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TRADICION COMPROMISO EXPERIENCIA INNOVACION RESULTADOS

TRADICION QUE SE SABOREA

En Bollfrost elaboramos nuestra bolleria siguiendo procesos artesanos, cuidando cada detalle
para ofrecer un producto auténtico y de calidad superior. La experiencia de nuestro equipo se
refleja en piezas de caracter casero, con el sabor y la personalidad de la panaderia tradicional.
COMPROMISO CON EL CLIENTE

Contamos con una red logistica propia que garantiza un servicio agil y cercano. Mas alla de un
amplio catalogo, ofrecemos acompanamiento profesional y atencion constante, con un unico
objetivo: la plena satisfaccion de nuestros clientes.

EXPERIENCIA E INNOVACION

Somos fabricantes y distribuidores de referencia. Grandes marcas confian en nosotros para
llevar sus productos al mercado, lo que nos permite evolucionar de forma continua, ampliando y
mejorando nuestra oferta.

CLAVES PARA UN RESULTADO OPTIMO

Para potenciar al maximo cada producto, es esencial respetar una correcta descongelacioén, una

manipulacion adecuada, una fermentacién controlada y una coccion precisa, finalizando con

una presentacion que realce su calidad.
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LEYENDA

TIEMPO DE DESCONGELACION

@ UNIDADES POR CAJA

PESO POR UNIDAD
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~ TIEMPO DE FERMENTACION

TEMPERATURA DE COCION

TEMPERATURA DE FERMENTACION







BASES

TRIANGULO CROISSANT 100G
1000111

@ 200N T 75 UND 100 GR
BB 14 viN @28 180 MIN 180°C
G 25°C

BASE DE MANZANA
1000980

O 20mNn  TE=I100 unp 153 100 GR
14 MIN 180°C

BASE DE NAPOLITANA
1000940

© 20mN  TE 75 b 125 GR
B BN @180 MmN (F) 180°C

R

PLANCHA DE CROISSANT
1000608

© 20MN T 12 uND 100 GR
B 14MN @73 180 MiN 180°C
g 25 °C

PLANCHA DE PIZZA
1000971

O 20My T 15 oap 700 GR
BB MMN &3 25 v 180°C
b 25

BASE DE PIZZA
1000300-2

© 20MN T 80WND 120 Gr
9OMN &3 25 N () 180°C
ab 25c
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BASES

PLANCHA RECTANGULAR 1000G
1000600

O 30MN T 12 0ND 531000 GR
30MIN 180°C

PLANCHA RECTANGULAR 60X40
1000904

O 30MN 15 0ud [53 1000CR
30MIN 180°C

PLANCHA RECTANGULAR 600G
1000609

@ 30MN 15 unbd 600CR
30MIN 180°C

FOCCACIA TRADIZIONALE
3000014

O 60MN T 4 unid (B 600 GR
7-8MIN 200210 °C



*Sugerencia de presentacion







MASA CROISSANT

CROISSANT GRANDE CURVO MANTECAT00GR  CROISSANT RECTO 906G

28844

@ 20MN S50 UNID 100 GR
4MN - & 180MN (1) 180°C

S

CROISSANT GRANDE CURVO 100G
1000102

O 20mNn =50 nD 100 cR
MMIN G S 180MN (1) 180 C
25°C

CROISSANT PEQUENO CURVO 25GR
1000108

O 20N T 6 K 25 GR
10MIN @23 120MN () 180 °C
25 ¢

1000100

O 20MN =50 08D 90 R
4MN &2 180MN (1) 180°C
25 ¢

CROISSANT GRANDE CURVO 120G
1000103

O 20mNn =50 aD 120 ¢Rr
My @2 180MN (1) 180 C
25°C

CROISSANT PEQUENQO RECTO 20GR/30GR
1000104 /1000104 *

O 20MN T 7 K6 [8320/30 R
I0OMN &% 120MN (F) 180 °C
25 C
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MASA CROISSANT

CROISSANT RECTO MANTEQUILLA FERM. 70GR  CROISSANT ARTESANO 85G MANTEQUILLA
1000100-1 1000509-2

® B5ax 96 v 70 R @ 200N T 48 UND [B) 85 CR
b 70 ¢ B ByMN £ 100MN @ 185 ¢

ab 27 ¢

CROISSANT MULTISEMILLAS MANTEQUILLA ~ CROISSANT MICRO MARGARINA
1000100-3 1000109

O 30MN T 54 0D 80 GR O 20N T 4 Ko 12 Gr

20 MIN 180 °C BN @5 90 MiN 180 C
CROISSANT MANTEQUILLA MINI CROISSANT RELLENO SALADO (VAR[ADO)
1000509 1000955

O 20N T 7 ke 25 CR ®© 20MN T 5 K 30 GR
12yin &% 60 N () 190°C 2yiv &5 30 Miv (F) 190°C

