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En 1983, nacimos en el sur de Francia, impulsados por nuestra pasion por el helado y el deseo
de crear sabores auténticos, Unicos y exquisitos. Empezamos siendo una pareja amante

del helado, decididos por embarcarnos en el viaje de ofrecer postres artesanos que no solo
conquistaran paladares, sino que también transmitieran nuestro cuidado al detalle y calidad.

A lo largo de los afios hemos crecido, incorporando a nuestro grupo obradores que
comparten el mismo compromiso y excelencia que nosotros. Asi, nos hemos convertido en
una verdadera federacion de productores artesanos, todos ellos apasionados por el arte de
elaborar creaciones excepcionales.

Actualmente, seguimos fieles a nuestro propdsito: ofrecer delicias que fusionan sabor,
creatividad y momentos memorables. Dia a dia, trabajamos duro para sorprender y cautivar
a nuestros clientes, llevando el esfuerzo de La Compagnie des Desserts mas alla de lo que se
pueda esperar de nosotros.
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Nuestros obradores del Reino Unido
se dedican a la elaboracién de tartas
y delicias anglosajonas.

-

Didier's Patisserie P

Nuestros obradores de Francia
son expertos en reposteria
tradicional francesa

y helados artesanos.

Contamos con el chef ’\

Philippe Urraca, Mejor
Obrero Pastelero de Francia,
para supervisar las creaciones.
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Gourmet Parisien

Midi Pyrénées Patisserie

Pole Sud
La Croquanterie

d

Ice Natur
(&

Flor de la Pasién

En nuestros obradores locales,

\_’ nos dedicamos con esmero

ﬁﬁ al desarrollo de postres
auténticos de Espafia.
O ﬂ
Nuestras @
certificaciones:
Destiny Foods Pole sud La Croquanterie Pole sud

Midi-Pyrénées Patisserie  La Croquanterie
Gourmet Parisien



HELADERO ARTESANO
40 ANOS DE TRADICION Y EXCELENCIA

Desde 1983, elaboramos nuestros helados y sorbetes utilizando
recetas tradicionales transmitidas por nuestros maestros
heladeros. Cada nivel de la produccidn se realiza de manera
artesanal, preservando el gusto y la textura que caracterizan
nuestras creaciones. Nos esforzamos por fusionar la tradicidn
con las dltimas tendencias del sector, para ofrecer una
experiencia inigualable.

UN “SAVOIR=-FAIRE” EN PASTELERIA
UN ARTE HECHO A MANO

Tratamos cada pastel que nace de nuestros obradores como una
obra de arte. Nuestros pasteleros preparan las masas, cremas,
mousses y compotas a mano, siguiendo técnicas que garantizan
una calidad excepcional, ofreciendo un resultado “como hechos
en casa”.

FABRICACION LOCAL Yy ARTESANA
EL ORIGEN EN LA CLAVE

Fieles a nuestras raices en el sur de Francia, damos una gran
. importancia a la procedencia de nuestras materias primas.

| Colaboramos con la Granja Marg’Aude, situada a los pies de
B los Pirineos, para obtener la mejor leche fresca para nuestros
helados. También trabajamos con cooperativas seleccionadoras
de frutas que aseguran una calidad excelente para nuestra gama
Pura Fruta. Esta filosofia de proximidad y calidad nos permite
ofrecer productos artesanos auténticos, que respetan el medio
ambiente y nuestras tradiciones.




INNOVACION EN SABORES
CREACIONES UNICAS Y A MEDIDA

Cada afio, el desarrollo de nuestras colecciones y creaciones
es fruto del trabajo conjunto de todo el equipo de la compaiiia.
) Ademas de nuestros obradores, el departamento de marketing
realiza una exhaustiva investigacion de mercado para captar
las dltimas tendencias. Aunque nos basamos en los grandes
clasicos, creemos que siempre es posible reinventarlos,
enriquecer sus sabores o transformarlos con un toque sutil y
diferente, buscando sorprender y deleitar a nuestros clientes.

COMPROMISO CON LA SOSTENIBILIDAD
PROTEGER EL FUTURO

Mantenemos un fuerte compromiso con la sostenibilidad y el
respeto por el medio ambiente. Implementamos una estrategia
de baja emision de carbono en toda nuestra cadena de valor,
desde la produccién hasta la entrega, alinedndonos con los
acuerdos internacionales para reducir nuestra huella ambiental.
También trabajamos con proveedores comprometidos con
practicas sostenibles, asegurando que nuestras materias primas
y envases sean lo mas ecoldgicos posibles.

UN EQUIPO COMPROMETIDO
NUESTRA FUERZA ESTA EN LAS PERSONAS

El corazdn de nuestra empresa son las personas que componen
nuestros equipos. Creamos un entorno de trabajo seguro,
respetuoso y estimulante, donde cada colaborador puede
desarrollarse profesionalmente. Esta dedicacion se refleja en
cada uno de nuestros productos, respaldada por una gestién de
los equipos de recursos humanos, enfocada en el bienestar y la
formacion continua.




CREE UNA CARTA DE POSTRES

PERSONALIZADA

Estamos a su disposicion para disefiar unacartade / 4 .
postres Unica, que destaque en su mend y esté o= 7
totalmente alineada a laimagen de marca de /-'” < Q‘E\ S/

su local. Con nuestra experiencia, lograremos /|
despertar el deseo de terminar cada comida -~
con un toque dulce e inolvidable.

ACCEDA A NUESTRA SERIE
o 3} DE E-BOOKS

pr0\95‘0ﬂ3\€‘3
para yendel
mas hetados 4

Una seleccion exclusiva de consejos practicos, fruto
de mas de 40 afios de experiencia y colaboracién con
nuestros clientes. jUna fuente de inspiracion para
enriquecer su oferta!l

=

SIGANOS EN REDES SOCIALES

Descubra las Ultimas tendencias y novedades

en nuestras redes sociales, donde compartimos
inspiracion, consejos y la creatividad de nuestros
chefsy clientes.

You

@lacompagniedesdesserts.es  La Compagnie des Desserts Espaiia
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HELADOS 2,5L

yr.
p AVELLANA
i 92006 - p.17

~ . CUERNO DE GACELA
I 92003-p.16
L7

FUSION DE CiTRICOS
76287 -p.21

LIMA VERDE KALAMANSI
2 900Tp. 29

PURE DE CASTANAS
92841-p.17

HELADOS 6L

CHOCOLATE GUANAJA
93585 - p.34

PERA CON CHOCOLATE

% 93581 -p.35
A’

TRIPLE PISTACHO

-~
% 93580- p.36

PALETINAS

LOTUS
180026 - .39

SMOOTHIES

|o.¢

ACAI SUNRISE

w 180023 - p.40

FRAPPE CARAMELO
} 180021 - p.40

AVELLANA ARGAN
92004 -p.16

=5 FRESCURA DEL HUERTO
92009 - p.25

GRANADA
92010-p.21

MENTA FLOR DE AZAHAR
¢ 92008 -p.16

NATELLOSO
93822-p.35

TRIPLE CARAMELO
93531 - p.36

o @

TROPICAL
180025 - .39

BEET BOOST
180024 - p.40

-0
. GREEN DETOX
“W" 180022-p.40



ISLA DULCE MARAVILLOSO VAINILLA MARAVILLOSO

CROCANTI PISTACHO
90829 - p.42 90824 - p.43 90826 - p.43

MOCHIS HELADOS

Ea et i W ! gt
27 Ve g’ TR e

MOCHI CARAMELO A LA SAL MOCHI AVELLANA CHOCO
160555 - p.45 160556 - p.45

wsleleria

5 9

PIEDRA COCO MATCHA RAMEQUIN ROCHER COULANT CORAZON

CARAMELO SALADO
161035 - p.50 161020 - p.50 4868 - p.53

T
® of |
‘,,.i”’ &-“""
TATIN FINA CHEESECAKE PASION BOLA CHEESECAKE ARANDANOS
4915-p.58 4911-p.62 150059 - p.63

S fa j,ff:

OPERAFINGER VICTORIA CAKE PANDORO AVELLANA DULZURA ORIENTAL
SIGNATURE PISTACHO
95499 - .65 DP191-p.68 100370 - p.69 4891 - p.69




DULZURA DE LIMON DULZURA FRESA VAINILLA
161034 - p.70 161033 - p.70

NIDO MANZANA GALLETA LOTUS
Y CARAMELO

150061 - p.72 150057 - p.72
DELICIA CAFE AVELLANA PARIS-BREST
150060 - p.73 95688 - p.74

COOKIE CORAZON COOKIE CORAZON
CHOCO FLOR DE SAL PRALINE

4905-p.75 4907-p.75

10

LINGOTE PISTACHO
161027 - p.71

BIZCOCHO CHOCO
VAINILLA
95817 - p.73

1

PARIS-TOKYO
95843 - p.74

COOKIE DE CHOCOLATE
BLANCO CON CARAMELO
Y NUECES

4732-p.76



TARTA DE LIMON

PASTEL DE MANZANA TARTA TATIN @ 26
MERENGADA
4926 - p.83

180020 - p.82 4927-p.82

CHEESECAKE TRADICION CARROT CHEESECAKE PASTEL DE CHOCOLATE
TRADICION

PARA COMPARTIR
4917-p.84 LCCCAR03001 - p.85 4925-p.88

| S
TARTA DE CHOCOLATE  TARTA ESMERALDA FLAN
VEGANA SIN GLUTEN
160571 - p.89

180028 - p.88 180027 - p.89

TIRAMISU ORIGINAL BANANA BREAD

AVELLANAS
4901-p.92 4861-p.92 95812 - p.95

TIRAMISU CHOCO
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MINI CHEESE MINI PASTEL NATA TRIO ECLAIRS TRIO ECLAIRS
NAAN BACALAO CLASICO DE FRUTA
160546 - .99 155004 - .99 95685 - p.102 95686 - p.102

LIONESAS MACARON CAFE MACARON CREMA BUFFET’CAFE
DE LIMON PRALINE
180017 - p.107 95462 - p.103 95394 - p.103 160161 - p.107

e & P
h? 4 ‘
MINI DACQUOISE ~ MINI DACQUOISE ~ MINICHOCOLATE MINI
CHOCO COCO PINA MARACUYA CHOCOLECHE
AVELLANAS CROCANTI
4912 -p.105 4908 - p.105 161014 - p.107 160157 - p.108

EE t { F‘p?r

MINI MANGO MINI LIMON MINI CROCANTI MINI BUFFET
MANGO
161011 - p.108 161012 - p.108 161013 - p.108 160160 - p.108

12



MINI FONDANT
CHOCO PASION
4916-p.111

MINI PASTEL DE
NATA
502873 - p.110

HOGAZA DE

PANECILLO
CALABAZAY DEAUTOR
NUECES

178179-p.118 160553 - p.120

CINNAMON ROLL
PARA HORNEAR
44008863 - p.127

BASE SIN GLUTEN
@ 8,5
160552 - p.130

i,

CRUMBLE DE CRUMBLE DE TE
ACEITUNAS MATCHA
NEGRAS

100375 - p.132 100374 - p.133

ROCAS DE TE
VERDE MATCHA
100371-p.113

SURTIDO DE
CHOCO BRICKS
100372-p.116

PANECILLO PAN BURGER
CEREALES DE NATURAL
AUTOR

160554 - p.120 2416-p.122

V
¢
E
MANGA DE MANGA DE MOUSSE
SEMILLAS DE CHIA YOGUR BULGARO
4902-p.131 4919-p.131

.‘.’v_-':

CRUMBLE DE PALITOS TE
VIOLETAS MATCHAY COCO
RALLADO

100373 -p.133 100369 - p.134
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bricavte Lo Relades

COLABORACION CON UN
PRODUCTOR LOCAL
DE LECHE FRESCA

La pequeia granja Marg’Aude al lado de los
Pirineos nos suministra una leche fresca'y
local que usamos para la elaboracién de
mas de 20 helados. Nos entregan cada
dos dias la leche fresca que pasteurizamos
en nuestros obradores para asegurar una
calidad y un sabor excepcional en los
helados.

