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BOLLERIA DULCE

Elaborada con el respeto de los procesos artesanales y con el objetivo de que cada pieza sea una pieza Unica e irrepetible para tus clientes.
Nuestros productos siguen una clasificaciéon por:

FAMILIA DE PRODUCTOS

CROISSANTS HOJALDRES MAMA BIZCOCHO
NAPOLITANAS DONAS Y BERLINAS MASA DANESA

TIPO DE ACABADO

m Lista para Fermentar Descongelar y al Horno Descongelar y Listo

La maés tradicional, amasada y formada con mimo, Sencillo y practico para el profesional. Totalmente terminados, listos para servir siempre
lista para fermentar en el punto de venta, para : Solo descongelar y hornear. . recién hechos con el maximo sabor, esponjosidad
imprimir un toque especial y diferenciado a cada § © y ternura.

pieza. : :

DOS GAMAS PRINCIPALES

Productos de bolleria de consumo diario. Elaborados Respetalatradicidony el saber hacer delamasalta bolleria francesa. Recetaselaboradas
con margarina y manteca y todo el saber hacer de Panamar Bakery exclusivamente con pura mantequilla e ingredientes que aportan un plus de calidad
Group en una gama de bolleria indispensable en el punto de venta. y diferenciacién como la harina francesa. Hojaldrado esmerado, exterior crujiente,
Hojaldrados unicos, textura crujiente y sabor intenso. Descubre todas miga de color crema vibrante y un aroma lacteo intenso.

las variedades, rellenos y acabados.

ELABORADOS CON:

Mantecda
Margarina

Margarina selecta, “con un fogue de mantequilla”
Mantequilla
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CROISSANTS

CROISSANTS
RECTOS Y RELLENOS

Descongelar y Hornear
o ics
MARGARINA

131129 & 21455 £

Croissant Recto Croissant Recto
Margarina Ferm. 100g Margarina Ferm. 70g
131169 5 21710 &

Croissant Recto Mini Croissant Recto
Ferm. 45¢g Ferm. 22g

g | B & 8 180°C

131129 [ 100¢g 157cm | 60 | 24 30 min 14-16 min
21455 70g 1835cm | 76 | 80| 30-40 min| 16-18 min
131169 | 45g 9cm | 182 | 80| 30min | 13-16 min
21710 | 22g 73cm | 280 | 80| 30min | 12-15min
130341 90¢g 12cm 68 | 24| 30 min 15-18 min

Descongelar y Hornear

A dsicss
MARCARINA
RELLENOS

130341 £ %

Croissant Crema Cacao 90g

Relleno de crema de cacao
con avellanas.

Recubierto de chips de
chocolate con leche.

Con el tamano v la forma ideal

para banar en almibar y decorar.




NAPOLITANAS NAPOLITANAS 8222 £ 2

Descongelar y Hornear
Ao
MARGARINA

130563
Napolitana Crema de Chocolate
Ferm. 70g

B|®| (B8] 6 B

PALMERAS = HOJALDRES

Descongelar y Hornear
s ics
MARGCARINA

18 cm

54 ‘ 50 ‘45mm

130816
Maxi Palmera 160g

Decorada con azucar.

NAPOLITANAS Y HOJALDRES



.~ DONAS Y BERLINAS



B & ¢ B a8 R & ¢ |88
DONAS Y BERLINAS Bl 2 BB 6

21484 | 55¢g 8,5cm 33 | 160 | 20-30 min 131231 | 55¢g 8,5cm 36 64 | 35-40 min
131044 | 82¢g 9,5cm 36 | 64 30 min 21498 | 55¢g 8,5cm 36 | 160 | 20-30 min
131045 | 8lg 9,5cm 36 | 64 30 min 130949 | 90 g 9 cm 24 | 72 | 35-40 min
Descongelar y Listo Descongelar y Listo

ORICINALES DECORADOS

wiviiis. RELLENOS oo

de chocolate con leche.