30 ¢ 30 ¢
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MASA CROISSANT ".’. o

CROISSANT YORKR Y QUESO CROISSANT PEQ. INYECTADO CHOCOLATE
1000509-2 BLANCO
1000509-7

© 20mN TF25080 [ 125 Gr ®© 20N T 4 Ko 55 GR

v &5 180MiN () 180°C 1OMN &2 120MN () 180°C
25 ¢ 25°C

CROISSANT PEQ. INYECTADO CHOCOLATE CROISSANT PEQ. BARRITA CHOCO
1000107 1000106

O 200N B 7 kG 60 Gr @ 20N T 7 Ko 35 R
IOMN £7% 120 MIN 180°C IOWE\] 78 120 MIN 180°¢C
2 ¢ 25 ¢

NEW YORK ROLL

1000117

© 208y T 50K6 120 GR
‘ I7MIN - @180 MiN 180°C
) % ¢

® :
Vi




a de presentacion




CARACOLAS & DANESAS

CARACOLA CHOCOLATE
1000401

O 20MN 50 und [ 170 6r
MIN - E2 180 MiN 180°C

S

DANESA
1000402

®© 20MN T 50 uNid B3 170 Gr
BB HBMN &3 180 M 180 °C
& 25 °C

ROLL DE CANELA

O 20mN T 48N 123 GR
10MIN &% 45 MiN 180°C
25 ¢

CARACOLA
1000400

O 20MN 50 uNd By 1206R
My £ 180viN (1) 180°C
25 ¢

DANESA MINI
1000403

O 20N T 4 ko 55 GR
9-10MIN £72 180 MIN 180°C
25 cC

v






MASA ENSAIMADA

MALLORQUINA

ENSAIMADA MAYORQUINA TRG CHOCOLATE
1000924 *

ENSAIMADA MAYORQUINA 1RG CREMA
1000924-1

© 20my T 5uwp 8310006k
B16 17MN &3 210 MmNy () 180 C
25 ¢

ENSAIMADA MAYORQUINA TRG CABELLO
1000924




MASA ENSAIMADA

MALLORQUINA

ENSAIMADA MALLORQUINA 600G CHOCOLATE
1000924-5

© 208 T 5 ui 600CR
ENSAIMADA MALLORQUINA 600G CABELLO 15 MIN &7 180 MIN 180°C
1000924-3 e

ENSAIMADA MALLORQUINA 750GR
1000924 -2

© 20mN T 5 oap gy 30cr

5 MN &% 180N (F) 180°C
25 ¢




MASA ENSAIMADA

ENSAIMADA PEQUENA 40GR
1000202

O 200N B 7 ko 40GR
B9 10MN @2 120MN (@) 180°C

Sz

ENSAIMADA GRANDE
1000200

O 20MN 50 unp 53 10 6r
B 12 BMN &7 180 M 180°C
25 C

ENSAIMADA PEQUENA CREMA
1000205

© 20N T 7 ko 75 CR
B 910MN &% 120MN (F) 180 °C
25 ¢

ENSAIMADA PEQUENA 50GR
1000202-3

O 20N T 7 Ko 50CR
&9 10MN &7 120MN () 180 C
25C

ENSAIMADA PEQUENA CHOCOLATE
1000204

O 20N T 7 ke 75 GR
B9 10MN &3 120 MmN () 180 °C
25 C
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MASA ENSAIMADA

