Gerona, 
Bilbao, Lisboa y Porto

Distribuidores: +175

14
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Rubí
Bakers: +198
Líneas: 8
Especialización: Dots, PopDots,  
muffins y pan para hostelería.

Paterna
Bakers: +185
Líneas: 3
Especialización: Pan de alta hi-
dratación, elaborado siguiendo los 
procesos tradicionales bajo la marca 
Saint Honoré.

EUROPASTRY IBERIA: PLANTAS  
PRODUCCIÓN: 16 / OFICINAS VENTA: 11

 

Sarral
Bakers: +532
Líneas: 10
Especialización: Bollería cruda y 
prefermentada, Dots multi cobertu-
ras y rellenos y pan laminado.

Vallmoll
Bakers: +514
Líneas: 9
Especialización: Elaboración de pan 
laminado y pan de triple fermentación 
en multitud de formatos y recetas. 
Pan Cristallino de alta hidratación 
en diferentes formatos. Gama de 
Burgers: clásicas, brioche y Cristallino 
envasados.
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Sant Joan Despí
Bakers: +67
Líneas: 2
Especialización: Panes Cristallino y 
panes artesanos Cereal (panes con 
masa madre, sin levadura, con fer-
mentaciones lentas, ingredientes de 
proximidad y sin emisiones de CO2).

Barberá
Bakers: +159
Líneas: 4
Especialización: Bollería, pan para 
hostelería, chapata, burger y pieza 
pequeña. 
Nuevo Cereal Bollería (centro de 
innovación de Bollería): Bollería 
artesana y de vanguardia como  
buñuelos, xuxos, croissants,  
madalenas o cremadets.

 

Portugal
Bakers: +568
Fábricas: Carregado, Trofa
Líneas: 8
Distribuidores: +25
Especialización: Bollería dulce y salada 
como los bretzels, quiches, ensaimadas. 
Especialidades portuguesas como el 
pastel de nata y croissant brioche.

Luis Costa
Director General Europastry Portugal 

EUROPASTRY IBERIA: PLANTAS  
PRODUCCIÓN: 16 / OFICINAS VENTA: 11

 

Canarias
Bakers: +31
Líneas: 1
Especialización: Panes rústicos con 
sello local y productos fully baked.

Jorge Quevedo
Director General Europastry Canarias 

Cereal
Center  
for Research
Europastry  
Advanced Lab.

Cereal
Center  
for Research
Europastry  
Advanced Lab.

Vanessa Chousa, 
Directora General Ingapan

Galicia
Bakers: +698
Fábricas: 6
Especialización: Empanadas gallegas 
tradicionales de diferentes formatos y 
cocidas, empanadas internacionales, 
panes gallegos, panes rústicos Saint 
Honoré, pizzas artesanas, pastelería y 
cocina de alta gama.
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Lykke
Cake Collection by Albert Adrià es la nueva co-
lección de pastelería de gran calidad y accesible 
para todos los consumidores. Fusionamos nues-
tra capacidad de comercialización y el expertise 
del mejor pastelero: una gama de pastelería única, 
vanguardista y de calidad superior. 

EUROPASTRY IBERIA
NUESTRAS CATEGORÍAS DE PRODUCTOS

Dots
Atractiva y divertida. Así es Dots, la marca 
líder en el mercado que triunfa en todos los 
canales de distribución tradicional, retail y 
foodservice gracias a su gran variedad de co-
lores, tamaños, sabores y formas.

Como productos estrella encontramos el 
Dots panadero para el canal tradicional, el 
Dots de 2 sabores “Duet Dots” para el food-
service y los envasados como el “Surtido de 
Colores” para retail.

Productos customizados  
para grandes chefs 
Hemos llevado a cabo colaboraciones estra-
tégicas con grandes chefs de estrella Michelin 
y maestros pasteleros como Albert Adrià con 
la gama de pasteles de alta calidad “Cake co-
llection by Albert Adrià” u otros chefs como 
Nandu Jubany, Dani García, Carles Tejedor, 
Albert Raurich, Cristian Escribà. 

