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Dedicado a los amantes
del pan, el mejor aliado
de una dieta sabrosa,
sana y equilibrada.
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/. GRAN-
RESERVA.

Pan de Triple Fermentacin
P

Ingredientes: Harina de trigo, levadura, sal y agua.

Su base es la seleccion meticulosa de trigos de
diferentes variedades y las mejores levaduras.

Ref. 28862 Ref. 22001

La madre de todas las masas Barra Plus Baguette

g 8 82 % § B © g S 8 % H
La masa madre es una levadura natural que U 309 47 2025 180-190° 2025 5lem "26u  260g 47 1520° 180-200° 15-20° 53cm.
permite obtener un pan con caracter, sin
conservantes ni aditivos y 100% natural.

1 Amasado

Mezcla de todos los ingredientes. mavae moUL L Ret. 22411

1* Fermentacion Baston Barra

Produccion de gases para el sabor y la acidez final. g 8 =5 % SIS g 2 82 % o
2° Amasado %u 2059 47 2025 180-190° 2025 S55cm Bu 2959 47 2025 180-190° 20-25° 40cm

Amasado suave imitando al panadero.
2* Fermentacion
Laminacion

Estanca.

3* Fermentacion

Reposo.

Coccion

En horno de aceite térmico.

Ref. 22415 Ref. 22910
Barra Extra Baguette Integral

g S8 2 % © & g 28 8 % B B ©

26u 2959 47 20-25' 180-190° 20-25° 48cm 26u 2709 47 15-20° 180-200° 15-20° 53cm

Miga abierta de color marfi
y alveolado grande e irregular.

Masa madre,
con una conservacion mas alla de 24 h.

) Matices de frutos secos torrefactos
Beneficios en la corteza y toque &cido en la miga.

Sabor suave y prolongado. Ref. 22900
Aroma exquisito de avellana. Baguette Cereales
Corteza gruesa y muy crujiente, g B8 8 % =

dorada y ligeramente enharinada. 6u 2759 47 15-20° 180-200° 1520 53cm
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Ref. 20010 Ref. 21980

Hogaza Clasico Hogaza de Soja
g B 8 % = F B 8 % &
14u 4259 4x7 25-30° 170-180° 35-45° 25cm 16u 4459 ax7 25-30° 170-180° 35-45° 25cm

. ‘osﬂs
l_l;‘;tu‘nﬂs_'a
o~
Ref. 20020 Ref. 21970
Hogaza de Aceitunas Hogaza Multicereales
F 8 =2 % B B & g 8 8 % B B @
16u 4259 47 2530° 170-180° 3545 25cm 16U 459 47 25-30° 170-180° 3545 25cm

Solomillo con roquefort

Prepara un fondo de pimientos verdes asados o fritos. Brasea el solomillo
Receta al punto. Hornea unas lonchas de queso roquefort. Coloca una base de

pimientos sobre el pan, monta el solomillo encima, acabalo con el queso

horneado vy jlisto!.

Ref. 22980 Ref. 22971

Pasas, Higos y Avellanas Barrita Semillas de Lino

g 2 82 % & g 3 =2 % &
30u 3159 ax7 15-20° 180-200° 15-20° 55cm 40u 1859 47 15-20° 180-200° 15-20° 26cm

. tes
edie™
" co?” ida
tradi P‘”smml:a
& SﬂveuTS” dela . avellanas. proP
Les e lino, pasas, higos ¥
oS ,
Ref. 22421 Ref. 22681 ik
Bocata Gourmet
g2 8 % § 8 o g2 8 % B B o
50u 1509 47 20-25° 180-190° 20-25° 255cm 80u 959 47  1520° 180-190° 15-20° 17,5cm
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Nuestros panes de Origen

En honor a nuestra geografia,

rescatamos unos panes Unicos en sabor y textura.

De estilo entrafiable, nos transportan a la esencia de nuestra

cultura y tradiciones.

14 | Tradicional

Ref. 22091
Baston

Ref. 20240
Barra Toscana

22u 3309 ax7 15-20° 190-210° 15-20° 54cm

Ref. 27020
Pan Galego

Ref. 28350
Barra Artesana

g 3 8 % B B ©

18u 2709 6x6 15-20° 190-210° 15-20° 40cm

o

Ref. 24770
Baguette del Horno

&7 1520 190-210° 15-20° 54cm

Ref. 23760
Tramontana

g 8

20u

3959

Ref. 23290

Provenzal Plus

26U

290g

Ref. 22613

Barra del Horno

15-20° 190-210° 15-20° 54cm

15-20° 190-210° 15-20° 43cm

Ref. 27110

Provenzal

g 8 8 % § B o
34u 2409 X7 15-20° 190-210° 15-20° 54cm

Tradicional | 15
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Nuestros panes mds saludables

Porque cuidarse es vital, te presentamos nuestra linea saludable.

Panes ricos en cereales, semillas y fuente de fibra

que garantizan una dieta natural y equilibrada.

24 | Pan Saludable

Integrales y Cereales

Ref. 22283
Baguette Semillada

34u 2509 4x9 20-25' 180-200° 20-25° 54cm

Ref. 27562
Baguette 5 Cereales

Ref. 27452
Media Baguette 5 Cereales

g 8 8 % 6 B o

70u 1209 48  20-25° 180-190° 16-18' 265cm

Ref. 22282
Bocata Semillado

g 8 82 % B B ©

Ref. 22061
Gourmet Integral

g 8 82 % B B ©

15-20° 180-190° 10-12° 18cm

Beneficios notables
con el mismo sabor.
Panes de siempre
con nueva férmula
reducida en sodio.
i Cuidamos de ti !

Ref. 27332
Baguette Integral

g 8 82 % B B ©

37u 230g 48 2025 180-190° 16-18° 51cm

Ref. 27352
Media Baguette Integral

2 8 % B B e

70u 1209 48 20-25° 180-190° 16-18° 26,5cm

. m.igﬂ;
140>
austr™ reules’

sy especi

semt 1
Ref. 27861 -
Kornspitz

Integrales y Cereales

g 8 B % B B o

30u 2409 47 20-30° 180-200° 20-25° 27cm

Ref. 27360
Panecillo Integral

g 8 8 % B B o

6x7 15-20° 180-190° 10-12° 13cm

Pan Saludable | 25




Ref. 27061
Frikorn Multicereales

10u 3309 415  20-30° 170-180° 6-8°

Ref. 21271
Frikorn Espelta

10u 3009 4x15  20-30° 180-190° 6-8 20cm

Hogazas Plus |

Ref. 27071
Frikorn Rustikal

330¢g

4x15

Ref. 26771

Frikorn Centeno

20-30° 170-180°

6-8'

20-30° 170-180°

10u

275¢g

4x15

6-8'

Ref. 60950 Ref. 60940 Ref. 60970

Multicereales Harina de Malta Pipas de calabaza

g 3 8 % B oo F 2 = 5B e 98 8 % B B e
8u 6509 4x8 20-30° 175-185° 10-12° 32cm 8u 6509 4x8 20-30° 175-185° 10-12° 32cm 8u 6509 48 20-30° 175-185° 10-12° 32cm

26 | Pan Saludable

Frikorn y Hogazas Plus

Ref. 67185
Sin Sal

40u 1309 4x8 15-20° 180-190° 15-17° 25cm
Ref. 67203
Omega-3
g 38 8 % =
55u 1159 4x8 15-20° 180-190° 15-17° 23cm

* Fuente de fibra

Omega-3: ayuda a prevenir
enfermedades cardiovasculares y
a regular el nivel de colesterol.

7 Sin sal:Ideal para la insuficiencia renal
e hipertension.

——

Fibras: Ayuda a mejorar el transito intestinal

y el desarrollo de la flora.

