
MASA CROISSANT

1000102-1 1000100
20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC
180 min. 180 min.

180 ºC 180 ºC
13-14 min. 13-14 min.

100 g 90 g
50 50

70 G 100 G 120 G

1000101 1000102 1000103
20 min. 20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC 25 ºC
180 min. 180 min. 180 min.

180 ºC 180 ºC 180 ºC
13-14 min. 13-14 min. 13-14 min.

70 g 100 g 120 g
70 50 50

1000108 1000108*
20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC
120 min. 120 min.

180 ºC 180 ºC
9-10 min. 10-11 min.

25 g 25 g
6 Kg. 3 Kg.

1000104* 1000104
20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC
120 min. 120 min.

180 ºC 180 ºC
9-10 min. 9-10 min.

20 g 30
7 Kg 7 Kg

Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

Ud. por caja

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad

CROISSANT RECTO 90 G

Referencia

Ud. por caja

Referencia

Peso unidad
Ud. por caja

Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad

CROISSANT GRANDE CURVO MANTECA 100 G

CROISSANT PEQUEÑO CURVO

Ud. por caja

Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

CROISSANT PEQUEÑO CURVO MANTEQUILLA

Referencia
Tiempo descongelación

Referencia

Peso unidad

Referencia
CROISSANT PEQUEÑO RECTOCROISSANT PEQUEÑO RECTO 20 G

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Referencia

Tiempo descongelación
Temperatura fermentación

CROISSANT GRANDE CURVO



MASA CROISSANT

1000107
20 min.

25 ºC
120 min.

180 ºC
9-10 min.

50 g
7 Kg.

1000106 1000509-7
20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC
120 min. 120 min.

180 ºC 180 ºC
9-10 min. 9-10 min.

45 g 55 g
7 Kg 4 Kg.

1000110 1000921
20 min. 20 min.

25 ºC 30 ºC
180 min. 30 min.

180 ºC 190 ºC
13-14 min. 12 min.

130 g 30 g
50 4 Kg.

1000111 1000608
20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC
180 min. 180 min.

180 ºC 180 ºC
13-14 min. 13-14 min.

100 g 1000 g
75 12

Temperatura fermentación

Peso unidad

Tiempo descongelación

PLANCHA DE CROISSANT

Referencia

Ud. por caja

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

Tiempo cocción

Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

CROISSANT PEQUEÑO INYECTADO CHOCO BLANCO

Temperatura cocción horno 

Referencia
Tiempo descongelación

CROISSANT PEQUEÑO BARRITA CHOCO

Ud. por caja

Tiempo cocción

Tiempo cocción

Tiempo descongelación

CROISSANT PEQUEÑO INYECTADO CHOCOLATE

Peso unidad

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno aire
Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Peso unidad

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación

Tiempo fermentación

CROISSANT YORK Y QUESO CROISSANT RELLENO SALADO VARIADO

Referencia Referencia

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Tiempo descongelación
Temperatura fermentación Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

Peso unidad
Ud. por caja

Temperatura cocción horno 

Peso unidad
Ud. por caja Ud. por caja

TRIANGULO CROISSANT 100 G

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción Tiempo cocción

Peso unidad
Ud. por caja

Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 



MASA CROISSANT

1000100-1 1000509-2
15 min. 20 min.

- 27 ºC
- 100 min.

170 ºC 185 ºC
16 min. 15 min.

70 g 85 g
96 48

1000509-9 1000100-3
20 min. 30 min.

30 ºC -
60 min. -
190 ºC 180 ºc

12 min. 20 min.
21 g 80 g

3,5 Kg. 54

MICRO MINI

1000509-4 1000509 1000509-12
20 min. 20 min. 20 min.

- 30ºC -
- 60 min. -

180 ºC 190ºC 180 ºC
12 min. 12 min. 16 min.