Tarta de queso y chocolate (Albert Adrià)Brioche Rock and Roll

Burger Brioche, diferentes recetas y texturas

Cremadet (Christian Escribà) 

Pan de hamburguesa al vapor (Dani García)

La croqueta (Nandu Jubany)
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Saint Honoré
Una gama de panes rústicos, de la mejor 
tradición, que crece año tras año en el canal 
tradicional con productos como el pan  
Sarraceno Bio, la barra de Espelta o la barra 
100% Integral. 



Empanadas
¡Las empanadas están de moda! Y son un pro-
ducto versátil que triunfa en cualquier ocasión. 
Por este motivo ofrecemos una amplia gama de 
formatos y rellenos enfocados principalmente 
para los snacks en el canal foodservice.

Bollería y panes portugueses 
Delicias de la pastelería portuguesa como 
nuestro icónico pastel de nata, con sus dife-
rentes especialidades y sabores, las Bolas 
de Berlim o los Panes Bola de Lenha y  
Barreira, gozan de un gran éxito en todo el 
mercado portugués. Además de nuestro pe-
queño capricho con nombre propio envasa-
do especialmente para el canal retail: el sur-
tido de mini croissants brioche Louisitos.

Bollería de Mantequilla 
Nuestra gama de bollería de mantequilla 
está consolidada en todos los canales de 
distribución con productos como el clásico 
Croissant París, Croissant París Curvo o el 
Croissant París de chocolate –los más emble-
máticos y líderes en el mercado– o el Crois-
sant Sophie, reconocido por su excelencia; 
además de otras variedades como el Snec-
ken, el Pain Choc o la trenza de chocolate.

Pizzas
Desde la planta de Galicia producimos 
pizzas en diferentes formatos y sabores con 
dos tipos de masa: fina y al estilo napolitano 
con sus bordes alveolados. Todas ellas es-
tán diseñadas y elaboradas para los canales 
foodervice y retail. 

EUROPASTRY IBERIA
NUESTRAS CATEGORÍAS DE PRODUCTOS

Cristallino
El pan más crujiente y ligero del mercado sigue 
creciendo en los canales retail y foodservice gra-
cias a su practicidad y su versatilidad. Hemos 
lanzado una colaboración muy especial con el 

“movimiento Realfooding” la marca del influen-
cer Carlos Rios, que promueve un estilo de vida 
saludable basado en evitar los ultraprocesados. 
Se trata de Cristallino 100% Integral, un pan 
elaborado con masa madre, harina integral y 
aceite de oliva virgen extra. 
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EUROPASTRY CENTRAL EUROPE:
CONSOLIDANDO UNA VISIÓN

1
2

Plantas de producción: 2
1 - Beuningen: bollería dulce y salada,  
pizzas, panes ultracongelados.
2 - Oldenzaal: bollería prefermentada  
de mantequilla, Dots, PopDots.  
Planta con el certificado de construcción  
sostenible BREEAM. 

Oficinas de venta: 5
Holanda (2)
Reino Unido
Bélgica
Alemania
Distribuidores: +50

Ventas: 104 MM€
Bakers: +424

Central Europe es una región del máximo interés estratégico. Gracias a 
una gran capacidad de gestión, a una orientación clara al servicio y al de-
sarrollo de unos productos que satisfacen las necesidades de los distintos 
segmentos, seguimos expandiendo la filosofía y la calidad Europastry, de 
manera que nuestra posición se refuerza en los importantes mercados del 
Benelux, Reino Unido, Alemania y países escandinavos.