Ref. 67192
Fibras

40u 1409 4x8

* Fuente de fibra

15-20° 180-190° 15-17*

25¢cm

Bio: Ayuda a mejorar el trénsito

intestinal y el desarrollo de la flora.

Ref. 20630

Bio Natural

g 2 B8 %
120 4309 66 3040
&

190-195°  20-30*

Sin gluten: Ideal para celiacos y
personas que deban eliminar

el gluten de su dieta.

Ref. 20620
Bio Espelta Semillado
g S 8 %
4309 66 3040
&
28cm
Ref. 62860
Sin Gluten
g B 8 %
150 1059 127 1520
B O
00 5  20cm

Pan Salud, Bio y Sin Gluten

Pan Saludable | 27



Hosteleria
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Hosteleria
MINUTE

Ref. 64670 Ref. 28262

Media Baguette Lista Pan de Frankfurt

g 3 2 % < g 8 8 % ©
Ref. 67240

Pan de Viene Largo

50u 1109 6x7 20-25°  205cm  20-25°

Ref. 67100 Ref. 67752
Pan Polar Pan Hamburguesa
g S 82 % o g 3 B8 % O

~

Ref. 20480 Ref. 21771
Mollete Mollete Mini
g 3B 8 % 0 g B8 8 % @
60U 9%g 67 2025 125m 5 75u  60g 67 1520 105em 3

—
Para un servicio rapido y eficaz

Ref. 64050 s
iDescongelar y listo! a Ia plancha Pan Mini Hamburguesas
Clientes bien atendidos en todo momento.

Todo a punto incluso en hora punta. e e
180u 229 412 5-10° 6,5cm 5

Descongelar
y Listo

Horeca | 31
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Ref. 21451 %

Focaccia Romana

40u 1059 8x7 15-20°  12cm 2

Ref. 28880 %

Panini Clasico

30u 959 8x8 15-20° 175cm 2

32 | Horeca

Ref. 21441 %

Focaccia Mediterranea

40u 1059 8x7 15-20°  12cm 2

Ref. 28810 %

Panini Egeo

30u 959 8x8 25-30° 175cm 2

Ref. 85590 -+

Pan Multicereales

Ref. 67230 Ref. 60850 s
Frisandwich Frisandwich Integral
g 3 B2 % © g B3 82 % ©

Ref. 69660 Ref. 60220
Frisandwich Tostada Tramezzino
g 8 8 % © g 8 8 % ©
“8u 800g 68 2025 28cm “6u 90g 58 60  d6om

Ref. 63890 Ref. 64040
Barra Pan Tierno Panecillo Tierno
g 8 8 % © g 8 B2 % 0

12u 2509 6x7 30° 32cm 48u 509 6x7 15 10cm

Horeca | 33




La gama especial Horeca

Gran diversidad de panes que satisfacen todos los gustos.

iDescongelar y calentar!
El resultado: pan recién hecho en pocos minutos.
Exito asegurado entre tus comensales.

34 | Horeca

Los Panecillos

Ref. 27510
Payesito

g 8 8 %
60U 90g 67 1520
S
180-190° 12-14  10¢m

IKECI. LO04V
Malteado con Pipas

Ref. 27520
Panecillo de Viena

F S B8 %
Pu 809 A7 30-40°
%

180-190° 10-15° 88cm

Las Flautas

g 3 8 %
709 67 1520

80u 709 6x7

B B 2

180-190° 8-10° 10cm

Ref. 23650
Semillas Amapola
g B8 = kS

Ref. 22780
Medio Flautin Rustico

g 8 8 %

50u 759 8x8 15-20°

B B o

180-190° 10-12° 25cm

Ref. 27571

Mini Flauta

g B 8 %
8u 509 88  15-20°
=2

Ref. 22540

Bocatin Picolo

g S B8 %
ou 759 88  20-30°
&

Ref. 23660
Integral con Semillas

g 8 5 %

90u 80g a7 30-40°

E B o

180-190° 10-15°  9cm

Ref. 27600

Mini Flauta 5 Cereales
g S 8 %
60u 509 89  1520°
&
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Las Miniaturas I

Ref. 27651 Ref. 23070
Chapatta Mini Mini Bocadillo Puntas
g 8 2 % g B B8 %
80u 459 88 1520 375ky 259 88  1520°
g & &
180-190° 10-12°  7,5cm 2400 34 12em

Ref. 27910 Ref. 27340

Pan Roll Integral Panecillo de Viena Mini
g 8 8 % g 8 B8 %
100u 409 88  1520° 140u 409 67 1520
2 2

180-190° 10-12 7,5¢m 180-190° 68 85cm

Ref. 27310 Ref. 27370

Miniatura Miniatura Integral

g B B8 % g S 8 %
100u 359 &8  15:20° 100U 359 88  1520°
8B o 8B o

180-190° 10-12  7cm 180-190° 10-12  9om

36 | Horeca

Ref. 27900
Pan Roll Blanco

Ref. 27470
Miniatura 5 Cereales

Ref. 27440 Ref. 27430

Miniatura de Olivas Miniatura de Queso
g B3 s % g B 2 %
100u 409 8x8 15-20° 100u 409 8x8 15-20°
% %

180-190° 8-10° 7,5¢cm 180-190° 8-10° 7,3cm

Ref. 27420
Miniatura de Pasas y Nueces
g 8 8 %

100u 409 88  15-20°

B B 2

180-190° 10-12°  7cm

Ref. 28570 Ref. 28590
Miniatura de Especies Miniatura de Pipas
g B B % g B 82 %
8u  37g &9 1520° 80u 379 89 1520
B 5 o B 8 &
180-190° 10-12°  9cm 180-190° 10-12°  9cm

Los Surtidos l

5 38 = %

100u 35¢g 88  15-20°

-

180-190° 10-12°  9cm

Ref. 67761

Pan de Ajo

g B 82 %
289 15:20°

100u  28¢ 8x8

B o

180-200° 7-9° 85cm

Ref. 67820
Miniaturas Surtidas
=il é = ¥

100u 409 6x7 15-20°

180-190° 10-12°

Ref. 27831
Mini Chapattas

(verduras, cebolla y orégano)

g B =B %
750 3g 88 1520

180-190° 10-12

Horeca | 37



La gama que conquista

Original surtido de panes para ampliar la oferta de los restaurantes.

Ingredientes selectos del Mediterraneo para bocados que seducen.

Ref. 25820 Ref. 22341 Ref. 24640
Rombo Rombo Linaza y Avellanas Mini Rombo
5 5 8 % s S om*EEo 088 %8B o
50u 650 88 2030 180-19° 1012 15cm 38u 509 814 1520 180-190° 10-12° 125cm 60u  30g 814 2030 180-19° 35  10cm

Ref. 22401 Ref. 22650 Ref. 21671

Mini Pintxo Campina Albaricoques y Nueces Campina de Olivas

g 8 8 % 5 o 9B88%EHEHo 988%06EEHe
130u ?g 8x14 @180—190“W 5cm 45u 409 8x14  20-30° 180-190° 10-12° 7cm 60u 409 8x14  20-30° 180-190° 10-12° 7cm

38 | Horeca

Ref. 22745 Ref. 21620 Ref. 21631
Mini Rustico Cerveza Flautin Mediterraneo Flautin 8 Semillas

g B8 8 % g 8 B8 % g 8 8 %

60u 359 8x14  20-30° 40u 359 814 20-30° 55u 359 814 20-30°

@ & E ©
180-190° 10-12° 16cm 180-190° 10-12° 16cm 180-190° 10-12° 16cm

INCI. 440UV

Surtido Gourmet

g5 83 8 %
100u - 814 20-30° 180-190° 10-12°
|

Kel. 0Z/UU

Surtido Seleccion

100u - 814 20-30° 180-190° 10-12°

Altisima hidy, 1
S atacion, fina cortez
Y miga muy alveoladaﬁ ’

Sirvelo caliente y ligeramente tostado,
acompanalo de tomate, aceite y sal.
CRISTALINO

REDESCUBRE EL PAN

Ref. 22350 Ref. 23350

Pan Cristalino Pan Cristalino Bocata

q 2 =2 % & g 2 8 % &
10u 2009 4x14 20-30° 180-190° 12-15° 355cm 24u 1009 4x14  20-30° 180-190° 12-15° 25cm

* Las unidades/caja de los panecillos son aproximadas (excepto en los surtidos que son unidades reales).
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Bocadillo de lomo a la holandesa

Asar el lomo y reservar.

