
Hogaza Espiga
Saint Honoré

 Pan de pasas y nueces
Saint Honoré

 Pan de cerveza
Saint Honoré

Redondo Summum Espelta 
y Centeno Saint Honoré

Redondo Obrador Bío
Saint Honoré

Baguette Ancienne
Saint Honoré

 Hogaza Kombucha 
Saint Honoré

Torsade 
Saint Honoré

SAINT HONORÉ 
El oficio hecho hogaza, panes horneados al calor de la tradición. 

Nuestra familia de panes artesanales que rinde homenaje al oficio panadero. Esta gama ofrece piezas únicas como el Pan 
Sarraceno Bio, con una miga tierna de alta durabilidad o los panes de obrador, monumento a la tradición. Todos ellos  
cocidos en horno de piedra y con uno de nuestros ingredientes más especiales, la masa madre que actualmente forma parte 

de la única Biblioteca de Masas Madre del Mundo, con sede en The Center for Bread Flavour, en Bélgica. 

Baguette Olivas Kalamata
Saint Honoré

Hogaza Le noir
Saint Honoré

Pan con chocolate y naranja
Saint Honoré
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G R A N R E S E RVA
Para degustar el sabor del tiempo en un pan sostenible y responsable

Los panes Gran Reserva destacan por su masa madre, su proceso de elaboración con triple fermentación, su textura y su 
sabor. Están elaborados con ingredientes intangibles como el tiempo y el reposo. Así como con ingredientes tangibles que 
le aportan un altísimo valor, como las harinas de los mejores trigales de cultivo sostenible en el Valle del Ebro, Huesca y la 
Vega de Albacete. Un origen claro e identificable que cuenta con el sello Trigo Responsable de buenas prácticas con los ag-
ricultores locales. El resultado es un producto de aspecto muy atractivo, de textura hidratada y crujiente, de inconfundible 

sabor avellanado. Este año ampliamos la gama con una gran novedad: los panes Gran Reserva ahora fully baked. 

Hogaza de Soja 
Gran Reserva

Hogaza Clásica Plus  
Gran Reserva

Hogaza Semillas y Cereales  
Gran Reserva

Hogaza de Aceitunas  
de Kalamata Gran Reserva

Rústica Cuveé  
Gran Reserva

Barra  
Gran Reserva

Hogaza 3 Cereales  
Gran Reserva

Barra Espelta  
Gran Reserva

Barra Fully Baked  
Gran Reserva
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PAN DE  
CRISTAL

De la innovación a la excelencia global: Europastry ha  
sido el creador de la categoría “pan cristal”, una calidad  
insuperable que está conquistando los mercados de todo  
el mundo y es el principal productor mundial con sus  
marcas “Cristallino” y “Cristal” (USA).
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Cristallino 50% IntegralCristal Artisans Sliced BreadCristallino

CRISTALLINO
Cristallino 100% natural, 100% crujiente y 100% sorprendente

Improvisar una comida nunca fue tan fácil. Cuando desarrollamos Cristallino, supimos que habíamos conseguido 
un pan de cualidades gastronómicas fuera de lo común. Un interior alveolado, prácticamente sin miga. Una corteza fina 
y crujiente que conseguimos gracias a la alta hidratación. Y lo que lo hace realmente disruptivo e innovador: 2 minutos 
de tostadora, ¡y listo para consumir! Un pan 100% natural y sin aditivos. Cristallino cumple todas las cualidades para 

ofrecer al consumidor una única y deliciosa experiencia gourmet. 