13553 % : 131044 = 21482 % 131231 %
Dona Azucarada 55g . Dona Caramel 82g Dona Super Pink 55g Dona Party 55g
. Relleno de crema sabor caramelo. Con perlas de azucar rosas y Con trozos de pequenas perlas de
: Decorado con galleta caramelizada. crujientes. chocolate multicolor.
21484 % : 131045 - 21498 %~ 130949 %~
Dona Bombodn 55g . Dona Choco Biscuit 81g Dona Super Choco 55g Berlina Super Choco 90g
. Relleno de crema de chocolate negro. Con pepitas de chocolate con Rellena de crema de chocolate.
. Decorado con galleta caramelizada. leche. Decorada con bombén y cuadraditos

DONAS Y BERLINAS



|
W

OHD02ZId YWVW



MUFFINS

—

Ideales para llevar y disfrutar
en cualquier momento del dia.

Descongelar y Listo

el cimni_

130511 =~
Muffin Choco Bomb 110g

Relleno de crema de cacao con
avellanas y decorado con dados
de chocolate.

130514 =~
Muffin Carrot Cake 95g

Relleno de deliciosa crema dulce de
queso fresco. Decorado con azicar
perla crujiente.

130510 =~
Muffin Passion Red 110g

Sabor vainilla. Relleno de crema de
arandanos silvestres rojos y decorado

con ardndanos rojos con un toque acido.

130513 #-
Muffin Red Velvet 95g

Relleno generoso de crema sabor
queso dulce cheesecake.

130509 -
Muffin Nuts & Cream 110g

Relleno de crema de leche con
avellanas. Decorado con crocanti
de avellanas.

130982 %~
Muffin Dulce de Leche 110g

Relleno de dulce de leche.

B & ¢ B & &
130511 | 110¢g 8cm 20 | 180 60 min
130510 | 110¢g 8cm 20 | 180 60 min
130509 | 110¢g 8cm 20 | 180 60 min
130514 | 95¢g 8cm 20 | 180 60 min
130513 | 95¢g 8cm 20 | 180 60 min
130982 | 110¢g 72cm | 20 | 180 60 min
131234 | 110g 72cm | 20 | 64 60 min

131234 %

Muffin Caramel Biscuit 110g
Relleno de crema de galleta
caramelizada y especiada con canela.

Decorado con trozos de galleta
caramelizada.

MUFFINS



MASA DANESA

TRENZAS Y BRETZEL

ListO para Fermentar

A dniesa
MARGCARINA

13001
Trenza Maple 95g

Con nueces pecanas.
Incluye bolsa con jarabe de arce.

21584 -
Bretzel Cacao 125¢g

Decorado con azucar y cacahuete.

131221 %
Trenza Crema 110g

Relleno de crema enriquecida con
leche y huevo.

21640 %~
Bretzel Crema 125g

Decorado con azucar y cacahuete.

g | B8 & 180°C
13001 | 95g 115cm | 48 96 45 min 15 min
131221 | 110 g 11cm 50 | 130 30-40 min | 15-18 min
131141 | 110¢g 11cm 50 | 130 30-40 min | 14-16 min
21584 | 125¢g 11cm 40 | 130| 45min 14-17 min
21640 | 125¢ 11cm 40 | 130 45 min 14-17 min
131141 £ %

Trenza de Chocolate 110g

Relleno crema de chocolate con
avellanas.



REJITAS Y FLAUTA

Descongelar y Hornear
Ao ics
MARCARINA SELECTA

21492 &
Rejita Crema de Cacao
con Avellanas 70g

21493 &
Rejita Manzana con
Canela 70g

21490 &
Mini Rejita Crema de Cacao
con Avellanas 30g

21489 &
Mini Rejita Crema
Pastelera 30g

g | B8 8 180°C

21492 | 70g 115cm | 55 | 168 | 30 min | 14-16 min
21490 30g 55cm | 132 | 168 | 30min | 12-14 min
21493 | 70¢g 115cm | 55 | 168 | 30min | 14-16 min
21489 | 30¢g 55cm | 132 | 168 | 30 min | 12-14 min
130981 758 22 cm 116 | 96 | 20min | 14-16 min

Descongelar y Hornear

A dsicss
MANTECA

130981

Flauta de Crema de Chocolate 75g

11

MASA DANESA



SNACKS SALADOS

Los snacks salados incrementan los momentos de consumo: desayunos, meriendas, comidas, cenas, tentempiés, take away.
Encontraras una gama de productos con rellenos generosos, tanto tradicionales como innovadores, de alta calidad, a trocitos, garantizando un sabor excepcional.