Hornear la chapatta durante un par de minutos, abrirla
por la mitad y colocar el pimiento rojo cortado en filetes,
el lomo y los esparragos.

Afadir un poco de salsa holandesa y cubrir.

Mini pintxo de pulpo a feira

Cocer el pulpo en abundante agua durante 30 6 45 minutos,
segun el tamano del pulpo.

Colocar un trozo generoso de pulpo sobre el pan recién
horneado.

Alifar con aceite de oliva virgen, sal en escama y pimenton.

Bocadillo de cochinillo

con compota de manzana

Marcar el cochinillo por el lado de la piel y reservar.
Cortar el pan por la mitad y disponer el cochinillo
acompanado de la compota y unos bastones de manzana
Grand Smith.

El intenso sabor del cochinillo se suaviza con la linaza

y las avellanas del pan y la manzana le aporta un punto
de acidez.

Bocadillo de ibérico
con huevos de codorniz

Freir los huevos con un chorro de aceite de oliva.
Laminar el boletus y pasarlo por la plancha con un poco
de aceite y sal.

Colocar las lascas de jamon sobre el pan, después

las laminas del boletus y encima los huevos de codorniz.

Ingredientes:

Chapatta Hosteleria Fripan
Esparragos trigueros

1 pimiento rojo

1 loncha de lomo

Salsa holandesa

Ingredientes:

Mini pintxo Fripan
Pulpo

Sal en escama
Aceite de oliva virgen
Pimenton

Ingredientes:

Rombo linaza

y avellanas Fripan
Cochinillo confitado,
deshuesado y prensado
Compota de manzana

1 manzana Grand Smith

Ingredientes:

Mini rustico Fripan

2 huevos de codorniz
Lascas de jamén ibérico
1 boletus de temporada
Aceite de oliva virgen
Sal

GRAN RESERVA LR @
e

Carta de panes para bocadillos

&

22681
Bocatas Premium Bocata Gourmet
Tradicional 23810 23780 T 27121
PSS Media Gallega Medio Bastén Media Provenzal
/ . ’
Rusticos |ﬁ‘ i \
23790 26310
Pan Hamburguesa Torta Aranda Mediana
Tradicional
27950 62290
awy Chapatta Bocata Plus Chapiflauta
Chapattas e = -
y Pan Blanco s — i qutiiinl))
27591 27293 27321
Chusco Media Baguette Gourmet

P 22282 27351 27451 22060
ances Bocata Semillado Media Baguette Media Baguette Gourmet Integral

Saludables Integral 5 Cereales

it

w*“l——"

Hosteleria 28262 64670 20480 21771

Pan Frankfurt Media Baguette Mollete Mollete Mini

ﬁ Lista

Pan Minute . -
i a -;_ <, o> - ;
21451 Focaccia Romana 28880 Panini Cldsico 67752 67100
21441 Focaccia Mediterrdnea 28810 Panini Egeo ~ Pan Hamburguesa Pan Polar
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fripan

Bastén

Baguette

Baguette Cereales

Baguette Integral

Barra Plus

Barra Extra

Barra

Bocata

Gourmet

Hogaza

Clisico

Hogaza

Aceitunas

Hogaza

Multicereales

Hogaza
Soja

Pasas, Higos

GRAN RESERVA 7 Avellanas

5
Z

/‘;/

Barra Lino

Panes, Hogazas y Sabores
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Baston
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Barra Toscana

Provenzal

Plus

Provenzal

Baguette del
Horno

Paisana

Pan Galego

Barra del
Horno

Barra Artesana

Picado Andaluz

Familiar

Media Gallega

Media Provenzal

Medio Bastén

Picado Andaluz

fripan

Tradicional
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Chapatta Baguette Semillada

Familia Plus
Baguette 5 Cereales

Baguette Integral

Chapatta
Pasas y Nueces
Bocata Semillado
Media Baguette
%hgpa}t}ta Integral
radicion Media Baguette
5 Cereales
Chapatta
Familia Kornspitz
Chapiflauta Bio Natural
Chapatta
Bocata Plus Bio Espelta
Semillado
Chapatta
Hosteleria
Omega 3
Sin Sal
Baguette Plus
Fibras
Parisienne
Sin Gluten
Barra
Frikorn Rustikal
Francesita
Frikorn Multicerales
Media Baguette
f Frikorn Espelta
ripan Chusco ) .
v fripan
ﬁddlc 10 ndl Gourmet Frikorn Centeno S al u d
ay |
Chapattas y Pan Blanco Panecillo Gourmet Integral

Panes Saludables
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Deliciosa bolleria de gran
calidad nutricional que
despertara todos tus sentidos.




Bolleria
Minute
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Dots

-S{ quiero!
151 quiero!

En la variedad esta el gusto.

Dots clasicos o rellenos de chocolate, crema o confitura.
Surtidos de todos los colores, formatos y sabores que le garantizan un negocio redondo.

50 | Minute

Dots cldsicos

Ref. 65511
Dots

Ref. 75511
Dots

Ref. 65590
Big Dots

Ref. 65760
Dots Sugar

Ref. 60590
Big Dots Sugar

Dots rellenos

Ref. 62920
Dots Rol Choc
g 3

24u 759

Descongelar
y Listo

Ref. 61910
Dots Tutti Choc

95em Dots Blanco y Negro

Ref. 23100
Dots Negrito

Ref. 24690
Big Dots Negrito

X

Ref. 23090 Ref. 22020
Dots Diver Avellanado

*10,8cm

8x15  15-20° 95cm 649 816 15-20° 95cm

Ref. 62930
Dots Rol Crema
g S8 8 %

24u 709 816 20-25° 95cm

Ref. 61220
Dots Fresa

g5 8 B8 %

24u 759 8x16  20-25° 95cm
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Ref. 29880 Ref. 29910

MiniDots Classic MiniDots Choc
g 8 8 % 9 g 8 82 % 0 o : : :
e By B B2 7am oo sy i B2 Tdem Auténticas berlinas que enriquecen tus sentidos.
Ref. 66891 Deliciosas berlinas decoradas con chocolate blanco, negro, crema, virutas tricolor...
"N Petit Dots Choc un gran abanico de posibilidades para abastecer todos los gustos.
@ 8 % ’}){‘ @ ) : : : Dezc&r;g:lar
2kg 29 86 1015 53am Y para los mas creativos, berlinas neutras, una base para rellenar segun apetezca.