12 g 25 g 25 g
5 Kg 7 Kg 2,5 Kg

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Referencia
Tiempo descongelación

Peso unidad
Ud. por caja

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

Peso unidad Peso unidad
Ud. por caja

Tiempo cocción

 MINI FERMENTADOCROISSANT MANTEQUILLA

Peso unidad
Ud. por caja

Ud. por caja

CROISSANT MINI VITALCEREALES MANTEQUILLA

Referencia

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

Tiempo descongelación

Temperatura cocción horno aire

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

Referencia
CROISSANT ARTESANO 85 G MANTEQUILLA

Referencia

Tiempo fermentación

CROISSANT MULTISEMILLAS MANTEQUILLA FERM.

Temperatura cocción horno 
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

Tiempo descongelación

Tiempo cocciónTiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Temperatura fermentación
Tiempo descongelación

CROISSANT RECTO MANTEQUILLA FERM. 70 G

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación



CARACOLAS Y DANESAS

141000 1411000
20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC
180 min. 180 min.

180 ºC 180 ºC
12-13 min. 12-13 min.

100 g 100 g
45 45

1000401 1000400
20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC
180 min. 180 min.

180 ºC 180 ºC
13-14 min. 13-14 min.

Peso unidad 170 g 120 g
Ud. por caja 50 50

1000402 1000403
20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC
180 min. 180 min.

180 ºC 180 ºC
13-15 min. 9-10 min.

170 g 55
50 4 Kg

Ud. por caja

CARACOLA DE CHOCOLATE 170 g

Peso unidad

Referencia

CARACOLA CHOCOLATE BLANCO 100G 

CARACOLA

Referencia

Peso unidad
Ud. por caja Ud. por caja

Tiempo descongelación Tiempo descongelación
Temperatura fermentación Temperatura fermentación
Tiempo fermentación Tiempo fermentación

Ud. por caja

Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad

Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad

Ud. por caja

Temperatura fermentación

DANESAS DANESAS MINI

Referencia
Tiempo descongelación

Referencia
Tiempo descongelación

Temperatura fermentación

Temperatura fermentación Temperatura fermentación
Tiempo fermentación Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 

CARACOLA CHOCOLATE 100G 

Referencia Referencia
Tiempo descongelación Tiempo descongelación

Tiempo cocción
Peso unidad

Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción Tiempo cocción

Tiempo cocción



MASA ENSAIMADAS

1000202 1000200
20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC
120 min. 180 min.

180 ºC 180 ºC
9-10 min. 12-13 min.

40 g 120 g
50 50

1000202-2 1000207
20 min. 20 min.

27 ºC 25 ºC
90 min. 120 min.
210 ºC 180 ºC
5 min. 9-10 min.

30 g 40 g
4,25 Kg 7 Kg.

SIN CANELA

1000153
20 min.

25 ºC
120 min.

180 ºC
9-10 min.

45 g
4 Kg.

SUSÚ GRANDE

1000208
20 min.

25 ºC
180 min.

180 ºC
12-13 min.

190 g
50Ud. por caja 6 Kg.

MINI

Referencia 1000209
Tiempo descongelación 20 min.
Temperatura fermentación 25 ºC
Tiempo fermentación 120 min.
Temperatura cocción horno 180 ºC
Tiempo cocción 9-10 min.

7 Kg.

Peso unidad 55 g

Peso unidad
Ud. por caja

120 min.

9-10 min.
180 ºC

25 ºC

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Peso unidad
Ud. por caja

45 g

ENSAIMADA GRANDE

Temperatura fermentaciónTemperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad

Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

Referencia

Tiempo cocción
Peso unidad

Referencia
Tiempo descongelación Tiempo descongelación

ENSAIMADA PEQUEÑA

Ud. por caja

Referencia
ENSAIMADA PEQUEÑA MALLORQUINA

CON CANELA

1000206
20 min.

Ud. por caja

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

FARTONS

Peso unidad
Ud. por caja

ESPARTEROS

Tiempo descongelación
Temperatura fermentación

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción



MASA ENSAIMADAS

CREMA

1000205
20 min.

25 ºC
120 min.

180 ºC
9-10 min.

75 g
50

1001000 1000999
20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC
120 min. 120 min.

180 ºC 180 ºC
9-10 min. 9-10 min.

100 g 100 g
4 Kg. 4 Kg.

CHOCOLATE CREMA CABELLO

1000509-5 1000509-4 1000509-3
20 min. 20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC 25 ºC
180 min. 180 min. 180 min.