Nuestros productos siguen una clasificacién por:

FAMILIA DE PRODUCTO TIPO DE ACABADO

EM PANADAS Listo para Fermentar Descongelar y al Horno
EM PAN AD l LLAS : Los mas tradicionales, masa que necesita Sencillo y practico para el profesional.

NAPO LITANAS fermentar en el punto de venta con tal de Solo descongelar y hornear.

imprimir ese toque especial y diferenciado

MASA DAN ESA del profesional.

DOS GAMAS PRINCIPALES

Productos de bolleria de consumo diario. Elaborados con margarina o Recetas elaboradas con margarina o margarina selecta que anaden
aceites vegetales todo el saber hacer de Panamar Bakery Group en una ingredientes que aportan un plus de calidad y diferenciacion. Rellenos
gama de bolleria indispensable en el punto de venta. Hojaldrados unicos, generosos, hojaldrado esmerado, exterior crujiente, siguiendo la creciente
textura crujiente y sabor intenso. Descubre todas las variedades, rellenos demanda de productos salados.

vy acabados.

ELABORADOS CON:
Manteca
Margarina
Margarina selectq, “con un toque de mantequilla”
Aceites vegetales
Bases de pan

12



SNACKS
SALADOS



EMPANADAS Y
EMPANADILLAS



EMPANADAS Y AL L
131017 | 120 g m 16,1cm 40 | 48 30 min 22-24 min
E M PA N A D | I— I—AS 131016 | 120 g m 16,1 cm 40 | 48 30 min 22-24 min
131132 | 125¢ 16,1 cm 40 | 48 30 min 22-24 min
131036 | 120 g m 16,1 cm 40 | 48 30 min 22-24 min
131037 | 120 g m 16,1 cm 40 | 48 30 min 22-24 min
130866 | 125g m 155cm 44 | 50 40 min | 20-24 min
Descongelar y Hornear
R A s
131017 £ % 131016 £ % 131132 &4
Empanada Hojaldre Empanada Hojaldre Espinacas Empanada Hojaldre
Atun y Tomate 120g y Queso 120g de Pollo y Bechamel 125g
Rellena de atin y tomate frito. Rellena de espinacas fritas y queso. Rellena de Bechamel, crema de champifiones, queso
Decorada con sésamo natural. Decorada con sésamo y lino marron. crema, dados de pollo asado y cebolla caramelizada.
131036 & %~ 131037 £ %~ 130866 >
Empanada Hojaldre Empanada Hojaldre Empanadilla Selecta
Queso y Bacon 120g Ternera 120g de Pisto 125¢g
Rellena de bacon crujiente y crema de queso. Rellena de ternera picada, cebolla frita, pimiento Relleno: pisto elaborado con fritada
Decorada con sésamo de maiz tostado. y tomate. Decorada con trigo malteado tostado. de verduras (berenjena, calabacin,

pimiento, cebolla y tomate), atun y
huevo cocido.

15



NAPOLITANAS Y
MASA DANESA



NAPOLITANAS Y
MASA DANESA

Descongelar y Hornear
df/e/w/u
MANTEQUILLA

131251 % 1
Snecken Queso y Bacon 100g

Relleno de queso crema con bacon
crispy en tiras.

“‘ f‘@‘@‘ ® ‘180°C

131251 | 100 g 9 cm 55 | 48 | 40-45min | 16-20 min
131222 | 114 ¢ 1lcm | 50 | 48| 30-40 min | 15-18 min
21641 | 140¢g 13cm | 66 | 80 | 20-30 min | 15-18 min

Descongelar y Hornear
MARCARINA

131222 52 21641 £
Trenza Barbacoa 114¢g Napolitana Mixta Ferm. 140g
Rellena de pechuga de pollo asado Rellena de lonchas de york y queso.

a trocitos, queso mozzarella y salsa
barbacoa.

El Street Food Chicken combina
la tradicion del street food
americano con una pieza
hojaldrada vy trenzada, con
abundante relleno de pechuga de
pollo, queso v salsa barbacoa.

