LA ARTESANIA COMO FORMA DE TRABAJO

Como en un obrador tradicional de panaderos, creamos la bolleria en Bollfrost, dando
como resultado, un producto a la vista del consumidor, totalmente artesanal no exento de
una calidad superior. Nuestro personal cuenta con mas de 20 anos de experiencia en el
sector de la bolleria, su profesionalidad y entrega se aprecia en un producto casero y
tradicional, con los grandes matices de la panaderia y pasteleria artesanal, dotando asi a

nuestros productos una distincion excepcional.

LA SATISFACCION DEL CLIENTE, NUESTRO OBJETIVO

Nuestro departamento de logistica cuenta con una ampla flota de vehiculos propios que
nos permiten llegar a todos los puntos de nuestra geografia local, dando el servicio y
apoyo necesario en todo momento. Nuestros clientes, no solamente tienen a su
disposicion una gran variedad de referencias, también un equipo humano altamente

cualificado, siendo la satisfaccion total en el servicio su principal objetivo.
FABRICANTES Y DISTRIBUIDORES

Ademas de fabricantes con amplia experiencia, grandes firmas internacionales han
confiado en nuestra empresa para distribuir y comercializar sus mejores productos. Por
ello somos capaces de cubrir las necesidades de nuestros clhientes y de forma continua

mnovamos, ampliamos y mejoramos nuestro catalogo.
CONSEJOS PARA EL DESARROLLO DE NUESTROS PRODUCTOS

Para obtener unos excelentes resultados en nuestros productos detallamos a continuacion

una serie de consejos que logrardan explotar sus mejores cualidades.

- Descongelacion del producto, facilitando asi la activacion de los fermentos.

- Preparacion antes de la fermentacion, una buena manipulacion, asi como la
posicion, son claves para el desarrollo del producto.

- Fermentacion en condiciones idoneas de tiempo, temperatura y humedad.

- Tiempo y temperatura de coccion adecuados para cada tipo de producto.

- Decoracion final, resaltando las cualidades fisicas del producto.
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MASA CROISSANT

CROISSANT GRANDE CURVO MANTECA 100G CROISSANT RECTO 90 G

Referencia 1000102-1 Referencia 1000100
Tiempo descongelacion 20 min. Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C Temperatura fermentacién 25°C
Tiempo fermentacion 180 min. Tiempo fermentacion 180 min.
Temperatura coccién horno 180 °C Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 13-14 min. Tiempo coccidn 13-14 min.
Peso unidad 100 g Peso unidad 90¢g
Ud. por caja 50 Ud. por caja

TRAZAS!

COCOO00LO

@

TRAZAS!

COCOO00LO

o

CROISSANT GRANDE CURVO 706G 100G 120G
Referencia 1000101 1000102 1000103
Tiempo descongelacién 20 min. 20 min. 20 min.
Temperatura fermentaciéon 25¢°C 25°C 25¢9C
Tiempo fermentacion 180 min. 180 min. 180 min.
Temperatura coccién horno 180 °C 180 °C 180 °C
Tiempo coccidn 13-14 min. 13-14 min. 13-14 min.
Peso unidad 70g 100g 120g
Ud. por caja

TRAZAS!:

COCO008O

CROISSANT PEQUENO CURVO

o

TRAZAS!: TRAZAS!:

COBOO008e

COCOO00LO

o
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CROISSANT RELLENO SALADO VARIADO

Referencia 1000108 Referencia 1000921
Tiempo descongelacién 20 min. Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentaciéon 25°C Temperatura fermentacion 309C
Tiempo fermentacion 120 min. Tiempo fermentacién 30 min.
Temperatura coccién horno 180 °C Temperatura coccién horno 190 °C
Tiempo coccidn 9-10 min. Tiempo coccidn 12 min.
Peso unidad 25g Peso unidad 30g
Ud. por caja 6 Kg. Ud. por caja 5 Kg.
% TRAZAS! TRAZAS:! % @ @ @
QOCBR008O oo

CROISSANT PEQUENO RECTO CROISSANT PEQUENO RECTO 20 GR
Referencia 1000104 Referencia 1000104*
Tiempo descongelacién 20 min. Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacién 120 min. Tiempo fermentacién 120 min.
Temperatura coccién horno 180 °C Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 9-10 min. Tiempo coccién 9-10 min.
Peso unidad 30g Peso unidad 20 gr
Ud. por caja 7Kg Ud. por caja 7Kg

TRAZAS:

QL0006

@

TRAZAS!:

COCO00LO

@

P00C00CQR000HMHOOC

Gluten Crustéceos Huevos Pescado Cacahuetes

Frutos de Apio Mostaza

céscara

Soja Lacteos

sésamo

Granos de

Diéxido de Moluscos Altramuces

azufre y sulfitos



MASA CROISSANT

CROISSANT PEQUENO INYECTADO CHOCOLATE

Referencia 1000107
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacién 25°C
Tiempo fermentacion 120 min.
Temperatura coccién horno aire 180 °C
Tiempo coccién 9-10 min.
Peso unidad 50g
Ud. por caja 7 Kg.

P00 e c000

CROISSANT PEQUENO BARRITA CHOCO

Referencia 1000106
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion 25¢9C
Tiempo fermentacién 120 min.
Temperatura coccidn horno 180 °C
Tiempo coccidn 9-10 min.
Peso unidad 35g
Ud. por caja 7 Kg

eccoooce @

CROISSANT PEQUENO INYECTADO CHOCO BLANCO

Referencia

1000509-7

Tiempo descongelacién

20 min.

Temperatura fermentacién

25°C

Tiempo fermentacién

120 min.

Temperatura coccién horno

180 °C

Tiempo coccién

9-10 min.

Peso unidad

55g

Ud. por caja

4Kg.

