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Conoce la

Pastelería San José es su establecimiento de confianza y calidad en pleno centro de 

Granada. Pase y pruebe nuestros productos, siempre frescos, elaborados día a día en 

obrador propio.

• Gran variedad de bollería, pastelería y saladitos. 

• Productos típicos de temporada (Navidad, Pascua, Día de la Virgen). 

• Tartas personalizadas para todas las ocasiones (despedidas, cumpleaños, 

aniversario).

Todos nuestros productos pueden pedirse por encargo con al menos un día de antelación 

e incluso entregados directamente en el lugar de destino 

Los inicios de la Pastelería San José se remontan al año 1931, aunque fue restaurada en 

1978, estructura que corresponde con el actual establecimiento  ubicado en el Carril del 

Picón número 20.

Todos los productos son elaborados a diario de manera artesanal, con productos 

naturales y sin añadir ningún tipo de colorantes ni conservantes.

Las recetas y modos de fabricación han sobrevivido ya tres generaciones y todo el proceso 

de producción se sigue llevando a cabo en el bajo del mismo comercio garantizado así 

que todos los productos sean recién hechos.

LA PASTELERÍA
LOS ORÍGENES
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Artesanales

Productos elaborados a mano o 

con herramientas rudimentarias.

Tradicionales

Los procesos de elaboración así como las recetas han sido transmitidos de 

generación en generación asegurando la conservación de los sabores de toda la vida.

de Elaboración diaria

Nuestros pasteleros trabajan de noche para que nuestros clientes puedan 

disfrutar de nuestros  productos recién hechos desde primera hora de la mañana. 

Exquisitos

La combinación de la 

experiencia de nuestros 

trabajadores y la calidad 

de los ingredientes 

utilizados  producen 

sabores únicos y deliciosos 

ideales para cualquier 

situación.

Únicos

Las recetas de nuestra bollería, tartas y pastas 

se han mantenido año tras año asegurando 

resultados inigualables.

Naturales

Nuestros productos 

sólo contienen 

ingredientes naturales 

y básicos asegurando 

una dieta saludable 

para toda la familia.

Así son
NUESTROS PRODUCTOS
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Tartas
PERSONALIZADAS

En todo cumpleaños la tarta juega un papel central, por ello en San José ponemos a su 

disposición una amplia gama de opciones para adaptarnos al máximo a sus deseos. 

CLÁSICAS

ESPECIALIDADES

TARTAS CON FOTOS

TARTAS CON FORMAS

INFANTIL
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Tartas
EVENTOS 
ESPECIALES

INGREDIENTES

            BASE (BIZCOCHO NORMAL O DE CHOCOLATE)

Harina huevo, mantequilla y azúcar

          RELLENOS

Nata         ,    trufa         ,    vainilla         ,    mus de fresa         ,    tiramisú         ,    crema

          COBERTURA

                 Yema         ,    chocolate,    nata         ,    tiramisú         ,    frutas variadas,    fresas naturales -en temporada-

                    Todos nuestros productos están disponibles por  encargo. Solo tendrá que hace la 
reserva al menos con un día de antelación.

COMUNIONES

BODASDESPEDIDAS
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Tartas
DE HOJALDRE

TARTA DE CHOCOLATE TARTA DE FRESAS

Base: Hojaldre con crema 
pastelera

Relleno: Chocolate
Cobertura: virutas de chocolate 

y azúcar en polvo

Base: Hojaldre con crema 
pastelera

Relleno: Mermelada de fresa
Cobertura: Fresas naturales –en 

temporada- 

Nuestras deliciosas y horneadas tartas de hojaldre de distintos sabores y 

combinaciones de sabores ideales para cualquier celebración o cualquier momento del 

día. Destaca nuestra cremosa tarta de chocolate, se deshacerá en su boca.