17
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PAN

Desde Panamar Bakery Group, elaboramos con mimo cada uno de nuestros panes para que tengan el sabor, aroma y textura del pan de antano.
Las referencias de pan de nuestro surtido sigue la siguiente clasificacion:

POR TAMANO

FAMILIAR
BOCADILLO
BURCER

PANECILLO Y MINIPANECILLO

POR INGREDIENTES DE LA MASA

Tradicional
Infegrales
Cereales y Semillas

POR PROCESO DE ELABORACION

Del mas premium al mas sencillo

CRISTAL
<)\\,\J EO(O RANDg
%) (&)
()
% @)
Qs Pepose?
¢ D€ WORAQ .,
LD
QQC)Q mﬁo,%\ @-\P_Rsss
ZNE
Onmes®
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. MG SPECT,
Oo°\
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Gran sabor mediterraneo fruto del aceite de oliva y la masa
madre de su receta.

Destaca por su corteza muy, muy fina y una miga con
enormes alvéolos que le dan ligereza, sin perder jugosidad
en el bocado.

Gracias a su altfsima hidratacion se trata de un pan de alta
durabilidad.

Se caracterizan por una corteza ORTE, %&Q\QCRUJ@)A
fina de aspecto rustico y una miga S )¢ é@‘“
fresca, alveolada e hidratada que les U
. o1 AINQ

proporciona una mayor durabilidad.

\ENTQ &5 DOHQOO
Su proceso de elaboracion destaca ( z\ S
por tener varios reposos de la masa, %sonnt\bb

gracias a los cuales se genera la
estructura alveolada de la miga vy
proporcionan el tiempo para que se
generen los aromas y sabores propios
del pan rustico.

Sabor

HORNO DE PIEDRA

RANDE

Seon% /1 C

Piezas de corteza rustica, de grosor medio, suela plana, sabor
del pan de antano y alta durabilidad. Dentro de esta familia
descubre nuestras gamas DESTACADAS:

Gama de AGUA, que se caracteriza por su impactante
alveolado. Un pan que no deja indiferente.

Gama pH 4.8, panes elaborados con més de un 10% de nuestra
Masa Madre natural, encargada fundamental de realizar la
fermentacion y otorga a nuestros panes un pH de 4.8 tal
como exige la normativa, para poder denominar al producto
“Elaborado con Masa Madre”.

Son el perfecto aliado para conseguir
diferenciacién y un salto cualitativo
respecto al pan clasico.

Poseen una corteza
crujiente, y al mismo tiempo fina y
facil de comer.

Sulentaelaboracion,con doble amasado
y largas horas de fermentacién, les
confiere una corteza con burbujas, que
se traduce en una mayor durabilidad.

© ¢ asicos

(ORTEY,

Son los panes de consumo diario por

< S ) excelencia. Un basico imprescindible
Dy @ €D cualquier establecimiento.

ABO, .
dorada vy orEEs Son panes de corteza muy fina, miga
C@) ligera y sabor suave.

Suaue



‘oente d@
El pan es un alimento milenario, elaborado desde sus

inicios con ingredientes sencillos, nutritivos y saludables. “ e
Nuestras elaboraciones de pan conservan esas propiedades >
del mejor pan de antano, con un etiquetado limpio.

FIgR®

Con ingredientes nutritivos y de alta calidad que hacen que
nuestras gamas de valor anadido sean un alimento fuente
de fibra, aportando mas de 3 gramos de fibra por cada 100
gramos de alimento. 19

PAN



Bckl ¢ B E & 180°C
131165 | 390g | ® | 55cm | 18 | 28 | 20-30min| 13-16 min
131167 | 290g | ® | 44cm | 22 | 30 | 20-30min| 13-16 min
131260 | 300g | ® | 42cm | 22 | 30 | 20-30 min| 13-16 min
131157 | 290g | ® | 55cm | 22 | 28 |20-30min | 13-16 min
8498 | 270g | ® | 55cm | 31 | 28 | 30min | 20-25min
8769 | 285g | © | 44cm | 28 | 40 |20-30 min| 17-19 min
® .
- RUSTICOS
¢ 131165 ¢ 131167
* GranBarra © Barra
Verité 390g Verité 290g
Fuente de fibra. Fuente de fibra.
@ ,
- CLASICOS
Z\@ 131260 Z‘@ 131157 8498 8769
’ Baton © Super Baguette Baguette Rustica Barra
Verité 300g Verité 270g Mediterranea 270g de Horno 285g
Fuente de fibra. Fuente de fibra.