180 ºC 180 ºC 180 ºC
15 min. 15 min. 15 min.

600 g 600 g 600 g
5 5 5

CHOCOLATE CREMA CABELLO

1000509-5 1000509-4 1000509-3
20 min. 20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC 25 ºC
210 min. 210 min. 210 min.

180 ºC 180 ºC 180 ºC
16-17 min. 16-17 min. 16-17 min.

1000 g 1000 g 1000 g
5 5 5

Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

Referencia
Tiempo descongelación

ENSAIMADA MALLORQUINA 1 KG

Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

Referencia
Tiempo descongelación

Peso unidad Peso unidad
Ud. por caja Ud. por caja

ENSAIMADA MALLORQUINA 600 g

Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción Tiempo cocción

Temperatura fermentación Temperatura fermentación
Tiempo fermentación Tiempo fermentación

FLAUTA DE CHOCOLATE FLAUTA DE CREMA

Referencia Referencia
Tiempo descongelación Tiempo descongelación

Temperatura cocción horno 180 ºC
Tiempo cocción 9-10 min.
Peso unidad 75 g
Ud. por caja 7 Kg.

CHOCOLATE

Referencia 1000204
Tiempo descongelación 20 min.
Temperatura fermentación 25 ºC
Tiempo fermentación 120 min.

ENSAIMADA PEQUEÑA



MASA ENSAIMADAS

CHOCOLATE CREMA CABELLO

1001408 1001410 1001409
20 min. 20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC 25 ºC
120 min. 120 min. 120 min.

180 ºC 180 ºC 180 ºC
9-10 min. 9-10 min. 9-10 min.

100 g 100 g 100 g
4 Kg. 4 Kg. 4 Kg.

TORTELL CHOCOLATE CREMA CABELLO

1001401 1001403 1001400
20 min. 20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC 25 ºC
180 min. 180 min. 180 min.

180 ºC 180 ºC 180 ºC
12-13 min. 12-13 min. 12-13 min.

180 g 180 g 180 g
30 30 30

1000912-2
20 min.

25 ºC
120 min.

180 ºC
9-10 min.

120 g
25Ud. por caja

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

Referencia
Tiempo descongelación

LAZOS DE CHOCOLATE

Ud. por caja

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad

Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

Referencia
Tiempo descongelación

MINI TORTELL



HOJALDRES

CAÑA CHOCOLATE CREMA CABELLO

1000602 1000603 1000604
30 min. 30 min. 30 min.

- - -
- - -

180 ºC 180 ºC 180 ºC
16-17 min. 16-17 min. 16-17 min.

160 g 160 g 160 g
30 30 30

1000805 1000806
20 min. 20 min.

29 ºC 29 ºC
90 min. 90 min.
180 ºC 180 ºC

16 min. 16 min.
125 g 125 g

40 40

1000927 1000927-1
20 min. 10 min.

- -
- -

180 ºC 180 ºC
30 min. 20 min.

105 g 30 g
96 4 Kg

1000601 1000933
30 min. 30 min.

- -
- -

180 ºC 180 ºC
18-19 min. 15-20 min.

130 g 45
30 4 Kg

Peso unidad Peso unidad
Ud. por caja Ud. por caja

Tiempo fermentación Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción Tiempo cocción

Referencia Referencia
Tiempo descongelación Tiempo descongelación
Temperatura fermentación Temperatura fermentación

Peso unidad Peso unidad
Ud. por caja Ud. por caja

PASTEL DE MANZANA PASTEL DE BONIATO

Tiempo fermentación Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción Tiempo cocción

Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad

Referencia
Tiempo descongelación

Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación

BRETZEL CHOCOLATE

Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

BRETZEL CREMA

Referencia

Referencia Referencia
Tiempo descongelación Tiempo descongelación
Temperatura fermentación Temperatura fermentación

Peso unidad
Ud. por caja

PALMERA GRANDE PALMERA MINI VITALCEREALES 

Ud. por caja



HOJALDRES

1000 G 600 G 60x40

1000600 1000609 1000904
30 min. 30 min. 30 min.