Para llegar a todos, contamos con dos centros productivos –Beunin-
gen y Oldenzaal– y un equipo que ya supera los 424 bakers que permiten 
alcanzar un target potencial de 150 millones de consumidores en un radio 
de 500 km de nuestras plantas de elaboración. Esta ventaja está alineada 
con nuestro modelo de multilocalidad y con el objetivo de aportar un 
servicio rápido y eficaz. 

Nuestro catálogo es diverso y completo, y continúa creciendo en espe-
cialidades. En 2021 extendemos el liderazgo en bollería dulce y salada, así 
como en las líneas de inspiración americana. También consolidamos la 
gama Løven de bollería danesa, lanzada un año antes. Seguimos invirtien-
do en productos de diferentes familias: Dots, Croissants, Snacks salados, 
etc. Como gran innovación productiva, hemos construido la nueva línea 
de PopDots. Su ventaja esencial es la elaboración de diferentes cober-
turas, rellenos y toppings, además de envasar a granel o en envases de 
diferentes formatos para los diferentes retailers.
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Oldenzaal 
Bakers: +300
Especialización: Bollería dulce 
prefermentada, masa danesa, Dots, 
CroDots y PopDots de diferentes 
coberturas y rellenos. 

Beuningen
Bakers: +124
Especialización: Bollería dulce y 
salada, pizzas, panes ultracongela-
dos. Seguimos ampliando nuestras 
gamas con nuevos surtidos de snacks 
y bollería dulce.

CENTRAL EUROPE: PLANTAS  
PRODUCCIÓN: 2 / OFICINAS VENTA: 5
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CENTRAL EUROPE
NUESTRAS CATEGORÍAS DE PRODUCTOS

Frozen Dough
Frozen Dough, nuestra gama de 
masa congelada, cuenta con una 
amplia oferta de productos en este 
mercado y tiene como protagonistas 
la base de pizza, formatos de panes 
como el Pavé o el Boulé y diferentes 
Ciabattas, como la Ciabatta muesli.

Cristallino
Cristallino, nuestra gama innovadora 
de pan cristal. Un pan crujiente, lige-
ro y 100% natural, está empezando 
a hacerse un hueco en este mercado 
gracias a la gran aceptación que ha 
recibido por parte de los consumido-
res que quieren disfrutar desde casa 
de la mejor experiencia gourmet

Bollería premium 
Uno de nuestros productos de 
bollería más demandados en Central 
Europe son los croissants con rellenos 
tanto dulces como salados. Ideales 
para desayunar o como snack para la 
comida. Entre nuestras variedades 
destacan los de blueberry, banofee, 
cheescake, pavo con queso y bacon 
con huevo.

American Bakery 
En los países de Centroeuropa, 
seguimos ofreciendo una gran 
variedad de colores y sabores de 
Dots. Además, en los últimos años, 
los pequeños e innovadores PopDots 
y los CroDots han experimentado 
un aumento en la demanda como 
producto de impulso o bite.
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EUROPASTRY NORTH AMERICA
MOVING FORWARD

Venta: 190 MM US$
Bakers: +600

Un gran mercado, con desafíos singulares en cuanto a producto 
y logística. Norteamérica ofrece retos apasionantes, que asumi-
mos con el compromiso de un equipo fantástico. Más de 600 
bakers en tres plantas de elaboración, cuatro oficinas comer-
ciales y un almacén. Una visión enfocada a la innovación y un 
servicio especializado en atender todo tipo de demandas: llaves 
del éxito para seguir desarrollando la ilusión de llegar a consumi-
dores que quiren novedad y disfrute.

Plantas de producción: 3
New Brunswick: especialización  
en Brioche, Knots y pan
Ronkonkoma: pan (Artesano y Ciabattas) y Knots
Bayport: masas congeladas

Distribuidores: +120

Oficinas de venta: 4
Nueva York (2)
Nueva Jersey (2)

Delivery service: 1
Williamstown (Nueva Jersey)
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Bayport  
Nueva York
Bakers: +125
Especialización: 
7 líneas de producción dedicadas a 
la elaboración de masas congeladas, 
masas de pizza, challah, Dinner Rolls, 
Italian Rolls, Italian Bread e Irish 
Soda.