Cristallino 
Semillado

Cristallino Mini Redondo Algarroba Focaccia Cristallino  
Olivas Kalamata 

Cristallino Burger Cristallino Mini  
Focaccia Plain

Cristal Burger Bun

Cristallino BagelCristallino Ciabatta Cerveza Cristal Square Bun
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Pita Wholegrain

Schiacciata Oregano Schiacciata Tomate

Pita

Schiacciata Olivas

Base Pizza La Peca Schiacciata Integral Schiacciata Plain

MASA
Naturales, finos y versátiles: comienza un viaje 

de sabores y autenticidad a Oriente Medio e India

Una nueva categoría de productos realmente únicos en el mercado: los Flatbreads. Se trata de unos panes originarios 
de Oriente Medio y la India que se caracterizan por ser muy finos. Son perfectos para rellenar o dipear. Y nosotros los 
elaboramos con ingredientes naturales siguiendo los procesos más tradicionales: poco tiempo de cocción en horno de 

piedra a muy alta temperatura. Actualmente contamos con un total de cinco Flatbreads distintos.
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Ciabatta  
Rolls Plain

Ciabatta Rolls 
Asiago Cheese

Ciabatta Rolls 
Onion

Ciabatta Rolls 
Multigrain

Sausage BunRound Bun

RUST I CA
Todo il sapore de la panadería italiana  

al servicio de la gastronomía made in USA

El legado de la panadería italiana se abre camino en Estados Unidos con Rustica. Una gama que se basa en el concepto 
“convivencia”. De ahí que la gama incluya diferentes sabores y presentaciones. Con ella, damos respuesta a los más 
diversos usos: pan para bocadillos, bollos para burgers, minipizzas, tostas saladas y dulces, incluso panecillos para hot 

dogs con un toque ítalo-americano.
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BRIOCHE 
BUNS

Nuestra masa de brioche ha conquistado el mayor 
mercado liderando la categoría en Estados Unidos  
y Europa, gracias a seguir un proceso artesanal auténtico  
para hornear panes esponjosos, irresistibles: Europastry 
marca el estándar mundial en brioche buns.

ARTISANS REINVENTING FROZEN BAKERY PORFOLIO82  83    



Vegan Brioche 
Style Buns

Pumpkin Brioche 
Twist

Authentic Brioche  
Hot Dog Buns

Authentic Brioche  
Burger Buns

Authentic Braided  
Brioche

Authentic Brioche 
Dinner Rolls

Everything Brioche  
Burger buns

Cranberry Orange  
Braided Brioche

Brioche Croissant 
Rolls

EU RO C L A SS I C 
 Del viejo al nuevo continente: un viaje 

por la tradición pastelera europea 

Euroclassic lleva todo el sabor de Europa a los Estados Unidos. Un viaje para compartir el gran legado de la repostería 
europea. Nuestros productos representan el espíritu de los acogedores cafés de París, las animadas calles de Roma, las 
centenarias panaderías de Copenhague y el ambiente romántico de Lisboa. Una gama que acerca los sabores más delicados 
de los postres y pasteles tradicionales europeos y los hornea con mimo para ser disfrutados en los hogares de Norteamérica.
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LE BRIÓ
Una caricia para los sentidos, el pan más tierno y sabroso. 

Suavidad y ternura son los adjetivos que mejor describen Le Brió: nuestra marca de brioches de mantequilla. Ofrec-
emos una gran diversidad de formatos, desde un mini brioche a bagels y burgers. Todos ellos elaborados siguiendo la 

tradición de la auténtica boulangerie francesa.

Mini Flautin Beach Burger Seta Beach Burger Cubo

Ciabatta brioche Hot Dog Beach Burger Beach

Hot dot brioche Burguer brioche Panecillo brioche
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MAESTRA
 El pan de siempre adaptado al ritmo de hoy 

Maestra es la familia de hogazas que mejor simboliza el pan de verdad, el de toda la vida. Elaborado a partir de masa 
madre y cocidas en horno de suela de piedra, es fiel a la tradición panadera más genuina. ¿El resultado? Un pan 100% 
natural, con el sabor de siempre pero adaptado al ritmo de vida actual. Las hogazas de Maestra vienen ya envasadas, 

precortadas y listas para que nuestros clientes solo se preocupen de tostarlo dos minutos y disfrutar.
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BOLLERÍA 
FRANCESA