P00 e co0e

CROISSANT YORK Y QUESO

Referencia 1000110
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacion 180 min.
Temperatura coccidn horno 180 °C
Tiempo coccidon 13-14 min.
Peso unidad 125¢g
Ud. por caja 25

pm—

TRIANGULO CROISSANT 100 G

200

Referencia 1000111
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacién 180 min.
Temperatura coccidn horno 180 °C
Tiempo coccidn 13-14 min.
Peso unidad 100 g
Ud. por caja 75

@ eccoo00e

TRAZAS!:

OO0

PLANCHA DE CROISSANT

Referencia 1000608
Tiempo descongelacidn 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacién 180 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccidn 13-14 min.
Peso unidad 1000 g
Ud. por caja

eccoooce @

P00C00QR000HMHOOC

Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja

Lacteos

Apio Mostaza Granos de Diéxido de Moluscos Altramuces
sésamo azufre y sulfitos



MASA CROISSANT

CROISSANT RECTO MANTEQUILLA FERM. 70 GR

Referencia 1000100-1
Tiempo descongelacién 15 min.
Temperatura fermentacion -
Tiempo fermentacion -
Temperatura coccién horno 170 °C

Tiempo coccidn 16 min.
Peso unidad 70g
Ud. por caja 96

P00¢"

CROISSANT ARTESANO 85 G MANTEQUILLA

Referencia 1000509-2
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacién 27°C
Tiempo fermentacién 100 min.
Temperatura coccién horno 185 °C
Tiempo coccién 15 min.
Peso unidad 85g

Ud. por caja

eccoooce @

CROISSANT MINI VITALCEREALES MANTEQUILLA

Referencia 1000509-9
Tiempo descongelacion 20 min.
Temperatura fermentacion 30°C
Tiempo fermentacién 60 min.
Temperatura coccidn horno aire 190 °C
Tiempo coccién 12 min.
Peso unidad 21g
Ud. por caja 3,5Kg.

P0O@c ceo0e

CROISSANT MULTISEMILLAS MANTEQUILLA FERM.
Referencia 1000100-3
Tiempo descongelacién 30 min.
Temperatura fermentacion -
Tiempo fermentacién -

Temperatura coccién horno 180 °c
Tiempo coccién 20 min.
Peso unidad 80g
Ud. por caja

560000

CROISSANT MANTEQUILLA MINI MINI FERMENTADO
Referencia 1000509 1000509-12
Tiempo descongelacién 20 min. 0 min.
Temperatura fermentacién 30°C -
Tiempo fermentacion 60 min. -
Temperatura coccidn horno 190°C 180 °C
Tiempo coccion 12 min. 16 min.
Peso unidad 25g 25g
Ud. por caja 7Kg 3,25 Kg

¢2000 OO0

2000 PO

P00C00QR000HMHBOOC

Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja

Frutos de
céscara

Apio Mostaza Granos de Diéxido de Moluscos Altramuces
sésamo azufre y sulfitos



MASA CROISSANT MANTEQUILLA FABRICACION PROPIA

CROISSANT PEQUENO CURVO MANTEQUILLA

Referencia 1000200-4
Tiempo descongelacién 15-20 min.
Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacién 90 min.
Temperatura coccidon horno 180 °C
Tiempo coccidon 11-12 min.
Peso unidad 20-25g
Ud. por caja 3 Kg.

P 0o>ce0ce

CROISSANT PEQUENO RECTO MANTEQUILLA

Referencia 1000200-3
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacion 90 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccidon 11-12 min.
Peso unidad 20-25g
Ud. por caja 7Kg

TRAZAS!:

eccooce PO

CROISSANT PEQUENO MICRO MANTEQUILLA

Referencia

1000200-5

Tiempo descongelacién

20 min.

Temperatura fermentacion

25°9C

Tiempo fermentacion

90 min.

Temperatura coccién horno

180 °C

Tiempo coccidon

11-12 min.

Peso unidad

12¢g

Ud. por caja

4 Kg

TRAZAS!:

eccooce PO

CROISSANT GRANDE CURVO MANTEQUILLA 100 GR
Referencia 1000200-2
Tiempo descongelacion 20 min.
Temperatura fermentacion 25 C
Tiempo fermentacion 180 min.
Temperatura coccion horno 180 °C
Tiempo coccidn 15-16 min.
Peso unidad 100 g
Ud. por caja

TRAZAS!

eccooce PO

P00C00QR000HMHBOOC

Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja

Lacteos

Frutos de
céscara

Diéxido de Moluscos Altramuces

azufre y sulfitos

Granos de
sésamo

Apio Mostaza



CARACOLAS Y DANESAS

CARACOLA DE CHOCOLATE

Referencia 1000401
Tiempo descongelacion 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacién 180 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 13-14 min.
Peso unidad 170g
Ud. por caja 50

P00c5cece

CARACOLA

Referencia 1000400
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacién 25°C
Tiempo fermentacién 180 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 13-14 min.
Peso unidad 120g
Ud. por caja

eceooce @

ROLL DE CANELA

Referencia 1000213
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacién 25°C
Tiempo fermentacién 45 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 10 min.
Peso unidad 123 gr
Ud. por caja

DANESAS

Referencia 1000402
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacion 180 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccidn 13-15 min.
Peso unidad 170g
Ud. por caja 50

@ 0c5c00c0

43
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DANESAS MINI

Referencia 1000403
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacion 180 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccidon 9-10 min.
Peso unidad 55
Ud. por caja 4 Kg

eocooce @

P00C00QR000HMHOOC

Gluten Crustéaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja

Apio Mostaza Granos de Diéxido de Moluscos Altramuces
sésamo azufre y sulfitos



En Bollfrost, implementamos al maximo nuestros estandares de calidad e

higiene, realizando todos los controles necesarios para el cumplimiento de
las normas sanitarias exigidas por el sector alimentario.

Gracias a la amplia gama de productos tradicionales de fabricacion propia
y la distribucién de firmas internacionales y locales artesanas de alto
reconocimiento y calidad dentro del sector de la bolleria congelada,
Bollfrost es una empresa referente en la comunidad.

En nuestro constante espiritu de superacién nunca nos detenemos en la
mejora de férmulas, introduccion de procesos de produccién y maquinaria
que mejoren el producto. Por otra parte adecuamos las rutas y logistica
para ser mas efectivos, y dotamos a nuestros comerciales de todo lo
necesario para mejorar las prestaciones en su trabajo y asi dar un
resultado altamente satisfactorio al cliente final, hecho por el cual
recibimos gran aceptacion en el mercado.



