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Ser un referente. Esa es nuestra filosofia.

Llevamos més de 25 afos avanzando junto a nuestros e nos ha
ayudado a convertirnos en una de las empresas de nuestro '

Atencion personalizada en todo momento con soluciones eficientes adaptadas a sus necesidades

especificas.

' . ]
Dedicados a su negocio en todo momento para entender su e
de negocios innovadoras.

Siempre a tu lado. Marcando la diferencia.

Un equipo de colaboradores altamente cualificados colaboran
proceso de negocio, para encontrar las mejores soluci@,pa a

o7l g
Con una gestion de la logistica eficiente gracias a una red estable r
somos capaces de entregar nuestros productos en todo el mundo. : -

Con unaidea de la innovacion continuada somos capaces de lanzar mas de SQJI’O ctos
cada afno y ser pionero tor de los congelados.

Todas nuestras plantas No utilizamos Todos nuestros Europastry ha reducido
de produccion son acidos grasos productos estan un 30% de contenido

auditadas bajo BRC hidrogenados libres de colorantes en sal y anade citrato
Norma Mundial de en nuestros productos. artificiales. de potasio a los panes
Seguridad Alimentaria. integrales
y de cereales.
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23671
Baston

22001
Baguette

22910
Baguette
Integral

22900
Baguette
Cereales

28230
Rustica
Cuvée

28862
Barra Plus

22415
Barra Extra

22411
Barra

28240
Media
Cuvée

22421
Bocata

22681
Gourmet

28120
Gourmet
Multigrain

28265
Gourmet
Nueces

28185
Gourmet
Aceitunas
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Incluyen Tradicion
bolsas para
elipan Su base
es la seleccién
Boolo meticulosa
i I = S & de trigos
Hogaza g
Cldsi 14U 425g 4x7  25-30° 170-180° 35-45° 25cm de diferentes
el variedades
y las mejores
levaduras.
Ingredientes:
21980 . . Harina de trigo,
— P
Hogaza - = - ol ) | =2 @ levadura, sal
. 16u 4459 4x7 | 25-30°  170-180° 35-45°  25cm
de Soja y agua.
La madre
de todas las
20020 masas
Hogaza de =i = =4 ES & La masa madre
Aceitunas 16u | 4259 4x7 | 25-30° 170-180° 35-45' 250m e 0l s
de Kalamata natural que permite
obtener un pan
con caracter,
sin conservantes
21970 i ni adi\i;:/t
P
Hogaza g 8 &) & | ez y 100% natugal. 1
o 16u 4459 4x7  25-30°  170-180°  35-45' 25cm
Multicereales =]
28220
Hogaza = = - i ©
g . 16u 4459 4x7 | 25-30°  170-180° 35-45° 25cm
Multigrain
20 g = = s .
9 16u 4259 4x7  25-30°  170-180° 35-45° 23cm
Nueces
22980 r— .
- " cluye
Pasas, Higos % i bolsas & @ 08 8 % =
y Avellanas b parael 30u B815g 4x7 1520 180-200° 1520° 55cm
pan
£2971 g 8 & =% &
Barrita 40u 1859 4x7  1520°  180-200°  15-20°  26cm
Semillas
g Lino Ingredientes
con personalidad
propia

Gran Reserva | 7
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50cm
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44 cm
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28350
Barra
Artesana

65050
Barra
7 Cortes

26360
Barra
Arlequin

28920
Barra
Gallega

68630
Pan Picado
Andaluz Familiar

26300
Nordico

23810
Media
Gallega

27121
Media
Provenzal

23781
Medio
Baston

24040
Media
Piamonte

=1
18u

g
32u

23u

28u
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38u
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&

50u
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S
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8
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£
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£
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40°
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180-200°
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67871
Pan Picado
Andaluz

26330
Torta
de Pan
Grande

26310
Torta de Pan
Mediana

23790

Pan
Hamburguesa
Rustico

63430
Pan
Campesino

67850
Rebanada de
Pan de Payés
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40u

10u

25u
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140g

2659

1169
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Media Piamonte con pimientos verdes

y mortadela de Bologna

Cortar los pimientos italianos en tiras y saltearlos en una sartén con un
poco de aceite.

Abrir la media Piamonte por la mitad y alifiar por ambas partes con
aceite de oliva virgen y unos granos de mostaza. Disponer el pimiento
sobre la base.

A continuacién colocar las lonchas de mortadela de Bologna cortadas
muy finas y espolvorear con granos de mostaza.

Ingredientes Una vez preparada

1 Media Piamonte la teceta, puedes cortar la

Mortadela de Bologna g”zj‘ﬂ“ Fiamonts ;’;W
Mostaza en grano Lo 205 comveliiios

- = 2 en ex M}zfo} éoﬁadzfoj.
Pimientos italianos 7

Espdrragos trigueros, pimiento
y lomo a la parrilla

Brasea cebolla, el calabacin, la berenjena, los pimientos y los
champifiones cortados a finas liminas. Monta el bocadillo en varios
pisos y acdbalo con trozos de lomo a la parrilla.

Dale un toque con un buen aceite de oliva y flor de sal.

Ingredientes

1 Pan

Lomo

Cebolla morada /Mﬁua la base de
1 a5 verduras como

g:ﬁﬁ?;:; Fondo de bocadillo

combinalo con mostaZa

Pimiento rojo de Hijon.
Champifiones 4

Nérdico de Jamén

Abrir el pan por la parte de Monta bandesas sundidas
arriba en lugar de hacerlo do panes o recetas para
transversalmente. cumpleaiin, merendas
Verter un hilo de aceite de oliva con la famdea, partidos
en los laterales y colocar de fudbol con los m;w
el jamon.

Rasticos | 11
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Tradicional

24650 S e . L
27771 Baguette % &
Chapatta i 2 = 5 & Plus 36u 2509 4x7 1520 180-190°  15-20° 55cm
Familia Plus 20u  300g = 4x9 25:30° 180-190° 18-22 35cm
.2.7533 =1 ) = ES ®
Parisienne 22U 348g  4x7  15-20° 180-190° | 18-20° 52cm
o 217# g 8 B % &
apatta 2u | 375g 48 1520° 180-190° 20-30° 335cm .
Pasas y Nueces
27274
Barra g S =] ES &
26U 270g 6x6 | 20-25° 180-190° 16-18' 45cm
h27934 & IS = s =
Chapatta 22U | 400g  4x9  25:35° 180-190° 25-35° 33cm
Tradicion
27792 g 8 B % ®
Francesita 48u | 1759 48 | 1525° 180-190°  14-16' 30,5cm
27293 —
62290 =i 2 = % % Media = 8 = # =
Chapiflauta B4u  110g | 6x7 2025 180-190° 12-16° 27cm Baguette 76u | 120g  4x7  15-20° 180-190° | 12-14° 27.5cm
Chusco 48u  180g 6x7 | 15-20° 180-190° 14-16' 26cm
ohﬁgﬁi g | 818 @ -
" 2u 2209 6x7  25-30°  180-190° 16-20° 26cm
de la Familia
Gourmet 84u  100g 6x6  1520° 180-190°  12-14° 17,5cm
27950 —
Chapatta f 1380 i 20%25‘ 18090° 1 16" 25@
Bocata Plus v g = - g g o

)