Ref. 29920 Ref. 29930
MiniDots Rayado Blanco MiniDots Rayado Choc
g S 8 % 0 g S 8 % 0

Ref. 25890 Ref. 21290
Berlina Neutra Berlina Diverchoc
g 3 2 % o g S 2 % 0

36u 609 8x11 20-30° 95 cm 36u 90g 811 60-75° 9,2cm

Ref. 61305 Ref. 65690

Suso de Crema Xuxo

g 38 8 % o g 28 8 % o

24y 100g 15 20-40° 16cm 15kg 659 622 30 1250m Ref. 20290
Berlina Divercrema Bomba
g 3B 5 % o g B 8 % O
36u %9 81 6075 92cm 36u 100g 811 6075 92cm

Ref. 20260 Ref. 20270
Mini Suso Crema Mini Suso Choco
F B 2 % o g B 85 % o
450 559 &I 20400 95cm 450 709 811 2040 98cm Ref. 22110 Ref. 22120
Berlina Choc Blanco Berlina Choc Tricolor
g B8 B2 % 0 g S 2 % 0

36u 09 811 60-75° 92cm 36u 9049 811 60-75° 92cm

52 | Minute Berlinas Minute | 53




v =
IesTﬁlipeS -~y

Ref. 20920 Ref. 20980
Chocolate Extrem Caramel Pecan
g 3 82 % J g 3 82 % 0

16u  110g 817  30-45 7cm 16u  110g 817 3045 7cm

Ref. 20970 Ref. 22840
Yoghurt & Cranberry Red Velvet
g 8 B2 % O g B8 2 % O

16u 1109 817 3045 7cm 16u 1109 817 3045 7cm

Tulipes y Muffins

Sin palabras ...

, , . - Ref. 22150 Ref. 62325
Masa tierna y esponjosa de tal personalidad que requiere nombre propio: Les Tllipes. D Cheesecake Mini Talipes
Tan buenos por dentro como deseados por fuera. y Listo
p P e G B 8 % ¢ F 8 8 % 0
Descubre una infinidad de toppings y rellenos que te dejaran sin palabras. 6y 10g &7 3045 7om ©u By @il &  5om
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Ref. 21550 Ref. 21560 Ref. 64310 Ref. 64320

Manzana y Pasas Pepitas de Chocolate Mini Plumcake Cacao y Avellana Mini Plumcake Choco y Fresa
g S 8 % 0 g B 8 % 0 g B8 B8 % o g B 8 % &
24u 82¢g 8x14  30-45° 8cm 24u 829 814 30-45 8cm 24u 100g 814  30-45° 10cm 24u 100g 814  30-45° 10cm

Ref. 21570 Ref. 21430 Ref. 24130
Doble Chocolate Yogurt y Arandanos Fusion
g 8 8 % 0 g 8 8 % 0 g 8 8 % 0

Ref. 21500 Ref. 21490

Micro Muffin Manzana y Crema Micro Muffin Fresa y Chocolate
Madalenas g 8 8 % 0 g 8 8 % 0
224kg 289 817  15:30° 48cm 224kg 289  &I17 1530 5cm

Ref. 64100 Ref. 65100 Ref. 62300 Ref. 21465

Clasica Lista Madalena Plus Sin Gluten (packs de 2 uds) Micro Muffin Toffee con Nuez Pecan
g B 8 % 0 g B 8 % O g 8 8 % 0 g 8 8 % 0
"35u  55¢ 84 2030 65cm 240 %0g &4 200 8cm gudx2 80g 146 15  7om 192kg  24g 817 1530 45cm
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Ref. 61750 Ref. 60920
Cookie Chispas Cookie Xocolatte

24u 729 18x8 60° 11cm

Ref. 61390

Churros Listos Ref. 64290
(17gr/ud con 5 bolsas de 30 uds) Coulant Chocolate Intenso

5bolsas 1509  12x7 10° 15¢cm

Ref. 61250 Ref. 60960
Placa Brownie Gofre
g 8 85 % o g 8 8 %

48u 1209 511 30°  125cm

Bolleria tinica para servir en pocos minutos.

Recetas de vicio para disfrutar al momento: D - Ref. 62910 Ref. 62900
cookies, gofres, coulant, brownie, churros... todo lo que puedas imaginar, P Dots Negrito HORECA Dots Original HORECA
listo en pocos minutos. (9 packs x 2 uds) (9 packs x 2 uds)

iDescongelar y listo!

9u/caja 609 914 15200 95cm 9u/caia 609 914 15-20° 95cm
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Ficil, rapida y variada.

Croissants, ensaimadas, napolitanas, canas ...

toda la bolleria mas solicitada lista al momento.

En formato grande o mini,
para abastecer todas las necesidades.

60 | Minute Bollerfa Lista

Descongelar
y Listo

S

Ref. 61690 Ref. 60990 Ref. 24440
Croissant Mantequilla Ensaimada Tarta de Manzana

g 8 8 % © g 8 8 % 0 g 8 8 % ©
22u 709 8x9 60° 13cm 16u 879 812  20-30° 145cm 15u 1409 812 45-60° 15cm

Ref. 64360 Ref. 68890 Ref. 29140

Cana Chocolate Napolitana de Chocolate Napolitana de Crema

g 3 8 % © g 8 8 % © g 8 82 % ©
T20u  9%g 82 4560 165cm 20u  100g 82 2030 15cm "20u  115g 812 4560 15cm

Ref. 60610
Dulce de Canela

24u 709 810 30 7,5¢cm
Se recomienda hornear 3 minutos a 180°

Ref. 64060
Dulce de Choco

24u 759 8x10 30 7cm
Se recomienda hornear 3 minutos a 180°

Ref. 62660
Ref. 24630 Mini Croissant Ref. 61420
Mini Ensaimada Hostelero Margarina Brioche Mini
g 8 8 % © g 8 8 % © g S 8 % o
45u  34g &2 2030 - 32u 38g 812 2030 - 750 30g 89 20-30° 10cm
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Bolleria
Facil
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CAPRICES

e fripan

Ref. 29231
Croissant Paris Mantequilla Facil

g 8 8 % &
125u 60g 8x5 10°  170-180° 15-20° 14cm
24% mantequilla

Ref. 22180

Croissant de Cereales
g S 8 %
55u 80¢g 8x8 10° 170°

Ref. 20190
Croissant Caprice

g 2 8 % B B ©

55u 879 7x10 10 180° 25-30°  12cm

Ref. 22010
Trenza de Chocolate con Leche

. — ==
g 28 8 %
44u 1279 8x12 15-30° 160-180° 15-18° 13cm

20% mantequilla

&

Ref. 20130
Snecken Caprice

g 8 8 % %
40u  100g 811 10° 180°  15-17° 11cm

Ref. 22080
Croissant Paris Chocolate Facil

g 3 8 % B

60u 709 8x8 10°  170-180° 15-20° 135cm

S

Ref. 29980
Torsade Caprice

5u  %g &1 10 180°

Ref. 22690
Paille Caprice

g 2 8 % &
55u 904g 8x14 5 180-190° 17-20° 20x13cm
22% mantequilla
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Ref. 64470 Ref. 22132 Ref. 21790 Ref. 21260 Ref. 21800
Croissant Paris Hotelero Mini Croissa.  aris Mini Snecken Paris Mini Roulet Choco Mini Torsade Caprice

E B e g 8 =2 g B 8 &
0 ‘ .

80u  45¢g 89 1520  180° 12 100u  25¢ 810 10°  170-180° 12-15° 0u 3 1 289 5

8x12
23% mantequilla 18% mantequilla
- - &

10cm

2

@W WW . ICE Cogerise
| P cuidadas hasta el iltimo detalle

Descubre y sorprende a los paladares mds exigentes. Elaboracién (T 7T
a base de mantequilla muy hojaldradas

Les Caprice de Fripan, una completa variedad de bolleria
selecta y artesanal.

Una familia de auténtica calidad, sabrosa, ligera y de excelente Rellenos Chocolates
hojaldrado. deliciosos e innovadores de primera calidad

~ Semillas
| cuidadosamente seleccionadas
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iResultados excelentes en un tiempo récord!

Meriendas y desayunos que no precisan fermentacion.

Ya pintados con huevo, sélo tendras que descongelar y hornear.