- - -
- - -

180 ºC 180 ºC 180 ºC
30 min. 30 min. 30 min.
1000 g 600 g 1000 g

12 15 15

1000980 1000313
20 min. 15 min.

- -
- -

180 ºC 170 ºC
20 min. 19 min.

100 g 100 g
100 56

1000923
20 min.

-
-

180 ºC
20 min.

98 g
60

PICAETA

1000810 1000811 1000812
45 min. 45 min. 45 min.

- - -
- - -

180 ºC 180 ºC 180 ºC
25 min. 25 min. 25 min.

125 g 125 g 125 g
36 36 36

Referencia
Tiempo descongelación

ESPINACAS, POLLO Y CHAMPIÑÓN YORK Y CREMA DE QUESO

Ud. por caja

Peso unidad Peso unidad
Ud. por caja Ud. por caja

MAPPLE PECAN

TWIST CHOCOLATE Y CREMA FERM.

Referencia Referencia
Tiempo descongelación Tiempo descongelación

BASE DE MANZANA

Tiempo cocción Tiempo cocción

Temperatura fermentación Temperatura fermentación
Tiempo fermentación Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 

Peso unidad
Ud. por caja

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

Referencia
Tiempo descongelación

PLANCHA RECTANGULAR 

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

BACON Y CREMA DE QUESO

Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

Referencia
Tiempo descongelación

Tiempo cocción
Peso unidad



HOJALDRES

1000610* 1000612
30 min. 30 min.

- -
- -

180 ºC 180 ºC
30 min. 15-20 min.

135 g 150 g
24 24

1000610 1000910
45 min. 45 min.

- -
- -

180 ºC 180 ºC
17 min. 15 min.

140 g 140 g
48 36

1000798
30 min.

-
-

200 ºC
18 min.

21,6 g
140

LAZOS BLANCOS CEBRA BOMBÓN

6000001 6000002 6000005
- - -
- - -
- - -
- - -
- - -

25 g 25 g 25 g
1,7 Kg. 2,5 Kg. 2,5 KgUd. por caja

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

Tiempo cocción

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

Tiempo cocción

Ud. por caja

Pincho de Tortilla

Peso unidad

SALADITOS (pavo-curry, jamón-queso, salmón-eneldo, carne picada, ricotta-espinacas)

Peso unidad
Ud. por caja

SANDWICH DE YORK Y QUESO

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad

Temperatura cocción horno 

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno aire
Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Ud. por caja Ud. por caja

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Peso unidad Peso unidad

Temperatura cocción horno 

HOJALDRE DE QUESO DE CABRA Y ESPINACAS SANDWICH QUESO CABRA Y ESPINACAS

Tiempo fermentación Tiempo fermentación

Referencia Referencia
Tiempo descongelación Tiempo descongelación
Temperatura fermentación Temperatura fermentación

* 
PRODUCTO NO CONGELADO 



MASA NAPOLITANA

1000304 1000308
20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC
180 min. 150 min.

180 ºC 180 ºC
13-14 min. 12-13 min.

150 g 120 g
50 75

1000304-1 1000305
30 min. 20 min.

27 ºC 25 ºC
180 min. 180 min.

180 ºC 180 ºC
15-18 min. 13-14 min.

135 g 150 g
48 30

175 G A' HOTELERA

1000300 1000301 1000300-1
20 min. 20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC 25 ºC
180 min. 180 min. 180 min.

180 ºC 180 ºC 180 ºC
13-14 min. 13-14 min. 13-14 min.

175 g 175 g 120 g
50 60 50

1000300-2 1000940
30 min. 20 min.

27 ºC 25 ºC
180 min. 180 min.

180 ºC 180 ºC
15-18 min. 13-14 min.