27301 5 8 B = -
Panecillo Nu 659 6x7 | 15-20° 1 180-190°  10-12° 13cm

12 | Chapattas Pan Blanco | 13




Integrales Salud, Bio, Frikorn y Hogazas pumes mis satudabies

Nueva férmula
reducida en sodio. ai
iCuidamos de ti! icos en
Fibra

22283 _ P (1)
Baguette g 8 8 % @ 20630 Incluye & 8 | 8 % &
Semillada 34u  250g | 4x9  20-25' 180-200° 20-25° 54cm Bio Natural bolsasl 12u | 430g 6x6  30-40'  190-195° 20-30° 28cm
para e
pan
27562
B Tt k=i S8 =] e &
aguette 37u | 2359 4x8 20-25° 180-190° 16-18'  51cm 20620 (1) ) )
5 Cereales Bio Espelta Incluye =1 S = i )
bolsas ¢ .
: 12 6x6  30-40° 190-195° 10-15° 28
Semillado para el u 4309 X 90-195 cm
27332 pan
Baguette g 8 8 % ®
Integral 37u  230g 48 2025 180-190° 16-18' 51cm P
. Mge 8 S B % e
22730 Sin Sal parael 40u  130g 48  1520° 180-190° 15-17° 25cm
Flauta F S = ES & pan
Semillada 25u | 160g @ 4x14  15-20° 180-190° 10-15'  50cm o
oo pwe 8 8 B o
22282 Fibras parael 40U | 140g | 48 | 1620 180-190° 15-17' 25cm
= == an
Bocat g 38 =B % & P
Semﬁlcﬁjg 38u | 1459  4x9 | 20-25° 180-200° 20-25° 27,5cm 0
67203 cwe g 08 B | % &
1) Omega-3 parael 55U 115g 48 | 1520° 180-190° 15-17' 23cm
pan
278§1 Incluye =1 1) = e ®
Kornspitz ggl;aesl 30u | 240g 47 20-30° 180-200° 20-25' 27cm o
P . . 27061 Ikr;clluye & I = % &
Frikorn Multicereales 0S8S 40y 330g  4x15 20-30° 170-180° 6-8° 22cm
27452 parael
pan
Media =i 3 = b @
Baguette 70U 120g  4x8  20-25' 180-190° 16-18' 26,5cm
5 Cereales 0
27071 Incluye g 8 = e @
Frikorn Rustikal bolsas | 49y  330g  4x15  20-30° 170-180° 68 | 22cm
27352 para el
Media g 8 w8 % = P
Baguette 70U 120g  4x8  20-25° 180-190° 16x18° 26,5cm
Integral (! )
. 21271 Iggllggse & 2 = s &
24050 Frikorn Espelta parael 10u  300g 4x15 | 20-30° 180-190° 6-8° 20cm
Media Piamonte =4 8 = # & pan
Centeno 52u  115g  4x7  1520° 190-210° 15-20° 255cm
0 26771 Incluye & S =3 £ P
62860 Incluye bolsas =1 IS =] ES & : bol = &
; iy Frikorn Centeno olsas -30° . g
Sin Gluten Jaaclpan 45y 059 127 15200 200° 5  20cm parael 10U 2759 4x15 | 20-80" 170-180° 68"  20cm
pan
y horneables
22061 - i )
Gourmet : g 8 B % © (1)
Intearal 45u | 85g 87 1520° 180-190° 1012 18cm 60950 e
g Hogaza Plus bose 0 8 8 % &
Multicereales parael = 8u | 650g 4x8 20-30° 175-185° 10-12° 32cm
27360 pan
Panecillo k=i 8 =] ¥ &
Integral 100u  65g  6x7  15-20° 180-190° 10-12° 13cm
60970 0
67650 0 Hogaza Plus Igclluye =1 8 g £ =
Panecillo Incluyelbolsas =1 IS = B3 & % Pipas de Calabaza pgrgasl 8u | 650g 4x8 20-30° 175-185° 10-12° 32cm
Sin Gluten o e | 20U 50g  14x16  10-15° | 200° 3 - pan

y horneables

14 | Integralesy Cereales Salud, Bio, Frikorn y Hogazas | 15
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Minute Para un servicio rdpido y eficaz.

Hosteleria
MINUTE

64670 Media Baguette Lista

21451 21441 28870 28850
64150 Pan de Frankfurt 67240 Pan de Viena Largo Focaccia Romana Focaccia Mediterranea Focaccia Provenzal Focaccia ltaliana
=i} 8 = % = & 3 =] % @ =1 3 = * = = 8 = # = = IS = % &
76u  110g  4x7  10-15° 27cm 2 76u 959 @ 6x7 20-25' 205cm 8-10° 50u  110g = 6x7 20-25' 26cm  8-10° 40u 105g 87 15200 12om 2 % 40u 105g 87 1520' 12cm @

%‘-
—

P

28880 28810 66390 66400
20480 Mollete 21771 Mollete Mini 26340 Molletin Soft @ Panini Clasico Panini Egeo Triangolo Toscano Tondi Amapola*
= S = P %) =1 =) = % %) = IS) = Y (%] = =) = # =
60u  90g 6x7  20-25° 125cm 5 75u  60g 6x7 15200 10,5cm 3 80u 95g 4x7 15-20° 11cm

[=il 2 85 % &
30u 95g 8x8 15-20° 17,5cm 2 %

40-36*u 70-95*g 8x8 15 14-15cm @ %

—
i
69220 P (—" -
. . Tortillas de Trigo (10 packs x 16u. . ) , :
64040 Panecillo Tierno g0 (10p ) Bagel @ 69660 Frisandwich Tostada 67230 Frisandwich 60850 Frisandwich Integral @
=il 8 = ES %] =il S 1= % %] =il 8 = ES [ = ) 5 E @ =il S =1 B & =1 8 =1 £ [
48u 509 6x7 15 10cm 10u 640g 4x12 35 - 50u  85g 4x10 4550 11,5cm 8u 800g 6x8 2025 28cm 8u 800g 6x8 2025 28cm 8u 800g 6x8 2025 28cm

0 Contiene 12 rebanadas

Contiene 20 rebanadas

Contiene 20 rebanadas

64050
Pan Mini Hamburguesa . . )
67753 Pan Hamburguesa 9 = 67100 Pan Polar 60220 Tramezzino 85590 Pan Multicereales ==
g 8 = S %] g 2 = # %} g 3 = ES & g 8 = s & g 8 = # @
30u 83g  4x15 10-15° 122cm 2 180u 22g  4x12 510 65cm 5 24u 175g  4x18 15200 27cm 6u  980g 5x8 60 46Cm 8u 500g 4xi1 30 28cm

16 | Minute

Minute | 17
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Gama Burger y Mini Burger

27270 Burguer Sésamo 27080 Burguer Malta 25130 Burguer Aldeana
=il 8 8 ES (. %) = 8 = # [6%) [=i 8 =] ES L. %)
30u 85g 4x14 20-25° & 12cm 30u 85g 4x14 2025 & 12cm 30u 80g @ 4x14 20-25° & 12cm

28020 Mini Burguer Sésamo 28010 Mini Burguer Malta 28030 Mini Burguer Cereales
g 83 = B %] g 8 = £ ) g 8 = % = O
120u 229 4x14 10’ 2 6,5¢cm 60u 229 8x14 10 2 6,5cm 60u 229 8x14 10 2 6,5cm

—

Mini Burgers

fripan
Hosteleria

Hosteleria
MINUTE

Hamburguesa de pollo con pifia y Chutney

Cortar la cebolla en rodajas gruesas y pasarla por la plancha. Cocerla
hamburguesa de pollo y rehogar la rodaja de pifa.

Abrir la Burger Malta por la mitad y colocar las hojas de escarola en
la base, a continuacién poner la rodaja de cebolla, la hamburguesa de
pollo y la rodaja de pifia con una cucharada de Chutney.

Ingredientes

1 Pan Burger Malta

Hamburguesa de pollo Fuedes hacer el Chut
Rodaja de pifia asada a la plancha o compranlo envasads.
Una cucharada de Chutney Ko encontrarss de mango,
Hojas de escarola piia, manZana ...

Cebolla caramelizada

Hamburguesa de ternera con cebolla
y queso de cabra

Cocer los espdrragos con unas gotas de aceite. Caramelizar la cebolla
roja cortada en rodajas. Poner el queso de cabra en el horno unos
minutos y cocer la hamburguesa de ternera.

Abrir la Burger Sésamo por la mitad y colocar unas hojas de lechuga en
la base, a continuacién poner la hamburguesa, los espdrragos, el queso
y la cebolla caramelizada.

Ingredientes

1 Pan Burger Sésamo

Hamburguesa de ternera

Queso de cabra

Rodajas de cebolla roja caramelizada
Esparragos

Hojas de lechuga

Tomates secos (opcional)

ﬂcampéia/a de wnas
pafafaJ /Mfa; con peel
cortadas en tamaio

mas ;/tanda.