Napolitanas

Ref. 29330
Mini Napolitana
Chocolate

g S B8 %
1530

110u 459 8x9
& &
160-180° 15-20° 7cm

Mini Napolitana

Crema
g 3 8 %
110u 459 8x9 15-30°
m

(i)
160-180° 15-20° 7cm

68 | Ficil Napolitanas

Ref. 29310
Napolitana
Chocolate

g 3

50u 1009

ol
20-30°

R

Ref. 29300

Napolitana

Crema

g B B %
1009 1530°

Pintado con
Huevo

Ref. 29340
Super Napolitana
Chocolate

g 8 8 %

40u 1209 8x9 15-30°

B B <

160-180° 15-20° 13,7cm

Ref. 29350
Super Napolitana
Crema

iy
fue

=S
15:30

:
me

[{=]
O34
(=]

160-180°

—
&
o
=]

13,7¢cm

Ref. 29260
Super Croissant Artesano Manteca

g 83 2 % 6B B @

Ref. 29250
Croissant Hostelero Margarina

80u 459 89  15-30° 160-180° 15-20° 10cm

Ref. 2936:
Ensaimada

32u 1009 89 20-30° 160-180° 15-20° 12,5¢cm

Ref. 29211
Croissant Artesano Margarina

g 83 B % &
46u 709 8x9 15-30° 160-180° 15-20° 9,3cm
Ref. 29221

Croissant Artesano Manteca

g5 83 8 % &
46u 709 8x9 15-30° 160-180° 15-20° 9,3cm

Ref. 20740
Croissant Artesano Mantequilla

g5 2 =2 % 5 B

Ref. 29270

Super Croissant Artesano Margarina

g 3 2 % §H B

34u 959 89  15-30° 160-180° 15-20°

&

11,5cm

Ref. 29280
Croissant Chocolate Margarina

g 8 =2 % B B

40u 1009 8x9 15-30° 160-180° 15-20°

Ref. 2937(
Mini Ensaim.......

&

11,8cm

80u  45¢ 89  20-30° 160-180° 15-20°

Croissants y Ensaimadas

8cm

Facil



Herraduras

Ref. 28260 Ref. 25251
Choco Plus Chocolate

g B 8 % & g 8 8 % &
50u 1759 8x12 20-30° 180-190° 20-25° 26cm 75u 107g 8x12 20-30° 180-190° 18-20° 17,5cm

Ref. 28250 Ref. 25281
Crema Plus Crema

g 8 8 % =

45u  180g  8x12  20-30° 180-190° 20-25° 26cm 75u  107g  8&12  20-30° 180-190° 18-20° 17,5cm

Ref. 28270 Ref. 25291
La cldsica masa de textura inconfundible. Cabello Plus Cabsllo
o - : o : g S B8 % & g B8 8 % &
Sus laminas crujientes y ligeras con distintos acabados y rellenos, LAERLSD 45u  180g &2  20-30° 180-190° 2025 260m 7u 107g &2 20-30° 180-190° 25:30° 175cm

son una referencia en la bolleria tradicional.

»

Pintado con
Huevo

70 | Facil Hojaldres f Hojaldres Facil



Ref. 26822 Ref. 23880 Ref. 65970 Ref. 65921

Super Palmera Palmera Soft Tronquito de Chocolate Tronquito de Crema
g8 8 % 8 8 o g3 8% 8B g 88 % B B © B 8 % B B o
60u  135g 89  20-30° 180-190° 30-35° 20cm 54u 1409  8x9  20-30° 180-190° 15-20° 20cm 7kg 709 814 1520° 180-190° 12-14° 265cm 7kg 709  8x14  15-20° 180-190° 12-14° 26cm

Ref. 25360 Ref. 66090 Ref. 25440 Ref. 65450

Palmera Palmerita Tarta de Manzana Cresta de Manzana

g 3 8 % B B < g 38 8 % B B g 3 s % B B < g 3 8 % 68 B <
0u 1009 8x9 20-30° 180-190° 25-30° 20cm 5kg 189 814 20-30° 180-190° 15-20¢ 48u 1659 413 20-30° 180-190° 25-30° 18cm 70u 110¢g 8x9 30-40° 170-180° 12-17° 12cm

AzGcar glass, virutas, bolitas, l
chocolate, trazos...

ue
ciones para @

e ae or.
un smﬂﬂs:\mera cooren col
\as

Ref. 63490
Ref. 20320 Surtido Mini Envoltini
Hojaldre Chocoduo Big (chocolate, crema, mermelada de frambuesa)
o g 2 8 % & g 2 8 % &
54u  130g  &12  2030° 180-190° 1822 14cm 180u  38g &9  20-30° 180-190° 12-16° 5cm
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iMenudas delicias!

. . No Requiere
Bolleria mini para los grandes momentos. Fermentacién

Variado surtido para sobremesas o celebraciones.

74 | Ficil Mini chics

Ref. 66220
Chocolate

g 8 82 % H B @

5kg 159 814 20-30° 180-190° 12-14° 6cm

Ref. 26602
Jamoén y Queso

g 83 82 % B B ©

5kg 159 814 20-30° 180-190° 12-14° 6cm

Sobrasada
g 28 8 % =

5kg 159 814 20-30° 180-190° 12-14° 6cm

Ref. 26172
Paté

5kg 159 814 20-30° 180-190° 12-14° 6cm

eI oozuvu
Crema

g 8 8 % 6B B ©

5kg 159 814 20-30° 180-190° 12-14° 6cm

Ref. 26162
Atln

g 3 2 % B8 B e

5kg 159 814 20-30° 180-190° 12-14° 6cm

g 3 8 % B B ©

5kg 159 814 20-30° 180-190° 12-14° 6cm

Ref. 26380

Surtido Pecaditos Salados
(atun, jamoén/queso, sobrasada)

g 3 8 % B B ©

6kg 99 812 20-30° 180-190° 10-12° 32cm
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Snacks

Ref. 23420

Envoltini Pollo
(relleno de pollo y cebolla)

55u  135¢  8x12  20-30° 180-190° 12-16° 14,5cm

Ref. 21680

Envoltini Napoli
(relleno de tomate y mozzarella)

g 8 82 % H B @

55u  135¢g 812 20-30° 180-190° 12-15° 14,5cm

Ref. 64200

Torsade con Queso
(con un toque de mostaza)

g 8 5 % B ©

50u 90g 810 10 180-190°  15° 17cm

Ref. 23020
Hojaldre de Bacon con Queso
g 8 8 % =

34u 150 817 20-30° 175-185° 13-17* 18cm

Ref. 27140 Ref. 20830

Croissant Bikini Facil Napolitana Jamon y Queso Loncha Facil
g 2 8 % & g 8 8 % &
45u 1059 8x9 15-30° 160-180° 15-20° 11,5¢cm 45u 1209 8x9 20-30° 170-180° 15-20° 125cm

iDate el gustazo!

