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Creemos que el pan no es solo un alimento,
es una EXPERIENCIA
Nuestro pan combina o mejor de
la TRALICION panaders
con la EFLCLENCLA Modens,
permitiendo que cada cliente pueda ofrecer
pan FRESCO, PELICIOSO
yle chaLtraAP.
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barras y baguette 0
fuentes de fibra y cereales 10
hogazas 4]
especial restauracion 18
hamburguesas /1
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EARRAS ¥ BAGUETTES
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— barra campera — barra baston
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— baguette parisine
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FUENTE PE FIERA 'Y CEREALES
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CHAPATAS

1 bocata tradicion
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CHAPATAS
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ESPECIAL RESTAURACION
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ESPECIAL RSTAURALION
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HAMBURGUESAS

— hamburguesa gigante | hamburguesa alta
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Un solo mordisco, y sentiras la £ZRESCURA,
elsaBOR ylacaLtbEZ de un pan
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HAMBURGUESAS
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Hobrepan, S.L.
Ctra, km0.45, 24391 La Aldea de la Valdoncina, Ledn - 987 72 32 42

www.hobrepan.es