Líder mundial en bollería francesa, las recetas 
tradicionales más emblemáticas a los cinco continentes: 
Europastry eleva su bollería francesa a icono global.
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Pain aux Raisins Sophie

Molde Croissant Sophie

Pain au Chocolat SophieNew York Cacao Sophie

Micro Croissant SophieCroissant Vienés Curvo Sophie

Croissant Masa Madre Sophie

Croissant Sophie

S O P H I E
La magia de la boulangerie, 

un milagro de irresistible textura y sabor

Sophie es la gama de mantequilla más selecta de nuestra bollería. Gracias a un avanzado control de la temperatura se 
lograr un proceso de enfriamiento pausado. Un método de la más pura estirpe boulangère para lograr una estructura 
firme, un laminado regular, una textura esponjosa y un sabor equilibrado, completo y de fina intensidad. Entre ellos,  

el reconocido Pain Choc Sophie, el fundente Croissant Sophie Double Pointage y el equilibrado Snecken Sophie.
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LØVEN
 La dosis exacta de calidez y ternura,  

la personalidad única de la pastelería nórdica.

 
Personalidad, tradición y presentaciones que destilan amor por el detalle. Una gama inspirada en las mejores recetas 
nórdicas: desde el clásico Roll de Canela hasta las delicadas coronas danesas. Løven es una familia de pastelería que 
sin perder ni un ápice de estilo, transmite una personalidad agradable y hogareña. ¿Su secreto? Una masa de calidad 
y una gran diversidad de rellenos de fruta fresca. Ingredientes que logran ese sabor tan placentero y característico de 

los dulces nórdicos. 
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PASTEL 
DE NATA  
PORTUGUÉS

“Tradición portuguesa, proyección global: Europastry  
convierte el pastel de nata en icono internacional.” 
Somos los mayores productores del mundo de los famosos  
pastelitos portugueses. Desde el corazón de Lisboa  
a las vitrinas del mundo.
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SAUDADE 
Un paseo por las calles de Lisboa  

de la mano de sus dulces tradiciones

 La finura del Croissant Brioche, la sutilidad del Pão de Deus, el encanto del Bolo de Arroz, la diversidad del Pastel de Nata con 
todos sus sabores y, por supuesto, la autenticidad de los Queques y del Pastel de Feijão. Saudade es la marca de bollería y pan 
inspirada en la más prestigiosa tradición portuguesa. Especialidades que sorprenden por su dulzura y espíritu artesano 

nacido en las entrañables pastelerías de Lisboa.

LY K K E 
Refinamiento e innovación al servicio  

de la alta pastelería tradicional

Lykke es una familia de pastelería elegante, delicada y creativa con la que elaboramos recetas que traen al presente 
las grandes tradiciones pasteleras europeas. Contamos con una amplia variedad de opciones y acabados. Además 
de colecciones geniales que nacen de las últimas tendencias en producto y presentación. Como la vanguardista Cake 

Collection by Albert Adrià. 
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LA MASSA NOSTRA 
Pizzas de masa madre: un regalo para el paladar 

desde el mismo corazón de Italia

Nuestras pizzas se elaboran siguiendo la más pura tradición italiana, respetando las recetas clásicas; pero su secreto se 
basa además en la calidad y frescura de los ingredientes. Las bases están elaboradas con masas de larga fermentación 
a la que se añade aceite de oliva, y están cocidas en horno de suela de piedra. Para satisfacer a todos los paladares 

nuestra familia de pizzas ofrecen una gran variedad de sabores.