No importa la hora ni el lugar. Mo Reauiere Ref. 66710 Ref. 26620
Snacks de jamon y puerros, bacon y queso, atun... e Malla Jamoén y Puerros Malla Queso Fresco y Jamoén

Soluciones rapidas para degustar en cualquier momento. " g 8 = % = 5 2 = % =
, 9 93

60u 1009 812 20-30° 180-190° 15-20° 18cm 40u 100g 816  20-30° 180-190° 15-20° 17,5cm
Pintado con
Huevo
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Empanadas

Ref. 20560 Ket. 6559V

Aguja de Carne Aguja de Atun
Ref. 60250 Ref. 60260 Ref. 60270 g 8 8 % © g 8 8 % ©
Quiche Esparragos y Bacon Quiche 3 Quesos Quiche Jamon y Queso 56u 1009 99  30-35 180-200° 2025 17.5cm 56u 1009 99  30-35° 180-200° 2025 17.5cm
g8 8 % @ B ¢ B 8 % BEH 0 938 % B B ©

18u 1509 817  60-90°  200° 57°  109cm 18u 1509 817  60-90°  200°

Ref. 63870

Mini Bocados
(salmoén 'y queso quark, pavo y cebolla,
jamon york y queso, jamon pais y queso)

g 2 8 % &
152u 219 8x8 30° 180° 2° 4x3cm
(2 bandejas
de cada sabor)

ANCl1l. UVUOZV

Tosta de Atun

24y 160g  8x12  3540°  200° 2-3  185cm

78 | Facil

57 109cm 18u 1509 817  60-90°  200° 57 109cm

Ref. 65961
Empanadilla de Atdn

g 8 82 % H B @

15-20° 180-200° 35-40° 18,5cm

Ref. 63370
Empanadilla de Carne

g 8 8 % 6B B ©

49u 1409  7x10  15-20° 180-200° 35-40° 20cm 50u 1409 7X9

Ref. 61600
Surtido Mini Quiches

(jlamon y queso, espinacas, pollo)

g 2 2 % B

72u 23g 817 10-15° 180-200° 3-5° 53cm

Ref. 63380
Empanada de Atun

Ref. 63360
Empanada de Carne

% E B o

5u 13kg  6x12  15-20° 180-200° 40-45° 30cm 5u 13kg  6x12

g 8 82 % H B 0

15-20° 180-200° 40-45° 30cm

Ref. 60861
Tosta Vegetal

24y 160g  8x12  3540°  200° 2-3°  185cm

Ref. 65770
Empanada de Atln

6u 165kg 8x9  15-20° 180-200° 35-40° 37cm
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Bolleria
Clasica
£\ /%
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El clasico de siempre.

Deja volar tu imaginacion.
Pinta los croissants con huevo y rellénalos con sabores dulces o salados.
Una apuesta segura que sorprendera a tus clientes.

82 | Clasica

Croissants artesanos

Ref. 25001
Croissant Artesano Manteca

g 3 82 % = B ©

106u 709 89  20-30° 1452h 180-190° 14-16° 9cm

Ref. 25101
Croissant Artesano Margarina

g8 8 % B B &

84u 859 89  20-30° 145-2h 180-190° 14-16° 10cm

Ref. 27231
Maxi Croissant

Ref. 25011
Croissant Valenciano Manteca
g B8 8 % 5

Ref. 25031
Croissant Jumbo

84u 959 8x9 20-30° 145-2h 180-190° 14-16° 10cm

Ref. 25060 g
Croissant Artesano Mantequilla

g S 8 % = [F

64u  110g 89  20-30° 1452h 180-190° 14-16° 105cm

Ref. 25731
Snecken

g 8 8 % = B o

75u 659 812 20-30° 1,30-145n180-190° 14-16° 9cm

Ref. 65741
Mini Snecken

50u 1159 812 20-30° 1,30-145n180-190° 16-20° 9,3cm

Clasica



Ref. 65130
Croissant Hostelero

Ref. 25050
Croissant Chocolate

Ref. 25310 Ref. 65020

Croissant Bocata Croissant Francés Recto
g 3 8 % g 2 =5 %

100u  110¢g 8x8 - 150u 659 8x9 -
B B
1,30-2h 180-190° 14-16° 16,5cm 1,30-2h 175-185° 15-20° 14,5cm

g S 2 % = EH

1,15-1,20h 180-190°  14-16°

Ref. 26800

Ref. 66020
Ensaimada Mini Ensaimada
g8 8 % o B 2 g5 2 5 % o %

80u 1009 8x9 15-20°  1,30-2h 180-190° 8-10° 10,5cm

9kg 309 8x9 15-20" 1,00-1,30h180-190° 6-8' 6,5cm

Ref. 26041

Ref. 26051
Mini Ensaimada Crema Mini Ensaimada Chocolate
Skg 459 814 30 2300 19°  910° 58cm T T e e ae iow oo ra

5kg 459 814 30 2,30h 190° 9100 58cm

Ref. 65320

Cono Chocolate
o g 8 B % &
124c0m Qu 179 849 - 135155n180-190° 12-15° 17¢m

Ref. 25081
Croissant Bikini

9%4u  103g 8x9 20-30°  1,45-2h 180-190° 14-16°

84 | Clésica

Ref. 25090
Croissant Frankfurt
= ©E =
12cm 50u 1029 8x12 20-30° 145-2h 180-190° 14-16° 12cm

Ref. 26630 Ref. 26640

Super Napolitana Chocolate Super Napolitana Crema

g 8 8 % 68 B & g 283 8 % = B o
750 135g 811 20-30° 1,15130n180-190° 1618 18cm 145g

75u 1459 810  20-30° 1,15-1,30h180-190° 16-18° 18cm

Ref. 26271 Ref. 26231 Ref. 26213
Napolitana Chocolate

Napolitana Crema

Napolitana Jamon y Queso

g B 85 % g B 2 % g B = %k
1149 8x9 - 98u 1029 8x9 - 58u 1029 8x12 20-30
B & & B
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Ref. 25131 Ref. 25170

Micro Artesanito Artesanito

g B 8 % g 8 82 % o=
4kg 109 816 10-15° 30 190° 13-14 8kg 259 8x8 10-15°  4560" 180-190° 12-14°

Ref. 25390 Ref. 25120 Ref. 25041

Mini Micro Margarina Mini Super Manteca Mini Super Margarina
g B8 8 % g 8 8 % g B 8 %
5kg 11g 812  10-15° 12kg 229 89  10-15° 12kg 229 89  10-15
< ) s ) < )

20-30° 180-190° 12-14° 20-30° 180-190° 12-14' 30-40° 180-190° 14-16°

Ref. 25132 Ref. 25182 Ref. 25371

Micro Artesanito Chocolate Artesanito Chocolate Artesanito Crema
g S B2 % g S B8 % g S B8 %
5kg 129 816  10-15 65kg  29¢g 812 10-15 6kg 33g 814 10-15
< B E - = B @
30 19 1314 1,05-1,15 180-190° 12-14 30 180-190° 15

El clasico que nunca falta.

Ref. 25191 Ref. 25201 Ref. 65650
Porque nunca falla. Artesanito Bikini Artesanito Frankfurt Artesanito Tortilla
Croissants pequerios de textura hojaldrada de mantequilla, manteca o margarina. g B B % g B B % g B B %
6kg 339 8x12 10-15° 6kg 379 8x12 10-15° 6kg 379 8x12 10-15°
= = <

40-60° 180-190° 12-14 40-60° 180-190° 12-14 40-60° 180-190° 12-14
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Artesanitos
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Mangas de Madalena

. Ref. 25270
Manga de Madalena

g B 82 % &
12kg 15kg  6x10 3-4h 170-180° 57cm
Geocolale ,6&110:»é v Goeo t?ma{ v ﬂii/zw/a anange el ae fresas
Ref. 66100 Rellenar los moldes, incorporar Rellenar los moldes. En frio : )
Manga de Madalena Integral coco rallado y virutas blancas, inyectar un poco de sirope Rellenar el molde elegido con la manga clasica
mezclar y cocer. En frio, pintar con de cacao, bafiar con mermelada o integral, una vez horneado y caliente, cubrir la base

@ B8 = 1% brillo y decorar con . de naranja amargay deoprar para que se quede pegado. Cortar las fresas en

S 1k Bf 34 imiar man chocolate blanco y coco. QO con una rodaja de naranja. 0 laminas y cubrir toda la base de la tarta. ﬂ
Ref. 26130

Manga de Madalena
Chocolate con Pepitas

Y

6kg Tkg 8x14 3-4h 170-180° 52cm

e e ecial
nifos
- p
Atite Serminelas Bzeoctio epiqa
Rellenar los moldes y cocerlos, Rellenar los moldes y mezclar Llena una bandeja lisa con la manga clasica y tira
bafarlos con el almibar en caliente unos fideos de colores para que encima lineas de manga de chocolate con una
y decorarlo con raspadura resulten mas atractivas, cubrir con separacion de unos dos dedos. Con la punta de un
de lima y una ramita de canela. almibar o gelatina y decorar . ) ) .
con gominolas =’ cuchillo corta estas lineas antes de cocer, de arriba
) a abajo, conseguiras un dibujo espigado.