MASA ENSAIMADA

ENSAIMADA PEQUENA 40 GR 50 GR
Referencia 1000202 1000202-3
Tiempo descongelacion 20 min. 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C 25 °C
Tiempo fermentacién 120 min. 120 min.
Temperatura coccién horno 180 °C 180 °C
Tiempo coccién 9-10 min. 9-10 min.
Peso unidad 40g 50g
Ud. por caja 7Kg 7 Kg

TRAZAS:

QL0000

@

ENSAIMADA GRANDE

Referencia 1000200
Tiempo descongelacidn 20 min.
Temperatura fermentacion 25¢9C
Tiempo fermentacion 180 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccidn 12-13 min.
Peso unidad 120g
Ud. por caja

TRAZAS!:

QL0000

FARTONS 40 GR 50 GR
Referencia 1000207 1000207
Tiempo descongelacién 20 min. 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C 25¢9C
Tiempo fermentacién 120 min. 120 min.
Temperatura coccidn horno 180 °C 180 °C
Tiempo coccion 9-10 min. 9-10 min.
Peso unidad 40¢g 50g
Ud. por caja 7 Kg. 7 Kg
TRAZAS:
dccooce @
ESPARTEROS CON CANELA SIN CANELA
Referencia 1000206 1000153
Tiempo descongelacién 20 min. 20 min.
Temperatura fermentacion 25¢C 25¢9C
Tiempo fermentacion 120 min. 120 min.
Temperatura coccién horno 180 °C 180 °C
Tiempo coccidn 9-10 min. 9-10 min.
Peso unidad 45g 45g
Ud. por caja 7 Kg. 4 Kg.
TRAZAS! % TRAZAS: %
QOO0 QOO0
SsuUsuU MINI GRANDE
Referencia 1000209 1000208
Tiempo descongelacién 20 min. 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C 25 °C
Tiempo fermentacién 120 min. 180 min.
Temperatura coccién horno 180 °C 180 °C
Tiempo coccién 9-10 min. 12-13 min.
Peso unidad 55¢g 190 g
Ud. por caja 6 Kg.

TRAZAS!:

COLLBRO0e

@

TRAZAS:

OO0

P0C00R000HOO

Cacahuetes

Gluten Crustéceos Huevos Pescado

Frutos de
céscara

Soja Lacteos

Diéxido de Moluscos Altramuces

azufre y sulfitos

Granos de
sésamo

Apio Mostaza



MASA ENSAIMADA

A
I L)
b
ENSAIMADA PEQUENA CHOCOLATE CREMA
Referencia 1000204 1000205
Tiempo descongelacién 20 min. 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C 25¢eC
Tiempo fermentacién 120 min. 120 min.
Temperatura coccidn horno 180 °C 180 °C
Tiempo coccidon 9-10 min. 9-10 min.
Peso unidad 758 75g
Ud. por caja 7 Kg. 4Kg.

TRAZAS:

QL0

TRAZAS:

00

eccooce @

ENSAIMADA MALLORQUINA 600 G CHOCOLATE CREMA CABELLO
Referencia 1000924-5 1000924-4 1000924-3
Tiempo descongelacidn 20 min. 20 min. 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C 25°C 25°C
Tiempo fermentacién 180 min. 180 min. 180 min.
Temperatura coccién horno 180 °C 180 °C 180 °C
Tiempo coccidn 15 min. 15 min. 15 min.
Peso unidad 600 g 600 g 600 g

Ud. por caja

TRAZAS!:

ecc000 P00

TRAZAS!:

eccooce @

TRAZAS!:

20000 PO
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ENSAIMADA MALLORQUINA 1 KG CHOCOLATE CREMA CABELLO
Referencia 1000924* 1000924-1 1000924
Tiempo descongelacién 20 min. 20 min. 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C 25°C 25°C
Tiempo fermentacion 210 min. 210 min. 210 min.
Temperatura coccién horno 180 °C 180 °C 180 °C
Tiempo coccién 16-17 min. 16-17 min. 16-17 min.
Peso unidad 1000 g 1000 g 1000 g
Ud. por caja 5 5

TRAZAS!:

o000 PO

TRAZAS!:

eccooce @

TRAZAS!:

26000 PO

P00C00QR000HMHOOC

Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja

Lacteos Frutos de Apio
céscara

Mostaza

Granos de Diéxido de Moluscos Altramuces

sésamo azufre y sulfitos



MASA ENSAIMADA

FLAUTA DE CHOCOLATE

Referencia 1001000
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacion 120 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 9-10 min.
Peso unidad 100 g
Ud. por caja 4 Kg.

P00c>co00

FLAUTA DE CREMA

Referencia 1000999
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacién 25°C
Tiempo fermentacién 120 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 9-10 min.
Peso unidad 100g
Ud. por caja 4Kg.

TRAZAS:

eccooce @

LAZOS DE CHOCOLATE (MONA CHOCO PRODUCTO TEMPORADA)

FLAUTA CHOCOLATE BLANCO

Referencia 1000912-2 Referencia 1000996
Tiempo descongelacién 20 min. Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacién 25°C Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacién 120 min. Tiempo fermentacién 120 min.
Temperatura coccién horno 180 °C Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 10-11 min. Tiempo coccién 9-10 min.
Peso unidad 120g Peso unidad 100 g
Ud. por caja Ud. por caja 4 Kg.

TRAZAS!:

eccoee PO

TRAZAS:

eoee0e PO

foy
"
A~

B
f‘-l |fans

v
T e .rx_n‘_‘_,’)
Nt ol

TORTELL CHOCOLATE CREMA CABELLO
Referencia 1001401 1001403 1001400
Tiempo descongelacién 20 min. 20 min. 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C 25°C 25 °C
Tiempo fermentacién 180 min. 180 min. 180 min.
Temperatura coccién horno 180 °C 180 °C 180 °C
Tiempo coccién 12-13 min. 12-13 min. 12-13 min.
Peso unidad 180 g 180¢g 180 g
Ud. por caja

TRAZAS!:

o000 PO

TRAZAS!:

eccooce @

TRAZAS:

