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Panificadora Bordería
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Nuestra historia

En Panificadora Bordería S.L. llevamos más de siete décadas 
dedicados al arte de hacer pan y pastelería. Una trayectoria 
construida con esfuerzo, tradición y una idea muy sencilla: escuchar 
a nuestros clientes y evolucionar con ellos. 

Cada innovación, cada proceso y cada producto nace con un úni-
co propósito: ofrecer calidad, confianza y sabor auténtico. Nuestra 
historia comienza en 1948, cuando Ramón y Enriqueta abren una 
pequeña panadería en Aielo de Malferit. Con solo 10 kg de harina y 
una enorme ilusión, dieron forma a un proyecto familiar que pronto 
se convirtió en un referente del pueblo. La familia fue creciendo entre 
el aroma del pan recién hecho y sus deliciosos pasteles, pasando 
así la vocación de padres a hijos y así sucesivamente, hasta que 
en 1995 Enrique y Ramón tomaron el relevo y transformaron aquel 
obrador tradicional en una panificadora moderna, sin renunciar a 

los valores que la habían hecho especial: honestidad, dedicación y 
respeto por el oficio. 

Hoy, Panificadora Bordería sigue siendo una empresa familiar que 
combina tradición y tecnología para ofrecer productos de máxima 
calidad. Seguimos creciendo, innovando y manteniendo vivo el 

espíritu que nos ha acompañado desde 1948: hacer las cosas bien, 
con cariño y con sabor a hogar.
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Bollería ready
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30 gr aprox 10 mins60 uds

Farton

Ref. 119

Aunque la horchata está fantástica a solas, líqui-
da o granizada, sin duda, la pareja por excelencia 
de una buena horchata es acompañarla con los 
Fartons hojaldrados de Bordería, hacen que se 
eleva a la enésima su sabor o si prefieres con 
un buen chocolate a la taza calentito, toda una 
delicia para el paladar. 

Stick chocolate

Ref. 110218

Este Stick está inyectado con una delicada cre-
ma de chocolate y acabado con una irresistible 
cobertura de chocolate. Su textura ligera y su 
relleno cremoso ofrecen una auténtica explo-
sión de sabor en cada bocado. Perfecto para 
meriendas, desayunos o cualquier momento 
del día, es un producto que conquista tanto por 
dentro como por fuera.

45 gr aprox 20 mins60 uds
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45 gr aprox 20 mins60 uds

Stick chocolate blanco

Ref. 110219

Si eres un verdadero amante del chocolate blan-
co, este es tu producto. Nuestro Stick combina 
la suavidad de la masa brioche con un relleno 
cremoso de chocolate blanco, inyectado tras la 
cocción para mantener toda su frescura y sabor.

Cada mordisco es una experiencia delicada y 
envolvente, con una textura ligera y un corazón 
dulce que conquista al instante.

Stick chocolate con 
leche y avellana

45 gr aprox 20 mins60 uds

Ref. 10222

Una propuesta irresistible que combina la sua-
vidad del brioche con un relleno cremoso de 
chocolate con leche y avellana, inyectado tras la 
cocción para conservar toda su intensidad, este 
Stick destaca tanto por su sabor como por su 
presentación.
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Stick crema

45 gr aprox 60 uds 20 mins

Ref. 110217

Una combinación perfecta que une la textura 
esponjosa del brioche con la suavidad de una 
auténtica crema pastelera. Un bocado ligero, 
delicado y lleno de sabor. 

Ideal para desayunos, meriendas o como acom-
pañamiento en cafeterías, bufets y puntos de 
venta.

Caracola maxi 
chocolate ready

150 gr 20 - 30 mins15 uds

Ref. 5085

Al formar parte de la línea Ready, optimiza la 
eficiencia del negocio eliminando el uso del hor-
no y los tiempos de fermentación, ya que solo 
requiere descongelación. Además, se sirve sin 
decorar para que cada establecimiento pueda 
personalizarla con su propio estilo, garantizando 
una calidad constante y sin mermas al evitar 
fallos de cocción en el punto de venta.
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Pastelería
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Medias Lunas

Ref. 6716

Nuestras medias lunas son ese pastel que des-
pierta recuerdos de infancia: un bizcocho tier-
no y esponjoso, relleno de una crema pastelera 
suave y deliciosa, y coronado con una fina lluvia 
de azúcar glasé. 