-—\_-"_"""————-

-~

Ref. 65670 Ref. 65150 Ref. 25500

Plancha Bizcocho Base Masa Croissant Base Pizza o ol Giveolate Pl Gate
EEE. e OdB8B8= gEB = e

: - el o En frfo inyectar un poco de leche de madalena y cocerlos. - f A
15u  190g &1 15 37x27 cm 8x8 15200 145-2h 25u 3509 8x12  30-40 35x14cm condensada con un bibsron y En frio inyectar crema de cacao marmoleado. Adicional: Fruta (naranja, melocoton, .
& espolvorear canela, decorar
180-190° 14-16° 157 cm con una rodaja de limén.

y decorar con virutas de manzana...), muesli, crema pastelera
chocolate. o de chocolate, coco... ?

\LE/-

______-__‘_-—_-_---—- ! E Ppﬁf ﬁm ﬁmza ae }ﬂfafm Pzza
- Recorta la plancha de bichocho Bana ligeramente la plancha Crea tus pizzas con los ingredientes méas
o enrdllala y decora al gusto. con el almibar y échale una fina originales. Mezcla verduras y carnes,
Se puede utilizar para recetas capa de mermelada, enrdllala y af&dele mezclums de lechuga, rucula,
Ref. 25460 Ref. 26810 Ref. 25530 dulces o saladas. {Sélo necesitas déjala reposar unos 30’. Ponla canonigos y acédbalas con delicioso queso
Placa Hojaldre Placa Hojaldre Base Pizza Super Tallo imaginacion! También puedes en una bandeja y cubrela con derritido. Cértalas y véndelas a porciones.
hacer bizcochos con manga un poco de almibar para que se iLas tendras listas para llevar!
&g 8 = &g 8 = g B8 = = de madalena y recortarlos !! peguen las frutas tropicales y "
16U 800g  4x13 16U 800g  4x13 25u  260g 88 180-200° 10-15 28x38cm J decorarlo al gusto.

—
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it o
e e SR X

] 1 i
~ Para chuparse los dedos... X2 '
- il 4 ﬁ...-.
E - i1 - 'I. ' . . o 7 -
~wPon un toque de distincién .
Sn,tu escaparate. 4
"De las recetas mas caseras
7 7 1
a las formulas més refinadas.

‘7 Gran surtid.o. de postreﬁy sobremesas

para sorprender a tus clientes.

Gourmet




Reposteria Gourmet

Para los mas sibaritas.

Propuestas distinguidas y originales con caracter
exclusivo para los paladares mas selectos.

Respuesta a los gustos mas exigentes.

Ref. 60680 Ref. 60690
Carré Versailles Choco Carré de Limén y Merengue

700g 10x10 3hnevera 17cm 4u 640g 10x10 3hnevera 17cm
1hamb. raciones 1hamb.

Ref. 60700 Ref. 60710
Carré de Capuccino Carré de Vainilla y Frutos Rojos
g8 8 % o # g 8 8 % o
4u 700g 10x10 3hnevera 17cm 6a8 4u 800g 10x10 3hnevera 17cm 6a8
1hamb. raciones 1hamb. raciones

Reposteria Casera

Hogar, dulce hogar.

Las mejores recetas de cada generacion.

Reposteria tradicional o innovadora
para redondear los buenos momentos.

Ref. 60740 Ref. 60780

Plancha Precortada Plancha Precortada

Bizcocho Casero Bizcocho Choco

g B8 8 % o # g2 8 % o
Tu  24ky 86 45 355x285 30 “1u  24kg 816 45 355x285 30

cm raciones

cm raciones

Ref. 63400
Plancha Tres Chocolates

Ref. 60720 Ref. 60730
Tiramisu Bombodn al Kirsch
g 28 8 % o @ g 28 8 % o =
4u 7009 811 3hnevera 30cm 6a8 4u 700g 811 3hnevera 30cm 6a8
1hamb. raciones 1hamb. raciones
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Ref. 69640 Ref. 69630
Plancha Selva Negra Plancha San Marcos
g8 8 % o @ g8 8 F o #H
1u 2kg 6x18 8h  335x27 21 1u 18kg  6x18 8h 335 x27 21
en nevera cm raciones en nevera cm raciones

1u 18kg  6x18 8h 335x27 21
ennevera  cm raciones
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Ref. 62490 Ref. 69100

Tarta Queso y Frambuesa Tarta de Chocolate

g S B2 % 0 S 8 % 0
T4u 145k 812 810h 24cm 4u  1kg 89  810h 28cm

en nevera ennevera

Ref. 62210 Ref. 65430
Tarta Sacher Tarta Baviera
g S 8 % 0 g 3 85 % O
“6u kg 6x8  810h 28cm 4u 900g 136 810h 26cm

en nevera ennevera

Ref. 62390 Ref. 66860 Ref. 63191
Tarta Zanahoria Tarta de Queso Tarta de Santiago
g S 8 % 0 g 3 8 % 0 g S 8 % 0
4u  125kg 6x11  810h 24cm 4u 125kg 12x8 8-10h  24cm 4u W(Jg 414 6-8h  23cm
en nevera en nevera en nevera

Postres Horeca

Ref. 66420

Piramide Chocolate y Naranja

g 8 B ¥

8u  100g 11x25  8h
en nevera

Ref. 62950
Crépe de Chocolate
g S 82 %

28u 80g  13x13 1
ensarten
0 microondas

Crépe de chocolate: barialo con
un chorrito de chocolate fundido
y unas flores de nata

Ref. 63850

Tarta de Queso Ref. 63860 Ref. 63840

con Fresas Precortada Tarta Sacher Precortada Tarta de Manzana Precortada
g B 2 % 0 g S 5 % 0 g B8 2 % 0

T 4u 145kg 166 8-10h  24cm Bu kg 6x8  810h 24cm 4u 175kg 146  810h 26cm

en nevera en nevera ennevera
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Ref. 62200
Reposteria Dulce
F B8 8 %
154u 3 6x13 8h 18
kg/caja ennevera variedades

Ref. 63270
Dolce Mele

30u 959 x10 1h 7,6cm

Dolce Mele: acompafialo con una

manzana al horno y espolvoréalo

con azucar glass o afiadele una
bola de vainilla.
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Roscones TTﬂdiC ionales

4
| 4
-

Ref. 40870
Roscon Mini

, — — Sy == ==
g 83 8 < &
48u 133¢g 8x9 80-100°  170-180° 13-15°

£
R
O
Ref. 00881

Roscon Reyes 250 g

26u 2509 8x9 80-100° 170-180° 13-15'

ol

o

Yol

RN

Ref. 68025
Roscon Reyes 500 g

10u 5009 812  80-100° 170-180° 15-17*

i v
e M e
e P
E ; .
g ; 3
S o)
Ref. 40883

Roscon Reyes 1 kg

6u 1kg 8x9 80-100° 170-180° 18-20*
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Torteles Tradicionales

L -

£ G
e s )

& ¢
T X
S G |
: L
Ref. 68040

Tortel Frutas 335 g
g 2 8 % B

16u 3359 8x9 30° 60-90°  170-180° 10-12'

Fay v

-

o

L

e

-
0
."‘- .."I-."'