Rucula y jamén serrano
Hamburguesa y bacon

o nta bandejas suntida
Salteado de pollo y pimientos 244 oo Jereas

de panes y recetas para

Hamburguesa y Cheddar cunpleaiin, /
Queso Eddam y tomate seco con la famdia, partidos
Hamburguesa y Coleslaw

de fudbol con los W;ﬁ.}
Jamon york y Eddam

Minute | 19



Las Miniaturas

&

} fripan

HéSteleria
e |

A

27513 27520 22541 =

Payesito Panecillo de Viena Bocatin Picolo L—_—. ]
g 2 B8 % (%) g 8 8 % %] g 8 B % I 27651 23070 26320

70U 90g 6x7 15-20' 180-190° 12-14' 10cm 80u 70g 6x7 15-20' 180-190° 8-10° 10cm 44u 759 8x8 20-30' 180-190° 12-15' 19cm Chapatta Mini Mini Bocadillo Puntas Mini Nérdico

29110 Redondo Ajo y Pergijil
29120 Redondo Moreno

63410 Triangulo

63090 Triangulo Kornspitz*

g 8 B8 % &
80u 45g 8x8 15-20° 180-190° 10-12° 7,5¢cm

-
27900

Pan Roll Blanco
g 8 B8 % 1%}

g5 8 8 % &
375ky 259 8x8 15-20° 240° = 3-4° 12cm

e

27910 @
Pan Roll Integral

g 8 828 % (%)

g 5 8 % &
&u 40g 8x7 15-20° 180-190° 10-12° 11cm

27340

Panecillo de Viena Mini
g 8 8B % %)

g B8 =B & = 8 B8 % &
(= I & I = = 100U 40g 88 15-20° 180-190° 10-12 7,6cm 100U 40g 8@ 15-20° 180-190° 10-12° 7,5¢cm 140u 409 | 6x7 15-20' 180-190° 6-8° |85cm
100u 859 4x7 15-20° 180-190° 10-12° 10cm 30u aprox. | B0-65'g 8x14 15-20° 180-190° 5-8' 9x13cm

Las Flautas

P

L

&

. 27370 27470
27310 Miniatura Miniatura Integral Miniatura 5 Cereales
g 8 8 %« B B8 U g 8 8 % B B @ g 8 8 % B B @
] 100u 35g 8x8 15-20° 180-190° 10-12° 7.cm 100u 35g 8x8 15-20' 180-190° 10-12 9cm 100u 35g 8x8 15-20° 180-190° 10-12° 9cm

22781 27600 Mini 27571
Medio Flautin Rustico Flauta 5 Cereales Mini Flauta
g 8 8 % = g 8 8 % = g 8 8 % &
50u 75g 8x8 15-20' 180-190° 10-12° 25¢cm B0u 50g 8x9 15-20° 180-190° 10-12° 1650m 80u 509 8x8 15-20° 180-190° 10-12° 16cm

Los Surtidos

(@

28580 @
Miniatura 8 Cereales
g 8 8 % @
100u 459  8x8 15-20° 180-190° 10-12' 9cm

A

28570

Miniatura de Especies

g 8 8 % =
80u 37g 8x9 15-20' 180-190° 10-12° 9cm

27420 %
Miniatura de Pasas y Nueces

g 8 B8 % %)
100u 40g 8x8 15-20° 180-190° 10-12° 7cm

<y
27831 Mini Chapattas 67820 Miniaturas Surtidas 66590 Surtido Horeca 28590 . @ Siisl . -
(verduritas, chapata y orégano) (viena, chapatta, 5 cereales, pasas y nueces)  (miniatura queso y miniatura olivas) Miniatura de Pipas Pan de Ajo
g 8 8 % & g 3 8 % &

g 8 8 % B B g 8 8 % B B g 8 8 % B BH O

100U 40g 8@ 15-20° 180-19¢° 8-10' 7,50m 80u 879 89 15:20' 180-190° 10-12" 9cm

100u 28g 8x8 15-20° 180-200° 7-9° 8,5cm

75u 35g 8x8 15-20° 180-190° 10-12° 100u 40g 6x7 15-20 180-190° 10-12°

20 | Restauracién Restauracién | 21




25820 Rombo
=it s 8 % @

3,5kg
50u.aprox 65¢g 8x8 20-30° 180-190° 10-12' 15cm

3

24640 Mini Rombo

i=il 2 = B =
1,8kg
60u.aprox. 30g 8x14 20-30° 180-190° 3-5° 10cm

‘ \I
22745

Mini Rustico Cerveza
=it 2 = ES @

2,1kg
60u.aprox. 359 8x14  20-30° 180-190° 10-12° 16cm

L

22650 Campifia Albaricoques y Nueces

i< 3 =] ES =
18kg
45u.aprox. 40g  8x14  20-30° 180-190° 10-12° 7cm

- \

21620
Flautin Mediterraneo
=it IS = ES &
1,6 kg

40u.aprox. 40g  8x14  20-30° 180-190° 10-12° 16cm

22 | Gourmet

3

25825 Rombito

4‘% & 8 % (=4
g
80 u. aprox. 50g 8x8 20-30° 180-190° 8-10° 12cm

©

22401 Mini Pintxo
il =2 = # =
2,21 kg

100u.aprox. 17g  8x14  15-20° 180-190° 8-10°  5cm

&

22341
Rombo Linaza y Avellanas @
=4 8 = # =
1,9kg

38u.aprox. 50g 8x14  15-20° 180-190° 10-12° 12,5cm

-

21671
Campifia de Olivas

g 5 a8 % &
2,4kg

60u.aprox. 40g 814  20-30° 180-190° 10-12° 7cm

21631
Flautin 8 Semillas @
=i 3 = P =
2,2kg

S5u.aprox. 40g = 8x14  20-30° 180-190° 10-12° 16cm

62700 Surtido Seleccion
(olivas, albaricoque y nueces,
rombo linaza, cerveza)
=il = S

325kg
100u. aprox.  8x14  20-30° 180-190° 10-12°

22800 Surtido Gourmet
(mediterraneo, 8 semillas,
rombo linaza, rombo)

= = %
4,5kg
100u. aprox.  8x14 = 20-30° 180-190° 10-12°

CRISTALINO

REDESCUBRE EL PAN
iUn pan sin igual!

Altisima hidratacién, fina corteza y miga muy alveolada

22351 23350
Pan Cristalino Pan Cristalino Bocata
=it 8 = ES =it 3 = #
12u 825  4x7  15-20° 24u  100g 4x14  20-30°
& &
180-190° 4-6° 355cm 180-190° 68  25cm

.l J _f_fipa;l

HoSteleria
e

A8

()
Gowrynet

Gourmet | 23






D ots 1S%, quiero!

DOTSCLASICOS

@ - - -
il ~

23100 Dots

Negrito 36u 60g 8x15 1520° 95cm 65760 Dots Sugar 36u 48g 8x15 1520° 95cm
g B B8 % & g 2 =2 =%

24690 Big 48u 80g 4x15 1520  10,8cm 60590 Big Dots Sugar 48u 65g 4x15 15-20° 10,8cm

Dots Negrito

- -
w5 W

23090 Dots 7 : = o5

Blanco y Negro 36u 759 815  1520° 95cm 65511 Dots 72u 52g 4x15 1520°  95cm
g 3 = # & .

22020 Dots 24u 64g 8x16 1520° | 95cm 75511 Dots 36u 52g 815 1520° 95cm

Diver Avellanado 65590 Big Dots 48u 70g 4x15 1520 | 108cm

DOTS RELLENOS

62920 Dots Rol Choc
24u 75g 8x16 20-25° 95cm

61910 Dots Tutti Choc

nocilla

62170 Dots Nocila

24u 75g 8x16 20-25° 95cm

o = B %
24u 75g 8x16 20-25' 95cm

61220 Dots Fresa

24u 70g 8x16 20-25° 9,5¢cm

62930 Dots Rol Crema

SUSOSDOTS

= -

24u 72g 816 20-25° 95cm

61300 Pepito de Crema

-
‘ - = = = 4
4 S — 42u | 95g | 811 |20-30' 95cm
L. - -
o
‘, i F - .
61305 Suso de Crema 20260 Mini Suso Crema
24u 100g | 8x15 20-40' 16cm 45u  55g | 8x11 20-40° 95cm
.8 82 % @ @ g 8 8 % 65690 XUxo
24u 100g | 8x15 20-30° 16cm 45u  70g  8x11 20-40° 9.8cm e p - o
62810 Suso Choco 20270 Mini Suso Choco 16kg| 65g 6x22 | 30° 125cm

26 | Dots

VINIDOTS

29880 MiniDots Classic

O

29910 MiniDots Choc
29930 MiniDots Rayado Choc*
g 8 a8 % o g 8 & =% %

65u  28g 811 [156-20° 7,3cm 60 u | 34-40*g | 8x11 15-20°) 7,4cm

SERLIDOTS

——

ORIGINAL

h 4

+ DOTS

.K\

29920 MiniDots Rayado Blanco 66891 Petit Dots Choc

=i K =] £ %) = & = kS %

60u | 36g | 811 15-20°| 7,6¢cm 2kg | 2569 | 816 10-15° 53cm

L

Incluye cajitas

22110 Berlidots Choc Blanco Take away para %
25890 Berlidots Neutra 22120 Berlidots Choc Tricolor las referencias
22110y 22120
&g IS = # %) i 2 = = 1%}
36u  60g | 811 20-30° 95cm 36u | 90-100*g  8x11 | 60-75° | 92cm

P
PRI
PP AT

2

66380 Mini Berlina Choco Crunch
66450 Mini Berlina Caramel*

40u 51-53*g 815 | 15-20°  7cm

Incluye cajitas
Take away

CRODOTS =

S e,
'i--;%.
;ixg

69232 Crodots \{

69240 Crodots de Chocolate

=1 3 = %] =1 = =]

24u | 75g | 815 15-20° 9.Srcm 22u | 95g | 814 15-20° 95cm

20290 Berlidots Divercrema
21290 Berlidots Diverchoc
64190 Bomba*

& P = %

36u | 90g | 811 60-75° 9.27cm

POP.
DOTS

et

=

-

64210
64220
=

121819 12167 | 8x16 | 15-20°

m

Dots | 27



“
Las Tilipes

60930
Chocolate Extrem
g 3 = %)

16u 110g 8x17 30-45° 7cm

Masa de chocolate con
tropezones y relleno de cacao

Sin palabras...