ESPARTEROS (CON CANELA)
1000206

®© 200N T 7 ko 40 CR
B9 10MN &2 120MN () 180°C
25 C

FARTONS 40GR /50GR

1000207 ,
ST

© 200N B 7k6 3140 050 GR
B9 10MN &5 120 MiN 180°C

S

FLAUTA CHOCOLATE
1001000

®© 200N T 4 ko 90 CR
B9 10MN &3 120 MmN () 180 C
25 C

22

ESPARTEROS (SIN CANELA)
1000153

®© 200N 5 4 ko 40 CR
B9 10MN &% 20MN (@) 180°C
25 ¢

FLAUTA CHOCOLATE BLANCO
1000996

© 200N B 4 ko 90 CRr
B9 10MN &3 120MN (@) 180°C

S

FLAUTA CREMA
1000999

O 20N T 4 16 90 CR
B 9-10MN &% 20MN () 180°C
25 C



MASA ENSAIMADA

TORTELL CHOCOLATE
1001401

TORTELL CREMA
10071403

© 20MN T 30 i 180 GR
1213 MmN &2 180N () 180°C
8 25“C

TORTELL CABELLO
1001400

un mismo placer
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HOJALDRES

PASTEL DE CALABAZA
1000954

O 30MN T 4 ko 45 GR

15 MIN 180°C

PASTEL DE BONIATO
1000933

O 30MN T 4 ko 45 Gr
15 MIN 180°C

BRETZEL CHOCOLATE
1000805

PASTEL DE CABELLO DE ANGEL
1000934

O 30MN T 4 ko 45 GR
15 MIN 180 °C

PASTEL DE MANZANA
1000601

© 30MN T 30D oy 1BOCR
1819 MiN 180°C

BRETZEL CREMA
1000806

© 20MN 5 400ND 125 GRr
16 MN - &5 90 MiN () 180°C

29°C

O 20mN  T= 40N 125 CRr
16 MN - 2% 90 i () 180 °C
29 ¢
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HOJALDRES

PALMERA GRANDE
1000927

O 20MN T 60 ND B 140GR
30MIN 180°C

LAZO BLANCO
6000001

s
< _‘_1: _'.lw . .,
I L b i, .\

17k 25 R

MINI CRUIIENTES (VARIADOS)
1000820

PALMERA MINI VITALCEREALES
1000927-1

O 10MN  T4,590K6 30 R
20MIN 180°C

LAZO CEBRA
6000002

2516 3 25 R

MEDIA LUNA HOJALDRE KEBAB
1000710

O 30MN B 4 ke B 30 R
B&112 15 MiN 180°C

26

O 60MN T 30w By BOGR
20 MIN 180°C



HOJALDRES

PICAETA ESPINACAS, POLLO Y CHAMPINON
1000810

PICAETA YORRY CREMA DE QUESO
1000811

O Hux T 36 oo 125 GRr
25 MIN 180°C

PICAETA BACONY CREMA DE QUESO
1000812

D T
- —

27
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HOJALDRES

SANDWICH QUESO DE CABRAY ESPINACAS SANDWICH YORRY QUESO
1000612 1000610

© 30MNn T 24 und [y 150 Gr @ 5N T 48 unid 53160 Gr
B1520 vix () 180 °C 17 ™MiN 180°C

PINCHO DE TORTILLA

1000910

O 45Mx T 36 D B 140GR
15 MIN 180°C

*Sugerencia de presentacion
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MASA NAPOLITANA

NAPOLITANA YORKY QUESO 175G
1000300

@ 20MN T 50 unp 175 GR
BB 4 MN 2180 vy (1) 180°C
25 ¢

NAPOLITANA YORKY QUESO A’
1000301

O 20mMN T 60 i 175 Gr
D14 MN @180 Min (F) 180°C
25c

NAPOLITANA YORRY QUESO HOTELERA
1000300-1

O 208y T B o 5 120 cr
B DM MN @3 180 MmN (F) 180°C

Sin

éé autentica vwasa oo rnapolitarna
con relleno vvesistiblte ??
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MASA NAPOLITANA

NAPOLITANA CHOCOIATE NAPOLITANA CHOCOLATE HOTELERA
1000304 1000308

© 20N T 50 und 150 GR © 20MN T 75 o 120 GR

B34 MN G2 180 v () 180 °C B12 D MN @2 150N () 180 ¢
25°C 25 ¢
NAPOLITANA CREMA NAPOLITANA SOBRASADA

1000305 1000302

O 20mn T 30 tap 150 GR O 20mn T 30 tap 150 GR

G2 B4 MiN @3 180 vy (1) 180°C BB 4 MN &2 180 viv () 180°C
25 ¢ 25°C

NAPOLITANA YORRY QUESO FERMENTADA DELICIAS SALADAS VARIADAS
1000340 1000803

——  Yorky queso,
sobrasada
atan

patéy
salmon

© 20MN T 66 unid 150 GR O 20N T 6k¢ 20 CR

26 MIN 170°¢ 10 MIN 190°C
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EMPANADAS

EMPANADA CLASICA ATUNY TOMATE EMPANADA CLASICA TERNERA
1000540 1000541

© 60MN T 3 uwb 1600GR O 60MN T 3 uap 1600GR
35 MIN 180 °C 35 MIN 180°C

EMPANADA CLASICA YORK Y QUESO EMPANADA CLASICA POLLO BBQ
1000542 1000543

@ 60MN T 3 o 53 1600GR © 60MN T 3 unp [ 1600k
35 MIN 180°C 35 MIN 180°C
f"‘.
CONSEJO

« D¢jalas reposar antes de cortar. Espera 10-15 min para que el relleno y el
hojaldre se asiente

« Usa un cuchillo adecuado, por ejemplo de sierra (tipo pan). Nunca uses
cuchillos lisos, ya que aplastan el hojaldre.