26000 PO

P00C00QR000HMHAOOC

Gluten Crustéceos Huevos

Frutos de
céscara

Pescado Cacahuetes Soja Lacteos

Diéxido de Moluscos Altramuces

azufre y sulfitos

Granos de
sésamo

Apio Mostaza



PASTEL DE CALABAZA
Referencia 1000954
Tiempo descongelacién 30 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 15 min.
Peso unidad 45¢g
Ud. por caja 4 Kg
| TRAZAS:
CCea00

PASTEL DE MANZANA

Referencia 1000601
Tiempo descongelacién 30 min.
Temperatura fermentacién -
Tiempo fermentacion -
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 18-19 min.
Peso unidad 130g
Ud. por caja 30

( TRAZAS:
COCBO0006e

BRETZEL CHOCOLATE

Referencia 1000805
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion 29 °C
Tiempo fermentacién 90 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 16 min.
Peso unidad 125g
Ud. por caja 40
% TRAZAS:

YU OO0
V=

PALMERA GRANDE

Referencia 1000927
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion -
Tiempo fermentacién -
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 30 min.
Peso unidad 140g
Ud. por caja 60

TRAZAS:

CO0006

@

HOJALDRES

PASTEL DE CABELLO DE ANGEL

Referencia 1000934
Tiempo descongelacién 30 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 15 min.
Peso unidad 45g
Ud. por caja 4Kg

TRAZAS:

000

®0

PASTEL DE BONIATO

Referencia 1000933
Tiempo descongelacién 30 min.
Temperatura fermentacion -
Tiempo fermentacion -
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 15-20 min.
Peso unidad 45
Ud. por caja 4 Kg

TRAZAS:

CCe00

®6

BRETZEL CREMA

Referencia 1000806
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacién 29 °C
Tiempo fermentacion 90 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 16 min.
Peso unidad 125g
Ud. por caja

TRAZAS!:

QOO0

P08

PALMERA MINI VITALCEREALES

Referencia 1000927-1
Tiempo descongelacién 10 min.
Temperatura fermentaciéon -
Tiempo fermentacion -
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 20 min.
Peso unidad 30g
Ud. por caja 4,590 gr

TRAZAS!:

QL0

200

P00C00QR000HMHAOOC

Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja

Frutos de
céscara

Lacteos

Diéxido de Moluscos Altramuces

azufre y sulfitos

Granos de
sésamo

Apio Mostaza



HOJALDRES

PLANCHA RECTANGULAR 1000 G 600G 60x40 BASE DE MANZANA
Referencia 1000600 1000609 1000904 Referencia 1000980
Tiempo descongelacién 30 min. 30 min. 30 min. Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion - - Temperatura fermentacion -
Tiempo fermentacién - - ) Tiempo fermentacién -
Temperatura coccién horno 180 °C 180 eC 180 oC Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 30 min. 30 min. 30 min. Tiempo coccién 20 min.
Peso unidad 1000 g 600 g 1000 g Peso unidad 100 g
Ud. por caja 12 15 15 Ud. por caja 100
TRAZAS! % % TRAZAS:
CCBO0006 L0006
MINI LAZO VITALCEREALES MANTEQUILLA TWIST CHOCOLATE Y CREMA FERM.
Referencia 9000001 Referencia 1000313
Tiempo descongelacién 20 min. Tiempo descongelacién 15 min.
Temperatura fermentacion - Temperatura fermentacién -
Tiempo fermentacion - Tiempo fermentacion -
Temperatura coccién horno 180 °C Temperatura coccién horno 170 °C
Tiempo coccién 13-15 min. Tiempo coccién 19 min.
Peso unidad 18g Peso unidad 100 g
Ud. por caja 3,5Kg Ud. por caja 56
TRAZAS! TRAZAS: 0

P0:0e P00

MAPPLE PECAN

Referencia 1000923

Tiempo descongelacion 20 min.

Temperatura fermentacion -

Tiempo fermentacién -

Temperatura coccién horno 180 °C

Tiempo coccién 20 min.

Peso unidad 95¢g

Ud. por caja

48
6 P00

PICAETA ESPINACAS, POLLO Y CHAMPINON YORK Y CREMA DE QUESO BACON Y CREMA DE QUESO
Referencia 1000810 1000811 1000812
Tiempo descongelacién 45 min. 45 min. 45 min.
Temperatura fermentacién - - -
Tiempo fermentacién - - -
Temperatura coccién horno 180 °C 180 °C 180 °C
Tiempo coccién 25 min. 25 min. 25 min.
Peso unidad 125g 125¢g 125g
Ud. por caja

TRAZAS!

%@0@%@@0&

TRAZAS:

P0Ce

000006

TRAZAS!

600000000

P00C00CQR000HMHOOC

Gluten Crustéceos Huevos

Pescado

Cacahuetes Soja Lacteos

céscara

Frutos de

Diéxido de Moluscos Altramuces

azufre y sulfitos

Granos de
sésamo

Apio Mostaza



HOJALDRE DE QUESO DE CABRA Y ESPINACAS

Referencia 1000610*
Tiempo descongelacién 30 min.
Temperatura fermentacién -
Tiempo fermentacion -
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 30 min.
Peso unidad 135g
Ud. por caja 24

TRAZAS!:

CCC000H
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SANDWICH DE YORK Y QUESO

Referencia 1000610
Tiempo descongelacién 45 min.
Temperatura fermentacion -
Tiempo fermentacion -
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 17 min.
Peso unidad 160 g
Ud. por caja 48

P00

HOJALDRES

SANDWICH QUESO CABRA Y ESPINACAS

Referencia 1000612
Tiempo descongelacién 30 min.
Temperatura fermentacion -
Tiempo fermentacién -
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 15-20 min.
Peso unidad 150 g
Ud. por caja

0000

PINCHO DE TORTILLA

Referencia 1000910
Tiempo descongelacién 45 min.
Temperatura fermentacion -
Tiempo fermentacién -
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 15 min.
Peso unidad 140g
Ud. por caja

TRAZAS!:

HO0C00e %0®é
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MINI CRUJIENTE VARIADOS

Referencia

1000820

Tiempo descongelacién

30 min.

Temperatura fermentacion

Tiempo fermentacion

Temperatura coccién horno

180 °C

Tiempo coccion

12-15 min.