TARTA DE ALMENDRAS

Base: Hojaldre con crema 
pastelera

Relleno: Yema
Cobertura: Almendras tostadas 

y azúcar en polvo

TARTA DE FRUTA

Base: Hojaldre con crema 
pastelera

Relleno: Mermelada de 
melocotón

Cobertura: Frutas variadas 
(kiwi natural, melocotón en almibar, 
piña en almibar, fresa natural –en 
temporada- moras y frambuesas).

TARTA DE MANZANA

Base: Hojaldre con crema 
pastelera

Cobertura: Manzana

TARTA DE KINDER

Base: Hojaldre con crema 
pastelera

Cobertura: Chocolate kínder 
con virutas de chocolate blanco y 

huevos de chocolate encima.
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Brazos Nuestra
DE GITANO BOLLERÍA
Se trata de un pastel relleno con forma de cilindro será 
el postre perfecto para cualquier celebración. Desde 
el más tradicional de nata y cubierto de yema en San 
José ofrecemos una amplia gama de combinaciones 
para satisfacer a cualquier paladar:

• Nata, yema y piñones 

• Yema y nata

• Chocolate y trufa

• Mus de fresas, con 
fresas y chocolate 
-en temporada-

• Con azúcar (alargado)                  • Sin azúcar (redondo)

• Chocolate y nata

• Tiramisú

• Vainilla y chocolate

• Mus de fresas con 
frutas variadas

INGREDIENTES

BASE (BIZCOCHO NORMAL O DE CHOCOLATE)
Harina huevo, mantequilla y azúcar

RELLENOS
Nata         ,    trufa         ,    vainilla         ,    mus de fresa         , 
tiramisú         ,    crema

COBERTURA
Yema         ,    chocolate,    nata         ,    tiramisú         ,    frutas variadas,    
fresas naturales -en temporada-,    piñones

PALMERAS
Esta pieza de bollería con masa de hojaldre es una de las exquisiteces más populares. 

La fusión de la receta tradicional trasmitida de generación en generación combinada 
con el uso de ingredientes de primera calidad y fabricación diaria les dan un sabor 
único e inigualable. Blancas, de chocolate, de kínder o pionono en todo caso son 
únicas en la ciudad.

CROISSANTS
Nada tiene que envidiar el “cruasán” español al francés como en la pastelería San 
José podrán ver. Reconocimientos nacionales nos avalan. 

A qué espera para dejarse sorprender por esta esponjosa y recién hecha delicatesen. 

Podrán encontrarlos también cubiertos o rellenos de chocolate y en tamaño reducido 
por encargo.

NOCHE BUENOS
Dulce típico de Granada que aunque se consume durante todo el año, suele estar 
más presente en épocas señaladas como Navidades, Vigilia y Semana Santa o 
Fiestas Patronales.

En San José seguimos ofreciendo  la receta inalterada desde hace 3 generaciones. 
Pan de aceite grande o pequeño con pasas y almendras con dos alternativas:
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completa
BOLLERÍA

BASE: Agua, levadura, sal, manteca huevo, azúcar, harina
CREMA: Azúcar, almidón, huevo, leche

SUIZO
Base

IMPERIAL
Base + crema

ENSAIMADA 
CON CABELLO
Base + cabello de 
ángel

PEPITO
Base + cobertura de 
chocolate

CAÑA DE 
CHOCOLATE
Base + crema 
de chocolate + 
cobertura de 
chocolate

CROISSANT 
RELLENO DE 
CHOCO
Base

PALMERA DE 
CHOCOLATE
Hojaldre + 
cobertura de 
chocolate

LARGUILLO
Base

NOCHEBUENO 
Base + nueces + 
almendras + sésamo 
+ matalahúva + 
aceite

NAPOLITANA
Base + crema de 
chocolate

CROISSANT 
DE CHOCO
Base + Margarina + 
cobertura chocolate

PALMERA
Hojaldre

ENSAIMADA
Base + Margarina + 
nutella

TORTA DE 
MANZANA
Hojaldre + crema

MEDIA NOCHE
Base

CUÑA
Base + crema 
+ cobertura de 
chocolate

TORTA DE 
MANTECA
Base

CROISSANT
Base + Margarina

CAÑA DE 
CABELLO
Base + cabello de 
ángel + ajolín

BOLA DE 
CHOCOLATE
Base + pepitas de 
chocolate

PALMERA 
KINDER
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FLORA FRESA 
CHOCOLATE