CHOUSA 
El pequeño gesto que marca la diferencia  

de las grandes empanadas 

Directamente desde nuestro obrador, Chousa encarna toda la autenticidad y el sabor de la empanada tradicional gallega. 
Cinco décadas de experiencia avalan el toque especial que define nuestro proceso de elaboración artesanal: el gesto del 
cierre a mano. Nuestra gama de empanadas incluye desde las sabrosas especialidades clásicas: como las exclusivas empana-

das 1959, las empanadas clásicas de carne o bacalao, o las recetas más innovadoras y trendy como la familia Yummies.

ARTISANS REINVENTING FROZEN BAKERY PORFOLIO100  101    



K N OT S
El pan que siempre apetece

Un producto original y tentador al más puro estilo americano. Knots ofrece desde las presentaciones más tradicionales 
a las opciones más novedosas en acabados y coberturas. Una gama genuina y versátil, apetecible en cualquier ocasión 
y muy práctica tanto para profesionales como para consumidores. Además, cuenta con el sello Clean Label y se elabora 

con ingredientes libres de OGM.

Knots box apple

Knots box spicy

Knots box cinnamon

Knots box tomato

Knots box garlic
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Prime Dots Salty Caramel Dots Pistacho

Pink Square Dots

Big ClassicDots

Crunch Dots

Dots Flor Yuzu Dots DubaiDots Coco

Dots Matcha

Chocolate Duet Dots

Blueberry Dots

Dots Negro y Blanco

DOTS
El modo más sabroso, original y divertido 

de cerrar el círculo de la tentación 

Delicioso e imaginativo. Una tentación para pequeños y mayores. ¡Así es Dots! Basta con descongelarlos para disfrutar 
de un sinfín de tamaños, formas, rellenos, decorados e incluso dobles coberturas. Elaborados sin emplear grasas 

parcialmente hidrogenadas ni colorantes artificiales. Seña de identidad e inconfundible pieza de bollería cosmopolita. 
Es poner un Dots en cualquier ocasión de nuestra vida, y todo se vuelve mejor.
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AMERICAN 
BAKERY

“Cookies, brownies, pasteles: el sabor de América  
con el sello global de Europastry.” Somos el mayor  
productor de Europa de cookies y brownies.
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Double Choc Cookie Puck

Muffin Triple Choc

Muesli Cookie

Salted Caramel Cookie Puck

Muffin Vegan Lemon Poppies

Muffin Dubai

Triple Choc Cookie Puck 

Muffin Blueberry Crumble

White Choc Cookie

RUTH’S BAKERY
Un reino de fantasía, diversión y color 

creado por la pastelería más trendy 

Ruth’s Bakery es la nueva gama de productos de American Bakery que llega con una gran variedad de sabores, colores, 
tamaños y formatos: cookies, muffins y brownies. Una gama de postres con gran demanda entre los consumidores que ofrece-
mos como la solución perfecta para reuniones, fiestas y celebraciones de todo tipo. Además, nuestros clientes pueden elegir 
entre recibir el producto ya preparado (descongelar ¡y listo!) o prefieren darle su toque personal gracias a los cookie pucks y 

los scoops; masas crudas preparadas para personalizar y hornear. Solo hay un límite: tu imaginación.

American Style Recipe

Scoop VanillaBrownie Wallnut Brookie Scoop Chocolate Chip
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L I C E NS I N G 
Juntos, es el momento de crear y crecer

El cobranding consiste en la creación de productos junto a otras marcas de referencia. Seguimos trabajando con licen-
sings como Biscoff, Dunkin, KitKat, Lion, Nutella o Nocilla. Durante el último año hemos ampliado nuestro porfolio con 

novedades como el Dots de Lion, el Dots de Biscoff y los Pop Dots de Biscoff a granel.™

GRANDES CHEFS 
Productos customizados por grandes chefs  

Grandes chefs con estrella Michelin y reconocidos maestros pasteleros han colaborado con nosotros para elaborar pro-
ductos y colecciones pensadas para satisfacer los paladares más exquisitos. De entre todos los productos, destaca Cake 