Peso unidad

30g

Ud. por caja

3,84 Kg

TRAZAS:

Q0
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LAZOS BLANCOS CEBRA MEDIA LUNA HOJALDRE KEBAB
Referencia 6000001 6000002 Referencia 1000710
Tiempo descongelacién - - Tiempo descongelacién 60 min.
Temperatura fermentacion - - Temperatura fermentacién
Tiempo fermentacion - - Tiempo fermentacién -
Temperatura coccién horno - - Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién - - Tiempo coccién 20 min.
Peso unidad 25g 25g Peso unidad 130g
Ud. por caja 1,7 Kg. 2,5 Kg. Ud. por caja 30
* PRODUCTO TRAZAS!: (! TRAZAS: TRAZAS:

e 5000@0 C000@PO  300c0ce OO

P00C00QR000HMHOOC

Gluten Crustéaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja

Frutos de
céscara

Lacteos

Diéxido de Moluscos Altramuces

azufre y sulfitos

Granos de
sésamo

Apio Mostaza



MASA NAPOLITANA

NAPOLITANA CHOCOLATE CHOCOLATE HOTELERA
Referencia 1000304 1000308
Tiempo descongelacion 20 min. 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C 25°C
Tiempo fermentacion 180 min. 150 min.
Temperatura coccién horno 180 °C 180 °C
Tiempo coccién 13-14 min. 12-13 min.
Peso unidad 150 g 120g
Ud. por caja 50 75
TRAZAS: % @ TRAZAS: @ @
( (
QL0 ‘ QL0
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=55 - € Lol
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NAPOLITANA DE CREMA NAPOLITANA DE SOBRASADA

Referencia 1000305 Referencia 1000302
Tiempo descongelacién 20 min. Tiempo descongelacion 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacién 180 min. Tiempo fermentacion 180 min.
Temperatura coccién horno 180 °C Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 13-14 min. Tiempo coccidn 13-14 min.
Peso unidad 150g Peso unidad 150¢g
Ud. por caja 30 Ud. por caja

TRAZAS:

COLBO0006

@

TRAZAS:
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NAPOLITANA DE YORK Y QUESO 175G A HOTELERA
Referencia 1000300 1000301 1000300-1
Tiempo descongelacién 20 min. 20 min. 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C 25°C 25 9C
Tiempo fermentacién 180 min. 180 min. 180 min.
Temperatura coccién horno 180 °C 180 °C 180 °C
Tiempo coccién 13-14 min. 13-14 min. 13-14 min.
Peso unidad 175g 175¢g 120g
Ud. por caja

TRAZAS!

CCCO00

00O

TRAZAS!

CCCO00

BASE DE NAPOLITANA

TRAZAS!
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Referencia

1000940

Tiempo descongelacién

20 min.

Temperatura fermentacion

25°C

Tiempo fermentacién

180 min.

Temperatura coccién horno

180 °C

Tiempo coccién

13-14 min.

Peso unidad

90¢g

Ud. por caja

TRAZAS!:

COCOO00O

P00C00CQR000HMHBOOC

Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja

Lacteos

Frutos de
céscara

Diéxido de Moluscos Altramuces

azufre y sulfitos

Granos de
sésamo

Apio Mostaza



MASA NAPOLITANA

NAPOLITANAS FERMENTADAS BIKINI LOCHA RAPID
Referencia 1000340
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura descongelacion 20°C
Tiempo fermentacién -
Temperatura coccion horno 170°C
Tiempo coccidon 26 min.
Peso unidad 150-154 gr
Ud. por caja

660 00O

CHIPS SALADOS JAMON Y QUESO SOBRASADA ATUN
Referencia 1000801-1 1000801-2 1000801-3
Tiempo descongelacién 25 min. 25 min. 25 min.
Temperatura fermentacion 27°C 27 °C 27 °C
Tiempo fermentacién 45 min. 45 min. 45 min.
Temperatura coccidn horno 180 °C 180 °C 180 °C
Tiempo coccidon 12 min. 12 min. 12 min.
Peso unidad 20g 20g 20g
Ud. por caja 3Kg 3Kg 3 Kg
TRAZAS:

22000 P00 6:c000 PO “5oo0e

DELICAS SALADAS VARIADAS (YORK Y QUESO, SOBRASADA, ATUN, PATE Y SALMON)

Referencia 1000803

Tiempo descongelacién 20 min.

Temperatura fermentacion -

Tiempo fermentacién

Temperatura coccidn horno 190 °C
Tiempo coccién 10 min.
Peso unidad 17g
Ud. por caja 6 Kg

600 B0

20

P00C00QR000HMHAOOC

Gluten

Crustéceos

Huevos Pescado Cacahuetes Soja Lacteos Frutos de Apio Mostaza Granos de Diéxido de
cascara sésamo azufre y sulfitos

Moluscos

Altramuces



EMPANADILIAS

EMPANADILLAS DE PISTO GRANDES PISTO XL EXTRA XL
Referencia 1000500 1000500* 1000508-1
Tiempo descongelacién 60 min. 60 min. 30 min.
Temperatura fermentacion - - -
Tiempo fermentacién - - -
Temperatura coccién horno 180 °c 180 °c 180 2c
Tiempo coccidon 25-30 min. 25-30 min. 22-25 min.
Peso unidad 140 g 170g 200 g
Ud. por caja

ecooce @

EMPANADILLAS ESPINACAS

Referencia 1000501
Tiempo descongelacién 60 min.
Temperatura fermentacion -
Tiempo fermentacion

0006

%@@ %@@%@6

EMPANADILLA INTEGRAL VEGANA

Referencia 1000500-1

Tiempo descongelacién 30 min.