INDIA
Hojaldre + crema + 
almendra

ROSCO 
CHOCOLATE 
BLANCO
Base + chocolate 
blanco

MINI-
CROISSANTS
Base + Margarina

ROSCO 
CHOCOLATE 
Base + chocolate

FLORA FRESA 
AZÚCAR
Base + crema de 
chocolate

MINI-
BOLLERÍA
Hojaldre

ROSCO
Base

OLGA
Hojaldre + crema 
+ nuez 

GOFRE
Harina, levadura, 
mantequilla, huevos 
y leche 

MINI-
CROISSANTS 
CHOCO
Base + Margarina + 
cobertura chocolate
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¿Quiere invitar a sus compañeros de trabajo a desayunar o merendar?

Ofrecemos packs con una variedad de las piezas de bollería más populares pero en tamaño 
mini. Sólo necesitamos conocer el número de comensales y les preparemos un bandeja que le 

hará quedar como un rey...

Se calculan aproximadamente 4 piezas por persona.

CONTENIDO: croissant, croissant choco, suizo, larguillo, imperial, pepito, pepito de 
chocolate blanco, napolitana de chocolate, torta de manteca, ensaimada, bollo de 
mermelada, palmera, palmera de chocolate, cañas de chocolate, cañas de crema.

Pack desayunos
Y MERIENDAS
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BIZCOCHO: Harina, huevo, mantequilla, azúcar
HOJALDRE: Harina, sal, manteca ibérica, azúcar

PETIT SU: Harina, huevo, manteca, agua, sal
MERENGUE: Azúcar, clara huevo, glucosa, limón

PIONONO
Crema + bizcocho

PETIT SU 
CARAMELO
Petit su + crema + 
caramelo

MILHOJA DE 
CHOCOLATE 
N/B
Hojaldre + crema + 
chocolate

TARTA DE 
QUESO

TARTALETA 
FRESA
Pasta quebrada + 
mermelada de fresa 
+ fresas

MANTA DE 
CHOCOLATE
Bizcocho + crema de 
chocolate + calado + 
almendra

MERENGUE
Merengue

TOCINO DE 
CIELO

PETIT SU 
CHOCOLATE 
BLANCO 
Petit su + crema + 
chocolate blanco

PASTEL SAN 
MARCOS
Bizcocho + bizcocho 
de chocolate + nata 
+ yema + virutas de 
chocolate

MANTA DE 
ALMENDRA
Bizcocho + crema + 
calado + almendra

TARTALETA 
FRUTAS 
Pasta quebrada 
+ mermelada de 
melocotón+ melocotón 
+ piña + kiwi + fresas + 
frambuesas

MILHOJA
Hojaldre + crema, 
azúcar glass + 
canela 

FLORA + 
MERENGUE
Flora + merengue

BARQUILLO
Hojaldre + crema

PETIT SU 
CHOCOLATE
Petit su + crema 
de chocolate + 
chocolate

TARTA DE 
CHOCOLATE
Bizcocho de 
chocolate + crema 
de chocolate + 
cobertura de 
chocolate + nuez

MANTA DE 
COCO
Bizcocho + crema + 
calado + coco

TARTALETA 
FRUTAS DEL 
BOSQUE
Pasta quebrada 
+ mermelada 
de arándonos + 
arándonos + moras 

BAMBA DE 
NATA
Base bollería + nata

HOJALDRE + 
MERENGUE
Hojaldre + 
merengue

Nuestros
PASTELES
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Si no tienen una preferencia y quieren 
probarlos todos o simplemente prefieren 

los productos en tamaño miniatura 
ofrecemos bandejas de pastelillos 

pequeños, un surtido de los pasteles más 
populares y tradicionales en tamaño 

bocado.