61980
Caramel Pecan
g 8 = %)

16u 110g 8x17 30-45° 7cm

Masa con nueces americanas
y relleno de crema de caramelo

62840
Red Velvet

16u 110g 8x17 30-45° 7cm

Masa de chocolate de color rojo
y cremoso chocolate blanco

62320
Surtido Mini Tdlipe
5 8 B8 % %)

46u  35g 8xl11 8 5cm

Masa de vainilla rellena
de mermelada de frambuesa

Masa de chocolate rellena
de crema de chocolate blanco

28 | Talipesy Muffins

62150
Cheesecake
g 8 5 % %

16u 110g 8x17 30-45° 7cm

Masa con sabor a tarta de queso
rellena de mermelada de frambuesa

noc

la auténtica

60172
Talipe Nocilla

5 8 a8 =%
16u 110g 87 30-45'

Masa de vainilla con trocitos
de almendra rellena de nocilla

Mini Talipe Nocilla

46u  33g 811 8-10

Masa de vainilla con trocitos
de almendra rellena de nocilla

60770
Yoghurt & Cranberry
=] S L= xR (%)

16u 110g 8x17 30-45° 7cm

Masa rellena de yogur griego
y trocitos de arandanos

- £
W2
62100 e
Apple & Nuts
g 8 =2 % O
20u 100g 8x17 30-40° 7cm

Masa de chocolate de color rojo
y cremoso chocolate blanco

Incluyen
6 bolsitas
take away

21550 21560 21570 21430

Manzana y Pasas Pepitas de Chocolate Doble Chocolate Yogurt y Arandanos 24130 Fusion
= 3 = % % g 8 & % 7
24u 829 8x14 30-45° 8om 24u | 85g 8x14 30-45° 8cm

21500 21490 21465
Micro Muffin Manzana y Crema Micro Muffin Fresa y Chocolate Micro Muffin Toffee con Nuez Pecan

=i 2 = # %) =i 2 = # %) & 1<) = # ]
224 kg 289 8x17 1530 | 4,8cm 224kg 289 8x17 15-30° 5cm 1,92 kg 249 8x17 15-30° | 45cm

Incluye 13 cajitas take away en cada caja

Sin Gluten

64310

Mini Plumcake Cacao y Avellana 64320 Mini Plumcake Choco y Fresa

= S =] B3 = = S =1 % &

62300 24u 1009 8x14 30-45° 10cm 244 1009 8x14 30-45° 10cm

Sin Gluten (packs 2 uds)

=il = =1 £ &}
9udx2 809 14x6 18 | 7cm

Envasadas en bolsa termosellada

65100 o :
66280 Madalena Plus 64100 Clasica Lista
Palmera Chocolate Sin Gluten i 2 = ES & = 8 8 % &
= = = 24u 90g 8x14 20° 8cm 35u 559 8x14 20-30¢ 6,5cm

=) S £

36 759 8x8 30

Tilipes y Muffins | 29



%
/s
u

Aunt Mal‘ 1Q1) Bolleria iinica para servir en pocos minutos.

30 | Aunt Marian

61750 Cookie Chispas
=i 8 = ES %)
24u 729 18x8 60' 11cm

61390 Churros Listos
(17gr/ud con 5 bolsas de 30 uds)

F IS) =] ES &

5 bolsas 150g 12x7 10 15¢cm

61250 Placa Brownie
=il S =1 B &
48u 609 ox18 45° 6cm

60920 Cookie Xocolatte
=it IS = % 1%}
24u 729 18x8 60° 11cm

64290
Coulant Chocolate Intenso
=it 2 = % %)
24u 859 8x14 10° 6cm

60960 Gofre
g 3 = % &
48u 1209 5x11 30 12,50m

62910 Dots Negrito HORECA

I=il 8 =] ES %)
9 u/caja 60g Ix14 156-20¢ 9,56cm

(9 packs x 2 uds)

62900 Dots Original HORECA

= 8 = % 6}
529 9x14 15-20° 9,5¢cm

9 u/caja

(9 packs x 2 uds)

oy

o

BOller ia Lista Ficil, rdpida y variada.

Los Minis

s

Mini Croissant Hostelero Margarina

24630

Mini Ensaimada
= IS = #
45U 349 8x12 20-30°

64420 Croissant Margarina Listo
=i 8 = # %)
28u  70g &7  15:20° 190m

62660
=i 2
32u 38g

=]
8x12

ES
20-30°

61420

Brioche Mini
= IS
75u 30g

=

8x9

Bolleria
Minute

£ &

20-30* 10cm

64410 Croissant Choco Mantequilla Listo 64360 Cana Chocolate

=
32u

IS
809

=
8x7

ES
20-25'

%)}
18cm

=1
20u

8
959

=
8x12

kS
45-60°

&
16,5¢cm

68890 Napolitana de Chocolate
=11 IS =] £ =

20u  100g 812 20-30° 15cm

29140 Napolitana de Crema

I=1
20u

8

1159

=

8x12

kS
45-60°

64440 Tarta de Manzana
=it IS = £ &

15u  140g 8x12 45-60* 15¢cm

61690 Croissant Mantequilla @

= 3 = ES &

22u 709 8x9 60" 13cm

60990 Ensaimada

=1
16u

IS)

879

=

8x12

kS
20-30’

14,5cm

60305 Palmera Choco Lista

=1
20u

64820 Pastel de Nata

=1
60u

3

1009

=

8x16

£
25-30°

IS)

619

=

8x12

£
20-30*

&
14x16.cm

%]
7cm

64110 Surtido Bolleria Listo

(10 u. Big Dots Sugar,
10 u. Big Dots Choco
y 10 u. Suso de Crema)

F
30u

=

8x7

kS
60"
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Ca DT iCC El inconfundible sabor de la bolleria 100% mantequilla.

Con Estilo

64470 Croissant Paris Hotelero 29231 Croissant Paris Mantequilla 22180 Croissant de Cereales
5 8 = S & g 8 8 % & 5 8 = £ &
80u| 459 | 89 | 15-20° | 180° | 12 13cm 125u 60g | 8%5 | 10' 170-180° |15-20°| 14 cm 55u 80g | 8x9 15-20°  180° | 12°|13cm
24% mantequilla 24% mantequilla 24% mantequilla

Con Tradiciéon

22175 Napolitana Paris 20190 Croissant Caprice 22010 Trenza de Chocolate con Leche
=1 =3 = £ o =3 = £ (=] =il 8 = ES &
80u 70g  8x9 | 30 [175-180° 15 55u | 87g | 7x10 | 10° | 180° | 25-30° 12cm 444127 g| 8x12 [15-30° 160-180°| 15-18‘ 13 cm

24% mantequilla 40% mantequilla

Con Distincion

24910 Croissant Paris Crema 22080 Croissant Paris Chocolate 23710 Super Croissant Paris Choco

g 8 8 % & g 8 B8 % & g 8 g2 %

60U | 729 | 8x9 | 30°|175-180° 15-17° 13cm 60u 729 | 89  30° 175-180° | 14-15'[135cm 48u | 90g 89  10° | 180-190° @ 15
24% mantequilla 24% mantequilla 24% mantequilla

24430 Super Croissant Paris 60230 Croissant Nocilla Caprice
g 3 8 % @ g 8 B8 % &
80u | 90g| 87 | 20-30'|170-180° | 15-20°| 22 cm 60u| 72g 8x9 20-30° 170-180° 15' [135cm