« Corta con movimicentos suaves, sin presionar.

35



MINI EMPANADILLAS

QUESO DE CABRAY CEBOLLA CARAMELIZADA
1000489

© 60MN T 4 Ko 65> CR

CREMA DE QUESO I0MN &3 45 Min () 180°C
1000506 25¢

BACONY QUESO
1000507

YORK Y QUESO © 60vn T 416 B 65K
1000496 8925 30 M () 180 C
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MINI EMPANADILLAS

PIZZA
1000497

BARBACOAY CARNE
1000494

®© 60MN T 4xo 05 GR
=25 30 MIN () 180°C

CARNE
1000498

SOBRASADA
1000491
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MINI EMPANADILLAS

MORCILLA
1000505

PISTO
1000502

O 60Mn T 4 Ko 65 GR
52530 MIN (4) 180°C

ARTESANA ATUN Y HUEVO
1000493

ESPINACA CEBOLLAY ATUN
1000503 1000504
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EMPANADILLAS

EMPANADILLA INTEGRAL VEGANA EMPANADILLA POLLO Y CHAMPINON
1000500-1 1000500-2

© 30mN T 5000 8125 Gr © 30MN  T5F 5000 8125 or

30 MIN 180°C 30 MIN 180°C
CEBOLLAY ATUN

CEBOLLAY QUESO CABRA
1000547 1000546

60MN T 50 LCJEID 140 Gr © 60MN T 50N [BY 140 GR
25 MIN 180 25 MIN 180°C




EMPANADILLAS

EMPANADILLA PISTO EMPANADILLA PISTO XL
1000500 1000500*

O 60MN T 50 unp [8) 140 Gr @ 60MN T 40 i {57 170 cr
252530 MIN () 180 C &2530 N () 180°C
EMPANADILLA PISTO EXTRA XL EMPANADILLA BACONY QUESO

1000508-1 1000527

O 30My T 30 unp a3 2006R © 60MN T 50 unD [ay 140 Gr
f2922 25 MiN () 180 °C 25 MIN 180°C
EMPANADILLA CARNE EMPANADILLA ESPINACAS
1000529 1000501

© 60MN T 50 unip B 140 cR @ 60MN T 50 unp 53 140 GR
25 MIN 180°C 325 30MIN () 180°C
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EMPANADILLAS
GAMA SELECTA

TERNERA (ESTILO ARGENTINO)
1000534

© 60MN T 36 unid [53 105 GR
18 MIN 190°C

BACON CHIPS
1000530

© 60MN T 30 Lnp [ay 140 Gr
18 MIN 190°C

MAGRO CON TOMATE
1000532

© 60MN T 30 unid [a3 140 GR
18 MIN 190°C

TERNERA PICANTE (ESTILO ARGENTINO)
1000533

© 60MN T 36 uap g 105 Gr
18 MIN 190°¢

LONGANIZA CON HABAS
1000531

© 60MN T 30 und [B) 140 Gr
18 MIN 190°C
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PIZZASY CHAPATAS

PIZZAYORRY QUESO
1000900

25°C T 24 onn 190 GR
B OMN @2 9w (D) 180 ¢

PIZZAMINIYORRY QUESO
1000902

25OC T 6 Kk &y 60 R

$85

B 2OMN &2 9 N () 180°C

MINI COCA LONGANIZAYY PANCETA
1000977

© 20My  TF 24 v (a3 270-280GR

2925 30MIN &2 120 MmN (F) 160°C
25 ¢

PIZZA BARBACOA'Y BACON
1000899

25°C 5 24 onn 190 GR
5MN @9 MmN 180°C

COCA EMBUTIDO
1000976

© 20mN T 15 unid By 360 cR
B2 30MN &3 120 MmN () 160°C
25°C
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PORCIONES