LO MEJOR DE LA FRUTA

La gama Pura Fruta se enriquece de una
seleccién rigurosa de fruta de alta calidad
procedente de cooperativas de Francia.
Gracias a la mejor tecnologia mantenemos
su frescura y sabor original, preservando
su autenticidad en nuestros sorbetes y
helados.

HELADOS CON
SABOR ORIGINAL

Nuestro proceso de elaboracidntradicional
nos permite conservar el auténtico sabor
del producto original. Prestamos especial
atencion al equilibrio de nuestras recetas
al afiadir mas fruta y menos aztcar.

una BUSQUEDA
INCESABLE DE MATERIAS PRIMAS
RESPONSABLES

De origen francés o de origen autdctono,
seleccionamos las materias primas por su
calidad con un certificado de origen.

Aplicamos la misma ética en todo lo que
elaboramos: productos con bajo contenido
en azlcar, sin aromas, sin colorantes...
Incluso en la busqueda de envases
eco-responsables.
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HELADOS
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SELECCION DE CHEFS

DE PHILIPPE URRACA

« Leche fresca entera de la granja Marg’Aude
a los pies de los Pirineos

» Huevos de gallinas criadas al aire libre

« Sin aromas ni colorantes

Sujeto a disponibilidad de materias primas

Imaginadas y disefiadas por Philippe Urraca, premiado como MOF, estas recetas Unicas
fueron pensadas para Chefs y elaboradas a partir de una seleccién de ingredientes de excepcion.

referencia

CAFE BLANCO DE ETIOPIA 92867
4’2" Una receta Unica elaborada a partir de granos de café de Etiopia
/ infusionados en leche entera, dando a luz a un sorprendente
helado blanco con sabor a café dulce.

M VAINILLA A LAS DOS VAINILLAS 92866
4[’ Una receta original con la alianza de la vainilla Tahitensis de Tahiti
y la vainilla Bourbon de Madagascar, infusionadas en leche fresca.

/

DE YONI SAADA

Yoni Saada, chef francés con raices mediterraneas, ha disefiado
estas recetas como un viaje por los sabores de la cuenca
mediterranea. Cada creacion destaca por la autenticidad de sus
ingredientes, mientras que las texturas han sido cuidadosamente
trabajadas para lograr una increible sensacién en boca.

Yoni Saada, jefe de cocina de los restaurantes Bagnard
y finalista de Top Chef Francia 2013.

referencia
AVELLANA ARGAN 92004
Helado de praliné de avellana al 35%, aceite de argan y miel.
CUERNO DE GACELA I 92003

Helado de leche fresca. Dulce marroqui de almendra,
agua de azahary canela.

MENTA FLOR DE AZAHAR 92008
Sorbete con infusién de menta fresca, hojas de menta
y aroma natural de azahar.



GAMA ALTA EXPRESION

HELADOS DE

« Leche fresca entera de la granja Marg’Aude
a los pies de los Pirineos
» Huevos de gallinas criadas al aire libre

« Sin aromas, ni colorantes
Sujeto a disponibilidad de materias primas

AVELLANA IV
Helado elaborado con pasta de avellanas tostadas.

CAFE ESPRESSO DE GUATEMALA
Granos de café 100% Arabica de Guatemala infusionados
en frio durante 2 horas.

CARAMELO CON FLOR DE SAL
Caramelo elaborado artesanalmente con un toque de sal
para realzar su sabor.

CHOCOLATE A LAANTIGUA
Helado de chocolate negro de Costa de Marfil al 59%,
elaborado con leche fresca.

CHOCOLATE NEGRO GUANAJA
Helado con chocolate Valrhona Gran Reserva Guanaja
70% de cacao.

DULCE DE LECHE
Dulce de leche con flor de sal de Camarga.

LECHE DE ALMENDRA
Pasta de almendras blancas 100% de origen Espafia.

LECHE DE COCO
50% de leche de coco.

LECHE FRESCA NATURAL
Helado.

MIEL Y PINONES
Con 16% de miel de flores de Las Garrigas y pifiones.

PISTACHO DE SICILIA
A base de pasta de pistacho 100% puro de Sicilia, realzado
con un toque de flor de sal de Camarga.

PRALINE DE AVELLANAS
Praliné de avellanas de proximidad.

PURE DE CASTANAS ITIETA
Castafias de Ardéche (Francia) AOP.

e, VAINILLA BOURBON INFUSIONADA LECHE FRESCA
« ( |®s Vainas de vainilla Bourbon de Madagascar maceradas en frio

OSyed®

durante 20 horas e infusionadas en leche fresca.

referencia

92006

92430

93607

93609

92530

92702

94181

92832

92816

92191

92529

92729

92841

92815
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HELADOS



GAMA ALTA EXPRESION

SORBETES DE

wha

« Fruta procedente en su mayoria ’F\—/

de cooperativas
« Sin colorantes, ni aromas

Sujeto a disponibilidad de materias primas

referencia
FRAMBUESA 92722
54% de frambuesas Williamette y Mecker.
FRESA 92706
80% de fresa.
FRESA SENGA 92721
61% de fresa senga.
LIMON EXPRIMIDO 93600
20% de zumo de limén fresco puro, con matices de piel de limén.
MANGO “ALFONSO” 92698
Mango “Alfonso” con 55% de fruta de India.
MANGO PURA FRUTA 92707
85,8% de mango Alfonso de India.
MARACUYA IMPERIAL BLUE ELEPHANT @ 84143
Sorbete. 58% de maracuyé Blue Elephant, ~ ** <
NARANJA EXPRIMIDA 93613
60% de zumo de naranja fresco, exprimido y con pulpa.
NARANJA SANGUINA 93620
Con 57% de zumo de naranjas sanguinas de Sicilia.
PERA WILLIAMS 92519
58% de pera.
PINA 93602
65% de pifia Golden Sweet de Costa Rica.
PLATANO 1025261

Con 40% de platano puro.

18



referencia
3 CITRICOS 75347
Sorbete de kalamansi, limén verde de México y mandarina de Sicilia.
ALBARICOQUE 92531
Sorbete 50% de fruta.
ALGODON DE AZUCAR 92607
Helado. El sabor favorito de los més pequefios.
AVELLANA EYEIPEEETEIN 92021
Helado de praliné de avellanas.
AVELLANA VEGANA 180014
Helado vegano de avellanas de origen espafiol y puré de coco.
BANANA 92681
Sorbete 45% de banana Cavendish de Ecuador.
CACAHUETE 92879
Helado de cacahuete con un punto de sal.
CAFE 92031
Helado de café de las Indias.
CAFE CON GRANOS 92951
Helado de café de las Indias con granos de café y chocolate negro.
CANELA 92301
Helado cremoso con un toque célido y aromaético de canela en polvo.
CARAMELO A LA SAL 92051
Helado de caramelo con un toque de sal fina.
CEREZA GUINDA 92691
Sorbete 43% de fruta.
coco 92611
Sorbete 48% de leche de coco de Filipinas.
CREMA DE LIMON AL ESTILO LEMON CURD 92777
Helado de crema de limon.
CREME BRULEE 92803
Helado de creme brllée con salsa de caramelo a la sal.
FRAMBUESA 92621

Sorbete 45% de frambuesas Williamette y Mecker.

19

HELADOS
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referencia
FRESA CON TROCITOS 92091
Helado de fresa con trocitos de fresa semi-confitada.
FRESA CON TROCITOS 92541
Sorbete de 41% de fresa con trocitos de fresa semi-confitada.
FUSION DE CIiTRICOS 76287
Sorbete de naranja sanguina, sorbete de lima.
GALLETA SABLE 92808
Helado de galletas bretonas de mantequilla pura elaboradas
en nuestros obradores.
GRANADA II'IETA 92010
Sorbete a base de zumo de granada del sur de Francia (55%).
GROSELLA NEGRA CON BAYAS 92551
Sorbete 30% de fruta, bayas enteras semi-confitadas.
LIMA 92521
Sorbete 35% de zumo de lima.
LIMA CON JENGIBRE CONFITADO 92891
Sorbete de lima con trocitos de jengibre cristalizado.
LIMON 92501
Sorbete 25,6% de zumo de limén.
LOTUS 125339

Helado de crema de Lotus, salsa de crema Lotus con chocolate
con lechey trocitos de galleta.

MANDARINA DE SICILIA 92517
Sorbete con 26% de zumo puro de mandarina de Sicilia,
que destaca por su sabor citrico y natural.

MANGO 92781
Sorbete 45% de mango Alfonso.

MANZANA ASADA 1C25335
Helado de manzana asada.

MANZANA VERDE 92591
Sorbete 62% de manzana Granny Smith, zumo de manzana verde.
MARACUYA 92661

Sorbete 41% de maracuya amarillo de Perd.



Ny = referencia

MELON 92641
Sorbete 58% de meldn cantalupo.
MENTA CHOCOLATE 92488
Helado de menta con virutas de chocolate 50%.
MORA 92811
Sorbete 55% de fruta.
NATELLOSO 40133
Helado de crema de cacao y praliné de avellanas,
con salsa de chocolate y avellanas.
NUEZ 92121
Helado de nuez con trocitos de nueces pecan caramelizadas.

>y OREO® 92845

=/ Helado de galleta Oreo® con trocitos.

PERA 92561
Sorbete 46% de pera Guyot.
PISTACHO 92081

Helado de pistacho puro de Sicilia con una suave base de leche
y nata fresca.

PLATANO CHOCOLATE AVELLANA 92341
Helado de platano Cavendish de Ecuador, salsa de
chocolate avellana.

SPECULOOS 93396
Helado de galletas de especias: canela, clavo, jengibre,
nuez moscada, cardamomo.

STRACCIATELLA 92860
Helado de crema con virutas de chocolate.
VIOLETA 92370

Helado con un suave sabor a violeta y un toque dulce que
evoca la delicadeza de esta flor.

YOGUR BULGARO CON GROSELLA 92525
Helado de yogur con coulis de grosellas.

YOGUR BULGARO NATURAL 92680
Helado.

| _ ‘é 3/ &@ﬁm
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Cuidamos nuestras vainillas

seleccionando rigurosamente las
vainas por sus sabores y sus aromas.

Mas adelante, nuestro proceso de
infusion nos permite preservar lo
mejor de las vainas conservando el
sabor mas auténtico.

referencia
@ VAINILLA VEGANA 74213
Helado vegano con vainas de Madagascar, azlicar de cafa
y aceite de coco.
M VAINILLA A LAS DOS VAINILLAS 92866
/'Z7 Unareceta original con la alianza de |a vainilla Tahitensis de Tahiti
/ y la vainilla Bourbon de Madagascar, infusionadas en leche fresca.

VAINILLA AL ESTILO CREMA INGLESA 92011
Helado de vainilla a base de huevo y crema inglesa.

v, VAINILLA BOURBON INFUSIONADA LECHE FRESCA 92815
.’“ Vainas de vainilla Bourbon de Madagascar maceradas en frio
5 durante 20 horas e infusionadas en leche fresca.

M,
Jo

>“

VAINILLA CROCANTI 94231
Helado de vainilla con trocitos de caramelo crujiente.

oz, VAINILLA BOURBON INFUSIONADA 93361
% .f\/amas de vainilla Bourbon de Madagascar maceradas en frio
%> durante 20 horas. A base de huevo.

P
%,

/224 VAINILLA MACADAMIA CARAMELO 93105
@ Helado de vainilla Bourbon de Madagascar, salsa de caramelo
y nueces de macadamia caramelizadas con un toque de sal.

/2>, VAINILLA PECAN FUDGE 40612
@ Helado de vainilla Bourbon de Madagascar, salsa de caramelo
y nueces pecan americanas caramelizadas.
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referencia
CHOCOLATE 92041
Helado de chocolate 59%.
CHOCOLATE (BOTE 5L) 92241
Helado de chocolate 59% con base de nata.
CHOCOLATE VEGANO 180013

Helado vegano de chocolate belga al 70%, con cacao en polvo
y extracto de coco.

CHOCOLATE ALAANTIGUA 93609
Helado de chocolate negro de Costa de Marfil al 59%,
elaborado con leche fresca.