32 | Caprice

20130 Snecken Caprice 29981 Torsade Caprice 22690 Paille Caprice
= 8 =] % o =2 = % o 2 =} %
40u | 100g | 8x10 10° 50u  90g | 8xl11 10f 55u | 90g | 814 5

180-190° 15° 11cm 180°

Los Minis

15-17*

22,5¢cm 180-190° | 17-20°  20x13cm

. \’1ENNOXSER1E e

CAPRICE

N Llur Bewt™

22132 Mini 23720 Mini Croissant
Croissant Paris Paris Cereales
24% mantequilla 20% mantequilla

= 38 = ES &
100u 2569 | 8&12 | 2-10 180-190° ‘ 10-12° 9cm

21790 Mini Snecken Paris

20% mantequilla

=) IS) =
100u| 30g 8x12 | 180-190°
&
10-12¢ 55cm

29130 Mini Croissant 21130 Mini Croissant
Chocolate Capuccino
24% mantequilla 20% mantequilla
= IS = £ [
112u| 25g | 812 10 175-180° 12 9cm

21800 Mini Torsade Caprice

=] = = *
100u | 28g | 812 20°

&
165-170° 13 10cm

Caprice | 33



Bolleria
Facil

]

29211 Croissant Artesano Margarina 29330
29221 Croissant Artesano Manteca 20740 Super Croissant Artesano Mantequilla Mini Napolitana Chocolate 29320 Mini Napolitana Crema
46U 70g 89 | 15-30° 160-18C° 15-20° 9.3 cm 34u | 95g | 89 20-30' 160-180° 15-18" 12cm 110u| 45g | 89 | 15-30° 160-180° 15-20°7 7cm 110u | 45g | 8x9 |15-30'[160-180° 15-20° 7 cm
29310
29260 Super Croissant Artesano Manteca 29270 Super Croissant Artesano Margarina Napolitana Chocolate 29300 Napolitana Crema
g 8 = % & g 8 = % & ‘ ‘ ‘ ‘
34u | 959 | 89 15-30° [160-180° 15-20{11,5cm 34U 959 89  15-30° 160-180° 15-20°11,50m 50u  100g | 8x9 |20-30° 160-180° 15-20° 13cm 50u 100g 8x9 15-30° 160-180° 15-20° 13cm

29340 27665
. . . ’
29253 Croissant Hostelero Margarina 29280 Croissant Chocolate Margarina Super Napolitana Chocolate 29350 Super Napolitana Crema Napolitana Due &
5 8 = : & 5 2 = & &
o 459 0 1;20‘ 16080”20‘ oo 20U | 100g | 80 1;:0‘ a0 1?;20‘1180% ‘40u 120g | 8x9 | 15-30' [ 160-180° [15-20° /13,7 cm 40u/120g | 89 | 15-30° 160-180° | 15-20° 13,7 om 50u/107g 89 |15-20°|180-190° |16-18'| 13cm

Las Ensaimadas

63650 Mini Croissant Margarina

g &8 =& &
200u 25g 89 170-180° 10-12° 9cm

29361 Ensaimada 29370 Mini Ensaimada
g 8 B s %} 5 8 = # %]
32u 100g| 8x9 |20-30° 160-18(° 15-20°12,5cm 80u 45g 8x9 | 20-30° 160-180° 15-20° 8cm

34 | Croissants Napolitanas y Ensaimadas | 35




28260 Herradura Choco Plus 28250 Herradura Crema Plus 28270 Herradura Cabello Plus

F 8 = * = =) 8 = % = =1 38 = & &
50u 1759 | 8x12 '20-30' 180-1907 20-25° 26 cm 45u | 180g | 8x12 '20-30° 180-1907 20-25° 26 cm 45u  180g 8x12 20-30° 180-1907 20-25° 26 cm

Las Canas

25251 Cana de Chocolate 25281 Cana de Crema 25291 Cana de Cabello

i< 8 = kS & = 3 = kS & = 3 =] B (=4
75u | 107g | 8x12 '20-30° 180-190° 18-2017,5cm 75u | 107g 8x12 1 20-30° 180-190° 18-20°17,5cm 75u | 107 g 8x12 '20-30' 180-190° 25-30°17,5cm

Las Palmeras y los Bretzels

26822 Super Palmera 20280 Bretzel de Crema

i< 8 = £ =4 = 8 = *
60u 135g | 8x9 20-30'180-1909 30-35° 20cm 32u 1560g 8x12 20-30° 180-190° 12-15°

4
’
25360 Palmera 66090 Palmerita 20820 Bretzel Stick &
g 8 = kS & = IS = * Vi = = s &
90u | 100g 8x9 |20-30° 180-190° 25-30' 20cm 5kg 189 | 8x14 20-30° 180-190° 12-15° 100u.| 62g 814  10° | 180-190° 13715‘\15 cm

36 | Hojaldres

65970 Tronquito de Chocolate
65921 Tronquito de Crema

= S =] % &
7kg | 70g  8x14 |15-20" 180-190° 12-14° 26,5 cm

25440 Tarta de Manzana

= IS = B &
48u | 170g  4x13 ' 20-30° 180-1907 25-30° 18 cm

65450 Cresta de Manzana

= 38 = & &
70u | 110g  8x9 30-40' 180-1907 12-17° 12cm

20320 Hojaldre Chocoduo Big

= 3 = kS &
54u | 130g 8x12 20-30° 180-190° 18-22° 14 cm

Cce

63490 Surtido Mini Envoltini
(frambuesa, crema y chocolate)
= 8 B ES 2
6,8 kg

180 u. aprox. 38g  8x9  20-30" 180-190° 12-16' 5cm

Bolleria
Facil

66220 Chocolate 66200 Crema

i< 8 =] * &
5kg | 16g 8x14 20-30' 180-190° 12-14° 6cm

Mini Chics Salados

26602 Jamon y Queso 26162 Atun 26192 Sobrasada

26172 Paté 26182 Queso

= 3 =] kS &
5kg | 156g  8x14 20-30° 180-190°% 12-14° 6cm

YaX

26380 Surtido Pecaditos Salados
(atun, jamoén y queso y sobrasada)
= B &

6kg | 9g @ 812 20-30' 180-1907 10-12 3,2 cm

BT

64070 Surtido Mini Envoltini Salado
= 2 =] P &
75kg 259 89 20-30° 180-190° 12-16° 5cm

Mini chics | 37



il e
¥

Bolleria
.| Facil 'I

o w4
iy —.‘l__:
"

23420 Envoltini Pollo 21680 Envoltini Napoli 28450 Envoltini de atun 60890 Tosta de Atun 68460 Tronquito de Jamoén y Queso

=4 8 = kS & = S = H = =/ S = * = =1 S =] £ & =1 &) =] * =
55u | 136g  8x12 20-30° 180-190° 12-16°14,5cm 55u | 136g  8x12 20-30° 180-190° 12-15°14,5cm 56u | 135g | 8x12 |20-30° 180-190° 12-16° 14cm 24u 160g 8x12 35-40° 200° 2-3° 185cm 50u  70g | 817 | 10° 175-180°% 15° 15cm

Empanadas

Campofrio

21140 Croissant Provenzal de Queso 27140 Croissant Bikini Facil 25841 Croissant Frankfurt Campofrio
= IS =] ES = =i IS = ES = =i IS = ES &
48u  100g 89 = 20° [175-180° 17-20¢ 14 cm 45u 1059 8x9 | 15-30° 160-180915-2011,5¢cm 45u  116g 89 | 30° [175-180° 15-20¢ 12.cm
65961 Empanadilla de Atdn 20560 Aguja de Carne
g 8 Ba % & g 8 B8 % &
50U 140g | 7x9 | 15-20° 180-200° 35-40° 18,5 cm 56u 100g  9x9 30-35° 180-200° 20-25'17,5cm

20830

Napolitana Jamoén y Queso Loncha Facil 66710 Malla Jamoén y Puerros 26620 Malla Queso Fresco y Jamoén
[=1 8 = ES = F 8 = ES = = 8 = ES &
45u | 120g | 8x9 20-30' 170-180% 15-20°12,5cm 60u 100g | 8x12 20-30° 180-190° 15-20° 18.cm 40u 100g | 8x16 20-30° 180-190° 15-20°17,5cm

63380 Empanada de Atun 63360 Empanada de Carne
=il 8 = £ %} [=i) IS =] £ %]
5u 1,3kg 6x12 |15-20° 180-2007 40-45° 30 cm 5u 13kg 6x12 |15-20° 180-200° 40-45° 30cm

Las Quiches

60270 Quiche

Jamon y Queso
- 60250 chéwe o h60§6Q0 61600 Surtido Mini Quiches
Sparragos y bacon uiche uesos (jamon y queso, espinacas, pollo) 65770 Empanada de Atun
=1l 8 = £ %] = = = % (%] =1l = =] ES &
18u | 1509 | 8x17 60-90° 200° 57 109cm 72u | 23g | 817 10-15'180-200° 3-5' |53 cm Bu 165kg 8x9 | 15-20° 180-2009 35-40° 37cm
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Bolleria
Clasica
R\ /%

Croissants, Ensaimadas y Napolitanas g cusico de siempre.