20



“D{E‘f‘@‘ﬂ‘ ® ‘180°C

131218 | 140g | ® [245cm | 45 | 28 | 20-30 min| 5-8min
131261 | 100g | ® | 18cm | 65 | 28 | 20-30min| 5-8 min
12596 | 120g | © | 27cm | 70 | 28 20 min 5-7 min

YRUSTICOS € CLASICOS

{2;’ 131218 {’Jj 131261 ;jj; 12596
A1 Bocadillo Verité Express 140g ~ Petit Baton Verité Express 100g ~  Baguettina Clasica Express 120g
Fuente de fibra.

BOCADILLOS
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“ CRISTAL

. ©RAN ¢ D€ A mg,
. oOQQ U ( )
. RS Onme
130666
Rustic Cristal Burger
12 cm DyL 110g

Contiene masa madre.
Con aceite de oliva.
Fuente de fibra.

®

(@[] s |B|8] & |8

130666 | 110g | © | 12em | 66 | 35 | 30min -
13022 | 40g | () | éem | 72 | 80 |15-20min| 1-3 min®

S A B O R * Para darle un acabado crujiente.

13022
Surtido Party Bun DyL 40g*

Decorados con sésamo.
18 uds de cada sabor: tomate,
curry, sepia y albahaca.

“Esta referencia esta considerada
legalmente como producto de bollerfa.



‘@‘DE‘ f‘ﬂ‘&‘ ® ‘180°C

130911 ‘ 80g ‘ ® ‘ 17 cm

50 ‘ 80 ‘ 20 min

:Cereales y semillas

® 130911
Pan con Semillas 18%
y Pipas de Calabaza 3% 80g
4 Cereales: trigo, centeno, avena y espelta.
Semillas: pipas de calabaza, lino marron, lino amarillo, pipas
de calabaza, sésamo, mijo y soja.
Fuente de fibra.

15-18 min

®HORNO
. DE PIEDRA

130574
Tiernecito DyL 45g

131124
Tiernecito
Pincho DyL 45g

B ok 2 | B8] 8

130574 | 45g | ® 9cm | 120 | 32 | 30 min
131124 | 45g | ® | 8cm | 120 | 32 | 30min
131084 | 360g | ® | 8cm | 22 |24 | 120 min
131084
Tiernecito Rectangular
Pack 8 uds DyL 45g

23

PANECILLOS Y MINIPANECILLOS



ASISTENCIA TECNICA

ASISTENCIA TECNICAY DEMOSTRACION

A continuacién detallamos algunos consejos practicos para garantizar la maxima calidad y acabado de los productos.
No olvides que para cualquier duda o sugerencia, nuestro equipo de asistencia técnica y demostracion estara encantado de atenderte.

24

ALMACENAMIENTO

Almacenar siempre los productos en camaras de congelacién hasta que su uso
sea necesario.

Durante el almacenamiento, los productos deben conservarse a temperatura
estable de -18°C.

Proteger siempre los productos con sus bolsas de plastico, convenientemente
cerradas.

Aspectos a tener en cuenta:

* Control del stock para prever los pedidos vy evitar quedarse sin existencias.

* Colocacion del producto para facilitar su reconocimiento y el control del stock.
* Rotacion del producto para utilizar primero los productos almacenados mas
tiempo y respetar las fechas de caducidad.

DESCONGELACION

Sacar el producto del congelador en el minimo tiempo posible, para evitar los
cambios bruscos de temperatura mientras la cdmara esté abierta.

La descongelacién debe realizarse en lugares cerrados y sin corrientes de
aire, para evitar que se resequen las piezas.

Respetar los tiempos de descongelacién indicados para cada producto.

Una vez que el producto se ha descongelado, no puede volverse a congelar.

FERMENTACION

Durante el proceso de fermentacion, la masa experimenta diversos cambios:

se modifica la estructura del gluten, incrementa su volumen y se desarrollan los
sabores y aromas.

La humedad debe oscilar entre el 75 y el 80%. Respetar esta humedad evita que
las piezas estén muy mojadas, que resulten de tamano inferior y que presenten
aspecto quebradizo vy sin brillo.

Latemperatura recomendada es de +28° / 30°C. Las altas temperaturas provocan
el debilitamiento de la masa vy la falta de desarrollo de las piezas.

Respetar el tiempo de fermentacion indicado. El punto éptimo de fermentacién
se conoce cuando al presionar ligeramente con los dedos humedecidos, la pieza
vuelve lentamente a su estado anterior. Si no es asi, implica que el tiempo ha
sido excesivo.