CHOCOLATE AL PUNTO DE SAL ENEINTETEIN 5741

Helado de chocolate al 60%, con un toque de flor de sal.

CHOCOLATE BLANCO 92350
Helado de chocolate blanco con un toque de vainilla.
CHOCOLATE CON GUINDILLA 92785

Helado de chocolate 59% con un toque de guindilla de Espelette
y pimiento morrén.

SORBETE CHOCOLATE NEGRO 92761
Sorbete alta expresion de chocolate negro con 609 de cacao puro.
CHOCOLATE NEGRO GUANAJA 92530

Helado de leche fresca, chocolate Valrhona Gran Reserva Guanaja
70% de cacao.

SORBETE CHOCOLATE NEGRO NARANJA 74963
Sorbete de chocolate negro 70% y 30% de zumo de naranja fresco.
GIANDUJA 94241

Helado de praliné de avellanas y chocolate 60% con trocitos
de avellenas caramelizadas.

ROCHER AVELLANA 92934
Helado de crema de cacaoy praliné de avellana con trocitos

de galleta estilo barquillo y avellanas tostadas caramelizadas
envueltas en chocolate con leche.

23
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referencia
ACEITE DE OLIVA 92705
Sorbete de aceite de oliva virgen extra, con extraccion en frio.
AJO NEGRO 76061
Helado de ajo negro ecoldgico de la regién sur de Francia.
BURRATA PESTO 92018
Helado salado de burrata italiana con veteado de salsa pesto
elaborada artesanalmente.
CAVIAR BAJO PEDIDO
Helado.
CEPS 92799
Helado salado de boletus Edulis con un toque de sal.
CILANTRO LIMON 75740
Helado de cilantro con zumo de limén y hojas de cilantro.
FOIE GRAS 84163
Helado salado con 30% de foie gras Labeyrie realzado con
un toque de saly pimienta.
MOSTAZA 92774
Helado salado de mostaza a la antigua con granos.
PARMESANO 92694
Helado salado con 20% de auténtico Parmigiano Reggiano
italiano D.O.P.
PEPINO 92708
Sorbete de pepino al 43%, con sabor natural, ligero y revitalizante.
PIMIENTO ASADO 92697
Sorbete 32% de pimiento asado de origen Espafia.
QUESO DE CABRA 92773
Helado salado con 21% de queso de cabra francés Cabecou.
QUESO IDIAZABAL 74306
Helado salado con 16% de queso Idiazabal, procedente
del Pais Vasco D.O.P.
TOMATE ALBAHACA 92523
Sorbete de zumo de tomate con albahaca.
TRUFA BAJO PEDIDO
Helado.
WASABI 92782

Helado salado de wasabi de origen chino, con sabor intenso y distintivo.
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ALBAHACA 92696
Sorbete de albahaca con trocitos.
CACTUS CITRICOS 92507
Sorbete de cactus, zumo de naranjay lima.
DATILES FLOR DE AZAHAR 76062
Helado de détiles de Tunez con flor de azahar.
FRAMBUESA LICHI ROSA 75742
Sorbete de lichi de Taiwan al 35%y frambuesa al 18,9%,
con un toque de polvo de rosa de Damasco.
FRAMBUESA VIOLETA 92902
Sorbete de frambuesa al 36% con un toque delicado de violeta.
FRESA ALBAHACA 92812
Sorbete de 49,5% de fresa con trocitos de hojas de albahaca.
FRESCURA DEL HUERTO 92009

Sorbete de manzana verde, pepino, perejil, albahaca,
estragon y menta.

HABA TONKA 92753
Helado elaborado con haba Tonka entera infusionada durante
2 horas, con un sabor Unico a vainilla y notas de almendra amarga.

JENGIBRE CON JENGIBRE CONFITADO 92478
Helado de jengibre con trocitos de jengibre confitado.

MENTA CON HOJAS 92941
Sorbete de menta con trocitos de menta fresca.

MIEL 9111
Helado. 17% de miel de flores de les Garrigues espafioles.

REGALIZ 93011

Helado con distintivo sabor a regaliz, que aporta un toque dulce
y ligeramente anisado.

ROMERO 92848
Helado con infusién de romero.

ROSA DE DAMASCO 92526
Helado de polvo de rosa de Damasco.

TOMILLO 92849

Helado de tomillo de les Garrigues infusionado dos horas
en nuestro obrador.

VIOLETA 92370
Helado con un suave sabor a violeta y un toque dulce que
evoca la delicadeza de esta flor.
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BAILEYS 92699
Helado cremoso con el sabor suave y dulce del licor Baileys,
que combina notas de crema de leche y un toque delicado de whisky.

CAFE IRLANDES 94021
Helado de whisky con café de las Indias y salsa de chocolate.

GIN TONIC 92842
Sorbete con 23% de ténica Schweppes y 4% de gin Gordon,
que combina acidez con el toque caracteristico de gin'y limén.

MOJITO 92709
Sorbete refrescante de ron blanco de Martinica, con lima
y el togue herbaceo de la menta.

PINA COLADA 93391
Sorbete de pifia Golden Sweet de Costa Rica con ron,
leche de cocoy un toque de lima.

RON CON PASAS 92101
Helado de ron Saint James con pasas sultanas maceradas
en ron, a base de huevos.

SIDRA CASERA 92783
Sorbete de sidra al 44%, elaborada con manzanas de huertos.



Saboves de

GALLETA MARIA
Helado con 10% de la tradicional galleta maria dorada.

MANTECADO
Helado de mantecado con canela, vainillay limon.

QUESO FRESCO CON MEMBRILLO
Helado de queso fresco con pequefios trozos de membirillo.

QUESO IDIAZABAL N EEEEEIEIN
Helado salado con 16% de queso Idiazabal,
procedente del Pais Vasco D.O.P.

TORRIJA
Helado de torrija con canela, elaborado de forma artesanal
en nuestro obrador.

TURRON CON TROCITOS
Helado con 30% de tradicional turrén de Jijona
y trocitos de turron de Alicante.

TURRON SUPREMA
Helado de 30% de tradicional turron de Jijona suprema.

Los clasicos de la gastronomia espafiola
para disfrutar en su version helada.

referencia

74307

1C25327

1C25333

74306

1C25280

74605

92892
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AMARENA 92861
Helado de fior di latte y salsa de cerezas italianas Amarenas
confitadas con trocitos.

BURRATA PESTO 92018
Helado salado de burrata italiana con veteado de salsa pesto
elaborada artesanalmente.

GIANDUJA 94241
Helado de praliné de avellanas y chocolate 60% con trocitos
de avellenas caramelizadas.

MASCARPONE 93111
Helado de mascarpone al 36%.
TIRAMISU CON MASCARPONE 94321

Helado de mascarpone con Marsala, salsa de café y trocitos
de bizcocho de café.

e LCANAS
referencia

JARABE DE ARCE PECAN 94071
Helado de leche fresca con jarabe de arce puroy natural
de Canada, con trocitos de nueces pecan americanas.

PLATANO PECAN CARAMELO 93106
Helado de platano Cavendish de Ecuador, nueces pecéan
caramelizadas, salsa de caramelo a la sal.

VAINILLA MACADAMIA CARAMELO 93105
Helado de vainilla Bourbon de Madagascar, salsa de caramelo
y nueces de macadamia caramelizadas con un toque de sal.

VAINILLA PECAN FUDGE 40612
Helado de vainilla Bourbon de Madagascar, salsa de caramelo
y nueces pecan americanas caramelizadas.
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JENGIBRE CON JENGIBRE CONFITADO 92478
Helado de jengibre con trocitos de jengibre cristalizado.
LICHI 92971
Sorbete. 44,5% de lichi de Taiwan.
LIMA KAFFIR 92017
Helado con infusion de hojas de lima kaffir.
LIMA CON JENGIBRE CONFITADO 92891
Sorbete de lima con trocitos de jengibre confitado.
LIMA VERDE KALAMANSI 92007
Sorbete refrescante de zumo de lima (26%)
y zumo de kalamansi (5,7%).
LIMON NEGRO Y PIMIENTA DE TIMUT 92015

Sorbete de limén negro seco con infusion de pimienta de Timut.

SESAMO NEGRO 92795
Helado de pasta de semillas de sésamo negro tostadas de Taiwan.

TE VERDE MATCHA 92776
Helado de té Matcha Shizuoka de Japon.

WASABI 92782
Helado salado de wasabi de origen chino,
con sabor intenso y distintivo.

YUzU 92796
Sorbete de yuzu con 15% de zumo de yuzu
de la region de Koshi en Japon.
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CAFE
Helado de café de las Indias.

CHOCOLATE
Helado.

FRAMBUESA
Sorbete. 25% de frambuesas Williamette y Mecker,

FRESA
Helado. 11% de fruta.

LECHE MERENGADA
Helado.

LIMON
Sorbete.

MANGO
Sorbete. 25% de mango Alfonso.

NATA
Helado.

PISTACHO
Helado. 4% de pasta de pistacho puro de Sicilia.

TURRON
Helado. 15% de pasta de turron.

VAINILLA
Helado.

VAINILLA BOURBON
Helado de vainilla Bourbon de Madagascar.

VAINILLA AL ESTILO CREMA INGLESA
Helado a base de huevo y nata.

YOGUR BULGARO
Helado.
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92495

92490

92663

92492

92670

92505

75679

92497

92496

72539

92487

92480

92211

92494



FABRICACIONES A MEDIDA

CREAMOS UN HELADO
CON EL SABOR QUE SUENA,

CONTACTE CON SU COMERCIAL PARA TENER
MAS INFORMACION SOBRE EL PROCESO

(SUJETO A DISPONIBILIDAD DE MATERIAS PRIMAS).
I)\[@ ﬁ«zyz MW sw cﬂ‘/wajuﬁueowe’

Algunas de nuestras creaciones:
AGUACATE

AMARETTO (alcohol) P -
BERGAMOTA

BONIATO MORADO
CARAJILLO

CREMA DE ARROZ (alcohol)
FLOR DE LAVANDA

FRESA RUIBARBO
GUAYABA

HARISSA

HIGO TINTO CON LIMA
JAMON IBERICO

KULFI CON PISTACHO
MAiz

MAZAPAN CON PINONES
PANTERA ROSA R
REMOLACHA CON LECHE DE COCO N
ROSQUILLAS

VAINILLA AHUMADA

VERMUT (alcohol)

VINAGRE DE JEREZ
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Desde 1983 o ¢
la glaciere
HELADERIAS.

TRADICION, INNOVACION Y PERSONALIDAD

Elaboramosheladosysorbetes coningredientesclavedealta
calidad y leche fresca, combinando nuestro “savoir-faire”
con la creatividad. Somos su aliado para ofrecer sabores
auténticos y Unicos que destaquen en el mercado.

{QUIEN ES LA GLACIERE?

La Glaciere es mucho mas que una marca de helados;
es tradicién con un toque moderno. Nacié como un homenaje a
la sabiduria de nuestro obrador Pole Sud, con un enfoque fresco y joven.

Desde 1983, ha crecido ofreciendo sabores auténticos que combinan lo mejor de las materias
primas con la innovacién constante. Atrevida y cercana, La Glaciére aporta un toque Gnico
a cada rincén heladero, transformando cada degustacion en una experiencia memorable.

¢ESTA PENSANDO EN ABRIR UNA HELADERIA?

No solo le ofrecemos helados artesanales de alta calidad, sino también un acompafiamiento
integral en cada etapa de su proyecto, pasando por el disefio del local y la eleccién de
productos. Esto puede realizarse bajo el respaldo de nuestra marca La Glaciére o adaptarse a
las necesidades de su propia marca.