Temperatura fermentacion -

Tiempo fermentacién

Temperatura coccién horno 180 °C Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 25-30 min. Tiempo coccién 30 min.
Peso unidad 140 g Peso unidad 125¢g
Ud. por caja 50 Ud. por caja 45

P00Oc000

EMPANADILLA DE POLLO Y CHAMPINONES

@ e o00ce

EMPANADILLA SALMON Y CREMA DE QUESO

Referencia 1000500-2 Referencia 1000500-3
Tiempo descongelacién 30 min. Tiempo descongelacién 60 min.
Temperatura fermentacién - Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacién - Tiempo fermentacién -
Temperatura coccién horno 180 eC Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 30 min. Tiempo coccién 25-30 min.
Peso unidad 140g Peso unidad 110g
Ud. por caja 48 Ud. por caja

P0dc>0ce

EMPANADILLA PETIT VARIADA

0000 @O

Referencia 1000490
Tiempo descongelacién 60 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccidn 15 min.
Peso unidad 30g
Ud. por caja 4 Kgr

60e @000

P00C00QR000HMHAOOC

Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja Lacteos Frutos de Apio Mostaza Granos de Diéxido de Moluscos Altramuces
cascara sésamo azufre y sulfitos



EMPANADILIAS

EMPANADILLA BACON Y QUESO

Referencia 1000527
Tiempo descongelacién 1 HORA
Temperatura fermentacion -
Tiempo fermentacién -
Temperatura coccidn horno 180 °C
Tiempo coccidon 25 min.
Peso unidad 140g
Ud. por caja 50

@0c>00ce

EMPANADILLA CARNE

Referencia 1000529
Tiempo descongelacién 1 HORA
Temperatura fermentacion -
Tiempo fermentacién -
Temperatura coccidn horno 180 °C
Tiempo coccidon 25 min.
Peso unidad 140g
Ud. por caja

TRAZAS!:

éd000 @0 @

EMPANADILLA MAGRO CON TOMATE

Referencia 1000528
Tiempo descongelacién 60 min.
Temperatura fermentacién -
Tiempo fermentacién -
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 25 min.
Peso unidad 140g
Ud. por caja

TRAZAS!:

oco0o0ce @

MINI EMPANADILLAS  QUESO CABRA Y CEBOLLA CARAMELIZADA POLLO HUERTANA
Referencia 1000489 1000525 1000526
Tiempo descongelaciéon 60 min. 60 min. 60 min.
Temperatura fermentacion 25°C - -
Tiempo fermentacién 45 min. - -
Temperatura coccién horno 180 °C 1802 C 180°C
Tiempo coccién 10 min. 18-20 min. 18-20 min.
Peso unidad 65¢g 65g 65g
Ud. por caja 4 Kg 4 Kg 4 Kg

TRAZAS!
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TRAZAS!:
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Gluten Crustéceos Huevos

Pescado Cacahuetes Soja Lacteos

Frutos de
céscara

Diéxido de Moluscos Altramuces

azufre y sulfitos

Granos de
sésamo

Apio Mostaza



EMPANADILIAS

MINI EMPANADILLAS QUESO YORK Y QUESO BACON Y QUESO PIZZA
Referencia 1000506 1000496 1000507 1000497
Tiempo descongelacién 60 min. 60 min. 60 min. 60 min.

Temperatura fermentacién - - - -
Tiempo fermentacién - - - -
Temperatura coccién horno 190 °C 180 °C 180 °C 180 °C

Tiempo coccién 25-30 min. 25-30 min. 25-30 min. 25-30 min.
Peso unidad 65¢g 65g 65¢g 65g
Ud. por caja

60 60 60 60
eo0000P0 6200000 20000 PO 000 PO

MINI EMPANADILLAS BARBACOAY CARNE CARNE SOBRASADA MORCILLA
Referencia 1000494 1000498 1000491 1000505
Tiempo descongelacion 60 min. 60 min. 60 min. 60 min.

Temperatura fermentacion - - N -
Tiempo fermentacién - - N N
Temperatura coccién horno 180 °C 180 °C 180 °C 180 °C

Tiempo coccién 25-30 min. 25-30 min. 25-30 min. 25-30 min.
Peso unidad 65g 65g 65g 65g
Ud. por caja

60 60 60 60
cce0e@® 65000 PO 0000 P0 620000 PO

MINI EMPANADILLAS PISTO ARTESANA ESPINACAS CEBOLLA
Referencia 1000502 1000493 1000503 1000504
Tiempo descongelacién 60 min. 58 min. 60 min. 60 min.

Temperatura fermentacién
Tiempo fermentacién - - - -

Temperatura coccién horno 180 °c 178 °C 180 °C 180 °C
Tiempo coccién 25-30 min. 25-30 min. 25-30 min. 25-30 min.
Peso unidad 65g 63g 658 65g
Ud. por caja

“Hooee PO 60ePOQ0O c-0o0ceP0 6oce @O0

P00C00CQR000HMHAOOC

Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja Lacteos Frutos de Apio Mostaza Granos de Diéxido de Moluscos Altramuces
cascara sésamo azufre y sulfitos



PIZZAS Y CHAPATAS

PIZZA MINI YORK Y QUESO

Referencia 1000902
Tiempo descongelaciéon -
Temperatura fermentaciéon 25 9c
Tiempo fermentacion 25 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccidn 9 min.
Peso unidad 60g
Ud. por caja 6 Kg.
D TRAZAS:
P00 c:c000

PIZZA YORK Y QUESO

Referencia 1000900
Tiempo descongelacién -
Temperatura fermentaciéon 25 9c
Tiempo fermentacion 25 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccidn 9 min.
Peso unidad 190 g
Ud. por caja 24

P00Oc>ceo0e

MINI COCA LONGANIZA Y PANCETA

CHAPAPIZZA YORK Y QUESO

Referencia 1000947-1

Tiempo descongelacién 20 min.

Temperatura fermentacion -

Tiempo fermentacion

Temperatura coccién horno 180 °C

Tiempo coccion 10-12 min.
Peso unidad 170g
Ud. por caja

Referencia 1000977
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentaciéon 25 ¢
Tiempo fermentacion 120 min.
Temperatura coccién horno 160°C
Tiempo coccidn 25-30 min.
Peso unidad 270-280 gr
Ud. por caja 24

P00z coo0e
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BASES DE PIZZA

Referencia 1000300-2
Tiempo descongelacién -
Temperatura fermentacion 25°c
Tiempo fermentacién 25 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 9 min.
Peso unidad 120g
Ud. por caja 80

@ eoco00ce
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PIZZA BARBACOA Y BACON

Referencia 1000899
Tiempo descongelacién -
Temperatura fermentacion 259c
Tiempo fermentacién 25 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 9 min.
Peso unidad 190g