El pionono o también denominado 
“borracho “es un pastel de tamaño 

pequeño  propio de la tradición 
granadina. Un pastel impresionante, 

tanto que el Papa Pío IX quedó 
encantado con su sabor y es por ello que 

este delicioso bocado lleva su nombre.

surtidos pequeños
PASTELITOS PIONONOS
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de té
PASTAS

Estas deliciosas galletas artesanales son perfectas para tomar cualquier día o como 

regalo para la hora del café. Os ofrecemos una gran variedad desde las tradicionales 

tejas, lenguas de gato, roscos de chocolate, cookies o rellenas de mermelada de fresa  

a opciones de creación propia como las de almendra, nuez, naranja o guinda.

BASE: Agua, levadura, sal, manteca huevo, azúcar, harina

TEJA
Base

ROSCO DE 
CHOCOLATE
Base + chocolate

GUINDA
Base + guinda

LENGUA DE 
GATO
Base + chocolate

NUEZ
Base + nuez

SACHER
Base + mermelada 
de fresa y chocolate

TEJA DE 
CHOCOLATE
Base + chocolate

ALMENDRA
Base + almendra

PIÑONES
Base + piñones

TEJA 
ALMENDRA
Base + almendra

NARANJA
Base + naranja

COCO
Base + coco

LENGUA DE 
GATO BLANCA
Base + chocolate 
blanco

COOKIE
Base + pepitas de 
chocolate
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Nuestros
BIZCOCHOS

PLUMCAKE BIZCOCHO DE 
CHOCOLATE

BIZCOCHO DE NARANJA 
CON CHOCOLATE

Harina, mantequilla, azúcar, 
levadura, pasas, nueces, almendras Harina, mantequilla, azúcar, 

levadura, chocolate

Harina, mantequilla, azúcar, 
levadura, naranja y chocolate

BIZCOCHO DE 
MANZANA

BIZCOCHO DE 
NARANJA

Harina, mantequilla, azúcar, 
levadura, manzana

Harina, mantequilla, azúcar, 
levadura, naranja
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EMPANADILLA DE 
SALCHICHA

EMPANADILLA POLLO 
Y QUESO

Hojaldre, salchichas, tomate

Hojaldre, pollo, queso, huevo

EMPANADILLA DE 
ATÚN

EMPANADILLA DE 
LOMO Y PATÉ

EMPANADILLA DE JAMÓN YORK Y QUESO

EMPANADILLA 
ESPINACAS

Hojaldre, atún, tomate

Hojaldre, paté, lomo y piñones

Hojaldre, jamón york, queso, almendras o huevo hilado

Hojaldre, espinacas, queso, huevo

Los amantes de lo salado también tienen cavidad en San José, el hojaldre con el que se 
elaboran las empanadas, empanadillas y saladitos les da un sabor exquisito. 

Empanadas y empanadillas de carne con pisto, atún con tomate, lomo con paté, jamón York 
con queso y salchichas con tomate.

Empanadas y empanadillas de carne con pisto, atún con tomate, lomo con paté y jamón York 
con queso.

Prueba nuestros
SALADOS

EMPANADAS DE OJALDRE

EMPANADILLAS DE 
CARNE

Hojaldre, carne picada (ternera y 
cerdo), tomate, pimiento, calabacín, 

cebolla.
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EMPANADA GALLEGA 
DE ATÚN

PASTELA

Harina, levadura, aceite de girasol,  
leche, levadura prensada, sal, atún,  

tomate frito, cebolla, pimiento 
morrón y huevo

Pasta brick, pollo, cebolla, perejil, 
aceite, sal, pimienta blanca, jengibre, 
cilantro, hierbas, azúcar, almendras, 

pasas, agua de azahar, huevo, 
margarina, canela, azúcar glass

EMPANADA GALLEGA 
DE BACALAO

EMPANADA GALLEGA 
ESPINACAS

Harina, levadura, aceite de girasol,  
leche, levadura prensada, sal, 
bacalao,  tomate frito, cebolla, 

pimiento morrón y huevo

Harina, leche, levadura prensada, 
agua, sal, aceite de girasol, tomate, 
espinacas, nuez moscada, ajo, queso  

y huevo

EMPANADAS GALLEGAS

EMPANADA GALLEGA 
DE CHAMPIÑÓN CON 

JAMÓN
Harina, levadura, Agua, sal, Aceite 
de girasol, leche,  cebolla, tomate 
frito, champiñón, jamón serrano

