


El sabor de siempre
en el pan de hoy



Mondat  es una  industria  agroalimentaria  con  experiencia  ubicada  en la  provincia  de 

Málaga . 

Dedicamos nuestro  esfuerzo a la fabricación  y distribución  de masas congeladas. 

Elaboramos  nuestros  productos  en horno  de solera,  le confiere  un  carácter  artesanal  y sin  

punteado  en la base.

Nuestra  actividad  comienza  en 2006 y actualmente  contamos  con más  de 6 líneas  de 

fabricación,  las cuales nos permiten  tener  un  gran  portfolio  de productos  con el sabor de 

siempre , con la tecnología  de hoy . 

Servimos  a más  de 800 clientes  en todo el territorio  nacional  (Península  e Islas), avalando  

nuestro  saber hacer  a través  de las certificaciones  de calidad  y seguridad  alimentaria .



Siempre
Experiencia + Renovación

de hoy
Un eslogan que nos define

Lo que caracteriza  nuestra  actividad  es 

la tradición,  por eso cuidamos  un  

producto  tan  natural  como el pan,  

manteniendo  intacto  todo su sabor y 

adaptándonos  a las nuevas necesidades 

y procesos.

Innovación Constante

Adaptarnos  a las nuevas formas  de 

consumo  nos hace evolucionar  y fruto  

de ello  está presente en nuestras  gamas 

de productos . Cabe destacar  la Gama 

Easy Bread, descongelar  y listo  en tan  

solo 25 minutos .

Atención Personalizada

Nos adaptamos  a las necesidades 

dando  de forma  individual  al  cliente  el 

producto  y el servicio  que necesita .

Garantía a los Clientes

Tenemos un  firme  compromiso  con la 

calidad  y la seguridad  alimentaria . 

Todo nuestro  proceso se realiza  bajo 

estrictos  controles  de calidad  para  

ofrecer  un  producto  sano y saludable .





Piezas
Mini

Piezas Mini
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428911
Alcachofa de Centeno  44% 
con Semillas y  Cereales

-

180º

50 g

60uds

25min

8-10min

7 cm

72cajas



428631
Alcachofa con Centeno 
51% con Malta

423511
Alcachofa Semillada  
con Amapola 6,3%

423611
Alcachofa Semillada  
con Sesamo 4,35%

428811
Alcachofa Mondat con  
Centeno 43,5%

452501
Alcachofa Selva
Negra

60 g

45 uds

8,5 cm

72 cajas

25 min -

8-10 min 180º

50 g

60 uds

7 cm

72 cajas

62 g

90 uds

8,5 cm

36 cajas

62 g

90 uds

8,5 cm

36 cajas

25 min - 25 min - 25min -

8-10 min 180º 8-10 min 180º 8-10min 180º

50 g

60 uds

7 cm

72 cajas

25 min -

8-10 min 180º
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Piezas Mini
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423111
Panecillo con Cereales 
y Semillas

62 g

110 uds

8,5 cm

36 cajas

25 min -

8-10 min 180º

452101
Alcachofa 100% Espelta 
con Miel 1,3%

-

180º

68 g

50uds

25min

8-10min

8,5 cm

72cajas



421021
Mini Piña

428021
Serranito

424811
Rustikelo

425351
Payesito Mondat

-

175-185º

65 g

100 uds

15-20min

4-7 min

17 cm

28cajas

70 g

100 uds

12 cm

28 cajas

40 g

140 uds

17,5cm

36cajas

25 min - 25min -

12-14 min 180-190º 2min 180-190º

-

190-200º

50 g

120 uds

25 min

12-14min

8,5 cm

36cajas

Piezas Mini
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423401
Montadito 

-

175-180º

35 g

105 uds

25 min

4-7 min

13 cm

48cajas

300900
Mini Mollete Andaluz

60 g

130 uds

10 cm

28 cajas

25 min -

6-8 min 180-190º



436021
Rombito Rústico

435711
Rombito 100% Integral

436111
Rombito con Salvado

436301
Rombito Wellness

40 g

120 uds

12,5cm

36cajas

50 g

120 uds

12,5cm

36cajas

50 g

140 uds

12,5cm

36cajas

25 min - 25min - 25min -

5-7 min 180-190º 5-7min 180-190º 5-7min 180-190º

50 g

60 uds

12,5cm

72cajas

25min -

5-7min 180-190º
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Piezas Mini
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405231
Pepito Con Salvado

58 g

140 uds

12,5 cm

28 cajas

25 min -

10-12 min 180-190º

425001
Rustikelo 50% Integral

70 g

80 uds

17 cm

36 cajas

25 min -

5-7 min 180-190º



400231
Pepito

Un pan con  mucha 
solera
En Mondat elaboramos nuestros  
panes al estilo tradicional y en  
horno de solera; así mantenemos  
intacta la esponjosidad del  
producto y potenciamos todo su  
sabor para obtener un pan fresco  
y natural como el de siempre.