Croissants artesanos Masa danesa

&

25001 Croissant
Artesano Manteca

i

25060 Croissant
Artesano Mantequilla

&

25101 Croissant

25731 Snecken

Valenciano Margarina 65741 Mini Snecken 60060 Muiji
& = = % =i 3 = # =i 2 = £ =i 3 = e =i 3 = # =i IS = s
106u 70g = 89  20-30° 75u | 65g 812 20-30° 84u 89 89 20-30 50u | 115g 8x12  20-30' 180u| 30g = 814 20-30 36u | 140g 8x14 20-30°
> & < & < & & ) <

1,45-2h[180-190° 14-16" 9cm

)

25011 Croissant
Valenciano Manteca
5 8 = ES

1,30-1,45h 180-190° 14-16° 9 cm

25031 Croissant
Jumbo

1,45-2h 180-190° 14-16° 10cm

&

27231 Maxi Croissant

1,30-1,45 h 180-190° 16-20° 9,3 cm

%]
30-45'h | 180-190° 14-16' 5,7 cm

< %]

90-120'h  180° | 15-18" 11cm

Ensaimadas y Napolitanas

=1 8 =1 s <) 38 =1 % . . - :
84u  85g 89 | 20-30° gau| 959 | &9  20-30° 64u | 110g | 89 | 2030 26800 Ensaimada cruda 66020 Mini 26051 Mini Ensaimada Chocolate
<> & = B & ) & Ensaimada 26041 Mini Ensaimada Crema
3 (]
1,45-2h 180-190° 14-16' 10cm 1,45-2h 180-190° 14-16° 10cm 1,45-2h 180-190° 14-16° 10,5 cm G 8 = & ‘ =4 3 = kS ) V=i s = s
80u | 100g 8x9 1520 9kg  30g &9 1520 5kg | 459 | 8xl4 30
< @ < &

I

65130 Croissant
Hostelero

Croissants rectos

BN

65020 Croissant
Francés Recto

B\

25310 Croissant

1,30-2h 180-190° 8-10° 10,5cm

26640 Super

1-1,30h 180-190° 6-8' 6,5cm

26630 Super Napolitana

<> %)
2,30h 190°  9-10°  58cm

26271 Napolitana

Bocata Napolitana Crema Chocolate Chocolate
=4 8 = # g 3 = ] g 3 = 3 = IS 2 g 8 = % g 8 = ]
10kg 4569 89 20-30° 150u  65g 89 1,302h 100u 110g| 88 1,302h 75U 145g 810 20-30° 75u  135g 811 20-30° R2u | 114g  8x9 1,20-1,40n
= & & & = & = & =
1,30-1,45 h 180-190°|14-16° 9cm

>

175-185° 15-20° 14,5cm

180-190° | 14-16' 16,5 cm

1,15-1,30h 180-190° 16-18° 18 cm

PP

1,15-1,30h 180-190° 16-18' 18 cm

>

180-190° 12-15" 12cm

25050 Croissant 65320 Cono 25081 Croissant 26231 Napolitana 26213 Napolitana
Chocolate Chocolate Bikini Crema Jamon y Queso 60496 Fartons
F 8 =] &3 F 8 =] = =14 IS =] £ F 8 =] &3 [=il IS =] ES =1 IS =] £
100u 85g 89 1,15-1,20h Qu  117g 89 1,35-155h 9%u  103g 89  20-30° 98u | 102g = 89 1,20-140h 58u | 102g 8x12  20-30° 286U 35g  xxx XX
=4 (=4 <3 & & & ] =
180-190° [14-16* 12,4 cm 180-190° 12-15° 17 cm 1,45-2h 180-190°| 14-16' 12.cm 180-190° 12-15° /12 cm 180-190° | 14-16° | 20cm XXX x| oo

40 | Croisssant
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25131
Micro
Artesanito

25390
Mini Micro
Margarina

25041
Mini Super
Margarina

25182
Artesanito
Chocolate

25191
Artesanito
Bikini

65650
Artesanito
Tortilla

42 | Artesanitos

= 2 =
4kg 10g 8x16

= s B

5kg 11g 8x12

=] 8 =
12kg 22g 8x9

= 8 =

65ky 29g 812

=) 8 B
6kg 33g 8x12

10-15° 30 190°

10-15°  20-30°  180-190°
10-15°  30-40°  180-190°

10-15° 1,05-1,15h 180-190°

10-15°  40-60°  180-190°

=] 8 =5
6kg 37g 8x12

10-15°  40-60°  180-190°

13-14°

12-14¢

14-16°

12-14°

12-14°

12-14°

25170
Artesanito
Manteca

24030
Mini Micro
Mantequilla

25132
Micro
Artesanito
Chocolate

25371
Artesanito
Crema

25201
Artesanito
Frankfurt

25120
Mini Super
Manteca

= S B

8kg 25g 8x8

%
10-15'

45-60*

180-190°

648kg 159

8x12  20-25'

180-190°

I=il 2 =B
5kg 12g 8x16

I=il 2 B
6kg 33g 8xl4

#
10-15*

%
10-15'

30°

190°

180-190°

I=il 2 B
6kg 37g 812

%
10-15*

40-60°

= s B
12kg 22g 8x9

10-15'

20-30°

180-190°

180-190°

12-14°

10-12

13-14°

15

12-14°

12-14¢

P
e

‘" N

p i Bolleria
"“ Clasica
eA -
S - e S 4

Mangas, Bases y Planchas ;mmaginaciin al poder:

65670
Plancha = 8 = # =
Bizcocho 15u 190¢g 8x11 15°  37x27cm
25500 = 8 = kS &
Base Pizza 25u 350g  8x12 30-40° 35x14cm
26810 =) 2 = B &
Placa Hojaldre 16u 800g  4x13 15-20° 170-190° 60x40cm

25270
Manga =it < = 0 &
de Madalena  12kg  15kg 6x10 3-4h  170-180° 57cm

66100
Manga

de Madalena = 3 = % &
Integral ~ 6kg 1kg 8x14 34h  170-180° 52cm

26130

Manga

de Madalena
Chocolate =1
con Pepitas = 6ka | Tkg 8x14 3-4h

S = % &
170-180° 52cm

—
65150
BaseMasa & 8 & % < &
Croissant 100u 72g  8x8 15-20' 1,45-2h 180-190° 14-16' 15,7 cm
25460 g S 5 % <4

Placa Hojaldre 16u 800g 4x13 15-20" 170-190° 53x33,5cm

25530
Base Pizza & & & ©
Super Tallo 25U 260g &8 180-200° 10-15'28:38cm

Mangas, Bases y Planchas | 43



PATISSERIE VALERIE

Para chuparse los dedos...

Pon un toque de distincion en tu escaparate.
Gran surtido de postres y sobremesas

para sorprender a tus clientes.

,v\“SSE,(,
QPs l(0

llénie

R?ph 1
- Gourmety
-
A ‘:-nf-“ .
..-_"‘dr -
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60680

Carré Versailles Choco

4y 700g  10x10
e 53 H
ih ampae 17 0m

6a
raciones

60720 Tiramisu
4u 7009 8X11
% & s
3h. 6a8
1h ambiote 309 M adines

69640
Plancha Selva Negra
1u 2kg 6x18
E Iz i
21
8h. nevera 335x7cm  raciones

)

62200
Reposteria Dulce
=i 2 =
154u  3kg/caa  6x13
;1%5 bt

18
8h. nevera  variedades

Carré de Capuccino

=]

1h. ambiente 309 €M

8h. nevera 335x27 cm

60690

i</l
10x10 4u
b1t %{5
6a 3h. nevera
raciones

1h. ambiente 17 €M

60730 Bombon al Kirsch

8
=

7009

=
8X11

@

6a8
raciones

Plancha San Marcos

6x18

2
raciones

21
8h. nevera 335x27,5cm  raciones

66420 Piramide
Chocolate y Naranja

=il 2 =]
8u 1009 11x25

8h. nevera

60710 Carré de Vainilla
Carré de Limon y Merengue y Frutos Rojos

Tarta de Chocolate

Plancha Tres Chocolates

8

N
0N

65430

Tarta Baviera
4u 9009 13x6
£ %)

8-10

, %
nevera =~ 260m

nevera 24

62390
Tarta Zanahoria

4u 1,259 6x11
8-10h

cm

1 \.!

