


Surge de la mezcla de dos culturas milenarias, por 
un lado el pan Naan, originario de la India, y por otro 
lado, el pan de Pita, de origen mediterráneo, 
principalmente de  países como Grecia y Turquía. 

Lantmännen Unibake, uno de 
los principales proveedores
de masas congeladas de 
Europa, acaba de lanzar
Naanta, un pan único,
rústico e innovador
que supera todas las 
expectativas en línea
con su máxima
“somos gourmet con
alma street food”. 

Su forma triangular y su apertura precortada hacen 
que sea un producto fácil de rellenar. Además, su 
corteza flexible y su esponjosidad le confieren
gran diferenciación y versatilidad.

Naanta mantiene los cánones de la marca en cuento 
a ser un pan saludable elaborado con ingredientes 
naturales con fibra y bajo en sal.

La revolución en pan de bocadillo    

dentro de los nuevos conceptos de

HORECA ha llegado para quedarse. 



.



Están dispuestos a pagar más
por mejor calidad.

Los consumidores tomas 

decisiones más saludables.

Naanta contiene > 3% fibra

Los consumidores buscan 
nuevas experiencias y 
sabores exótico.
Este tipo tipo de comida es la 





Panecillo rústico, artesanal, horneado según 

métodos tradicionales. Un bocadillo único en la 

carta de comida rápida por su forma triangular. 

Rápido y fácil de llenar a través de la abertura 

precortada. La corteza flexible y la miga suave lo 

hacen perfecto para todo tipo de rellenos, desde 

guisos jugosos hasta verduras crujientes. 

Elaborado únicamente con ingredientes naturales, 

con fibra y bajo en sal. ¡Una comida obligada para 

el amante de la comida rápida mimada!

Consejos de preparación: Calentar durante 3 - 4 

minutos a 200 grados (o 30-60 segundos en el 

microondas).

221748

80 g 30x 19*16*16 cm
(+/ 5 mm)



Sorprenda a sus clientes 
con una experiencia de 
comida Fast Food
maravillosamente 
saludable

Ideal para comer sobre la 
marca sin complicaciones.

Fácil de preparar incluso por 
personal sin experiencia.

Fuente de fibra, baja en sal
y vegana.

Artesanal, de primera
calidad, aspecto rústico. 
Solo ingredients naturales.

Apto para cualquier momento
del día.





Ingredientes para 1 porción:

1x Naanta pocket bread

50g Mozzarella

50g Aguacate

40g Tomate ciruela

20g Pesto

10g Rúcula

2g Albahaca cortada en fino

20g Queso para untar (Philadelphia)

Modo de preparación:

Método de preparación Caliente el pan de bolsillo 

Pastridor Naanta en el horno durante 4 minutos a 

200 °C (o en la parrilla/bandeja para hornear) y deje 

que se enfríe. 

Cortar el tomate y la mozzarella en rodajas.

Mezclar el queso para untar con el pesto.

Pela el aguacate y córtalo en rodajas. 

Extienda la salsa en el interior del panecillo. 

Acomode el tomate, la mozzarella y el aguacate 

gradualmente en el panecillo. 

Aliñar la rúcula y la albahaca finamente picada. 

Puedes poner 
guacamole en 

lugar de aguacate



Ingredientes para 1 porción:

1x  Naanta pocket bread

90 g  de filete de salmón ahumado

20 g  de alga wakame

20 g  de hinojo

10 g  de espinacas tiernas

200 ml de salsa tzatziki

200 ml de zumo de limón

200ml de aceite de oliva

Modo de preparación:

Calentar Naanta en el horno durante 4 min a 200°C (o 

parrilla/bandeja para hornear) y deje que se enfríe. 

Picar finamente el hinojo y aliñar con zumo de limón y 

aceite de oliva. 

Calentar el filete de salmón y rómpelo en trozos 

pequeños con un tenedor. 

Poner la salsa en el panecillo y esparcir la salsa por 

dentro.

Coloque el salmón tibio, las espinacas baby y el hinojo 

en el panecillo.

Terminar con el resto de la salsa y el Wakame. 

puedes preparar 
tu propia 

salsa tzatziki



Ingredientes para 1 porción:

1x Naanta pocket bread

100g Estofado de ternera irlandesa

20g Col china

20g Cebolla roja

200ml Mayonesa

Modo de preparación:

Calentar Naanta en el horno durante 4 min a 200°C 

(o parrilla/bandeja para hornear) y deje que se enfríe.

Calentar el estofado de ternera irlandés.

Picar finamente la col china.

Cortar la cebolla roja en rodajas finas. 

Extienda la mayonesa en el interior del bollo.

Aliñar con él el estofado de ternera y terminar con la 

col china y la cebolla roja.



Ingredientes para 1 porción:

Modo de preparación:

Calentar Naanta en el horno a 200°C (o grill/bandeja 

de horno) durante 4 minutos y dejar enfriar.

Mezclar las verduras en juliana con el curry y la canela 

y hornea durante 5 min a 180 °C.

Calentar la salsa de tomate junto con los garbanzos y 

las alubias rojas y sazonar con pimienta, sal y curry en 

polvo.

Mezclar las verduras cocidas en juliana con la salsa de 

tomate en el último minuto.

Aliñar la Sloppy Jane en el sandwich.

Terminar con los brotes de soja y la menta.

1x Naanta pocket bread
20g alubias rojas hervidas
20g garbanzos cocidos
15g Brotes de soja
20g Salsa de tomate
2g Ajo
5g Canela

5g Curry en polvo
30g Calabacín en juliana
2g Menta
50ml Aceite de oliva
30g Zanahoria en juliana
30g Ramanas en juliana



Ingredientes para 1 porción:

1x Naanta pocket bread

90g Pechuga de pollo

10g Pasta de curry

5g Perejil picado

10ml Leche de coco

15 Ensalada Iceberg

15g Maíz

Modo de preparación:

Cortar el pollo cocido en tiras.

Calentar la leche de cooc y la pasta de curry y dejar

reducer suavemente.

Picar finamente la lechuga iceberg.

Volver a calentar el pollo y el maíz.

Calentar Naanta durante 4 minutos en el horno a 200°C 

(grill o vitrocerámica) y dejar enfriar.

Unte un poco de salsa de curry en el panecillo, agregue 

el pollo y termine con la lechuga iceberg y el maíz.

Terminar con el perejil picado y el resto de la salsa curry.



Ingrecientes para 1 porción:

1x Naanta pocket bread

140g Gambas

200ml Salsa de ajo

20g Cebolla tierna

20g Cebollino

20g Soja (edamame)

50g Aceite de soja

20g Tomate

Modo de preparación:

Calentar Naanta durante 4 minutos en el horno a 

200°C (grill o vitrocerámica) y dejar enfriar.

Pelar las gambas y limpiarlas.

Freir las gambas en aceite de soja con sal y 

pimienta.

Picar finamente el cebollino y la cebolla tierna.

Cortar el tomate en rodajas finas.

Extender la salsa de ajo dentro del pan.

Añadir las gambas y el tomate y terminar con las 

habas de soja, la cebolleta y el cebollino.



Para llevar, en una servilleta o en un papel Presentar el Naanta en un soporte o bandeja