Podrás reconocer fácilmente el
pan elaborado en horno de
solera por su base lisa y sin
punteado .

-

190-200º

58 g

140 uds

25 min

10-12min

12,5cm

28cajas

Piezas Mini
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427101
Petit Andaluz

427201
Petit Italiano

35 g

80 uds

8 cm

72 cajas

35 g

80 uds

8 cm

72 cajas

25 min - 25min -

8-10 min 190-200º 8-10min 190-200º

Piezas Mini
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454101
Panecillo de Centeno 50% con 
Arándanos 7%

55 g

70 uds  

12 cm

72 cajas

30 min -

8 min 180º

454301
Panecillo con Pipas de 
Calabaza 6,5% y Mango 5,7% 

45 g

70 uds

7 cm

72 cajas

30 min -

10 min 180º

454411
Panecillo de Maíz 2,94% con 
Cúrcuma 0,14 y Pasas 9,36%

50 g

72 uds

11 cm

72 cajas

30 min -

10 min 180º
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400121
Miniatura

35 g

160 uds

8 cm

36 cajas

25 min -

8-10 min 190-200º



Piezas  
Midi

406401
Viena con Salvado 
Pequeña

-

180-190º

100 g

80uds

25min

14-16min

16 cm

28cajas

Piezas Midi
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403801
Mini Viena

401881
Bollo

Piezas Midi
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90 g

80 uds

16 cm

28 cajas

25 min -

10-12 min 180-190º

90 g

80 uds

15,5cm

28cajas

25 min -

10-12 min 180-190º

406501
Bollo 100% Integral

100 g

80 uds

16 cm

28 cajas

25 min -

10-12 min 180-190º

401111
Bocata

402801
Viena

125 g

55 uds

19 cm

28 cajas

25 min -

14-16 min 180-190º

135 g

55 uds

22 cm

28 cajas

25 min -

14-16 min 180-190º

110 g

70 uds

23 cm

28 cajas

25 min -

14-16 min 180-190º

425201
Baguettina de Cereales
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402011
Viena  Mondat 145 gr.

145 g

50 uds

21 cm

28 cajas

25 min -

14-16 min 180-190º

406301
Viena  con Salvado Mondat 145 gr.

145 g

55 uds

21 cm

28 cajas

25 min -

14-16 min 180-190º

Piezas Midi
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423901
Media Baguette 
con Cereales y Semillas

170 g

54 uds

12,5 cm

28cajas

25 min -

12-14 min 180-190º

438801
Panecillo 
Con Semillas

80 g 

108 Uds

13,5 cm

28 cajas

25 min -

5-10 min 180-190º



420611
Bollo con Cereales  y 
Semillas

-

180-190º

120 g

90uds

25min

10-12 min

18 cm

28cajas

Piezas Midi
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405631
Media Baguette  con Salvado

110 g

65 uds

27cm

28 cajas

25 min -

14-16 min 180-190º

401631
Media Baguette

110 g

50 uds

27cm

28 cajas

25 min -

14-16 min 180-190º
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Panes Especiales

Panes  
Especiales



Panes Especiales
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458201
Hogaza Blanca

330 g 22 cm

18 uds 36 cajas

4 horas -

10-12 min 180º

458101
Hogaza Aceitunas 
Verdes 14%

480 g 18 cm

14 uds 36 cajas

4 horas -

10-12 min 180º
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455211
Hogaza de Cacao 2% y 
Frutos 11,7%

400 g 18 cm

14 uds 36 cajas

4 horas -

10-12 min 180º

458301 
Hogaza Rústica Calabaza 7,2%

350 g cm

20 uds 32 cajas

4 horas -

10-12 min 180º



350 g

25 uds

14 cm

28 cajas

4 horas -

15-18 min 180º

429710
Pan de Molde  Negro

430010
Pan de Molde  Cereales y Semillas

470g

8uds

14,5cm

96cajas

470g

8uds

14,5cm

96cajas

25 min - 25 min -

10-15 min 180-190º 10-15 min 180-190º
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Panes Especiales
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428531
Hogaza de Centeno  44% con 
cereales y semillas

