PANADERIA DEL ROSAL

¢l pan que se come solo desde 1890




desde 1890...

En 1890 se cre6 la primera generacién de esta panaderia en el
pueblo almeriense de Fifiana. Pascual Blanes regreso de trabajar en
Cuba instalando su primer horno de pan en este pueblo transportando
en si la idea de todo lo que habia visto en dicho pais. Actualmente,

la empresa avanza por la quinta generacion desde la fecha.

En 1978 la fabrica adquiere una panaderia en Almeria y es en 1995
cuando se crea la sociedad Panaderia y Bolleria del Rosal, con la cual
han seguido hasta hoy dia, en donde se distribuyen sus productos en
todo tipo de restauraciones, pequefos y grandes comercios, ademas

de sus propios puntos de venta especializados “boutique de pan”.

En el futuro se pretende seguir innovando conservando la calidad
de sus productos sin olvidar nunca que lo mdas importante para
esta empresa es su sabor tradicional en consonancia con las nuevas
técnicas y exigencias del mercado. Se pretende seguir aumentando

el gran nivel de comercializacién.
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Cl pan que se come solo

Panaderia del Rosal es una empresa ubicada en Almeria dedicada a la
elaboraciéon de panaderia, bolleria y pasteleria destinado a comercios,
bares, restaurantes y a la venta directa en sus propios establecimientos.
Nuestra experiencia se basa en cinco generaciones experimentando e
innovando segiin las necesidades en este sector dia a dia.

Somos pioneros en la nueva “coccién de hornos por aire caliente”, lo
cual da més esponjosidad al pan quedando mas crujiente. El sector de
panaderia es la mayor produccion de la empresa.

Nuestra empresa ha sido proveedora de acontecimientos tales como el
concierto de los Rolling Stones en El Ejido, los Juegos Mediterraneos
de Almeria 2005 y la celebracion de la subida del equipo de fatbol de
Almeria a primera.




- Innovacién: Cada dia Panaderia del Rosal se esfuerza por ofrecer
a sus clientes el mejor sabor tradicional de sus productos. Para ello,
va introduciendo las nuevas técnicas que se han incorporado desde la
primera generacion hasta hoy, puesto que disponen de una maquinaria
mejor preparada y que ofrecen al cliente calidad, seguridad y confian-
za, lo cual hace que la empresa prospere con un buen funcionamiento
en el dia a dia.

- Calidad: Sabor tradicional, trato con el cliente, limpieza y cuidado
de sus establecimientos. Exclusividad en tiendas especializadas en pa-
naderia, bolleria y pasteleria y sobre todo pensando en que “nosotros
somos nuestros propios clientes”.
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Feoidode

Roscos de vino Mantecados de almendra
Cajas de 1 kg Cajas de 1 kg

Mantecados de hojaldre Tronco

Cajas de 1kg Preguntar por el resto de modelos.
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Roscones San Valentin

Sabores: nata, chocolate, crema. Preguntar por el resto de modelos.

Preguntar para otros sabores.

Dia de la madre Dia del padre

Preguntar por el resto de modelos. Preguntar por el resto de modelos.
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Fabrica...

C/Naranjo, 34 C.P: 04230
Huércal de Almeria. Almeria
Teléfono/Fax: 950 141011

delrosal@panaderiaybolleriadelrosal.com

De lunes a sabado:
8:30h. - 15:00h.

Nuestras tiendas...

C/ Manuel Azafia, 127 C/ Minas de Gador esq. Pilarica
C.P: 04006 Almeria C.P: 04009 Almeria

C/ Lopan, 14 C/ Carretera de Torrecardenas, 62
C.P: 04008 Almeria C.P: 04230 Almeria

C/ Arcilla, 1
C.P: 04230 Almeria

www.panaderiadelrosal.com
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C/Naranjo, 34 C.P: 04230
Huércal de Almeria. Almeria.
Teléfono/Fax: 950 14 10 11

Whatsapp: +34 620 45 83 03

autes du Alnanien
Venmmmis B hed Banal
srlaisiy 0