B

K

Ref. 00886
Tortel Mediano 500 g

Az & L = =
13u 5009 8x9 110-130°  170-180° 15-17*

Ref. 68050

Tortel Frutas 600 g

Ref. 68020

Tortel Frutas sin Mazapan 600 g

10u 6009 8x9 30 75-90°  170-180° 12-14

R
o .;M
P i
_.-."J?_F-'fr"' » B =.j.‘ /
i - A o 2 F E ]
o ,; &y
~

Ref. 00887
Tortel Grande 900 g

7u 9009 89  110-130° 170-180° 20-22

Ref. 68060
Tortel Frutas 920 g

g 2882 % < B B

6u 9209 8x9 30° 90-105° 170-180° 14-16

Roscones y Torteles Listos

Ref. 68241 Ref. 68270
Roscon Nata Listo Roscon Trufa Listo
g S 8 % g S 8 %
6u 7509 4x6 1,30-2h 6u 7509 4x6 1,30-2h
frio positivo frio positivo
e, .
e R e
E B> L2
e ; _x & s
7 " %
oy 2 . g‘ P_ Lk
Ref. 68770 Ref. 68310
Roscon Crema Listo Roscon Grande Listo
g B8 8 % g 8 8 %
6u 9009 6x4 1,30-2h 4u 8009 4x6 1,30-2h
frio positivo temp. amb.
- i 1 ﬁ?

o 2

2 O

f G
e 3 i o G :
@ g - _ue ; LA 7 ) S ™
Ref. 68231 Ref. 68450 Ref. 40885
Roscdn Mediano Listo Roscdén Pequeno Listo Tortel Mediano Listo
g B B8 % g B B8 % g S8 B2 %
6u 5009 46 1,30-2h 15u 2509 6x6  1,30-2h 6u 5509 46 1,30-2h
temp. amb. temp. amb. temp. amb.

La gama Tradicional incorpora:

ﬁ La gama Listo incorpora: ]
» . s . ' o ]
Una figurita o El'haba de| tortel ;

° E| haba del tortel. ;,r' :an s e
L — . ‘b e
R - na corong presentacion. %

o Jna corona




Cocas de San Juan

23 al 24 de junio

e del £
En la noch tos fundamentales:

hay dos elemen Z
uemamos aquello de lo

sy la coca dulce y
g amos la velada.

La hoguera dor)de q
que queremos liberar .
sabrosa con la que ameniz

iFeliz verbena!

Ret. 10875
Coca de Chocolate 800 g

. -3 ==
g S 5 %
7u 8009 8x16 10° - 170-175° 16-18"

Los brioches

3 Las bases

Coca de Chicharrones

Ref. 00880 5 = = s

1 kg 1By 1kg 413 10 180-190° 1517
Brioche Fruta Brioche sin Fruta Ref. 00815 & S = ¢

500 g 2%5u 5009 86 15

Ref. 24250 g 8 8 % Ref. 24400 & = = s o>

1 kg 10U 1kg  4xi1 2,05-225h 170-180° 18-20" 950 g 10U 950g  4x11 2,05-225h 170-180° 18-20°
Ref. 24300 Ref. 24450

g 2 8 % < B B g 3 82 % o H §

180-190° 15-17*

500 g 20u 5009 4x12 2,05-225h 170-180° 16-18° 500 g 20u 5009 8x8 2,05-225h 170-180° 16-18°
Ref. 24350 & & 5 % <& [ Ref. 24500 < S & s o [{
250 g 30u 2509  4x12 1,2-1,3h  170-180° 12-15° 250 g 30u 2509 8x8 1,2-1,3h  170-180° 12-15°
Coca de Fruta Lista
Ref. 90050 &9 =2 = % = [
s 1 kg 50 kg 47 2080 -
ﬁ‘_lr- = ‘r_h._ _:.': ”.- ._-';-___-‘_‘- Ref. 90080 @ 8 % % 3
R T T ey 500 g 00 S0y 4 20
. ke R = 3
e ok
<&
Hojaldre de Cabello Hojaldre de Crema Coca de Crema Lista
Ref. 00876 g S B2 % o Ref. 00879 5 =2 = % Ref. 90310 & =S = s
1 kg 150 1kg 411 20° - 170-175° 23-25' 1kg 150 1kg 86 20 - 170-175° 23-25' 1,4 kg 5u  14kg 47 30-40° -
Ref. 24750 g S 8 % < F Ref. 24760 T &S &= ¢ & [© Ref. 90030 & 2 = % &[4
500 g 16u 5009 4x11 30-40° - 170-180° 30-35' 500 g 16u 5009 4x11 30-40° - 170-175° 17-18' 750 ¢g 6u 7509 66  20-30° -
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15u

S8 % = B B

1kg 8x6 20 170-175° 23-25'

SN - oL
__11:5 o
e ; - A
L~ o
& b ﬁ;-

Las cocas listas incluyen portacocas

Pl
. X

o “*rﬂ'-‘ ﬂi‘fh
T
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i Ve mas alla de tus expectativas!

Debes atraer dia a dia a nuevos
consumidores y por supuesto no olvidar
y retener a quienes ya te conocen.

Para ello tu servicio y atencién deben
ser de primera calidad y la variedad
de productos inmejorable.

Panaderia
Cafeteria
Restaurante

- Hotel y Catering




Panaderia

Cafeteria

A tener en cuenta

Calidad del producto

Dedicacion y atencion
al cliente

Formacion del personal

Variedad de panes,
pasteles y bolleria

No puede faltar

Bolleria Facil:
croissants y mini croissants,
ensaimadas y napolitanas,

Bases, mangas y planchas
Barras rusticas y Chapattas

Barras integrales
y cereales

Te hara destacar

les Talipes

GRAN RESERVA

A tener en cuenta

Calidad del producto
Profesionalidad
Nuevas tendencias

Momentos de consumo

No puede faltar

Panes rusticos
Pan y Bolleria Minute
Dots Variados

Bolleria Facil:
_ensaimadas,
croissants y hojaldres

Piezas Mini

Te hara destacar

les TUlipes
GRAN RESERVA
},«

fripan
2
,(/0///'///('/
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Restaurante

A tener en cuenta

Calidad del producto

Dedicacion y atencion
al cliente

Formacion del personal

Variedad de panes,
pasteles y bolleria

No puede faltar

Barras rusticas
Panecillos Hosteleria
Pan Minute
Pasteleria

Bases y Planchas

Te hara destacar

fripan

GRAN RESERVA

CRISTALINO

REDESCUBRE EL PAN

A tener en cuenta

Calidad del producto
Surtido adecuado
Un ambiente excelente

Abundancia
de producto

No puede faltar

Dots Mini
Bolleria Mini
Surtidos salados
Panecillos Hosteleria
Pasteleria

Bases y Planchas

les TUlipes

GRAN RESERVA
o

fripan

CRISTALINO

REDESCUBRE EL PAN
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Merchandising

Las “B” del
Merchandising

Expositor “Les Tilipes” Expositor “Dots” Expositor Bolleria Expositor Pan
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fripan

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

0000 D 00000 O Delegacion Barcelona
Pl. Xavier Cugat, 2 Tel. 902 400 266
At )8 Fax 935 829 497

), mi( 00w, 08 00, 8m 40 Delegacién Madrid

0 00 0,m8n00, 81 0am, m7 Tel. 916 927 225

0 ,mo#o, m7o, O, Fax 916 915 853

Delegacion Sevilla
Tel. 955 679 070
Fax 955 676 704

Delegacién Valencia
Tel. 963 165 040
Fax 963 675 571

Delegacién Malaga
Tel. 952 31 04 40
Fax 952 35 14 41

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

Premio Economia Premio CIDEM
\’l E y Empresa a la ala
= URO PAS TRY Decisién investigacion
Empresarial y al desarrollo

* * Compania
* ) O galardonada
* como una de las
* x 500 empresas

« europeas mas
* x innovadoras
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