63850 Tarta de Queso

con Fresas Precortada
5

4u

ﬁzgvgrg 24.cm

1,45kg 16x6

62210
Tarta Sacher
=i =2 =
6u 1kg 6x8

-10 h
nevera =~ 28¢m

Sy

=
62950
Crépe de Chocolate

28u 80g 13x13
1‘en‘§anen
omicroondas

63840 Tarta de
Manzana Precortada

Q o 0

63860 Tarta
Sacher Precortada

3 =]
1kg 6x8
24 cm

66860
Tarta de Queso

4u 1,259 12x8
8-10

h
nevera |~ 240m

.";. s'i""ﬂ:-ﬁ ] |
63191
Tarta de Santiago
= 3 =
4u B00g  4x14
nevera = 230m

62490 Tarta de Queso
y Frambuesa
= =i = =
14x6 4u 145kg | 8x12
ﬁél/grg 24.cm

63320

Surtido de Canapés
=i
68u

= =]
800g | 6x33

1..1::
360-480"  variedades
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Unas
deliciosas
novedades

Coup do ol

TRADITION & INNOVATION

Deliciosas novedades ~r

C’est magnifique!

La mejor seleccion
de postres y delicias

de la alta reposteria francesa.
Elaborados a partir

de las mejores materias primas

60760 Piramide 3 Chocolates 60560 Crujiente de Manzana 60640 Tartaleta de Frambuesa 60620 Mini Coulant 60750 D6me Creme Brilée que gara ntizan
g B8 = # g 8 B % @8 © g B = = g 5 = & g 8 = ® la maxima calidad
16u 1009 6X20 210-240° 16u 140g 16X12 10-15° 170-180° 20-25 30u 110g 6X12 150-180’ 96u 25g 8X25 20" microondas 12u 0g 11X13  180-240°

y que han hecho,
desde hace 20 afios,
de Coup de Pates,
un referente en el mundo

American American American de la restauracion.

Toty .
B

" b B 60580 Tartaleta Milka 60790 Tarta Tatin I o
Crumble Crema de cacao Pasas y nueces 18y 10g | 1118 120f50’ 342Uu 120g | 1208 150-180
jUna tarta de queso jDeliciosamente i Ningiin goloso
totalmente diferente! irresistible! puede perdérsela!
Elaborada con queso doble Deliciosa crema de cacao Jugosas capas de bizcocho .
crema y con menor porcentaje dispuesta entre varias capas casero con zanahoria o wﬁ')
de materia grasa. de bizcocho de chocolate y frutos secos. Qe SR 'w \g' e
La base es de crumble y decorada con hilos Decorada con cobertura . ' -
americano. de crema de cacao oscura. blanca y hilos de crema.
60650 Mini Macarons 60630 Eclairs a Garnir
F 3 = % g 3 = e
144u 109 8X14  90-120 110u 1659 8X5 20-30
69720 American Cheese Precortada 69710 American Chocolate Precortada 69730 American Carrot Precortada ' E:B- :-\‘ w*r %
=1 3 = e %) = = = e %) = 8 = = &
6u  145ks OB ambite 240 4u  19k3 67 ambe 240m 4u 2kg 67 ambbte 240
60670 Cocktail Salé 60660 Allumettes
g 8 = & = g 8 & =
128u 209 12X13  170-180° 1217’ 160u 16g 12X13 5-10° 170-180° 12-15

No congelar de nuevo un producto descongelado!
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FRIART

Nuestra gama de especialidades esta pensada

para que puedas servir a tus clientes
los mas apetitosos platos de la manera més 4gil
con la méxima rentabilidad por cubierto.

P

Tz
Pizzas
Bocados
Carnes

———— érroces

I apricha




Pastas Tapas

71150 Maccheroni Bolognese 71140 Ravioli Quattro Formaggi 73730 Spaghetti Bolognese 70501 Nuggets 73831 Nuggets de Queso de Cabra

N

h-__ I
= S = ® =1 2 = ®
= 8 = ® = 8 = ® = 8 = ® 50u/ 1kg/ ) 54-55u, 1kg/ )
10u 350g 18x7  900W | 5'microondas | 1 10u 350g 187 900W  5‘'microondas = 1 10u 3509 18x7 900W  5‘microondas & 1 bolsa | bolsa | 813 | 200°C | 8'dehomo  +1 /bolsa bolsa | SX13 1 200°C  5'dehomo | +1

71160 Tagliatelle Carbonara 73770 Tortellini Ricotta e Spinachi 74122 Cannelloni di Carne

=] 3 =5 ® [=i) 8 = ® =il IS = ®
10u 350g 18x7  900W  5'microondas = 1 10u 350g 18x7 900W  5'microondas 1 15u 300g 10x14 900W | 6-7‘microondas | 1

74112 Lasagna alla Bolognese 74130 Moussaka

=il 8 =] ® =il S =1 ®
15u 300g 10x14 900W | 6-7°microondas | 1 12u | 300g 12x14 900W | 6-7‘microondas = 1

52 | Friart

73504 Alitas de Pollo Barbacoa

= 2 = ®
S5bolsas | 1kg 4'de
/caia  bolsa | 813 | 900W | icoondas *1
Friart | 53



Pizzas

74161 Pizza Toscana 72470 Pizza Carbonara 72490 Pizza Margherita 88798 Pizza Romana 88842 Pizza Caprichosa 65490 Base de Pizza Redonda Artesana

g 8 B ® g 2 B ® g 8 5 ® g 2 B ® g 8 B ® g 2 B ®
10u 430g | 12x8 | 200°C 8-10 horno 1 10u | 380g 12x8 200°C | 8-10'dehorno 1 10u | 850g 12x8 200°C @ 8-10'dehorno | 1 10u ‘ 4159 14x6  220°C  7-9 dehorno 1 10u 4259 14x6 220°C | 7-9 dehomo | 1 25u | 220g 12x6 | 200°C | 6-8 dehorno 1
74170 Pizza Prosciutto 70550 Pizza Quattro Stagioni 74141 Pizza Quattro Formaggi 71260 Pizza Barbacoa 72210 Pizza Tre Formaggio 72500 Pizza Prosciutto e Formaggio

i< 8 1= ® =1 8 = ® =1 3 =] ® =1 8 = ® i< 8 = ® =4 8 =] ®
10u 390g 6x16  200°C | 810 dehormo | 1 10u [390g 12x8 200°C  8-10"dehomno 1 10u 360g 12x8 200°C  8-10'dehorno | 1 8u ‘ 1kg @ 86 | 200°C | 6-8dehomo  +1 8u 1kg 8x6 200°C 6-8dehomno @ +1 8u 1kg 8x6 200°C 6-8dehomo  +1

74151 Pizza al Tonno 88801 Pizza Barbacoa 73318 Pizza Marinera 65560 Baguette-Pizza de York 65550 Baguette-Pizza de Atun

=1 8 =] ® = 8 = ® =1 8 = ®
10u 400g 12x8 200°C @ 8-10’' de hormno 1 10u 400g 14x6 220°C = 7-9' dehorno 1 10u 390g 14x6 220°C = 7-9 dehorno 1

=il 8 = ® =il 8 =] ®
30u  140g 9x9 200°C = 6-8 dehomo 1 30u 130g | 10x10 200°C = 6-8 de hormno 1
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Bocados Carnes