SU HELADERIA, PERFECTAMENTE EQUIPADA

Ademas de nuestros helados, disponemos del material necesario: vitrinas y accesorios,
conos, tarrinas, toppings y mas, para que pueda trabajar en las mejores condiciones.
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referencia
ALGODON DE AZUCAR 93739
Helado de algodén de azlcar, trocitos de azlcar rosado.
BANOFFEE 93534
Helado de platano, trocitos de cookies con plétano,
salsa caramelo a la sal.
BUNTY 93726
Helado de coco, trocitos de chocolate.
CAFE ARABICA 93509
Helado de café de las Indias.
CARAMELO A LA SAL 93504
Helado de caramelo con un toque de sal fina.
CHOCOLATE 92493
Decorado con virutas de chocolate.
CHOCOLATE BLANCO CRUNCHY 93744
Helado de chocolate blanco, trocitos de caramelo crujiente.
CHOCOLATE BLANCO NATELLOSO 93825
Helado de chocolate blanco, salsa de chocolate y avellana,
trocitos de avellana.
CHOCOLATE BROWNIES 93511
Helado de chocolate, trocitos de brownie de chocolate.
CHOCOLATE GUANAJA DT 93585
Helado de leche fresca.
COCO MANGO-MARACUYA 93574
Duo de helado de mango-maracuya con sorbete de coco.
DULCE DE LECHE 93716
Helado de dulce de leche.
FRAMBUESA 93720
Sorbete de 45% de fruta.
FRESA CON TROCITOS 73993
Helado de fresa, trocitos de fresa semi-confitada.
FRESA CON TROCITOS 93701

Sorbete de fresa, trocitos de fresa.



referencia
K-BUENO 1C60386
Helado de avellana, salsa de chocolate, trocitos de galleta.
LECHE MERENGADA 72992
Helado de leche, yema, canela'y limén.
LOTUS 1C60303

Helado de crema de Lotus, salsa de crema Lotus con chocolate
con leche y trocitos de galleta.

MENTA CHOCOLATE 93506
Helado de menta, trocitos de chocolate.

NATA 72991
Helado de fior di latte.

NATELLOSO 93822
Helado a base de salsa de avellanas y cacao.

PERA CON CHOCOLATE 93581
Sorbete de pera Williams, helado de vainilla y salsa de chocolate.
PHILADELPHIA 1C60331
Helado de queso crema Philadelphia, salsa de frutos rojos.
PISTACHO 93505
Helado de pistacho, trocitos de pistachos tostados.

PITUFO 93746
Helado de caramelo (color azul), salsa de frambuesa.

MANGO 93724
Sorbete de 45% de fruta.

MARACUYA 93705
Sorbete de 41% de fruta.

ROCHER AVELLANA 93839

Helado de praliné avellana, trocitos de avellana recubiertos
en chocolate con leche y trocitos de oblea de chocolate con leche.

60
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RON CON PASAS
Helado de rony pasas con pasas al ron.

STRACCIATELLA
Helado de crema, virutas de chocolate.

SUNDAE CARAMELO
Helado de fior di latte, salsa de caramelo, trocitos crujientes
de caramelo.

TRIPLE PISTACHO EIVETH
Tres formas de pistacho en un Unico helado: cremoso, salsa

y trocitos crujientes.

TRIPLE CARAMELO DTN
Helado de caramelo salado, con trocitos y salsa de caramelo.

TROCITOS DE OREO
Helado de galleta Oreo con trocitos.

TURRON
Helado de turrdn de almendras.

UNICORNIO
Duo de helado de caramelo de fresa y de caramelo de platano,
salsa azdl de frambuesa.

VAINILLA BOURBON
Helado de vainilla Bourbon de Madagascar.

VAINILLA COOKIES
Helado de vainilla, trocitos de galleta de chocolate, salsa
de caramelo.

VAINILLA PECAN FUDGE
Helado de vainilla Bourbon de Madagascar, salsa de caramelo,
nueces pecan americanas caramelizadas.

VIOLETA
Helado con sabor natural a violeta.

YOGUR BULGARO CON ARANDANOS
Helado de yogur bulgaro y ardndanos rojos, trocitos
de ardndanos rojos.

YOGUR BULGARO NATURAL
Helado de yogur bulgaro.
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93700

93510

93572

93580

93531

93507

72348

93941

93500

93514

93513

93508

93521

93696



CONO ARTESANO @ 5 CONO OLD FASHION @5,6 CONO DANES @ 8
+55cm +56cm +45cm
ES00134 |27 gx 150 ES00136 | 17 gx 200 ES00300|23gx 192

o
i |
E=

CHOCOLATE NEGRO CARAMELO A LA SAL MANGO

ES00311 \ lkgx1 ES00261 | lkgx1 ES00313 | 1kgx1

GALLETA OREO® ABANICO BANDEJA GALLETA WAFER
TROCEADA DE CARAMELO
Auténtica galleta Oreo® 8 bandejas x 40

troceada.

ES00303 3,2 gx 950
ES00351|400gx 1 ES00350| 1kgx 1

MAS COMPLEMENTOS EN CATALOGO HELADERIAS . ‘ :

37
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HELADOS PARA LLEVAR

V«@%wgﬁﬂm.

FRESA SENGA
SIN GLUTEN

Sorbete Alta Expresion.
90164|120 mlx 24

38

LIMON EXPRIMIDO
SIN GLUTEN

Sorbete Alta Expresion.
90163 | 120 mlx 24

DUO DE MANDARINAS

Sorbete de mandarina con salsa
de mandarina.

128218150 mIx 20

AVELLANA ITALIANA
CON CHOCOLATE

1C28217] 150 mlx 20

DUO DE FRESAS

Sorbete de fresa con salsa
de fresa.

1C28207 | 150 mlx 20

YOGUR CON MORAS

128223150 mlx 20

MANGO
SIN GLUTEN

Sorbete Alta Expresion.
90166 | 120 mlx 24

VAINILLA CON VAINAS DE
MADAGASCAR SIN GLUTEN

Helado Alta Expresion
con leche fresca.

90161]120 mlx24

CHOCOLATE BELGA

Helado de chocolate belga,
veteado de salsa de chocolate.

1C28204 | 150 mlx 20

VAINILLA CON CARAMELO

1C28201 | 150 mlx 20



HELADOS PARA LLEVAR

= Y
LOTUS TROPICAL SANDIA
Helado. Con elinconfundible  Sorbete. 54% de pulpas tropicales  Sorbete. 61% de pulpa
sabor de galleta Lotus. (mango, pifiay maracuyd) conun  de sandia.
toque de zumo de limén.
+12x5x2cm +12x5x2cm +12x5x2cm
180026 |80 gx 25 180025|80gx 25 180012 | 80g x 25
r
! 85
CHOCOLATE FRESA MANGO
Helado con leche entera. Sorbete. 58% de pulpa de fresa. Sorbete. 41% de pulpa de mango
+12x5x2cm +12x5x2cm +12x5x2cm
18000992 gx25 180010|88 gx25 180011|80gx25
g l
FRAMBUESA FRESA LIMON EXPRIMIDO
Sorbete. 54% de pulpa Sorbete. 58% de pulpa Sorbete con zumo de
de frambuesa. de fresa. limény zumo de lima.
+15x5x2cm + 15x5x2cm +15x5x2cm
160225|126 gx 25 96801|119gx25 96817119 gx25
-,r_,v,...
-3
MANGO CHOCOLATE
Sorbete. 41% de pulpa Helado con leche entera.
de mango. = 15x5x2cm +£15x5x2cm

96818108 gx 25

96804 | 124 gx 25
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BATIDOS PARA LLEVAR

SMOOTHIES
A

3
o) ?

;i

e

o
ACAI[ SUNRISE

40% fresa, 30% mango, 20%
arandano, 10% acai.

180023| 150 gx 15

COCO CRUSH

53% leche de coco, 26% pifia,
19% platano.

160232 |150gx 15

BAYAS POWER

40% fresa, 40% mora,
20% frambuesa.

160263 | 150 gx 15

BEET BOOST
40% remolacha, 40% pifia,

15 arandanos, 5% jengibre.

180024150 gx 15

FRESA LOVE
60% fresa, 40% platano.

160230]150gx 15

\/

<

TROPICAL MIX

40% pifia, 30% papaya,
30% mango.

160231]150 gx 15

Poner 1 bolsa de 150g de fruta
en la batidora con 200ml de
zumo de fruta (idealmente de

manzana) o agua. Batir durante
45 segundos. jListo!

GREEN DETOX

45% manzana, 35% espinacas,
15% pepino, 5% apio.
180022150 gx 15

o
.\ ¥ |
t‘* '

VITAMINA BOOST

31% naranja, 31% zanahoria,
31% mango, 7% limon.
160567 | 150 gx 15

Preparalo con 180ml
de leche semi desnatada.

/

FRAPPE CARAMELO

Mezcla cremosa de café
con caramelo.

180021| 130gx20
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Posbies

Sacar 5 minutos antes de servir.

R/Nx
ISLADULCE
Helado de crema pastelera con salsa de

caramelo, merengue italiano y un toque
decorativo de caramelo.

E T

90829( 70 gx8 3

PROFITEROLES HELADO DE VAINILLA

Pasta choux de mantequilla pura rellena de
helado de vainilla, decorada con azdcar perlado.

+@3cm
PFCHAPROFITER0003 | 26 g x 50

o
Fui®

42

SECRETO HELADO FRESA BERGAMOTA

Pasta sablé de mantequilla pura, compota

de fresa y bergamota, mousse de mascarpone.
Decorado con virutas de pistacho.
+16,5x2,5x3cm

460685 gx 16 B

LINGOTE CACAHUETE CARAMELO

Helado de cacahuete, salsa de caramelo,
trocitos de cacahuetes tostados y salados,
cobertura de chocolate con leche.
+75x55x%x3,5cm

9092070 gx 30 e



MARAVILLOSO VAINILLA CROCANTI

Helado de leche fresca con infusién de vainilla
Bourbon, doble relleno de merengue, cobertura
de nata montada y pepitas de turrén.

+7x4cm

Peosties Relados

Sacar 5 minutos antes de servir.

MARAVILLOSO PISTACHO

Helado de azahar, relleno de merengue,
cobertura de nata montada y trozos
de pistacho tostado.

POSTRES
HELADOS

+8x45cm
90824190gx 8 b

E T

90826|105gx 12

o5 elados

SOUFFLE DE BANOFFEE

Pasta sablé con spéculoos,
soufflé de platano, interior de
dulce de leche.

+@Tx4cm
4648|95gx 12 |3

SOUFFLE DE CARAMELO

Bizcocho melindro, jarabe de
caramelo a la sal, soufflé de
caramelo a la sal, cobertura de
nougat caramelizado en polvo.
+@7x3cm

2828|110gx12  |4%

Sacar 5 minutos antes de servir.

SOUFFLE DE CHOCOLATE

Bizcocho dacquoise de cacao,
soufflé de chocolate negro
Guanaja 80%. Huevos camperos.

+@7x45cm
4784| 70 gx 12 |5
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Souffles Relades

Sacar 5 minutos antes de servir.

SOUFFLE DE GRAND MARNIER®
Bizcocho de soletilla, soufflé helado de
Grand Marnier®, acabado de turrén en polvo.
@9 cm

2012|125gx 12 S

SOUFFLE DE COCO MANGO MARACUYA

Bizcocho melindro, soufflé de coco,
coulis de mango y maracuya.
+@7x4cm

4241|83gx12 i

CHEESECAKE FRUTOS ROJOS

Pasta sablé de mantequilla pura, soufflé helado
de crema de queso, coulis de frutos rojos.
+@T7x4cm

4607 |95gx12 B

44

SOUFFLE DE MANDARINA

Bizcocho melindro empapado de mandarina,
soufflé de mandarina, cobertura de nougat
caramelizado en polvo.

+@8x5cm

3163|105gx 12

SOUFFLE DE YUZU LIMON

Bizcocho melindro, soufflé de yuzu y limén,
coulis de limény lima.
+@T7x4cm

4242183gx12 e

SOUFFLE DE VAINILLA FRAMBUESA

Bizcocho melindro, soufflé de vainilla, coulis
de frambuesa. Decorado con una frambuesa.
+@Tx4cm

4240|85gx 12 Ei



MOCHI CARAMELO A LA SAL

Pasta de arroz rellena de helado de caramelo
alasal
+5x3cm

16055535 g x45 i

MOCHI HELADO MANGO
MARACUYA

Pasta de arroz rellena de helado
de mango y maracuya.
+@5x3cm

16055835 gx45

+@5x3cm
el 160559 |35 gx 45

MOCHI HELADO
FRAMBUESA LICHI

Pasta de arroz rellena de helado
de frambuesa lichi.