428431
Hogaza Mondat con  
Centeno 43,5%

500 g 18 cm 500 g 18 cm

14 uds 36 cajas 14 uds 36cajas

4 horas - 4 horas -

12-14 min 180º 12-14 min 180º

453611
Hogaza 100% 
Integral

500 g 18 cm

18 uds 28 cajas

4 horas -

12-14 min 180º

453901
Hogaza con  
Centeno 51% con Malta

720 g 34 cm

12 uds 36 cajas

4 horas -

8-10 min 170-180º

436811
Hogaza Multicereal
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Panes Especiales

438911
Hogaza de Trigo 
Recio 

200 g 15 cm

50 uds 28 cajas

4 horas -

15 min 180º

437901
Pan de Espelta 50% con 
Semillas

300 g 25 cm

30 uds 28 cajas

1 hora -

15 min 180º

454611
Hogaza de 
Algarroba 5,45% 

200 g 15 cm

45 uds 28 cajas

4 horas -

15 min 180º

438711 
Hogaza Semillada 500 gr

500 g 31 cm

16 uds 28 cajas

4 horas -

5-10 min 180º



Panes  
Regionales

Panes Regionales
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260 g

25 uds

19 cm

28 cajas

25 min -

14-16 min 180-190º

300800
Rosca

20



Panes Regionales
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424621
Bollo Sevillano  
Pequeño

420001
Picado Andaluz

125 g

72 uds

17 cm

28 cajas

140g

60 uds

18 cm

28 cajas

25 min - 25 min -

10-12 min 180º 10-12 min 180º

125 g

65 uds

18 cm

28 cajas

25 min -

10-12 min 180º

425321
Pan Sobao 
140 gr

21

300300
Pan Picado Candeal

270 g

30 uds

25,5 cm

28 cajas

25 min -

10-15 min 180º

300000
Pan Colón Candeal

460 g

16 uds

36 cm

28 cajas

25 min -

18-20 min 180º
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Panes Regionales
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423321
Mollete

-

180-190º

100 g

86uds

25min

6-8 min

12 cm

28cajas

421601
Mollete Suprem

-

180-190º

120 g

60 uds

25 min

6-8 min

14 cm

28cajas

427611
Campero

150 g

44 uds

19 cm

28 cajas

25 min -

5-8 min 190-200º



Panes Regionales

426401
Kilo Cateto Largo

426901
Kilo Redondo  Cortado

1000 g 38 cm

8 uds 36 cajas

4 horas -

10-15 min 180-190º

457201
Pan Cateto Mondat

427301
Telera Integral 100% 
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457001
Pan de Pueblo Mediano

457101
Pan de Pueblo Grande

500 g 16 cm

18 uds 28 cajas

4 horas -

5-10 min 180-190º

490 g

7 uds

28 cm

104 cajas

25 min -

- -

455401
Hogaza Pan Payés

500 g

18 uds

18 cm

28 cajas

4 horas -

- -

426811
Pan Payés Cortado 

500 g 17 cm

18 uds 28 cajas

4 horas -

5-10 min 180-190º

1000 g 38 cm

8 uds 36 cajas

4 horas -

5-10 min -

500 g 16 cm

22 uds 28 cajas

4 horas -

5-10 min 180-190º

1000 g 24 cm

8 uds 36 cajas

4 horas -

- -



Panes  
Rústicos

Panes Rústicos
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424111
Bollo Campesino

436521
Bollo Rústico

90 g

75 uds

18 cm

28 cajas

25 min -

10-12 min 180º

120 g

55 uds

27cm

28 cajas

15-20 min -

5-8 min 180º
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Piezas Midi
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436451
Bocata Rústico

-

180º

130 g

50 uds

25min

10-12min

24 cm

28 cajas

407121
Súper Bocatino 

-

180º

170 g

45 uds

25min

12-14 min

28 cm

24cajas

406611
Bollo Rústico con Salvado

-

180º

90 g

75 uds

25min

10-12 min

18 cm

28cajas

407411
Bollo Rústico Semillado

-

180º

100 g

90 uds

25min

10-12 min

18 cm

28cajas