Ud. por caja

eccooee PO

COCA EMBUTIDO

Referencia 1000976
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion 25°c
Tiempo fermentacién 120 min.
Temperatura coccién horno 160 °C
Tiempo coccién 25-30 min.
Peso unidad 360 g

Ud. por caja

20000 P00

PLANCHA DE PIZZA

Referencia 1000971
Tiempo descongelacién -
Temperatura fermentacion 25°c
Tiempo fermentacion 25 min.
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccién 13-14 min.
Peso unidad 700 g
Ud. por caja

eccoo0ce @

P00C00CQR000HMHAOOC

Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja

Apio Mostaza Granos de Diéxido de Moluscos Altramuces
sésamo azufre y sulfitos



PIZZAS Y CHAPATAS

PORCIONES YORK Y QUESO BARBACOA Y BACON POLLO Y BACON
Referencia 3000001 3000002 3000006
Tiempo descongelacién - - -
Temperatura fermentacion 25 2c 252c 25 oc
Tiempo fermentacién 25 min. 25 min. 25 min.
Temperatura coccién horno 180 °C 180 °C 180 °C
Tiempo coccion 9 min. 9 min. 9 min.
Peso unidad 190g 190¢g 190 g
Ud. por caja

e2c000 PO c-ceoce PO o000 OO

PORCIONES 4 QUESOS PEPPERONI CARBONARA

Referencia 3000013 3000015 3000016
Tiempo descongelacién - - -
Temperatura fermentacion 252c 25 ¢ 25 9c
Tiempo fermentacién 25 min. 25 min. 25 min.
Temperatura coccidn horno 180 °C 180 °C 180 °C
Tiempo coccidon 9 min. 9 min. 9 min.
Peso unidad 190g 190g 190 g
Ud. por caja 12 12 12
TRAZAS: @ 0 TRAZAS: % 0 TRAZAS: % 6
(o Jeell el [ 1) (o Jeel Ll [ 1) QL0000
PANINI YORK BARBACOA Y TERNERA KEBAB
Referencia 3000007 3000008 3000019
Tiempo descongelacién 30 min. 30 min. 20 min.

Temperatura fermentacién - - -
Tiempo fermentacion - - -
Temperatura coccién horno aire 180 °C 180 C 180 °C

Tiempo coccién 10 min. 10 min. 10 min.
Peso unidad 120g 120g 140g
Ud. por caja 30

2000000 PO 6020000000 65200000 P00O

PANINI 4 QUESOS BACON
Referencia 3000009 3000010
Tiempo descongelacién 30 min. 30 min.

Temperatura fermentacién
Tiempo fermentacion - -
Temperatura coccién horno aire 180 °C 180 °C

Tiempo coccién 8-10 min. 8-10 min.
Peso unidad 140g 140g
Ud. por caja

eoco0000 @O0 ecoceonee PO

P00C00CQR000HMHAOOC

Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja Lacteos Frutos de Apio Mostaza Granos de Diéxido de Moluscos Altramuces
cascara sésamo azufre y sulfitos



BRIOCHES

PANQUEMAO 100G 200G 300G
Referencia 1000917 1000915 1000918
Tiempo descongelacién 20 min. 20 min. 20 min.
Temperatura fermentaciéon 25°C 25°C 259C
Tiempo fermentacion 150 min 150 min 210 min
Temperatura coccién horno 170 °C 170 °C 170 eC
Tiempo coccidn 8 min. 12 min. 14-16 min.
Peso unidad 100g 200g 300 g
Ud. por caja

TRAZAS!:

eocooce PO

MONAS
Referencia 1000912
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentaciéon 25°C
Tiempo fermentacion 180 min
Temperatura coccién horno 170 °C
Tiempo coccidn 8 min.
Peso unidad 120g
Ud. por caja 50
TRAZAS!:
P Odoceoce
BRIOCHES LARGO PEQUENO
Referencia 1000700
Tiempo descongelacién 30 min.
Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacién 120 min.
Temperatura coccidn horno 180 °C
Tiempo coccion 9 min.
Peso unidad 40¢g
Ud. por caja 89

PO0Ocse00

TRAZAS!:
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TORTA DE PASAS Y NUECES

Referencia 1000931
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion 25¢eC
Tiempo fermentacién 150 min
Temperatura coccién horno 180 °C
Tiempo coccidn 14-15 min.
Peso unidad 300

Ud. por caja

TRAZAS:

eceoee OO

BRIOCHE REDONDO PEQUENO

Referencia 1000704
Tiempo descongelacién 20 min.
Temperatura fermentacion 25°C
Tiempo fermentacién 150 min.
Temperatura coccién horno 170 °C
Tiempo coccién 8 min.
Peso unidad 40g
Ud. por caja 3Kg

TRAZAS:

ocooee PO
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Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja

Lacteos
céscara

Frutos de

Diéxido de Moluscos Altramuces

azufre y sulfitos

Granos de
sésamo

Apio Mostaza



DESCONGELAR Y LISTO

ROSCO CHOCOLATE GLASEADO MAXI CHOCOLATE MAXI GLASEADO
Referencia 2000007 2000007 1000941-4 1000941-3
Tiempo descongelacién 30 min. 30 min. 30 min. 30 min.
Temperatura fermentacion - - - -
Tiempo fermentacion - - - -
Temperatura coccién horno - - - -
Tiempo coccidon - - - -
Peso unidad 64g 52¢g 80¢g 70g
Ud. por caja 36 48 52 48
TRAZAS! TRAZAS! TRAZAS! ! TRAZAS: &
5000 @ Zo PO Z2eoe PO 62000 POCO
TULIPA SABOR YOGUR ARANDANOS PASION DE CHOCOLATE RED VELVET
Referencia 1100000 1110000 1120000
Tiempo descongelacién 90 min. 90 min. 90 min.
Conservacion tras descongelacion 0-5¢C 0-5°C 0-59C
Vida tras descongelacién 3 dias 3 dias 3 dias
Peso unidad 110-115gr 110-115gr 110-115 gr

Ud. por caja 16 16 16

TRAZAS!: (! TRAZAS!: 4 &’ TRAZAS!: (!