Una auténtica delicia tradicional que conquista 
desde el primer bocado.

150 gr aprox

110 gr aprox

60 mins

30 mins

15 uds

15 uds

Croissants rellenos

Ref. 5573 | Ref. 5574

Disfruta de nuestros croissants elaborados con 
margarina vegetal, tiernos y delicadamente ho-
jaldrados. Te los presentamos en dos versiones 
irresistibles:

•	 Croissant relleno de nata, con un suave mix 
lácteo y un acabado de azúcar glasé que 
aporta un toque clásico y elegante.

•	 Croissant relleno de trufa, pensado para los 
amantes del chocolate, con un cremoso mix 
de trufa y una cobertura de chocolate que lo 
convierte en un capricho perfecto.

5573

5574
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Mini brazos

Mini brazos elaborados con bizcocho tradicio-
nal esponjoso, disponibles en dos variedades 
de relleno: nata o trufa. El producto se presenta 
totalmente terminado, con acabado uniforme y 
corte regular.

55 gr aprox 30 mins36 uds

Ref. 93 | Ref. 94 

Palos

Nuestra pasta choux, elaborada con una rece-
ta tradicional y una cocción precisa, ofrece una 
textura excepcionalmente ligera y delicada. 

Un bocado elegante, suave y lleno de matices, 
ideal para culminar una comida especial o para 
disfrutar de una merienda con un toque de dis-
tinción. Elige entre tres sabores: crema, trufa y 
nata.

120 gr aprox 60 mins15 uds

Ref. 6690 | Ref. 6700 | Ref. 6695

93

6690

94

6700

6695
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Milhojas merengue

El clásico de siempre, elaborado con auténtica 
masa de hojaldre crujiente y un merengue tradi-
cional cocido al fuego, tal y como se hacía antes.

Llega completamente terminado: solo tendrás 
que descongelar y disfrutar de su sabor incon-
fundible. 

40 mins

1800 gr aprox 9 X 8 cm

1800 gr aprox 9 X 8 cm

12 uds 40 mins

12 uds

Ref. 93061 

Milhojas merengue café

Ref. 93062

El merengue elaborado de antaño, elaborado 
con masa de hojaldre y merengue hecho al fue-
go ya viene totalmente terminado solo tendrás 
que descongelar y comer. 

En esta versión de café, se añade un delicado 
e intenso sabor que realza la receta tradicional 
con un toque aromático y elegante.
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Masa de bizcocho
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Coca de azúcar

La auténtica coca de azúcar de siempre, ela-
borada siguiendo la receta tradicional que ha 
pasado de generación en generación. Su miga 
tierna, su aroma inconfundible y su delicado 
toque de azúcar la convierten en una merienda 
icónica, capaz de despertar recuerdos y crear 
nuevos momentos especiales.

Un capricho exquisito que combina a la per-
fección con una taza de chocolate caliente, un 
café con leche cremoso o cualquier bebida que 
acompañe tus mejores pausas del día.

40 mins

40 mins

1700 gr 25 X 40 cm

1700 gr 25 X 40 cm

1 uds

1 uds

Ref. 8821

Bizcocho de chocolate

Ref. 8820

Bizcocho de chocolate elaborado con nuestra 
masa tradicional, pensado para los auténti-
cos amantes del cacao. Destaca por su textura 
tierna y esponjosa, así como por su intenso y 
equilibrado sabor a chocolate. 

Decorado con una fina capa de gelatina brillante 
y fideos de chocolate que realzan su presencia y 
lo convierten en una pieza irresistible.
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Bollería salada
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Empanadillas artesanas ready

Elaboradas siguiendo la receta original de nues-
tro fundador, estas empanadillas artesanas 
combinan tradición y excelencia. Su masa es-
caldada, trabajada con mimo, hace que queden 
más crujientes, mientras que el interior mantie-
ne toda la jugosidad de un relleno elaborado con 
ingredientes seleccionados.

Además, vienen prehorneadas, lo que permi-
te disfrutar de su mejor versión en tan solo 10 
minutos de cocción.