Mechis Relades

Especialidad asiatica hecha de pasta fina de arroz
rellena de helado. Se come de un bocado, con los
dedos al estilo japonés o cortado en dos.

Sacar 5 minutos antes de servir.

MOCHI AVELLANA CHOCO

Pasta de arroz rellena de helado de praliné de
avellana con corazdn cremoso de chocolate
avellana. =5x3cm

160556 35 g x 45 B

MOCHI HELADO TE VERDE
MATCHA
Pasta de arroz rellena de helado
de té verde Matcha.

+@5x3cm

& 16056035 gx45

At

CUBOS DE HELADO VASITOS 7

Sabores bajo pedido con Vasitos de helado rellenos

unminimo de 3 cajas.  con manga pastelera.
Sabores bajo pedido con

+35x35cm un minimo de 5 cajas.

Bajo pedido| 50 mlx 125] %

BOLAS Y QUENELLES BOLAS DE VAINILLA
“LISTOS PARA SERVIR”

Pedido minimo 5 cajas:» Bolas de helado de
Sabores en bolas@5cm vainilla.

«Quenelles @7 cm +@5cm
Bajo pedido | 40gx48| ... e

(bolas)40 (quenelles) & 72523165 mlx 48

45

HELADERIAS HELADOS

POSTRES

wv
o
(=]
<<
—
L
==

o
=
)
-

PARA DECORAR




46

Fabricaile

“SAVOIR-FAIRE”
ARTESANO

Nuestros pasteleros demuestran su
experiencia 'y  pasién  elaborando
productos de calidad.

Dan forma y decoramos los postres a
mano. Prueban cada produccién para
garantizar que cada producto esté de
acuerdo con nuestros estandares.

Utilizan los mejores ingredientes, desde
la mantequilla de alta calidad hasta las
frutas frescas. Todas nuestras masas,
cremas, mousse y pulpas son caseras.

7 OBRADORES
ESPECIALIZADOS,
2 EN ESPANA

Nuestros obradores trabajan con materias
primas rigurosamenre seleccionadas para
crear postres extraordinarios.

Cada uno esta especializado en un tipo
de pasteleria, desde la clasica pasteleria
francesa pasando por la tradicional
espafola hasta la infaltable inglesa.
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DE PHILIPPE URRACA

SECRETO DE CAFE

Bizcocho de chocolate con crujiente de praliné
feuilletine, ganache de chocolate avellana,
mousse café y chocolate blanco, avellanas
caramelizadas. = 16x2,5x3cm

4818|75gx 16

SECRETO EXOTICO

Bizcocho de almendray coco, compota
de mango-maracuya, crema Chiboust al ron.

+16,5x2,5x3cm
%154h-4“c

4758180 gx 16
B304 h-4C

SECRETO DE CHOCOLATE TURRON

Pasta sablé, crujiente de turrén de chocolate,
mousse de chocolate de Perl. Decorado con
un palito de chocolate con virutas de pistacho.
+16x2,5%x3cm

;}?4h—4"c

E324h-4C

3664[85gx 16

CUPULA DE FRUTAS

Bizcocho dacquoise de coco, mousse de mango,
interior de frutos rojos, glaseado de mango.

+@75cm
i

4082 |85gx 12 Fan-ac
Foan-4c

48

SECRETO DE LIMON

Pasta sablé de avellana, crujiente de chocolate
blanco, crema de limén de Sicilia.

+16x2,5x4cm
%4h—4°c

3663|100gx 16
B34 h-4C

CUPULA DE CHOCOLATE

Bizcocho dacquoise, crujiente de praliné de
almendra y avellana, mousse de chocolate,
cobertura de chocolate efecto terciopelo.
+@75cm

o

R 3h-4C

95433|75gx 16
Eosh-4c



HUEVO DE CHOCOLATE BLANCO

Y MANGO

Base de chocolate blanco, mousse de chocolate
blanco, interior de coulis de mango. = @5cm
;_i;% -4C

150010|95gx 12
Eri4d-4c

HUEVO DE VAINILLAY CARAMELO

Base de chocolate negro, mousse de vainilla,
interior de caramelo. = @5cm

ey

s 3n -4

E93d-4¢

15003695 g x 12

LIMON

Bizcocho, mousse de limén,
gelé de limén, cobertura
crujiente de chocolate blanco.

+8x55x%x4,5cm
i
160429]105gx20 | % 4n-4c
fT334-4c

MANZANA

Namelaka de manzana verde,
chutney de manzana écida,
glaseado de chocolate blanco,
palito de regaliz.

+@55cm
i
160426 | 100gx20 % 4h-4C
f324-4C

MANDARINA

Base sablé, mousse de naranja,
interior de mermelada de
naranja, streusel, trocitos de
naranja.

+@57cm
i
150031 |75gx 12 # 3 -4C
F3d-4c
P \ l

PERA LIMONERA

Base sablé, mousse de caramelo
toffee, interior de brunoise de
peras confitadas, cobertura de
chocolate blanco con vainilla.
Decorado con un palito de
chocolate. = @55cm

Y

s an-sc

160116]90gx 12
Fi2d-4c

AGUACATE

Mousse de citrico kalamansi,
bizcocho savoiardi empapado en
Cointreau y naranja, cobertura
de chocolate. Hueso de ganache
citricos con cobertura de chocolate
con leche. =95x6x4,5cm

e

% an-4c

160435 |85gx21
f3d-4¢

coco

Mousse de coco y cobertura
de chocolate.

+@T7cm
by
150011 |60 gx 12 % 3h -4
Eri4d-4c
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PIEDRA COCO MATCHA
Mousse de coco con interior

cremoso de té matcha bafiado
en chocolate blanco.

+6x8cm

e

#+an-sc

2d-2c

161035110 gx20

HABA DE CACAO

Base de brownie de chocolate,
mousse de chocolate con
crujiente pailleté feuilletine y
trocitos de avellanas, glaseado
de chocolate.

+10x54x%x4cm

on-sc

15004980 gx 12
Er93d-2¢

RAMEQUIN ROCHER

Mousse de avellana con
nlcleo de caramelo y crujiente
avellanas. Ramequin de
sucedaneo de chocolate.
+@6x5cm

LY

% 4n-4C

161020]95gx20
F34-2C

VASO DE CAFE

Vaso de chocolate Gold, tapa
de chocolate negro, mousse de
chocolate blanco e infusion de
café, crujiente de crumble de
café y paillete feuilletine.
+@6x7cm

3 ah-aC

16044995 gx 12
Fi2d-4c

GRANO DE CAFE

Galleta de café, cremoso de
avellana con mousse de café,
cobertura de cacao efecto

terciopelo.

+@84x6cm

160123 |75gx20 % ah-4c
Fri2d-4c

MACETA DE TIRAMISU

Maceta de chocolate con
leche, interior de tiramisuy
mascarpone con bizcocho
savoiardi empapado en caféy
Marsala. Crumble cacao.
+@6x65cm

% an-4c

16014885 gx 20
Frd2d-4c



~

Saber hacer historico
desde hace mas de 30 afios

+ Receta tradicional: a base de harina o
fécula, con 26 a 28 % de chocolate.

« Textura bizcocho por fuera y fundente en
el corazén.

« Ingredientes seleccionados: elaborados
con 5 a 8 ingredientes (excepto el vegano).

COULANT DE CHOCOLATE COULANT DE CHOCOLATE TRADICION
Mantequilla pura. Chocolate negro (59,5% de Chocolate negro 52% de cacao, mantequilla.
cacao). = @6,5cm +@7x25cm =
2299]90 gx 20 30 seg-800W 484190 gx 46 zo seg-800W ;
E54-4°c E5d-4°c =
(%]
=

TAPON DE CHOCOLATE COULANT DE CHOCOLATE

PURO ORIGEN BLANCO Y NEGRO

Tapén de mantequilla pura y chocolate Coulant de chocolate, interior

63% puro origen de Ghana. de chocolate blanco.

+@6x55cm +@7cm

4761|95gx24 (EB30seg-800W 4176]90gx23 B seg-800W

f532d-2c

f5d-4c

FONDANT DE CHOCOLATE VEGANO @

100% vegetal.
+@8x32cm

30seg-800W

4265(120gx 32
E35d-4¢
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Savoir-faire historico desde hace
mas de 30 afios

+ Receta sin gluten

« Contiene entre 30y 35 % de chocolate.
» Textura cremosa.

« Simplicidad: entre 4 a 7 ingredientes.

COULANT DE CHOCOLATE COULANT DE CHOCOLATE CLASICO

SIN GLUTEN SIN GLUTEN

Mantequilla pura.

+@75%x35cm - +@8x3cm -

4867 |120gx 32 30 seg-800W 4042|100gx 32 30 seg-800W
f35d-2c f35d-4°C

COULANT DE CHOCOLATE CLASICO COULANT DE CHOCOLATE FRIO

SIN GLUTEN SIN GLUTEN

Chocolate negro 52%. Mantequilla pura.

+@75x3,5cm - +@8x2cm -

3417(120gx36 B 30seg-G00W 2831|100 gx24 o
f5d-4C E5d-47C

COULANT DE PRALINE SIN GLUTEN

Coulant con mantequilla pura, interior de crema
praliné de almendras y avellanas con chocolate.
+@6,5%x2,8cm

3659|105gx23 % 4h-aC
E5d-4°c




P Loble safler

COULANT CORAZON CARAMELO SALADO
Coulant de chocolate negro con corazén de

caramelo salado.
+@65%x2,5cm

486890 gx 46 [EH305-800W
F35d-4
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DUO DE CHOCOLATE CARAMELOALASAL  COULANT DE YUZU LIMON

Coulant de chocolate, interior de caramelo con Coulant de mantequilla pura, interior ganache de

flor de sal, mantequilla pura. chocolate, yuzu y limén.

+@7x35cm +@6,5%x25cm

4857|115gx32 (=830 seg-800W 3671]105gx23 (=830 seg-800W
B95d-4c E54-4c

COULANT DE TURRON COULANT DE DULCE DE LECHE

Coulant de turrén, interior de turrén. Coulant de dulce de leche, interior de dulce

+@65cm deleche. = @65cm

4171|95gx 23 Besscg 00 4656 |97 gx23 B 20 seg 5000
f35d-4C E35d-4¢
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TERCIOPELO DE CHOCOLATE
Galleta sablé de cacao, mousse de chocolate

59%, interior de trozos de chocolate crujiente,
cobertura de chocolate con efecto terciopelo.
Decoracién de chocolate. = 6x6x4 cm
100317| 76 gx 18 % 3h-ac
f35d-2c

PIRAMIDE DE CHOCOLATE BLANCO

Bizcocho succés de almendra, mousse
de chocolate blanco, crema de caramelo,
cobertura crujiente de chocolate blanco.
+7x7x7cm

2772|80g><l2 % oh-ac
Eoah-4c

54

CRUJIENTE DE CHOCOLATE

Base crujiente de praliné de avellana,
mousse de chocolate negro, glaseado
ganache de chocolate negro.
+@7x38cm

3299|100gx 12 #Hah-sc
Eoah-4c

BOMBON TRES CHOCOLATES

Galleta sablé, mousse de tres chocolates,
cobertura de glaseado de chocolate.
Decorado con una teja de chocolate.
@ T7cm

150022|90gx 12 #3h -4
f532d-2c

PIRAMIDE DE CHOCOLATE NEGRO
Bizcocho succés de almendra, mousse

de chocolate negro, cobertura crujiente
de chocolate negro.

+7xTx7cm

2770|80gx 12 #2h-4C
Eosh-4c



SACHER

Bizcocho de chocolate, ganache montée
de chocolate, gelificado de frambuesa.

+84x38cm

161003|110gx 21 % 2n-4C
f92d-4c

DELICIA DE CHOCOLATE

Bizcocho joconde de cacao, ganache de
chocolate, bizcocho dacquoise de cacao,
crema de chocolate, bizcocho genovés de cacao,
mousse de chocolate negro, glaseado
de chocolate.
+55x55x4cm
g
2330]90gx30 % 4h-4c
frdosh-ac

MILHOJAS DE CHOCOLATE

Brownie de chocolate, ldminas de chocolate,
crema de chocolate y crema de chocolate
con leche.