YORKRY QUESO
3000001

BARBACOAY BACON
3000002

&% 25 C T 12 oo 190 Gr
5MN - &3 9 i (F) 180°C

POLLO Y BACON
3000006

PORCION DE VERDURAS
300007

44







PANINIS

YORK BARBACOA'Y TERNERA
3000008

O 30MN T30 uND 3 120 GR (O 30MN = 30 uND (31 120 GR
10 MIN 180 C 10 N 180 “c

KEBADB

3000019

O 30MN T 30w B 120 GR
10 MIN 180 “C




PANYPIZZA

CARBONARA YORKY QUESO
3000022 3000020

@ 30MN T 25 unip 175 CR @ 30MN T 25 unid 175 CR
10 MIN 180 “°C 10 MIN 180 °C

*Sugerencia de presentacion
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BRIOCHES

LARGO PEQUENO
1000700

© 30uN T 4 ko 40 cRr
9 MIN &% 120 MIN 180°C
& 25 C

REDONDO PEQUENO
1000707

O 30N T 4 ko 40 GR
9 MN @B 120MN () 180°C

"Suggreiicia de presentacion . 4

LARGO GRANDE
1000700-2

© 30My T 600D 3 90 GR
1215 MiN &% 120 MmN (F) 180°C
25 ¢

REDONDO GRANDE
1000706

OB = 50 UNID 90 GR
12-15 MIN &8 120 MIN 180°C
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PASCUA
PRODUCTO TEMPORADA

O 20mN  TE 50 unp B 120 GR
8 MIN &% 180 MIN 170°C
25 ¢

TORTA PASAY NUECES
1000931

© 20Mn T 20 und 83400 GR
1415 MiN &3 150 M 180 °C
8 25 °C

PANQUEMAO 200G
1000915

© 20MN T 40 unid 31200 GR
12 viN &3 150 MiN 170 C
25°¢C

50

MONA HOJALDRADA
1000912-7

@®© 20mN - = 50 und [y 120 6R
B 12 Bun @72 180 MIN 180°C

PANQUEMAOQO 100G
1000917

®© 20Mn T 80 unib B3 100 GR
B 8 My &350 M 170 C
25 ¢

PANQUEMAO 300G
1000918

© 20MN T 35 o (83300 Gr
B3 14 16MN £73 210 M 170 ¢
25°¢C
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DESCONGELARY LISTO

BOOGUIE CHOCOLATE
2000018

QO 45MN T 48 unip 55 GR

ROSCO MAXI CHOCOLATE
1000941-4

BOOGUIE GLASEADO
2000017

O 20MN T 72 unid 52 GR

ROSCO MAXI GLASEADO
1000941-3

O 30MN T 60 und 80 Gr

Sugerencia de presentacion
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DESCONGELARY LISTO

XUXO BOMBON
1000211-1

O 20MN T 24 v 58 GRr

XUXO CREMA
1000210-1

@ 30MN T 33 up 51 GR

XUXO GRANDE CREMA
1000212-1

O 30MN T 12 unip 110 Gr

66 o
Elaborado 700%
ariesarial
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DESCONGELARY LISTO

BOOGUIE MILKA BOOGUIE OREO
200015 200016

© 60MN TEF 48 uNd 55 CR

OREO MUFFIN
1190000
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DESCONGELAR Y LISTO

PALMERITA OREO
1000927-5

PALMERITA KINDER
1000927-6

PALMERITA NUTELLA O 60MN TF 30uND By 60 Gr
1000927-7

PALMERITA LOTUS BLANCA ®
1000927-8

PALMERITA PISTACHO
1000927-9

56




DESCONGELARY LISTO

COOKIE MILK
1025306
o~

h-'.

’L 1? _* ,

O 60MN TEF 40 unip 72 CR

GOFRE
1130000

O 60MN TEF 24 und o3 100GR

PAN BURGUER POTATO ROLL
1000021

O 40MN T 18 N 80 GRr

COORIE TRIPLE CHOCO
1025307

QO 60MN T 40uND By 72 R

CHURROS
70000102

8-10MIN T 4 kG 22 GR
(P) 180°C
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BOLLFROST &
HORNEO FRESH

La union entre Bollfrost y Horneo Fresh nace con un objetivo claro:llevar a
nuestros clientes una bolleria congelada de maxima calidad.

Como distribuidores oficiales de Horneo Fresh en Valencia, garantizamos un

producto fiable, versatil v adaptado a las necesidades de panaderias, cafeterias
v hosteleria profesional.

BELLFROSFT
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Suré

Por seguir apostando y confiando en nosotros.
¢



@ 96 198 80 88

) www.bollfrost.com

@ C/SanMartin, 45 P.I El Bovalar,

Alacuas (Valencia)

@ ventas@bollfrost.com

Siguenos en

:Oj ﬁ @bollfrost

OLOVINOO