135 gr aprox 10 mins

35 uds

180º/190º

30 mins 

Ref. 15525 | Ref. 15530 | Ref. 15535

15525

15530

15535

Empanadillas artesanas 
para cocer

Elaboradas con nuestra receta de siempre, 
siguiendo fielmente la fórmula original de 
nuestro fundador. Utilizamos una masa es-
caldada que aporta una textura crujiente y una 
excelente conservación, manteniendo intacto 
el sabor auténtico de antaño. Disponibles en 
tres variedades: Tomate (rellenas de tomate, 
pimiento, huevo y atún), Espinacas (rellenas 
de espinacas, huevo y atún) y Cebolla (rellenas 
de cebolla, huevo y atún).

Antes de la cocción pintar con huevo para con-
seguir un color más dorado y atractivo la deco-
ración a gusto de cada cliente (sésamo, orégano, 
amapola, lino….)

120 gr aprox

30 mins

30-35 mins

40 uds

180º/190º

Ref. 15526 | Ref. 15527 | Ref. 15528
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Mini empanadilla tomate

Un relleno clásico en el mundo de las empana-
dillas: tomate, pimiento, atún y huevo.

Estas empanadillas se pueden cocer pero an-
tes de ello es necesario pintar con huevo antes 
de hornear y decorar al gusto (sésamo, orégano, 
amapola, lino...)

Ref. 15523

Coca de sal

Ref. 110103

Una masa fina de pan con aceite de oliva y 
sal gorda. Producto versátil, ideal para consumo 
directo o para la elaboración de bocadillos 
diferenciadores.

Opcionalmente personalizables: Antes de 
hornear, se pueden aromatizar con un chorrito 
de aceite de oliva y condimentar al gusto con 
romero, pimentón, ajo o perejil…. Cada cliente 
elige su sabor preferido, creando una coca de 
sal totalmente a medida.

40 gr aprox 20-25 mins

100 uds

180º/190º

30 mins 

115 gr aprox

10-15 mins

4-6mins

20 uds

180º/190º
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Coca de sal, panceta 
y longaniza

Ideal para un tente en pie con un formato indivi-
dual, una masa especial que lleva aceite y sal a la 
que incluimos panceta y longaniza.

Es necesario vaporizar con agua antes de 
hornear.

Ref. 16971

Coca de sal, panceta 
y chorizo

Ref. 16972

Y si te apetece un sabor diferente nuestra coca 
de panceta con chorizo es ideal con un formato 
individual, la masa especial que lleva aceite y sal 
a la que incluimos panceta y chorizo.

Es necesario vaporizar con agua antes de 
hornear.

140 gr aprox

10-15 mins

4-6 mins

20 uds

190º/200º

140 gr aprox

10-15 mins

4-6mins

20 uds

190º/200º
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Coca de sal 
para rellenar

Ref. 10306

Nuestra coca de sal para rellenar es un producto 
diseñado para ofrecer máxima versatilidad, con 
mínima manipulación.

Su textura ligera, su sabor neutro y su estructu-
ra resistente la convierten en la base ideal para 
crear desde bocados gourmet hasta propuestas 
de alta rotación.

300gr aprox 4 - 6 mins

22 uds 15-20 mins

190º/200º20 x 8,5 cm

Pizza de jamón york y queso

Nuestra pizza redonda formato individual de 
14cm de diámetro un tamaño ideal para cual-
quier hora del día.

Ref. 2330

185 gr aprox

10-15 mins12-15 mins 24 uds

190º/200º14 cm diámetro
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Chapata pizza bacon

Ref. 10110224 

Deliciosa base de chapata crujiente por fuera y 
esponjosa por dentro, cubierta de salsa de to-
mate, queso fundido y bacon.

180 gr aprox

10-15 mins

12-15 mins

15 uds

190º/200º26 X 8 cm

Chapata pizza barbacoa

Irresistible chapata cubierta con salsa barbacoa, 
queso fundido y una selección de carnes que 
aportan un sabor intenso y ahumado.

Ref. 1010229

185 gr aprox

10-15 mins 

12-15 mins

15 uds 

190º/200º26 X 8 cm
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Chapata pizza 4 quesos

Exquisita chapata cubierta con una mezcla de 
cuatro quesos que se funden a la perfección. 
Mozarela, cheddar, elemental, azul.

Ref. 4345

Chapata pizza kebab

Ref. 1010227

Sabrosa chapata cubierta con jugosa carne de 
estilo kebab, salsa de tomate, queso fundido y 
un toque de especias que realzan su sabor.