+11x35cm

e

150032 |95 gx 14 % 3
f533d-2c

~Z

CUBO TRES CHOCOLATES

Bizcocho de cacao, composicion de tres
mousses de chocolate: negro, con leche
y blanco. Decorado con una almendra
bafiada en chocolate. = 6x6x4,8cm

160001 |90 gx 20 % 4h-4C

LOCURA DE CHOCOLATE

Alternando 2 bizcochos y 2 capas de chocolate
diferentes: bizcocho dacquoise, crema de
chocolate, bizcocho de cacao, mousse de
chocolate. Decorado con ganache de chocolate
y un punto dorado.

+53x53x%x55cm

%

160074 | 120 gx20 % ah-coc
Eosh-4c
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Tede Reocolale

CHOCOLATE, VAINILLA
Y CRUJIENTE DE MACADAMIA

Base de crujiente de macadamia, mousse

de chocolate 70%, interior de vainilla Bourbon,
glaseado de chocolate.

+@65x4,5cm

IC19105|105gx 16 % 3h-4C
fri3d-4c

NAMELAKA CHOCOLATE AVELLANA NAMELAKA CACAHUETE CHOCOLATE

Sablé breton de cacao, cremoso praliné, Galleta de chocolate negro, mousse de

namelaka de chocolate negro, cobertura cacahuete, cremoso de chocolate con leche,

de chocolate negro, brillo de cacao. cobertura de caramelo.

+84x43x4cm +83x4cm

160128 |85gx21 * 4h-4C 160002 |95 gx 21 * 4h-4C
fr32d-4c fT334-4c

DUO DE CHOCOLATE TARTALETA DE CHOCOLATE

Bizcocho, mousse de chocolate negro, mousse Pasta dulce, ganache de chocolate

de chocolate blanco, glaseado de chocolate. de Sudamérica.

Decorado con una frambuesay chocolate blanco.

+@65cm +@9cm

100292 |85gx 18 %i?mwc 96613|90 gx 24 %1?‘“*4%
fTj2d-4c fTi2d-4c
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£

BROWNIE
E£6x6x2cm

%4#4“(:
4183|70gx48 544

BROWNIE DULCE DE LECHE

Brownie de chocolate con dulce de leche.

Decorado con nueces.

+6x6cm

160004 | 85 gx 20 % an-ac
Ead-4c

BROWNIE CON NUECES

Chocolate y nueces picadas.
+7x7cm

%4h74"C
4960 | 80g x40 f5d-4c

BROWNIE SIN GLUTEN
Embalaje individual.

e

180008 |95 gx 25 (=B 30 seg-800W
f324-4c
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Taitas Ualiw
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Clasico de la gastronomia francesa, la tarta Tatin
es una tarta montada al revés. Las manzanas estan
en primer lugar caramelizadas en mantequilla
y azlcar antes de cocer en el molde con la pasta
quebrada por encima.

TARTA TATIN 100G
Pasta brisa, manzanas caramelizadas.

@ T7cm
* 4h-4C
E2) 3 min-200°C
4827|100gx 28 fri2d-4c

TARTA TATIN 120G TARTA TATIN 160G
Pasta brisa, manzanas caramelizadas. Pasta brisa, manzanas caramelizadas.
+@10cm +@10cm
%M—wc %4:»4%
Fz#l 3 min-200°C Fzl 3 min-200°C
4828|120gx20 fi2d-4c 4829|160 gx 24 fTi2d-4c

TATIN DE HIGOS TATIN DE PINA TATIN DE MANGO
Pasta dulce con almendras Pasta sablé con pifia Sablé bretén, praliné de semillas
en polvo, higos frescos caramelizada. de calabaza, dados de mango
caramelizados, caramelo. caramelizados.
+@9,5x2,5cm +@10cm +@65x3cm
%zm -4°C b B
fil0mn-200C  IC18972(125gx24 | % 2h-ac % oh-ac
4091|130gx22 fTi3d-4c B920-4c 9555780 gx20 f2d-4c

' ENCUENTRE MAS FORMATOS EN LA P.82



TATIN FINA

Base de pasta sablé, rodajas de manzana
caramelizadas al horno. Elaborada con
mantequilla pura. = @10x1 cm

]
g

% 4h-4°C
F2) 5 min-180°C
4915|95gx 18 BR34-4c

TARTA FINA DE MANZANA @ 10

Pasta de hojaldre con mantequilla, compota de
manzana, trozos de manzana. = @10x1cm

#F ah-sc

fa#] 7 min- 180°C
3554 |65gx27 fT93d-4c

TARTA DE MANZANA A LA ANTIGUA

Pasta brisa de mantequilla pura rellena de
manzanas con un toque de Armagnac.
+@9cm

]
g

TARTA FINA DE MANZANA CON COMPOTA

Pasta de hojaldre, compota de manzana, ldminas
de manzana.

+@12x15cm
% 4h-4C
£} 5 min- 180°C
4988|100 gx 24 BR3d-4c

TARTA FINA DE MANZANA
CON MANTEQUILLA SALADA

Pasta de hojaldre, trozos de manzana,
mantequilla salada. = @18 x1cm

E
i

% ah-sc
fz#] 7 min- 180°C
4092|140gx 11 f93d-4c

APPLE PIE

Pasta sablé, compota de manzana con trozos de
manzanas asadas con canela, crumble tostado.
+83x4x3,5cm

#2h-4C o
FA 10 min-170°C # 4h -4°C
6618670 gx30 frd-4c 160008 | 100 gx 21 fTi3d-4c
ENCUENTRE MAS FORMATOS EN LA P.82 .
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SABLE DE MANZANA

Pasta sablé de mantequilla, crema de almendra
y manzanas, glaseado.
+@9cm

%I?zuw—zx“c

96523|110gx 24 f324-4¢

CRUMBLE DE MANZANA'Y ALBARICOQUE

Trozos de manzana Granny y albaricoque
con canela, crumble.
+@95x2cm

B

#3h -4

90597 | 140 g x 27 9244

SABLE DE MANZANA Y FRUTOS ROJOS

Pasta sablé de mantequilla, trozos de manzana,
frutos rojos (cerezas guindas, grosellas
y frambuesa), crumble. = @8cm

%I?zmwc

96388100 g x 24 3244

SABLE DE HIGOS ASADOS @ 10

Pasta sablé de mantequilla pura 'y avellanas,
crema de almendra, pistachos, higos asados.
+@10x2cm

%417—4%

4855|100 gx 36 fri3d-4c

SABLE DE HIGOS ASADOS @ 12

Pasta sablé de mantequilla puray avellana,
crema de almendra'y pistacho, higos asados.
+@12x15cm

%417—4%

4847|130 gx 24 fri3d-4c



TARTALETA DE LIMON TARTALETA DE LIMON Y YUZU
Pasta dulce, crema de limén. Pasta dulce, crema de limén y yuzu.
+@9cm +@8cm

'%i?4h -4 ‘%;% -4
90778190 gx 24 fi2d-4c ITAYUZ03008 |96 gx 12 frisd-4c

TARTALETA DE LIMON MERENGADA @ 9 TARTALETA DE LIMON MERENGADA @ 8

Pasta dulce, crema de limén, merengue suave. Pasta dulce con crema de limén y merengue
+@9cm suave. = @8cm

o o

% 4h 4c Fan-ac
90576 | 80 gx 24 9244 96612 | 75 gx 24 3244

REDONDO DE LIMON LEMON PIE
Pasta sablé con harina de trigo, almendras en Sablé breton con cremoso de limén y merengue
polvo, aztcar de flor de coco, crema de limén con flambeado.
sirope de agave. = @ 7cm +11x3cm
‘%:4h»4°(: ¥4h»4°c
95431|110gx 12 9244 16014995 gx 27 f34d-4
ENCUENTRE MAS FORMATOS EN LA P.83 .
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CHEESECAKE

Pasta sablé de mantequilla, crema de queso
fresco.
@ T7cm

]
e

% 4h -4°C
95503110 gx 36 9244

CHEESECAKE YUZU

Pasta sablé de mantequilla, crema de queso
fresco con sabores asiaticos del citrico yuzu.
=@ T7cm

]
g

% 4h-ac

F32d-4¢

90747]90gx36

62 '

CHEESECAKE PASION

Crumble de pasta sablé, mousse ligera de queso
cremay centro de fruta de la pasion.
+@7x3,5cm

)
e

% ah-sc
4911|90gx23 B34 h-ac

CHEESECAKE SPECULOOS

Pasta sablé con spéculoos, crema de queso
fresco.
=@ T7cm

)
R

% 4h -4

f24-4¢

90526 |90 gx 36

e

CHEESECAKE FRUTOS ROJOS

Pasta sablé de mantequilla, crema de queso
fresco, interior de frutos rojos.
=@ T7cm

)
e

% 3h-4C

f32d-4¢

96512|90gx36

ENCUENTRE MAS FORMATOS EN LA P.84



BOLA CHEESECAKE ARANDANOS

Mousse de queso con nlcleo de ardndanos,
sobre base de galleta sablé.
*@6cm

%Sh-A“C
15005978 gx 12 f93d-4¢

CHEESECAKE LIMON JENGIBRE

Pasta sablé de mantequilla con jengibre, crema

de queso fresco con limén, merengue suizo
flambeado. £ @7cm

Py

-

e 1

. 7

CHEESECAKE TRADICION

Sablé reconstruido de spéculoos, mousse de
cream cheese.

+@7x35cm

B

#+ 4h-4C

E33d-4C

4840(85gx23

TARTA DE QUESO MANCHEGO CREMOSA

Crema de queso Manchego con queso crema
Philadelphia.
@7 cm

s

%M i ‘%‘:hzh—zwc
90686|110gx20 19244 1C18998| 100 gx 30 f7324-4¢
ENCUENTRE MAS FORMATOS EN LA P.84 .
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FINGER DE COCO Y PINA

Bizcocho dacquoise de coco, compota de pifia
con trocitos, mousse de coco, glaseado de

mango.
+13x2,5x3cm

%;4h—4°c
4315|65gx28 Foah-ac

FINGER DE FRAMBUESA Y FRUTAS DEL
BOSQUE

Bizcocho joconde empapado en licor de
frambuesa, mousse de frambuesa con trocitos de
frutas del bosque.
+13x2,5%x2,7 cm

o

R an-4c

4922|60gx28 ET324h-ac

FINGER SABOR DE JAPON

Bizcocho joconde de té verde Matcha, compota
de mango y maracuya, mousse de yuzu, glaseado
de chocolate blanco.
+13x2,5x3cm

§I§=4h—4ﬂc

3567|70gx28 fT324h-4c

= O

Sl
FINGER DE MANGO Y MARACUYA

Bizcocho dacquoise, compota de mangoy
maracuya, mousse de chocolate blanco, glaseado
de mango y maracuya.
+13x2,5x3cm

%X?zmwc

4194 |78 gx28 o4 h-4c

FINGER DE PANNA COTTAY FRAMBUESA

Bizcocho joconde de almendra, crujiente de
chocolate blanco, panna cotta, compota de
frambuesa.

+13x2,5x2,5cm

£

% ah-sc
4508|70gx28 fTjoah-ac



OPERA FINGER EARL GREY

Bizcocho joconde empapado en té Earl Grey,
ganache de chocolate con leche y té Earl Grey,
crema de mantequilla con ralladuras de naranja.
+13x2,5cm

Py

% 4h-4C

95460100 gx 33 3240 -4c

\

\§
A}

OPERA FINGER SIGNATURE

Bizcocho joconde de café, ganache de chocolate
y café, crema de mantequilla de café, glaseado de
chocolate crujiente.

+125%x25cm

s
e

<=I<= 4h -4
95499|70gx 33 E32d-2¢

FINGER DE TRES CHOCOLATES

Bizcocho de chocolate, crujiente de grué de
cacao (habas tostadas y trituradas) y mousses de
chocolate negro, con leche y blanco. Cobertura
de cacao efecto terciopelo. £ 13x2,5cm

%X:‘rmwc

95359190 gx 33 foan-4ac

FINGER DE CHOCOLATE

Bizcocho dacquoise, crujiente de praliné
y chocolate, mousse de chocolate negro.

