DENOMINACIONES DEL PAN COMUN

Se define como pan comin el pan de consumo habitual en las 24 horas siguientes a su
coccion (elaborado con harina o harina integral de cereales), pudiendo incorporar en su
composicion salvado de cereales.

Tendra también la consideracion de “pan comun” aquel que, respondiendo a la definicion del
parrafo anterior, haya sido elaborado con harina exenta de gluten, bien sea de forma natural o
porgue haya sido objeto de un tratamiento especial para reducir su contenido de gluten, o en el
gue la harina haya sido sustituida por otros ingredientes exentos de gluten de forma natural
necesarios para dotarle de sus atributos intrinsecos, aunque estos sean mayoritarios en su
composicion.

El pan comun puede recibir diferentes denominaciones:

e Pan bregado, de miga dura, espaiiol o candeal. Para su elaboracion es
indispensable el uso de cilindros refinadores. La miga es blanca y con alvéolos finos y
uniformes. Las variedades tradicionales podran tener como denominaciones: telera,
lechuguino y Fabiola, entre otras.

e Pan de flama o de miga blanda. Obtenido con una mayor proporcién de agua que el
bregado. Normalmente no precisa proceso de refinado con cilindros. La miga tendra
alveolos mas irregulares. Las variedades tradicionales podran tener como
denominaciones: baguette, chapata y payés, entre otras.

e Pan integral. Elaborado con harina integral o de grano entero:

1. “Pan 100% integral” o “pan integral”: los panes elaborados con harina
exclusivamente integral, siendo completada la denominacion con el nombre del
cereal 0 cereales de procedencia de la harina o harinas utilizadas. Para panes
diferentes a estos, se prohibe el uso de la denominaciéon “pan integral” en el
etiquetado del producto.

2. Cuando la harina utilizada no sea exclusivamente integral se incluira en la

denominacion la mencion “elaborado con harina integral X%” (siendo X el

porcentaje de harina integral utilizada), completandose la denominacién con el
nombre del cereal o cereales de procedencia de la harina o harinas utilizadas.

El término “integral” podra ser sustituido por “de grano entero”.

4. La masa madre utilizada para elaborar “pan 100% integral” debera proceder de
harina integral. La masa madre utilizada para elaborar el resto de pan integral
podra proceder de harina no integral.
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e Pan elaborado con harinas de cereales. Elaborado con harina de cereales
diferentes al trigo y, en su caso, harina de trigo:

1. Pan elaborado con harina de otro cereal: pan elaborado solo con harina de un
cereal diferente del trigo, denominandose “pan 100% de” o “pan de”
seguido del nombre del cereal.



2. Pan elaborado con 2 0 mas harinas de cereales: pan elaborado con 2 0 mas
harinas de cereales, entre las que puede encontrarse el trigo.

Se denominaran “pan de” seguido del nombre del cereal o cereales que la entidad
operadora quiera destacar, de entre los empleados en la elaboracion. A continuacion de cada
nombre de cereal se indicara el porcentaje que dicha harina representa, respecto del total de la
harina incorporada en el pan.