140 g 90 g
55 75

Peso unidad
Ud. por caja

NAPOLITANA DE CHOCOLATE FERMENTADA NAPOLITANA DE CREMA

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación

Peso unidad
Ud. por caja

NAPOLITANA DE YORK Y QUESO

Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Temperatura cocción horno 

Peso unidad Peso unidad
Ud. por caja Ud. por caja

Tiempo fermentación Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción Tiempo cocción

Referencia Referencia
Tiempo descongelación Tiempo descongelación
Temperatura fermentación Temperatura fermentación

Peso unidad
Ud. por caja

NAPOLITANA MIXTA FERMENTADA BASE DE NAPOLITANA

Tiempo cocción

Temperatura fermentación Temperatura fermentación
Tiempo fermentación Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 

NAPOLITANA DE CHOCOLATE NAPOLITANA DE CHOCOLATE HOTELERA

Referencia Referencia
Tiempo descongelación Tiempo descongelación

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación

Tiempo cocción Tiempo cocción
Peso unidad Peso unidad
Ud. por caja Ud. por caja



MASA NAPOLITANA

1000302 1000303
20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC
180 min. 180 min.

180 ºC 180 ºC
13-14 min. 13-14 min.

150 g 150 g
30 30

SOBRASADA ATÚN

1000801-1 1000801-2 1000801-3
25 min. 25 min. 25 min.

27 ºC 27 ºC 27 ºC
45 min. 45 min. 45 min.
180 ºC 180 ºC 180 ºC

12 min. 12 min. 12 min.
20 g 20 g 20 g
3 Kg 3 Kg 3 Kg

1000803
20 min.

-
-

190 ºC
10 min.

17 g
6 Kg

Peso unidad
Ud. por caja

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Tiempo fermentación

CHIPS VARIADOS (YORK Y QUESO, SOBRASADA, ATUN, PATÉ Y QUESO)

Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

CHIPS SALADOS

Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

JAMON Y QUESO

Tiempo fermentación Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 

Tiempo descongelación Tiempo descongelación
Temperatura fermentación Temperatura fermentación

Referencia Referencia
NAPOLITANA DE SOBRASADA NAPOLITANA DE ATÚN



EMPANADILLAS

PISTO XL EXTRA XL

1000500 1000500* 1000941-3
60 min. 60 min. 30 min.

- - -
- - -

180 ºc 180 ºc 180 ºc
25-30 min. 25-30 min. 22-25 min.

140 g 170 g 200 g
50 40 30

1000498* 1000501
60 min. 60 min.

- -
- -

180 ºC 180 ºC
25-30 min. 25-30 min.

140 g 140 g
50 50

1000500-1 1000500-2
30 min. 30 min.

- -
- -

180 ºC 180 ºC
30 min. 30 min.

125 g 140 g
45 48

EMPANADILLA INTEGRAL VEGANA

Peso unidad Peso unidad
Ud. por caja Ud. por caja

Tiempo cocción Tiempo cocción

Referencia Referencia
Tiempo descongelación Tiempo descongelación
Temperatura fermentación Temperatura fermentación

Ud. por caja

EMPANADILLA DE POLLO Y CHAMPIÑONES

Tiempo fermentación Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 

Peso unidad

Referencia
Tiempo descongelación

EMPANADILLAS DE PISTO GRANDES

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

Tiempo fermentación

EMPANADILLA EXTRA CARNE

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

EMPANADILLA EXTRA VERDURAS

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación



EMPANADILLAS

QUESO YORK Y QUESO BACON Y QUESO PIZZA

1000506 1000507 1000497
60 min. 60 min. 60 min.

- - -
- - -

190 ºC 180 ºC 180 ºC
25-30 min. 25-30 min. 25-30 min.

65 g 65 g 65 g
60 60 60

CARNE SOBRASADA MORCILLA

1000494 1000491 1000505
60 min. 60 min. 60 min.

- - -
- - -

180 ºC 180 ºC 180 ºC
25-30 min. 25-30 min. 25-30 min.

65 g 65 g 65 g
60 60 60

PISTO VERDURAS CEBOLLA

1000502 1000503 1000504
60 min. 60 min. 60 min.

- - -
- - -

180 ºc 180 ºC 180 ºC
25-30 min. 25-30 min. 25-30 min.

65 g 65 g 65 g
60 60 60

ARTESANA

MINI EMPANADILLAS BARBACOA Y CARNE

Peso unidad 65 g
Ud. por caja 60

MINI EMPANADILLAS

Referencia 1000498
Tiempo descongelación 60 min.