Collection by Albert Adrià, con delicatessens como la Tarta de Queso by Albert Adrià.
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WE ARE 
BAKERS

5
La receta del éxito,  
nuestra masa madre:  
nuestros bakers.
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Afrontar riesgos, esforzarse hasta obtener lo deseado, innovar sin miedo a equivocarse, 
porque incluso de un error pueden lograrse resultados. Cuestionarse y asumir que en 

la mayoría de los casos puede haber más de una respuesta. Esas son las cualidades 
de nuestros Bakers. Personas que sueñan, experimentan y que tienen algo muy claro: 
para pasar de la idea al producto es esencial colaborar. La capacidad de intercambiar 
conocimientos, de mezclar talento, es lo que nos permite crecer. Por eso, apostamos  

por un sano ecosistema donde innovación y complicidad van de la mano.

Nuestros valores

WE ARE 
BRAVE 
AGILE 
KEEN 

ENGAGED 
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We are Bakers

Nuestra expansión internacional ofrece también oportunidades de carreras  
en distintos países como los Estados Unidos, Países Bajos, Portugal o México.  

Promovemos la movilidad internacional, no solo para posiciones directivas sino  
para una amplia variedad de perfiles (desde electromecánicos de mantenimiento  

a técnicos de I+D o calidad, managers financieros o de operaciones).

 +50 
NACIONALIDADES 

+4.500 
BAKERS 

3.760
BAKERS EUROPA 

1.130
BAKERS INTERNACIONAL

Un equipo global de Bakers

Pol Vila
Group Controlling Manager

Martí Rull
Plant Manager Sarral

Pere Roche
Strategic R&D Manager
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We are Bakers

“Europastry es lo que es gracias a las personas que la componen. Cuando incorporamos  
a una nueva persona a nuestro equipo siempre pensamos en el largo plazo. Por eso,  

cuidamos los procesos de incorporación para que cada nuev@ “ baker” conozca nuestros 
productos, nuestros valores y se integre rápidamente en la cultura de la compañía.”

Francesc Farnell, HR Director at Europastry

Aumento de plantilla desde 2021

+30% Enric Gabarró
Global Key Account Manager

Eduard Galimany
Business Controller

Marta Sánchez 
Packaging Purchasing Specialist

Patricia Cobos
Commercial Director Field

Javier Fraile
Commercial Director Field

La panadería es mucho 
más que una profesión,  
es nuestra identidad.

Leixandre Saa
Commercial Director Field
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El futuro se construye desde dentro

Europastry continúa su compromiso con el desarrollo del talento joven a través del Young 
Talent Program, destinado a formar a los futuros líderes de la compañía. El programa está 
orientado a recién graduados interesados en conocer transversalmente los departamentos de 
la empresa. Se busca a jóvenes con iniciativa, innovadores y que valoren el trabajo en equipo.  

En esta nueva edición, se prevé la incorporación de 16 Bakers que iniciarán su carrera 
profesional dentro de Europastry. La promoción interna sigue siendo una de las grandes 

prioridades de Europastry. La empresa apuesta por el crecimiento profesional de sus equipos 
a través de la formación continua y la movilidad interna. Actualmente, el 70% de los miembros 
del Comité Directivo ha desarrollado su carrera dentro de la compañía, y más del 50% de los 

estudiantes en prácticas se incorporan posteriormente  en posiciones permanentes.

Comité Directivo ascendido internamente

70%

Jon Gorostiza
Group Talent Manager

Ana Carmona
Learning & Development Manager

Anna Arronis
Talent Acquisition Specialist 
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Beatriz Berbel
Warehousing & 
Replenishment Manager

Jose Covassi 
Accounts Payable Manager

Eduard Saperas
R&D Industrial Manager

Sergio Tomás
Cybersecurity Manager

Nuestros Bakers Nuestros Bakers

Núria Romero
Finance Manager

Marc Saguer
Strategic R&D Pastry Manager

Cada pan que creamos 
lleva en su esencia el 
respeto por nuestras raíces 
y la libertad para innovar.