185 gr aprox

10-15 mins

12-15 mins

15 uds

190º/200º

140 gr aprox

10-15 mins

12-15 mins

15 uds

190º/200º

26 X 8 cm

26 X 8 cm
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Chapata pizza rulo de cabra

Ref. 10110226

Una combinación equilibrada y gourmet que 
fusiona la esencia de la pizza con el carácter 
artesanal de la chapata.

170 gr aprox

10-15 mins

12-15 mins

15 uds

190º/200º26 X 8 cm

Chapata pizza pepperoni

Nuestra chapata pizza pepperoni es puro disfru-
te: masa crujiente, queso fundido y ese toque 
picantito del peperoni que lo hace irresistible.

Ref. 1010228

180 gr aprox 12-15 mins

15 uds 10-15 mins

190º/200º26 X 8 cm
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Chapata pizza carbonara

Ref. 4349

Una fusión perfecta entre el sabor clásico de la 
carbonara y la textura artesanal de la chapata.

140 gr aprox

10-15 mins

12-15 mins

15 uds

190º/200º26 X 8 cm
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Productos de temporada
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Pastel de boniato gourmet

Ref. 5576

Elaborado de forma tradicional, un dulce típico 
que no puede faltar en Navidad. Receta original 
de Enriqueta de 1948 seguimos paso a paso su 
formulación incluyendo la exclusiva y original 
mistela de la población de Xaló, cuna del mosca-
tel, hacen que nuestro pastel de boniato tenga 
un sabor y textura inconfundible.

40 gr aprox

35 gr aprox

60 mins

15-20 mins

100 uds

100 uds

Pastel de cabello gourmet

Ref. 5577

La masa escaldada les aporta una textura más 
crujiente y un sabor excepcional, como los 
de antaño. Vienen completamente terminados: 
solo hay que descongelarlos y están listos para 
comer.
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300 gr aprox

100 gr aprox

30 mins

20 mins

6 uds

12 uds

Panquemado tradicio-
nal valenciano

Ref. 10340 | Ref. 10324

Panquemado mediano 

Panquemado pequeño

Masa suave, esponjosa y aroma suabe, elabora-
da para ofrecer una experiencia auténtica y llena 
de matices. Su mayor virtud: listos en un instan-
te. Solo descongelar y disfrutar, manteniendo 
intacta toda su frescura y ternura.

Perfectos para acompañar con chocolate de 
calidad, longaniza de Pascua tradicional o cual-
quier maridaje que despierte tu antojo. 

Un bocado que sabe mejor al aire libre: en el 
monte, junto al mar o en cualquier escapada que 
merezca un momento dulce y especial.
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Brazos de navidad

Ref. 6511 | Ref. 6512

El postre ideal para culminar cualquier comida o 
cena navideña. 

Elaborados con un bizcocho artesanal esponjo-
so, nuestros Brazos de Navidad llegan totalmen-
te decorados con motivos navideños, listos para 
descongelar y disfrutar sin ninguna preparación 
adicional.

Disponibles en dos deliciosas variedades:

•	 Nata (Ref. 6511)
•	 Trufa (Ref. 6512)

Una opción práctica, vistosa y perfecta para 
sorprender en tus celebraciones.

500 gr aprox 30-60mins4 uds

6511

6512
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Pan
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Pan integral 50%

Ref. 4066

Elaborado con la misma dedicación y cuidado 
que caracteriza a nuestros productos, este pan 
combina harina integral y harina blanca en 
un equilibrio perfecto. El resultado es un pan 
con sabor suave, miga tierna y una textura muy 
agradable, ideal para quienes buscan una opción 
saludable sin renunciar a la ligereza.

Rico en fibra, apto para veganos y pensado para 
el consumo diario. Cuando pruebes nuestro Pan 
Integral 50%, descubrirás un pan versátil, equili-
brado y delicioso.

Barra campesina 
100% integral

Ref. 4056

Elaborado con mimo y una receta propia que 
potencia un sabor auténtico y una textura ini-
gualable. Nuestro pan integral está hecho exclu-
sivamente con harina 100% integral, conservan-
do toda la fibra y los nutrientes del cereal.

