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SOSTENIBILIDAD: PAN DE TERUEL:

al pan, pan de Teruel “el pan de los unesiros”
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Asociacién Provincial Panaderos de Teruel:

asociacionpanaderos@ceoeteruel.es “HGCien do teFritoriO q trqg Vés
Cereales Teruel Sociedad Cooperativa de /G Colaboracién ”

cerealesteruel@cerealesteruel.com

Esta actuaciéon esta financiada por el Gobierno de Aragén, a través del
Fondo de Inversiones de Teruel (afios 2019, 2020 y 2021), con participaciéon
del Gobierno de Espafia (Ministerio de Hacienda)
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El proyecto FITE-PAN DE TERUEL busca
una IDENTIDAD que imprima el caracter
turolense a los productos de panaderia y
con ello a LA CADENA DE PRODUCCION
CEREALISTA DE LA PROVINCIA.
Integrando y comprometiendo a todos los
agentes involucrados en la elaboracion
del PAN, desde el origen, en el campo, con
agricultores implicados en la siembra de
variedades de TRIGO BLANDO tradiciona-
les, de gran arraigo y OTROS CEREALES,
pasando por la elaboracién de la HARINA
hasta la fabricacién y la oferta al consumi-
dor de los productos de la panaderia.

DOTAR A LA AGRICULTURA CEREALISTA DE TERUEL
DE MAYOR DIFERENCIACION A TRAVES

del estudio de variedades trigo locales, otros cereales
y cultivos alternativos:

calidad cultivo, suelo, produccién, formacién.

QUE NUESTROS PANADEROS TENGAN LA OPCION
DE UNA OFERTA INNOVADORA CONTROLANDO EL
ORIGEN-CALIDAD:

nuevos productos, formacién, promocién,
informacién consumidor.

TRANSFORMAR LAS MATERIAS PRIMAS DONDE SE
PRODUCEN GENERANDO

Elaborados mediante procesos tradicionales con la
mejor materia prima y los mejores profesionales.

Los productos en degustacién han sido elaborados
por hornos y PANADERIAS de Sarrién, Cretas, Ando-
rra o Teruel, con harina procedente de trigos ecolé-
gicos cultivados por agricultores de la Cooperativa
Cereales Teruel en el ambito geografico de la misma,
de las variedades Florencia Aurora (Banén) y Marius

(Torralba de los Sisones).

La calidad nutricional y tecnoldgica de estos TRIGOS
a sido estudiada y contrastada en el Area de Labo-

ratorios de Analisis y Asistencia Tecnoldgica del Cen-

tro de Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de
Aragon (CITA).

El trigo Florencia Aurora, variedad de antano, de 6p-
tima calidad nutricional y reoldgica, con gran poten-
cial en panificacion.

El trigo Marius, variedad con valor reconocido al apor-
tar una gran extensibilidad en las masas.

La HARINA ha sido elaborada en el unico molino de
harina panificable que hay en la actualidad en la pro-
vincia de Teruel, Harinera Maria Manuela, situado
en Cantavieja, comarca del Maestrazgo. Aportan su
buen hacer y ademas su motivacién al formar parte
de este circulo agroalimentario.