68170 Lomo de Cerdo con Queso 71200 Costillar a la Barbacoa

68160 Jamon con Queso Brie

68142 Bacon con Queso 71220 Hamburguesa de 140 g

. —
7

8 = ® 5 82 B ® g 8 = ® \
15u | 185g 8x9 | 180°C  4-6'gril-homo = 1 15u | 200g 8x9 | 180°C  4-6'gil-homo = 1 15u 220g 89 180°C  4-6'gil-homo = 1 :
= 8 = ®
. _ . . = 8 =] ® ) i
60401 Pollo con Pimientos del Piguillo 68481 Tortilla de Patatas 66870 Croque-Monsieur 28u | 140g | 107 | 900W | 2’ demicroondas| 1 8u | 660G | 10x7 gggovg 60(1160%‘2%%’;%5 +
71230 Escalopines de Pechuga de Pollo 73821 Brochetas de Pollo con Verduras
g 2 B ® g 28 B ® G 2 B ®
15u 285g 89  180°C  4-6'gil-horno | 1 15u 312g 89 180°C  4-6'grl-homo = 1 24u | 170g 8x10 | 180°C | 4-6gril -homo | 1
68472 Mollete de Hamburguesa con Queso 92138 Bocadillo York & Queso 81373 Bocadillo Provenzal pr
] \ o
g 3 = ® g 8 =2 @®
34u | 2kg 14x9 900W 2-3’ de microondas +1 30u 120g 8x13 900W @ 3’ demicroondas +1

=il 8 =] ® I=il 8 =] ® =il 8 =] ®
14u | 190g 8x12 | 180°C | 4-6' @il -homo | 1 18u 1 180g | 1256 200°C = 1-2’' de horno 1 14u | 185g | 4x14 200°C | 1-2' de hormo 1
# Descongelar con envase 8 horas % Descongelar con envase 8 horas

81374 Bocadillo Celta 81353 Bocadillo Cantabrico

|.-\

R L

= 3 = ® =1 3 = ®
14u 200g  4x14  200°C = 1-2’dehorno 1 14u 195g 4x14 200°C  1-2’dehomo 1
% Descongelar con envase 8 horas # Descongelar con envase 8 horas
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Arroces

58 | Friart

13368 Paella Valenciana

= 38 = ®
6u 4759 7x15 | 200°C 14-16'dehomno 1

13370 Paella de Verduras

= 8 = ®
6u 4759 7x15 200°C  14-16'dehomo 1

73801 Risotto de Funghi

13367 Paella de Marisco

I=il 8 = ®
6u 4759 7x15  200°C  14-16'dehomno 1

13369 Paella Mixta

r=if 1= = ®
6u | 4759 7x15  200°C  14-16'dehomno = 1

=
12u

300g  9x15 | 900W | 6‘de microondas & 1

*Todos los tiempos de regeneracion estan calculados para productos recién sacados del congelador.

Caprichos

72570 Verduras a la Brasa

= 3 =
4 bolsas . 1kg/ 4’ de microondas

/caia | boisa  10X9 Q0OW | pacion)

74580 Tortilla de Patatas con Cebolla

®

+1

5 de

5u [12kg 12x10 900W | oo

# Descongelar 24h en nevera

60300 Placa de Tortilla

+1

= 3 =]

6-8'
20u 7809 &6 | 900W o microondas

# Descongelar 12h en nevera

+1

74570 Gratinado de Patatas

900 W 2,5’ de microondas

= =) =
2 u/pack
10 packs/cajal 909 | 820 ygop

60311 Tortilla de Patatas

4-5" de horno

=1
10u

3 =]
800g | 811  900W

6-8’
de microondas

# Descongelar 12h en nevera

65600 Huevo Duro en Barra

=1
10u

2
S =]

-
‘Hh-

300g 16x19 850W

7-8 de
microondas

®

+1

®

+1

®
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W
PRODUCTOS DE TEMPORADA

Hay cosas que, pase lo que pase,
son para siempre. Fripan cuida de ti
y de las tradiciones que alimentan tu vida.




ROSCOHCS ’ TOI‘ teles ’ Cocas Hay cosas que, pase lo que pase, son para siempre.

Roscones Tradicionales Torteles Tradicionales Los Brioches

Brioche con Fruta Hojaldre de Cabello

40870 g 8 B8 68040 Tortel =i 8 = # @ . S - e s = -
41 Mini 48u 133 89  80-100° 170-180° 13-15° 16u 335 89 30  60-90° 170-180° 10-12° ‘ § ‘
Roscén Mini 9 Frutas 335 g 9 24250 1 kg 100 1kg 49 205-2.25h 170-180° 18-20° 00876 1 kg 150  1kg = 4x11 20°  170-175° 23-25
68050 Tortel ‘ ‘
00881 ROSCO & . = Frutas 600g 24300 500 g 20U 500g 86 205225 170-180° 16-18' 24750500 g 16U 5009 adt 8040 A70-1807 50-55
oscon 8 = 3 & - o
Reyes 250 g 26U 250g  8x9  80-100° 170-180° 13-15° 00886 Tortel =i 2 = =7 |
Mediano 500 g~ 18u  800g = &9  110-130° 170-180° 15-17 24350 250 g U 2809 86 1213 170-180° 12-15
68025 Roscon < 2 = ! 68020 Tortel ‘ ) ) _ .
Reyes 500 g 10u  500g 8x12  80-100° 170-180° 15-17" Frutas sin =4 8 = # < Brioche sin Fruta |
Mazapan 600 g 10U 6009 8O 30" | 7500° 170-180° 12-14 =i = = )
40883 Roscon 8 = < 24400 950 g 10U 950G 49 205-225h170-180° 18-20°
Reyes 1 kg 6u  1kg 89  80-100° 170-180° 18-20° 00887 Tortel = =2 = =2 ‘ | Hojaldre de Crema
Grande 900 g 7u 900 89  110-130° 170-180° 20-22 24450 500 g 20U 5009 87 205225h170-180° 16-18 - - o .
68060 Tortel i 2 = s @ 24500 250 g 30U  250g &7 12-13h 170-180° 12-15 008791 kg 15u  1kg = 86 = 20" 1701757 23-25
Frutas 920 g 6u  920g 89  30° | 90-105° 170-180° 14-16"
24760500 g =~ 16u  500g 4xi1  80-40' 70-175° 17-18
Roscones y Torteles List Las C List
Coca de Cremay Cabello
=i 8 =1 ES
00878 1kg 15u  1kg &6 20" 170-175° 2325
g?s/lclén 7 - - 1 3%% 2h g?ssc%n 7 - - 1 s?fz h i
Nata Listo 6u  750g  4x6 froposiivo Pequefio Listo 15U  250g &6 temp.amb. Coca de Fruta Lista
=i 8 8 %
68770 — 68231 —
8 . =i = i .
Roscon g5 7 Roscén = 1302h 90050 1 kg ~ ou kg A7 2080
Crema Listo 6u 900g  6x4 frio positivo Mediano Listo 6u 500g  4x6 temp.amb.
10u | 500 4x7  20-30°
68270 - 68310 g 2 = % 90080 500 g g Coca de Chocolate
Roscon o - 1302h Roscon 1,80-2h = 8 @& =%
Trufa Listo 6u | 750g 4x6 frio posiivo Grande Listo 4u  800g 46 temp.amb.

10875 8009 7u 800g 8x16 100 170-175° 16-18°

....................

La gama Tradicional incorpora:

o Una corona
o E| haba del tortel.

La gama Listo incorpora:

Coca de Crema Lista

Coca de Chicharrones

40885 Tortel = . B o ' -
Mediano con . 1302h ° b}na flgun’ta ° El haba del torte| ?y 1 i f? 3%(‘{)6 40 o - o
Mazapén Listo = 6u  550g 46 temp.amb. U::;i%?éon ° Una caja de € 90310 1,4 kg u [ 14kg | & - 008801kg 15U  Tky | 413 10 180-1e° 1517
na P
presentacion, 90030 750 g 6u 780g 66  20-30° 00815 500 g 26U  500g &6 15 180-190° 16-17°
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fripan

www.fripan.com
www.facebook.com/productosfripan

Oficina Central:
Pl. Xavier Cugat, 2

Edificio C, 42 Planta
Parc Ofic. Sant Cugat Nord
08174 Sant Cugat del Vallés Barcelona (Espafa)

Delegacion Barcelona
Tel. 902 400 266
Fax 935 829 497

Delegacién Girona
Tel. 972 180 450
Fax 972 180 451

Delegacién Palma Mallorca
Tel. 971 43 31 44
Fax 971 43 35 26

Delegacion Sevilla
Tel. 955 679 070

Delegacion Madrid
Tel. 916 927 225
Fax 916 915 853
Delegacién Malaga
Tel. 952 31 04 40
Fax 952 35 14 41

Delegacién Valencia
Tel. 963 165 040
Fax 963 675 571
Delegacién Vizkaya
Tel. 944 401 505

Fax 955 676 704 Fax 944 402 435
J

¥ EUROPASTRY

Premio Economia Premio CIDEM

y Empresa a la ala

Decisién investigacion

Empresarial y al desarrollo

Compaiiia
galardonada
como una de las
500 empresas
europeas mas
innovadoras
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