Analia Viviana Aguirre
Europe Business 
Controller Manager
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“MIS PADRES SIEMPRE TRABAJARON MUCHO. 
NUNCA TUVIMOS VACACIONES EN LA PLAYA, 

SIEMPRE LAS TUVIMOS EN LA HARINA.”
We are bakers. Capítulo #16

Elisabete Ferreira / Braganza, Portugal 
Elisabete, panadera de tercera generación, y la primera mujer en ser galardonada con  
el prestigioso título de “Mejor Panadera del Mundo 2024” en Pão de Gimone, Portugal.  

Elisabete inspira a las nuevas generaciones, especialmente a las mujeres, a perseguir sus sueños 
y a elevar la industria de la panadería con pasión, dedicación y determinación. Su mayor  

fortaleza reside en el apoyo incondicional de sus padres, su marido y sus tres hijos.

“LA MASA NO SE EXPRESA POR  
SÍ MISMA EN PALABRAS, SE TRATA 

DE AFINAR TUS SENTIDOS.”
We are bakers. Capítulo #15

Koki and Chie Ota / Kyōtango, Japan
Koki y Chie Ota tienen una pequeña panadería en las montañas de Kyotango, 

llamada Yasakagama. La panadería supuso un despertar para ellos. Una nueva 
vida conectada con las cosas sencillas, la armonía y la naturaleza. 

Yasakagama es un sueño hecho realidad.

Descubre la historia 
de unos Bakers únicos

Descubre la historia 
de unos Bakers únicos
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Descubre capítulos anteriores de más Bakers únicos

Descubre la historia 
de unos Bakers únicos

Descubre la historia 
de unos Bakers únicos

“LA PANADERÍA ES MUY BONITA. 
ME GUSTA LO DULCE; 

ES LO MEJOR… ESO ES.”
We are bakers. Capítulo #17. Parte 1
Dionicia Aldeco / Oaxaca, México

Dionicia empezó a hornear por amor. A los 19 años se casó con Refugio, 
panadero de oficio, y juntos abrieron su primera panadería: Don Cuco.

Hoy, ese amor sigue vivo en sus cuatro hijos, que entendieron, entre harina  
y amaneceres, el valor del trabajo y el respeto por sus raíces.

“VOLVÍ A RETOMAR LA PANADERÍA  
HACE TRES AÑOS COMO HOMENAJE  

A LA TRADICIÓN MEXICANA.”
We are bakers. Capítulo #17. Parte 2

Luis Arellano / Oaxaca, México
Luis Arellano es cocinero, panadero y enamorado de Oaxaca. Se formó con los reconocidos 

chefs Alejandro Ruiz y Enrique Olvera, y hoy dirige Criollo, uno de los restaurantes más aclamados 
de México. Hijo de una familia panadera, volvió al oficio para rendir homenaje a su padre: desde 

entonces reinterpreta sus recetas tradicionales, un reto que ha plasmado en el libro “Refugio”.
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PROYECTOS 
INTEGRALES 

IDEAS “A MEDIDA” QUE 
TRANSFORMAN EL PUNTO DE VENTA

+200 proyectos de Visual Merchandising desarrollados.
Para ayudar a nuestros clientes a aumentar sus ventas, ofrecemos soluciones avanzadas 
de Visual Merchandising, adaptadas a todo tipo de necesidades y segmentos. Son una 
herramienta estratégica que mejora la comercialización y contribuye directamente a la 

rentabilidad. Nuestro equipo, con amplia experiencia, diseña propuestas que se ajustan  
a cualquier espacio. A través de la integración de identidad de marca, elementos  
decorativos, comunicación en el punto de venta y las últimas tendencias visuales,  

conseguimos atraer la atención y favorecer una mayor rotación del producto.
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