Los saladitos variados son otra opción también muy socorrida en cualquier celebración. El 
surtido presenta la siguiente composición:

CARNE Y PISTO                  ATÚN CON TOMATE                          JAMÓN YORK Y QUESO

PATÉ                  PHILADELPHIA

SALADITOS
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TORTAS DE LA VIRGEN

INGREDIENTES COMUNES: harina, huevo, azúcar

RELLENOS: Crema                  ,   Cabello de ángel         ,   Crema de chocolate         ,   Aceite con almendras

Las épocas más importantes del año van acompañadas de dulces que las representan. La 
pastelería San José ofrece todos estos productos propios de la tierra para que las fiestas 

puedan ser celebradas como la tradición manda. 

La mayoría de estos productos pueden ser encargados durante todo el año.

El mes de septiembre en Granada es el mes de la Virgen de las Angustias, la Patrona de la ciudad. 

El día 15 se celebra a las puertas de la Basílica la Ofrenda Floral, y el último domingo del mes 
la Patrona de Granada sale en procesión por las calles de la ciudad y es tradición acompañar 

esta comitiva compartiendo una torta de la Virgen.

Productos de
TEMPORADA

FESTIVIDAD VIRGEN DE LAS ANGUSTÍAS

• Crema de chocolate con pepitas de chocolate               • Crema pastelera con almendras
• Cabello de ángel con almendras               • Sin relleno (aceite con almendras)
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BUÑUELOS

INGREDIENTES COMUNES: harina, huevo, azúcar

RELLENOS: Crema                  ,   Cabello de ángel         ,   Crema de chocolate         ,   Aceite con almendras

Esta festividad celebrada durante los últimos días de octubre y primeros de noviembre, viene 
asociada a los ricos buñuelos (con permiso, claro, de los huesitos de santo), cuya masa puede 
llegar a doblar su volumen cuando son fritos; de ahí su curioso apelativo ‘de viento’, esto es, 

‘inflados’.

Los puedes pedir con diferentes rellenos, a saber:

FESTIVIDAD DE TODOS LOS SANTOS

• Crema de chocolate               • Crema pastelera               • Nata
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PLANCHAS DE BIZCOCHO

TRONCO DE NAVIDAD

Se trata de una base de harina huevo y  azúcar a partir de la cual pueden elaborar fácilmente unos 
entremeses exquisitos como canapés de espinacas con salmón, filadelfia con jamón york o paté con 

queso. Una manera de sorprender a sus invitados sin necesidad de ser una amante de la cocina.

En estas fechas tan señaladas nuestros brazos de gitano se convierten en los protagonistas 
indiscutibles de la sobremesa el día de nochebuena, navidad o fin de año. Preparándolos para la 
ocasión, son revestidos de adornos navideños, dándole un toque más festivo. Elige tu variedad:

• Nata y yema tostada: Base de bizcocho, 
nata y yema tostada

• Nata y chocolate: Base de bizcocho, nata y 
chocolate.

• 3 Chocolates: Base de bizcocho, trufa, 
cobertura de chocolate y virutas de chocolate.

• Tiramisú: Base de bizcocho, tiramisú  y 
virutas de chocolate.

• Mus de fresa con frutas: Base de bizcocho, 
mus de fresa y frutas por encima (melocotón, 
piña, kiwi, frambuesas, moras y fresas -en 
temporada-)

• Especialidad San José Piñones: Base de 
bizcocho, nata, yema tostada y una cobertura 
de piñones tostados y glaseados.