Temperatura cocción horno 180 ºC
Tiempo cocción

Tiempo fermentación -

Tiempo descongelación 60 min.

Temperatura fermentación -
Tiempo fermentación -

Peso unidad
Ud. por caja

25-30 min.
63 g

58

Tiempo cocción

1000493
58 min.

-
-

178 ºC

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

Referencia
Tiempo descongelación

25-30 min.
Temperatura cocción horno 180 ºC
Tiempo cocción

25-30 min.

Ud. por caja
Peso unidad 65 g

60

Referencia 1000496
MINI EMPANADILLAS

Temperatura fermentación -



PIZZAS Y CHAPATAS

1000902 1000903-1
- -

25 ºc 25 ºc
25 min. 25 min.
180 ºC 180 ºC
9 min. 9 min.

60 g 60 g
6 Kg. 3,5 Kg.

1000900 1000305
- -

25 ºc 25 ºc
25 min. 25 min.
180 ºC 180 ºC
9 min. 9 min.
190 g 190 g

24 24

Referencia 1000899-3
30 min.

-
-

180 ºC
7 min.
205 g

26

1000300-2 1000971
- -

25 ºc 25 ºc
25 min. 25 min.
180 ºC 180 ºC
9 min. 13-14 min.
120 g 700 g

80 15

Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Peso unidad Peso unidad
Ud. por caja Ud. por caja

BASES DE PIZZA

Referencia

Ud. por caja Ud. por caja

PIZZA 7 MINUTOS BARBACOA Y BACON

Tiempo cocción Tiempo cocción
Peso unidad Peso unidad

Tiempo fermentación Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 

Tiempo descongelación Tiempo descongelación
Temperatura fermentación Temperatura fermentación

Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 
Tiempo fermentación Tiempo fermentación

Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

PIZZA MINI YORK Y QUESO PIZZA MINI BARBACOA Y BACON

Referencia Referencia
Tiempo descongelación Tiempo descongelación

Tiempo cocción Tiempo cocción
Peso unidad Peso unidad

Temperatura fermentación Temperatura fermentación
Tiempo fermentación Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 

Temperatura fermentación Temperatura fermentación

PIZZA YORK Y QUESO PIZZA BARBACOA Y BACON

Referencia Referencia
Tiempo descongelación Tiempo descongelación

Ud. por caja Ud. por caja

Tiempo cocción Tiempo cocción

PLANCHA DE PIZZA

Referencia



PIZZAS Y CHAPATAS

3000017 3000018
- -

25ºC 25 ºc
25 min. 25 min.
180 ºC 180 ºC

13-14 min. 13-14 min.
180 g 180 g

30 30

BARBACOA  Y BACON POLLO Y CHAMPIÑON POLLO Y BACON

3000001 3000004 3000006
- - -

25 ºc 25 ºc 25 ºc
25 min. 25 min. 25 min.
180 ºC 180 ºC 180 ºC
9 min. 9 min. 9 min.
190 g 190 g 190 g

12 12 12

4 QUESOS PEPPERONI CARBONARA

3000013 3000015 3000016
- - -

25 ºc 25 ºc 25 ºc
25 min. 25 min. 25 min.
180 ºC 180 ºC 180 ºC
9 min. 9 min. 9 min.
190 g 190 g 190 g

12 12 12

YORK BARBACOA Y TERNERA

1000947-1 3000007 3000008
20 min. 30 min. 30 min.

- - -
- - -

180 ºC 10 min. 10 min.
10-12 min. 180 ºC 180 ºC

170 g 120 g 120 g
25 30 30

CALZONE POLLO Y  CURRY

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

CALZONE CARNÍVORA

Ud. por caja

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno aire
Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Tiempo descongelación
Temperatura fermentación

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad

Tiempo cocción
Peso unidad

PANINI

Ud. por caja

Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad

CHAPAPIZZA YORK Y QUESO

Referencia

Ud. por caja

Referencia

-
25 ºc

25 min.
180 ºC
9 min.