COCCION

El horneado es el proceso que permite dar a los productos su color, forma, textura,
olor y sabor caracteristicos.

La temperatura de coccién a la que hacemos referencia es para hornos de
conveccion (aire caliente). En hornos de placa (suela), la temperatura deberd ser
de 30°C mas.

Los tiempos de coccidon indicados son orientativos, pudiendo ser modificados
segun las preferencias de cada profesional. Si el tiempo es inferior al adecuado, el
producto puede quedarse crudo en su interior. Si es muy superior, la pieza puede
resecarse.

ACABADO Y DECORACION

Antes y/o después del horneado, el profesional puede aportar su toque personal
con la decoraciéon para dar al producto una apariencia mas atractiva. Ademas,
ayuda a diferenciar un producto salado de uno dulce.

Los productos de decoracion mas utilizados son:

* Huevo: muchos productos se pintan con huevo antes de hornear con el
fin de que tomen un atractivo color dorado en la coccion.

* Gelatina o almibar: después de hornear, se aplica para proporcionar al
producto un aspecto mas brillante y apetecible. Ademés, ayuda a que

los toppings queden fijados a la pieza.

*  Toppings dulces: fideos de chocolate negro o blanco, azucar glacé,
coco rallado, cobertura de chocolate, fruta confitada, crocanti, etc...

*  Toppings salados: almendras, pifiones, orégano, sésamo,
queso rallado, champinén en laminas, semilla de amapola, etc...

Y RECUERDR..

Una vez que el producto se ha descongelado, no puede volverse a congelar.



SIMBOLOGIA

B & of ¢ B H A & B

Peso Tipo de Familia Largo Unidades/Caja Cajas/Palet Tiempo Tiempo Tiempo
(9) acabado de producto (cm) Kilos/Caja fermentacion  Descongelacién coccion
(min) (min) (min)

** Producto de pan comercializado.

CARACTERISTICAS
@ Contiene Masa Madre. E_:?j Express. @ Extracrujiente.

@ Con Aceite de Oliva. ﬁ Ya Pintado. % Descongelar vy Listo.
. <
Con Mantequilla. 3 Ya Decorado

CERTIFICADOS

Nuestro compromiso con la Calidad, Seguridad Alimentaria y Sostenibilidad se
muestra en las certificaciones bajo el esquema GFSI, RSPO, HALAL vy Ecolégico.

Los productos de pan y bolleria fabricados en las plantas ubicadas en Valencia
(Albuixech, Enguera y Alberique), Gerona (Vilamalla) y Santander (Morero) estan bajo
certificacion amparada por GFSI (Global Food Safety Initiative), que tiene el respaldo
y la colaboracién de las principales empresas de bienes de consumo del mundo vy
garantiza que nuestros productos y nuestros procesos de produccion estén evaluados
bajo estrictos requisitos de Calidad, Seguridad y Legalidad Alimentaria.
Garantizando asi que nuestros productos son seguros para todos los consumidores
y en cumplimiento con las expectativas de nuestros clientes, tanto nacionales como
internacionales. Siendo extensible el cumplimiento de los requisitos del mercado
de religion musulmana con la certificacion HALAL de nuestra planta de Enguera
(Valencia).

En cuanto a los productos de bolleria, fabricados en nuestras plantas de Valencia
(Enguera) y Venta de Banos (Palencia), estan certificados en RSPO (Mesa Redonda
sobre el Aceite de Palma sostenible), garantizando que el aceite de palma que
utilizamos en la fabricaciéon de nuestros productos ha sido cultivado, procesado,
distribuido y vendido de manera responsable, con reglas estrictas que protegen: a
los animales, el medio ambiente y las personas que viven y trabajan en los paises
productores de palma aceitera.

Los productos Ecologicos elaborados en nuestra planta de Albuixech (C/Noria)
ES-ECO-020-CV cuentan con esta certificacion que garantiza que han sido producidos o elaborados
Agricultura de la UE siguiendo las normas de la agricultura ecoldgica.



Panamar

BAKERY_GROUP,

Tel: +56 9 97 383 154
E-mail: chile@panamarbakery.com

www.panamarbakery.com/cl

SIGUENOS:

H0O0

panamarbakerygroup