• Roscos de vino         • Roscos de anís         • Mantecados         • Polvorones         • anchegos 

• Huesos de Santo (foto)         • Flores         • Pan de Cádiz         • Turrón blando de almendra

• Turrón duro         • Bolas de coco

La Navidad en Granada es un período del año donde todo lo usual se vive de una forma 
diferente. La ciudad se viste de luces de colores, destellos de estrellas, las calles se llenan de 

olores, de música, de encuentros  y las casas de familiares y seres queridos. 

Llena de tradiciones muy antiguas que se han heredado de padres a hijos y que hacen que en 
nuestra tierra, la Navidad sea un momento tan especial donde la gastronomía juega un papel 

fundamental.

La pastelería San José lleva 80 años formando parte del mantel de muchos  hogares pues 
elaboramos artesanamente todos estos dulces. Entre nuestras especialidades pueden encontrar:

NAVIDAD

INGREDIENTES

BASE (BIZCOCHO NORMAL O DE CHOCOLATE): Harina huevo, mantequilla y azúcar              -

RELLENOS: Nata         ,    trufa         ,    vainilla         ,    mus de fresa         , tiramisú         ,    crema              -

COBERTURA
Yema         ,    chocolate,    nata         ,    tiramisú         ,    frutas variadas,    fresas naturales -en temporada-,    piñones        -
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ROSCÓNde reyes
Desayunar en familia el 6 de enero un trozo de Roscón de Reyes es una norma inquebrantable 

en España. En San José trabajamos muy duro estos días para que todos nuestros clientes 
puedan llevarse a casa el producto recién hecho.

Contiene un rey, que quien lo encuentre debe ser coronado, una haba cuyo poseedor deberá 
pagar el roscón y figuritas para jugar y adornar el salón. 

Ponemos a su disposición una gran gama de sabores:

Les recomendamos hacer su reserva al menos con un día de antelación. 
El día 6 permanecemos abiertos hasta el mediodía.

Pueden  adquirirlo durante el resto del año también por encargo.

Así como distintos tamaños: 

• Nata             • Crema             • Chocolate             • Sin relleno              

• Nata y fresa             • Crema y fresa

• Pequeño
   (aproximadamente un kilo)

• Mediano
   (aproximadamente dos kilos)

• Grande
   (aproximadamente tres kilos)

INGREDIENTES

ROSCO: Harina, azúcar, bolitas de chocolate y fruta escarchada

(La fruta simboliza los rubíes y esmeraldas que se piensa que adornaban los mantos de los tres Reyes Magos, Melchor, 
Gaspar y Baltasar.)
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INGREDIENTES: harina, azúcar, huevos, mantequilla, sal, levadura, naranja, manteca ibérica

Granada, su Semana Santa, sus hermandades, sus cultos, su gente y su gastronomía te esperan 
para que seas uno más de este conjunto.

En lo que a gastronomía se refiere en San José pueden encontrar todos los dulces propios de 
estas fiestas de guardar:

El Corpus Christi es una gran fiesta para la ciudad. Hay actuaciones flamencas en las casetas 
del recinto ferial y en el centro, espectáculos de marionetas en la Plaza Bib-Rambla, feria 

taurina, procesiones, y mucho más. 

Preparamos meriendas para los toros poniendo a su disposición todos los dulces propios de 
esta celebración.

Para celebrar la Noche de San Juan, del 23 al 24 de junio se toma esta torta tan peculiar.

SEMANA SANTA

FERIA DEL CORPUS DE GRANADA

• Buñuelos             • Roscos fritos             • Pestiños melados (grandes y pequeños) 

• Pestiños de azúcar (grandes y pequeños)             • Flores

Barretas

Saladitos

Medias noches rellenas                     Pastelillos surtidos

• Almendra        • Avellanas        • Limón        • Naranja        • Chocolate        • Coco

• Jamón york y queso        • Atún        • Carne        • Paté        • Philadelphia

DÍA DE SAN JUAN
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