3000002

190 g
12

Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación

PORCIONES

PORCIONES YORK Y QUESO



BRIOCHES

100 G 200 G 300 G

1000917 1000915 1000918
20 min. 20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC 25 ºC
150 min 150 min 210 min

170 ºC 170 ºC 170 ºC
8 min. 12 min. 14-16 min.
100 g 200 g 300 g

80 40 35

1000948 1000931
20 min. 20 min.

25 ºC 25 ºC
150 min 150 min

170 ºC 180 ºC
8 min. 14-15 min.
150 g 300

30 20

1000912
20 min.

25 ºC
180 min

170 ºC
8 min.
120 g

50

LARGOS REDONDOS

1000700 1000701
30 min. 30 min.

25 ºC 25 ºC
120 min. 120 min.

180 ºC 180 ºC
9 min. 9 min.

40 g 40 g

89 89

Peso unidad

Tiempo cocción Tiempo cocción
Peso unidad

Ud. por caja Ud. por caja
Peso unidad

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación

Tiempo cocción
Temperatura cocción horno 

Ud. por caja

Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

BRIOCHES 

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

PANQUEMAO

Referencia
Tiempo descongelación
Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno 

Temperatura fermentación

TORTA DE PASAS Y NUECES

Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno Temperatura cocción horno 
Tiempo fermentación

Tiempo descongelación
Temperatura fermentación

Referencia
Tiempo descongelación

Referencia

Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

MONAS

Tiempo fermentación

BOMBA PANQUEMAO CHOCO



DESCONGELAR Y LISTO

CHOCOLATE GLASEADO MAXI CHOCOLATE MAXI GLASEADO

2000007 1000941-4 1000941-3
30 min. 30 min. 30 min.

- - -
- - -
- - -
- - -

64 g 80 g 70 g
36 48 48

1000941-9 1000941-8
30 min. 30 min.

- -
- -
- -
- -

60 g 55 g
60 60

BOMBÓN CREMA GRANDE CREMA

1000211-1 1000210-1 1000212-1
20 min. 30 min. 30 min.

- - -
- - -
- - -
- - -

58 g 51 g 110 g
24 33 12

Referencia

Tiempo fermentación

Tiempo descongelación
Temperatura fermentación

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

ROSCO

2000007
30 min.

-
-

Referencia
Tiempo descongelación

XUXO

Tiempo fermentación Tiempo fermentación

Ud. por caja

Temperatura cocción horno 
Tiempo cocción Tiempo cocción
Peso unidad
Ud. por caja

Temperatura cocción horno 

Peso unidad

Tiempo descongelación Tiempo descongelación
Temperatura fermentación Temperatura fermentación

MINI PEPITO BOMBÓN RAYADO MINI PEPITO CREMA AZUCARADO

Referencia Referencia

Ud. por caja 48

Temperatura fermentación
Tiempo fermentación
Temperatura cocción horno -

-
52 g

Tiempo cocción
Peso unidad



DESCONGELAR Y LISTO

QUESO RED VELVET

5000012 5000008
9 horas.

5 ºC 5 ºC
5 días 1 día

14 12
1680 g 1350 g

1 1

TARTAS CRUMBLE MANZANA Y CARAMELO CHOCOLATE Y CHOCOLATE BLANCO TRIPLE CHOCOLATE

5000001 5000003 5000013
9 horas. 4 horas.

5 ºC 5 ºC 5ºC
3 días 1 día 3 días

12 12 12
1800 g 1100 g 1320 g

1 1 1

TARTAS CHOCOLATE BLANCO Y NUECES PECANAS ZANAHORIA COFFE DOME

5000006 5000007 5000009
9 horas. 9 horas.

5 ºC 5 ºC 5 ºC
2 días 3 días 3 días

12 12 12
1570 g 1380 g 1350 g

1 1 1

TARTAS

Porciones

9 horas.

Vida tras descongelación

9 horas.
Conservación tras descongelación
Vida tras descongelación

Tiempo descongelación

Referencia
Tiempo descongelación 4-6 horas.

Peso unidad
Ud. por caja

Porciones

Conservación tras descongelación

Ud. por caja

Referencia

Conservación tras descongelación

Peso unidad

Referencia

Peso unidad
Ud. por caja

Tiempo descongelación

Vida tras descongelación
Porciones