600 P00 o0POC® ©oe®OO
XUXO BOMBON CREMA GRANDE CREMA
Referencia 1000211-1 1000210-1 1000212-1
Tiempo descongelacién 20 min. 30 min. 30 min.
Temperatura fermentacion - - -
Tiempo fermentacién - - -
Temperatura coccién horno - - -
Tiempo coccién - - -
Peso unidad 58g 51g 110g
Ud. por caja

TRAZAS!:

600@O

TRAZAS: TRAZAS:
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Huevos

Gluten Crustéceos

Pescado Cacahuetes Soja

000HGHOO6 O

Lacteos Frutos de Apio Mostaza Granos de Diéxido de Moluscos
cascara sésamo azufre y sulfitos

Altramuces



DESCONGELAR Y LISTO
(Tadas powionadas)

TARTAS CRUMBLE MANZANA Y CARAMELO
Referencia 5000001
Tiempo descongelacién 9 horas.
Conservacion tras descongelacion 5°eC
Vida tras descongelacion 3 dias
Porciones 12
Peso unidad 1800 g
Ud. por caja 1
TRAZAS!:
66 PO0O
TARTAS CHOCOLATE Y CHOCOLATE BLANCO
Referencia 5000003
9 horas.

Tiempo descongelacién

Conservacidn tras descongelacion

Vida tras descongelacion

Porciones

Peso unidad

Ud. por caja

CHURROS GOFRE

Referencia 70000102 Referencia 1130000
Tiempo descongelacién - Tiempo descongelacién 1 hora
Temperatura fermentacion - Temperatura fermentacion -
Tiempo fermentacion - Tiempo fermentacion -
Temperatura coccioén horno 180 °C Temperatura coccion horno -
Tiempo coccién 3-4 min. Tiempo coccién -
Peso unidad 22g Peso unidad 100 g
Ud. por caja 113 Ud. por caja
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Gluten Crustéceos Huevos Pescado

Cacahuetes Soja

Frutos de Apio
céscara

Lacteos

Mostaza

Diéxido de Moluscos Altramuces

azufre y sulfitos

Granos de
sésamo



SEMIFRIO YOGUR Y TOCINO DE CIELO

Referencia 8000017
Tiempo descongelaciéon 30 min.
Peso unidad 100 g
Ud. por caja 12
P00COo6¢
006

SEMIFRIO DULCE DE LECHE

Referencia 8000019
Tiempo descongelacion 30 min.

Peso unidad 100 g

Ud. por caja 12

TRAZAS!:

00

0000

PASTELERIA

SEMIFRIO BAILEYS

Referencia 8000018
Tiempo descongelacién 30 min.
Peso unidad 100 g
Ud. por caja

TRAZAS!:
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SEMIFRIO 3 CHOCOLATES

Referencia 8000027
Tiempo descongelaciéon 30 min.
Peso unidad 100 g
Ud. por caja

TRAZAS!:

Q00
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PIONINO SURTIDO

Referencia 8000021
Tiempo descongelacién 30 min.
Peso unidad 21g
Ud. por caja 24

P00
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SEMIFRIO LECHE MERENGADA

TRAZAS!:

00O

Referencia 8000022
Tiempo descongelacion 30 min.
Peso unidad 100 g
Ud. por caja 12

TRAZAS:
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SEMIFRIO QUESO Y ARANDANOS

Referencia 8000028
Tiempo descongelacion 30 min.
Peso unidad 100 g
Ud. por caja 12
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Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja

Frutos de
céscara

Lacteos

Diéxido de Moluscos Altramuces

azufre y sulfitos

Granos de
sésamo

Apio Mostaza



TARTAS PORCIONADAS

TARTA PORCIONADA RED VELVET

Referencia 8000038
Tiempo descongelacién 4 horas
Peso unidad 1800 gr
Ud. por caja 1

@00

TARTA PORCIONADA CARROT CAKE

Referencia 8000040
Tiempo descongelacién 4 horas
Peso unidad 1800 gr
Ud. por caja 1

P000¢"

TARTA PORCIONADA FERRERO DORADO

Referencia 8000041
Tiempo descongelacién 4 horas
Peso unidad 2100 gr

Ud. por caja

®0CG0

TARTA PORCIONADA LOTUS

Referencia 8000042
Tiempo descongelacién 4 horas
Peso unidad 1900 gr
Ud. por caja

¢ @0C0
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Huevos Pescado Cacahuetes Soja Lacteos Frutos de Apio Mostaza Granos de Diéxido de
cascara sésamo azufre y sulfitos

Gluten

Crustéceos

Moluscos

Altramuces



TARTAS SIN PORCIONAR

~ — b

CARROT CAKE

Referencia 8000030
Tiempo descongelacién 4 horas
Peso unidad 1900 gr
Ud. por caja 1
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TARTA RED VELVET

Referencia 8000032
Tiempo descongelacién 4 horas
Peso unidad 1800 gr
Ud. por caja 1

@00

TARTA CREMA Y CHOCOLATE

Referencia 8000035
Tiempo descongelacién 4 horas
Peso unidad 1200 gr
Ud. por caja 1
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TARTA LOTUS

Referencia 8000037
Tiempo descongelacién 4 horas
Peso unidad 1900 gr
Ud. por caja 1

2000¢”

TARTA COOKIES

Referencia 8000044
Tiempo descongelacién 4 horas
Peso unidad 1500 gr
Ud. por caja 1
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FERRERO DORADO

Referencia 8000031
Tiempo descongelaciéon 4 horas
Peso unidad 2000 gr
Ud. por caja
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TARTA MASCARPONE

Referencia 8000033
Tiempo descongelacién 4 horas
Peso unidad 1500 gr
Ud. por caja
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TARTA TRES CHOCOLATES

Referencia 8000036
Tiempo descongelacién 4 horas
Peso unidad 1300 gr
Ud. por caja

1
TRAZAS:
66000

TARTA QUESO

Referencia 8000043
Tiempo descongelacién 4 horas
Peso unidad 1500 gr
Ud. por caja

1
66000

TARTA TURRON

Referencia 8000045
Tiempo descongelacién 4 horas
Peso unidad 1800 - 1900 gr
Ud. por caja
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Gluten Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja
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Apio Mostaza Granos de Diéxido de Moluscos Altramuces
sésamo azufre y sulfitos