+13x2,5x3cm
%4h—4°c

4186|70gx28 fo4h-4c
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BRIOCHE ESTILO TORRIJA

Brioche, huevo, crema, az(car, caramelizado al
horno.

+@9Ix2cm
i
k-4
£z 5 min- 180°C
90611|120gx36 9244

TARTA GALLEGA DE ALMENDRAS

Tarta de almendras espolvoreada
con azlcar glas.
+@85cm
1%
sk on-ac
160094 | 75gx 12 frjad-4c

66

TORRIJA DE LECHE MERENGADA

Pan brioche empapado en crema inglesa
infusionada con canela, naranjay vainillay
caramelizado.
+12x45%x3cm

%4h-4ﬂc

160431]100 gx 21 fT33d-4c

ARROZ CON LECHE

Arroz bomba cocido en leche con limén y canela,
mezclado con nata. Decorado con canela en
polvoy una teja de chocolate negro.
+@7x5cm

e

s 3h-4C

100359 |60 gx 18 f533d-4c

OVALO ROCHER TURRON

Bizcocho de vainilla, mousse suave de turrén
de Jijona, cobertura de chocolate con leche y
almendras tostadas. = 7x5cm

e

% ah-sc

1C18980|65gx 20 fTi2d-4c



Facil de decorar
con cacao en polvo _\/

TIRAMISU

Bizcocho melindro empapado en café y Marsala,
mousse de mascarpone (viene sin decoracion de
cacao en polvo).

+@Tx4cm

% 2h-4cC

B304 h-4C

3228|100gx 12

LINGOTE DE TIRAMISU

Bizcocho savoiardi empapado en almibar de café,
mousse de mascarpone, cobertura de chocolate
crujiente y cacao en polvo.

+125x2,8x3,5cm

MOUSSE DE TIRAMISU

Bizcocho empapado en café, mousse de tiramisd,
cacao en polvo.

+@7cm

IC18996 | 80 gx 20

Cy

TRIANGULO DE TIRAMISU

TiramisU cubierto de chocolate. Bizcocho
melindro empapado con licor de café, mousse de
mascarpone, cobertura de chocolate.
+14x55%x5cm

%-AM% 1995|115gx 14 .%-lhrzl"c
15004880 gx 14 f924-3¢
ENCUENTRE MAS FORMATOS EN LA P.92 .
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Fabricado en nuestro nuevo obrador
Didier’s Patisserie en Londres2

VICTORIA CAKE

Suave pastel cubierto con mermelada de
frambuesa y nata montada, espolvoreado con
azlcar glas y frambuesas frescas.

* 23h-4C
DP191|80gx20 f924-2¢

CUPULA PINA COLADA

Galleta, bizcocho dacquoise de coco, crema
montada de coco con bebida Malibd, compota
de pifia con trocitos. =@ 7x3,5cm

%4h—4°c
160446 | 100 gx 20 fi2d-4c

CRUJIENTE DE FRUTOS ROJOS
MARACUYA

Bizcocho de almendra, mousse de frutos rojos,
lamina de chocolate con leche, mousse de
maracuya, gelé de frutos rojos.
Decorado con grosellas. =@ 7x3 cm

#H6h-4C
160070|90gx 20 fri3d-4c

68

PARFAIT COCO R

Bizcocho dacquoise de almendra, mousse blanc
manger coco (leche de coco, nata y gelatina).
Viene sin decoracion. = @7 x4cm

e

% 4h-ac

E534h-4c

4078|78 gx 12

ZANAHORIAY COCO

Bizcocho de zanahoria y nueces,
mousse de coco.

+8x4cm

ik
ka4

E33d-4¢

160014100 gx21

CRUJIENTE DE AVELLANAS

Bizcocho de chocolate, lamina de chocolate
blanco, mousse de avellana.

Decorado con avellanas.

+@7x3 cm

Hoh -4

E3d-4c

160071|90gx20



TENTACION DE PISTACHO

Bizcocho financier de pistacho, crujiente
de praliné de pistacho, crema montada
de chocolate blanco y pistacho, decorado
con trocitos de pistacho. =9x3x3cm

16044890 gx 21

iz

DELICIA ALBAHACA LIMA

Bizcocho choux con albahaca, mousse de queso
cremay lima, gel de albahaca y jengibre, trocitos
de pistacho. =@ 7x4cm

UH

sk an-ac
160447|110 gx 20 f92d-4c

SABLE DE SESAMO NEGRO

Galleta shortbread, crujiente de sésamo negro

y pailleté feuilletine, mousse de chocolate blanco
y sésamo negro, semillas de sésamo negro.

=@ T7cm

Egd
g

s on-ac
161001 |70gx20 fTj2d-4c

PANDORO AVELLANA PISTACHO

Mousse de avellanas tostadas con corazén de
crema de pistacho con bizcocho de almendras
y crema crujiente de praliné. Cobertura de leche.

La forma puede variar ligeramente.

100370|90gx 18

MARGARITA
Financier de almendra, crema montada

de mascarpone y vainilla, gel de mango.

+@7x25cm

16044580 gx 20

DULZURA ORIENTAL

Dacquoise de rosas, mousse de mascarpone
de azahary agua de rosas, praliné de pistacho.

Decoracién de pistachos troceados.
+@7x45cm

E
i

4891|65gx20 & ah-ac
Eosh-4c
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DULZURA DE LIMON

Sablé bretén con cremay ganache monté de
limdn con decoracién de pistacho.
+6x6cm

%Ijhm -pc

f2d-4c

E

16103460 gx20

OVALO DE CHOCOLATE BLANCO
MARACUYA

Mousse de chocolate blanco y crema de
maracuya.

s
g

ka4
100296 |80gx 18 f2d-4c

ESPIRAL DE FRUTOS ROJOS

Mousse de frutos rojos (fresa y frambuesa)
y mermelada de frutos rojos.
+@65cm

E ]
e

% 4o
100294 |80gx 18 fTj2d-4c
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DULZURA FRESA VAINILLA
Sablé de praliné, compota y cremoso de fresa,

chantilly de vainillay ganache montada de fresa.
+72cm

161033| 120 gx 20

YOGUR CON MORAS

Galleta crujiente, cremoso de grosella negray
mora, mousse de yogur natural.
+65x6cm

)
i

% ah-ac
160007 |90 gx 20 fri3d-4c

CUPULA COCO FRUTOS ROJOS

Bizcocho, mousse de coco y frutos rojos,
coco rallado.
=@ T7cm

1C18969|90gx 18 fTi2d-4c



LINGOTE PISTACHO

Bizcocho de pistacho, mousse de pistacho,
nlcleo de mermelada de frambuesa con crujiente
de pistacho.
+95x4,5%x3,5 cm

i

% 4h-4C

161027|90gx21 fTi3d-4c

SOL DE MARACUYA

Galleta sablé, mousse de chocolate blanco,
glaseado de maracuya.
+@Tx4cm

100319|70gx 18

MILHOJAS DE FRAMBUESA

Hojaldre de mantequilla, crema pasteleray crema
de frutos rojos. Decorado con azlcar glas.
+7x55x%x4,5cm

Egd
g

a4 -sc

100368138 gx 15 fTj2d-4c

LINGOTE CHOCO BLANCO CIiTRICOS

Bizcocho de miely aceite de oliva, mousse
de chocolate blanco, niicleo de compota de
citricos. Acabado glaseado de chocolate blancoy

160442 |88 gx 21

FLOR DE YUZU MANDARINA

Galleta sablé, mousse de yuzu, interior
de mandarina. Cobertura efecto terciopelo.
+6x35cm

)
e

#5h-3C

f32d-3¢

100342|70gx 18

MILHOJAS DE CREMA
Hojaldre de mantequilla, crema pastelera y nata.

Decorado con azlcar glas.
+65x65cm

10029895 gx 15
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NIDO MANZANAY CARAMELO

Crema quemada con interior de compota
de manzana.
+6,6x3,2cm

]
g

#3h-4C

E33d-4c

15006195 gx 12

CAPRICHO BAILEYS AVELLANA

Base de crumble reconstituido, mousse de
avellana, interior de baileys, glaseado de
caramelo. =@ 7cm

E

IC18963|105gx 18 Ef2d- 4

ECLAIR SAINT-HONORE

Masa choux rellena de salsa de dulce de leche
y crema de vainilla.
+ 14cm

9528690 gx 12 fTi2d-4c

2

GALLETA LOTUS

Mousse y crujiente de galleta lotus.

+6x8cm

* 3h-4°C
150057 |68 gx 16 E30-4c

MASSINI
Bizcocho, trufa de chocolate, nata, yema tostada.
=@ T7cm
%417—4%
IC18987 | 85g X 20 BR4q-4C

CRUJIENTE CHOCO CARAMELO

Base de crumble crujiente, bizcocho de
almendras cubierto de chocolate con lechey
almendras caramelizadas, mousse de chocolate
con leche, nicleo de caramelo. == @ 7x4 cm

160436190 gx 20 fTi3d-4c



BIZCOCHO CHOCO VAINILLA

Bizcocho de cacao, ganache de vainillay de
chocolate con avellanas, galleta madeleine de
vainilla'y crujiente de chocolate blanco y frutos
secos. £9,5x4,5x3cm

e

i
an-ac

95817|100 g x 24 EF348h-4°c

PANUELO DE CHOCOLATE CACAHUETE

Bizcocho de almendra, mousse de chocolate,
crujiente de cacahuete, chocolate con lechey
cobertura de cacao en polvo con azlcar glas.
=@ T7cm

e

DELICIA CAFE AVELLANA

Mousse de caféy caramelo, interior de crujiente
de avellana, sablé.

+6,6x3,2cm

% 3h-4C

f533d-4c

150060| 80 g x 12

PANUELO DE YOGUR

Bizcocho de almendra, mousse de yogur, interior
de fresa, cobertura de chocolate blanco.
+=@T7cm

e

?X;h4h -4C *4h -4C
150005 | 76 gx 12 Eod-4c 150002 | 76 gx 12 F32d-4c
ROCHER ROCHER ROCHER CHOCOLATE
DE PISTACHO CHOCOLATE BLANCO CON LECHE

Bizcocho de avellana, mousse
de pistacho con mascarpone,

Bizcocho de avellana, pailleté
feuilletine, financier avellana,

Bizcocho de avellana, crujiente y
cremoso de avellana, mousse de

praliné de pistacho, coberturade cremoso de avellana, mousse de  chocolate con leche, cobertura

chocolate blanco con crocanti.
+@6cm

4%
150053 |88 gx 21 & an-aC

150023 |84 gx 12
f324-4C

chocolate blanco y crocanti de
avellana. = @6cm

de chocolate con crocanti.

t@6cm
i i
&3 -ac 150008| 85 gx 12 & an-ac
Fi2d-4c Frd2d-4c
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SE'LECCI()N PANADERIA

Ecling w Roux

El Paris-Brest es un clasico de la reposteria francesa,
creado en 1909 en forma de rueda para la emblematica
carrera ciclista entre las ciudades de Paris y Brest.

PARIS-BREST
Corona de masa choux, ganache de praliné de

avellanay bastoncitos de almendra tostada.
+@8x45cm

9568885 gx 12

ECLAIR SPECULOOS

Masa choux con manetquilla pura, crema
pastelera sabor spéculoos.
+13cm

160497 |80 gx 28 f2d-4c

PARIS-TOKYO
Corona de masa choux rellena de ganache de

sésamo negro y yuzu, decorada con semillas de
sésamo tostadas. = @8x4,5cm

o
B
% 3h-4C

f533d-4c

95843(90 gx 12

ECLAIR DE VAINILLA

Masa choux con mantequilla pura, crema
pastelera sabor vainilla.
+13cm

160217 |80gx 28 fri2d-4c

ECLAIR DE CAFE
Masa choux con mantequilla pura, crema

pastelera sabor café.
+13cm

160216 |80 gx 28 fTi2d-4c

74

ECLAIR DE CHOCOLATE

Masa choux con mantequilla pura, crema
pastelera sabor chocolate.
+13cm

160215|80gx 28 fTi2d-4c




COOKIE CORAZON CHOCO FLOR DE SAL

Masa cookie pura mantequilla con flor de saly
goteas de chocolate negro.