Apto para veganos, rico en fibra y perfecto para 
quienes buscan un pan saludable sin renunciar 
al placer. Después de probar nuestro pan 100% 
integral, no querrás otro.

250 gr aprox

220 gr aprox

8 - 12 mins

6 - 10 mins

24 uds

28 uds

190º/200º

10 - 15 mins

190º/200º

10 - 15 mins 
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Pan de aceite

Ref. 14002

Se distingue por su perfil organoléptico excep-
cional, con una miga extraordinariamente tierna 
y un aroma suave que favorece una digestión 
más ligera y natural. Gracias a su textura espe-
cialmente blanda y esponjosa, resulta ideal para 
personas mayores, niños o consumidores que 
buscan un pan suave y fácil de comer sin renun-
ciar a la calidad. Además, ofrece una cocción 
ultrarrápida, pudiéndose hornear directamente 
sin descongelar en tan solo 6–8 minutos, lo que 
lo convierte en un producto práctico y eficiente 
para cualquier punto de venta.

Bocadillo medio corte

Ref. 14012

Solución versátil para servicio rápido: bocadillo 
con corte longitudinal, cocción ultra eficiente 
(6–8 min), apto para dietas veganas. Diseña-
do para optimizar tiempos sin comprometer 
presentación ni sabor.

120 gr aprox 6 - 8 mins

24 uds

42 uds

210 gr aprox 190º/200º 6 - 8 mins

190º/200º

10 - 15 mins 
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Barra espiga

Ref. 4065

Nuestra barra de espiga destaca por su forma 
artesanal y su corte característico que realza 
una corteza crujiente y dorada. Elaborada con 
harinas seleccionadas y fermentación cuidado-
sa, perfecta para acompañar cualquier comida.

Es importante vaporizar con agua antes de 
hornear.

240 gr aprox 6 - 8 mins

24 uds

190º/200º

10 - 15 mins 

Pepito ready aceite

Ref. 14014

Un pan ideal por su facilidad de elaboración, sólo 
tienes que descongelar y listo.

Vaporizar el producto con agua antes de 
hornear.

40 gr aprox 10 - 15 mins132 uds
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Panecillo bajo en sal

Barra panadera

Ref. 4070

Ref. 14003

Es una excelente opción para personas con 
condiciones médicas como insuficiencia renal o 
problemas cardíacos, que requieren limitar la sal 
en su alimentación.

Con la nueva barra panadera hemos querido 
homenajear al pan tradicional de toda la vida, 
su aspecto, su formato, sus cortes refinados y 
un sabor tradicional. Vaporizar el producto con 
agua antes de hornear.

100 gr aprox

240 gr aprox

6 - 10 mins

6 - 10 mins

66 uds

24 uds

190º/200º

10 - 15 mins 

190º/200º

10 - 15 mins 
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Barra baguette premium

Ref. 4005

El pan baguette es un pan con poca miga ideal 
para hacer bocadillos o disfrutar con cualquier 
plato.

Este producto es necesario vaporizarlo con agua 
antes de hornear.

280 gr aprox

26 uds

190º/200º

10 - 15 mins 

8 - 10 mins 

Producto vegano

Barra de huerta

Ref. 4024

Un pan de sabor natural y equilibrado, su cor-
teza fina y crujiente protege una miga tierna 
ideal para el día a día. Es perfecta para realzar 
cualquier comida. Es necesario vaporizar con 
agua antes de hornear.

260 gr aprox

10 - 15 mins

8 - 10 mins

24 uds

190º/200º

Horno de piedra

100% ingredientes naturales

PREMIUM  

GAMA  

PAN 
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Ref. 4037

Pan ligero y de textura delicada, elaborado con 
una receta sencilla donde el agua cobra pro-
tagonismo para lograr una miga blanca, suave y 
aireada.. Es necesario vaporizar con agua antes 
de hornear.

140 gr aprox 8 - 10 mins

Horno de piedra46 uds

190º/200º

10 - 15 mins 

100% ingredientes naturales

Barrita de agua PREMIUM  

GAMA  

PAN 
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Somos distribuidores de:

https://www.croexsa.es/
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Teléfono: 962 36 08 01

Email: administracion@panificadoraborderia.com

Dirección: Carrer Núm. 3 Serrans IV, 6, 46812 Aielo de Malferit, Valencia 