New Brunswick
Nueva Jersey 
Bakers: +295 
Especialización: 
4 líneas de producción dedicadas a 
la elaboración de pan como los Rolls, 
Kaiser Rolls, Brioche y Knots. 

Ronkonkoma  
Nueva York 
Bakers: +100
Especialización: 
2 líneas de producción dedicadas a 
la elaboración de Pan como las cia-
battas, Knots y Yeast Knots a granel y 
envasados.

Williamstown 
Nueva Jersey 
Bakers: +16
Especialización: 
Centro logístico

NORTH AMERICA: PLANTAS  
PRODUCCIÓN: 3 / OFICINAS VENTA: 4
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NORTH AMERICA
NUESTRAS CATEGORÍAS DE PRODUCTOS

Frozen Dough
Frozen Dough, nuestra gama de 
masa congelada, es la mejor elección 
para elaborar diferentes tipos de 
panes como baguettes, dinner rolls  
o la especialidad challah.

Rustica 
Rustica es sabor y textura sauvemen-
te crujiente. Un bocado sano y deli-
cioso nacido de la tradición artesanal 
italiana. En un packaging irresistible, 
una gama de panes para un gusto 
desenfadado y actual.

Panes Cristal
La nueva gama de panes de cristal 
llega a Estados Unidos bajo la marca 
Cristal “Bread from Barcelona” para 
revolucionar el mercado americano 
con sus panes 100% naturales y de 
alta hidratación.

Knots 
Esta deliciosa gama de snacks (anuda-
dos a mano) producidos en nuestras 
plantas de New Brunswick y Rokonko-
ma, cuenta con una gran variedad de 
sabores que van desde el más famoso 
Garlic Knots, ideal para acompañar so-
pas, ensaladas o pasta; hasta el versátil 
Plain Knots, pensado para decorar al 
gusto con toppings tanto dulces como 
salados. Actualmente están envasados 
en bolsas de 3, 6 y 8 unidades.
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Brioche y especialidades 
europeas 
Euroclassic, nuestra marca de auténticos 
productos europeos, ha sido pionera en 
introducir los brioche en el mercado ame-
ricano. Entre sus productos, destacan los 
brioche elaborados siguiendo las recetas 
tradicionales francesas con mantequilla 
y huevo, como los baguette rolls, los brio-
che cakes, los swirl brioche o los brioche 
loaves. Además de otras especialidades 
europeas como los waffles, los crepes, los 
Danish Muffins y las Beignets. 

Dots 
Nuestros Dots llegan a Estados 
Unidos con una amplia variedad de 
sabores, rellenos y decoraciones, 
listos para consumir y adaptados a 
los canales foodservice y retail. 

NORTH AMERICA
NUESTRAS CATEGORÍAS DE PRODUCTOS
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EUROPASTRY INTERNATIONAL Oficinas de venta: 13
Singapur
Emiratos Árabes Unidos
República Checa
Rumania
Croacia
Costa Rica

Colombia (2)
Chile (2)
México 
Italia
Francia
 
Distribuidores: +220

Mercados
Oficinas de venta

South America

4

Mexico, Central America 
and the Caribbean

2

Italy

1

France

1

Middle East 
and Africa

1

Eastern Europe 
and Russia

3

Asia and  
Pacific

1
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“HEMOS RECOGIDO LA AGRICULTURA 
ECOLÓGICA DE NUESTROS ABUELOS  

Y LA HEMOS TRAÍDO AL AHORA  
PARA CONSTRUIR UN FUTURO”

Carlos Moreno / Palazuelos
Desde 2004, vende sus productos a reputados panaderos 

y restauradores de todo el país. 
 

Descubre la historia 
de un baker único

WE ARE BAKERS
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