


Chapata

Pan de origen italiano de corteza
crujiente, su alta hidratacion le
proporciona una miga alveolada y
un intenso aroma. Sin azdcares ni
grasa anadidos.
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Chapata Mediana
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11 unidades 30 cajas
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450 gr 9.5cm 40 cm
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Chapata Panino
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Chapata Cuadrada
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Chapata Sandwich
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Chapata Mini
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Ibérico

Pan espanol rdstico con grena entrelazada,
alveolo abierto y corteza crujiente.
No contiene grasa ni azdcar.




9 unidades 30 cajas

18a2

]

60 cm

2 min

=

—

9 unidades 30 cajas

o =

]

400 gr 9cm 60 cm
aprox.
EXXE EXXE
180°C/ 355°F 18 a 22 min
el —



Toscana

Barra grenada de aspécto
rastico, con alta hidratacion,
Miga esponjosa y un marcado
aroma a masa madre.
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Francés RUstico

Baguette Rustico. Su artesanal
proceso de elaboracion le
proporciona una miga cerrado
vy humeda. Corteza crujiente y
grenadag, aromas ad levadura y
Masa madre
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Especialidades




Focaccia

34 unidades 30 cajas
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Pan provenzal
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LA CIABATA S.A.
150m noroeste del puente de Tirrases
Curridabat, San José
2271-3271/2271-4113

B Whatsapp +(506) 6413-3560

I@l laciabatacostarica

&

https://laciabata.net