4905]90 gx 36 Bmin-170°C

COOKIE TRIPLE CHOCOLATE

+@10cm

10min-155°C
E5324h-20°C

01273573|80gx 90

SELECCION PANADERIA

COOKIE CORAZON PRALINE
Masa de cookie pura mantequilla con flor de sal, gotas
de chocolate negro, corazdn praliné de avellanas.

4907]90 gx 36 B3min- 170°C

COOKIE DE CHOCOLATE NEGRO
Y CON LECHE

+@10cm

10 min-155°C
01273565 | 80 gx 90 3240 -20°C

COOKIE DE CHOCOLATE BLANCO
Y FRAMBUESA

+@10cm

10 min- 155°C
01273581 ]80gx 90 E5324h-20°C

COOKIE DE CARAMELO A LA SAL

+@10cm

10min- 155°C
00139876980 gx 90 E5324h-20°C
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SELECCION PANADERIA

COOKIE DE CHOCOLATE BLANCO CON

CARAMELO Y NUECES
Masa de mantequilla, azGcar de cafiay huevos
camperos.
+@10x1,5cm

%4h-4ﬂc
4732|70gx36 fT33d-4c

BROOKIE®

Brownie de chocolate (16% de chocolate)

y mantequilla, cookie con mantequilla pura
y pepitas de chocolate.

+@85x3cm

4076 |80 gx 26

MEGA COOKIE DOBLE CHOCOLATE

+@1lcm

160478106 gx 30 frjod-4c

MEGA COOKIE PEPITAS DE CHOCOLATE
CON LECHE

+@1lcm

160477106 gx 30 friod-4c

COOKIE TRES CHOCOLATES

+@85cm
o

R 20min-4°C
96918162 gx 50 F3154-4°C

%

COOKIE PEPITAS DE CHOCOLATE
CON LECHE

+@9cm

R 2n-20C

f39d-4¢

160474 |45gx 110



SELECCION PANADERIA

MUFFIN DE CACAO VIRUTAS MUFFIN DE CHOCOLATE

DE CHOCOLATE NEGRO

9,3% de virutas de chocolate

negro, 3,2% de cacao en polvo.

+@7cm

160211]125gx40 | % 2n-4c
E315d-4C

AVELLANA

21% relleno de chocolate
avellana. Topping trocitos de
chocolate. = @7x6,5cm
96318|95gx 20 % 2h-20°C
F4d-20C

MINI MUFFIN RELLENO
CHOCOLATE AVELLANA

Relleno de chocolate

y avellanas 23%.

+@4x45cm

160277 |26 gx 84 % 1h-20c
E735d-20°C

MINI MUFFIN RELLENO
CARAMELO

Relleno de caramelo 23%.

+@4x45cm
* 1h-20°C

16027626 g x 84
F5d-20C

MUFFIN DE ARANDANOS

10% de ardndanos.

+@75cm

g

01222497 | 100gx32 % 2n-20c
Ea4n-20C

MINI MUFFIN RELLENO
FRUTOS ROJOS

Relleno de frutos rojos 23%.

+@4x45cm
5}?1h—2o°c

160278|26 gx 84
Fr34d-20C
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SELECCION PANADERIA

BARQUITA FRAMBUESA PISTACHO SARA ALMENDRA INDIVIDUAL
Bizcocho financier de almendra y pistacho, Bizcocho de vainilla, crema de mantequilla dulce,
compota de frambuesa. Mantequilla pura. palitos de almendra tostados.
+11x3x2cm +7x4cm

%4h-4ﬂc %3h-4“c
4877|40gx29 B930-20C IC17003|75gx20 f94d-4c

BIZCOCHO COCO PINA PASTELITO DE ALMENDRA
Bizcocho de coco, trocitos de pifia. Bizcocho de almendra, interior de crema,
Decorado con coco rallado. palitos de almendra tostada, azlcar glas.
+@8x3cm

%:4h-4ﬂc %%-AUC
IC18981]95gx 16 9244 IC17020|100 gx 12 fT324h-4c

8



SELECCION PANADERIA

RED VELVET INDIVIDUAL

Bizcocho red velvet con butter cream
(mantequilla dulce y queso crema).

+@65x6cm
%-3h74°c
1C18974|100 gx 20 fr34d-4c
{ =
w o
\ ’ =
(%]
v :
CARROT CAKE INDIVIDUAL OREO® CAKE INDIVIDUAL
Bizcocho carrot cake con butter cream Bizcocho de chocolate, nata,
(mantequilla dulce y queso crema). trocitos de galleta Oreo®.
+@65x6cm +@65x6cm
‘%-m&c ‘i-:if:zhwc
1C18975| 100 gx 20 fjad-4c 1C18976|90gx 20 fTjad-4c
MUERTE POR CHOCOLATE SARA TRUFA INDIVIDUAL
Bizcocho de chocolate, ganache de chocolate, Bizcocho de chocolate, chocolate trufa, granulado
granulado de chocolate. de chocolate, cacahuete cubierto de chocolate.
+@65x6cm +@65x6cm
%-3h74°c %-3h74°c
1C18978|90gx 20 f53ad-2c IC17026 |90 gx 20 f534d-2c

9



POSTRES EN TARROS

CARROT CAKE

Bizcocho de zanahoria, crema de queso,

nuecesy pasas.
+@7cm

o
e

% 3h-3C

E793d-2¢

150045|90gx 16

LEMON PIE

Crema de limén, merengue,
streusel.

+@7cm
s
i

s 3n -4

f34d-4

150028 |80 gx 16

CHEESECAKE
Mousse de queso, mermelada de grosella negra,

trocitos de galleta.

+@7cm

150027|90gx 16

TRES CHOCOLATES

Mousses de tres chocolates:
negro, con lechey blanco.
Decorado con perlas crujientes.
t@7cm

]
i

%303

f3d-4¢

15002690 gx 16

POSTRES EN VASOS

YOGURY FRUTOS ROJOS

gelé de frambuesa.

O Mousse de frutos rojos, bizcocho g
Red Velvet, mousse de yogur,

e -
S o1 120mix20

+@5cm

f3d-4

o
i

% 3h-4C

F3ad-4c

.

TIRAMISU

Mousse de mascarpone,
bizcocho bafiado en almibar de
café. Decorado con cacao en
polvo. = @7cm

;gah -3
15002590 gx 16 E930-4c
DOS CHOCOLATES

Y BROWNIE

Mousse de chocolate blanco,
cremoso de chocolate, trozos
de brownie.

+@5cm

i
g

k3 -4
1C19210 120 mIx20 |f733d-4c
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PASTEL DE MANZANA
Bizcocho y manzanas de origen “Alcobaca”.
+@26cm

* 2h-4C
180020|700gx3 fri5d-4c

Manzanas colocadas

amano —\I

TARTA DE MANZANA CON CREMA TARTA DE MANZANA NORMANDE
Pasta sablé con crema pastelera Pasta dulce de mantequilla pura,
y trozos de manzanas. Glaseado. manzanas frescas.
+@27cm +@245cm
ﬁ: 5h-4C 20mm—200°C

160076 | L kgx 1 frjad-ac 96624 |670gx 6 Fo4h-4c

NUEVA RECETA

TARTA TATIN @ 26 TARTA TATIN @ 28
Pasta brisa de mantequilla pura, Pasta brisa de mantequilla pura,
manzanas caramelizadas. manzanas caramelizadas.
+@26cm +@28cm
%eh-zfc %:4h-4“c
B2} 15 min-180°C B2} 3 min-200°C
492712 kgx 1 f2d-4c 4831|1,8kgx1 fri2d-4c

' ENCUENTRE LOS FORMATOS INDIVIDUALES EN LAS P.58-59



TARTA FRAISIER

Tarta con mousse de fresas y frambuesas
e interior de compota de fresones.
+@22x4,5cm

% 5h -4

100322 |900gx 1 f5d-4C

TARTA DE LIMON SICILIANO MERENGADA

Pasta sablé de mantequilla pura, crema de limén
de Sicilia, merengue italiano flambeado.
+@26cm

s an-4C

4505|122 kgx 1 Fod-4c

ENCUENTRE LOS FORMATOS INDIVIDUALES EN LA P.61 .

TARTA DE FRAMBUESA

Pasta brisa de mantequilla pura,
puré de manzana, frambuesas.
+@26cm

# 5h-4C

f533d-4c

163553900 gx2

. ‘ ]
— P
TARTA DE QUESO CON ARANDANOS

Pasta sablé de mantequilla, mousse de queso
y cobertura de ardndanos.
+@25x3cm

160073| 1,1 kgx 1

P TR

-

TARTA DE LIMON MERENGADA
Pasta dulce de mantequilla pura, crema de limén

y merengue suizo dorado al horno.
£ @28cm

ka4

f32d-4c

4926|1,1kgx 1
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CHEESECAKE TRADICION PARA COMPARTIR

Cheesecake de mousse de queso fresco y toque
de limon siciliano sobre base de speculoos
crujiente. Precortada en 14 raciones.
+@24x55cm

%X?uwc

f33d-2c

4917|143 kgx 1

ORIGINAL CHEESECAKE

Auténtica cheesecake con crema de queso fresco,
base de pasta sablé de mantequillay polvo

de almendras. Precortada en 14 raciones.
+@24x4cm

%szm -4C

f32d-2c

3415|14kgx 1

CHEESECAKE DE VAINILLA
Tipica cheesecake al estilo americano cocida

al horno. Base de galleta crujiente, vainilla de
Madagascar. Precortada en 8 raciones.
+@20x3,5cm

%3h-4“(2

LCCBAMO02001 | 1,15 kgx 1 f5d-4C

84

CHEESECAKE FRAMBUESA

Pasta sablé, crema de queso fresco,
coulis de frambuesa.
Precortada en 14 raciones.
+@26x35cm

%Ifuh -4°C

3442| 1,4 kgx1 244



Recetas tradicionales anglosajonas, elaboradas en nuestro obrador de Manchester.

CHEESECAKE DE CARAMELO A LA SAL

Base de galleta crujiente, cheesecake cocida
al horno con caramelo a la sal, veteada con
caramelo a la sal.
Precortada en 14 raciones.
+@25x35cm

Ly
%54

LCCSAL02001 | 1,5kgx 1 f5d-4C

CHEESECAKE CON CARAMELO
CHOCOLATE

Base de galleta crujiente, cheesecake cremosa
con trocitos de caramelo cubiertos de chocolate.
Decorada con trocitos de caramelo y caramelo
con chocolate. Precortada en 14 raciones.
+@24x4cm

Ly

% 6h-4C

LCCHONO04001 |2 kgx 1 frisd-4c

CARROT CHEESECAKE

Tarta de zanahoria especiada y cheesecake de
vainilla, decorada con coco tostado rallado.
Precortada en 14 raciones.

ik

% 5h-4C

LCCCAR03001 | 1,9kgx 1 fri3d-4c

CHEESECAKE CON GALLETA OREO®

Base de galleta de chocolate, cheesecake
cremosa con trocitos de galleta Oreo®.
Decorada con mini Oreo®y salsa de chocolate.
Precortada en 14 raciones.

T @25x55cm

e

H6h-acC

E54-4°C

LCCORE03001 | 1,2 kgx 1

CHEESECAKE DE CHOCOLATE FUDGE

Base de galleta de chocolate, cheesecake de
chocolate negro con trozos de chocolate fudge

cocido al horno. Decorado con glaseado de fudge

y virutas de chocolate negro y blanco. Precortado
en 14 raciones.
+@22x55cm

e

Hs5h-ac

LCCCHO15001| 1,75 kgx 1 f354-4°C
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Pasteleria anglosajona

Recetas tradicionales anglosajonas, elaboradas en nuestro obrador de Manchester.

CARROT CAKE RED VELVET CAKE
Bizcocho con zanahorias frescas y nueces, Bizcocho de cacao con crema de queso. 2 capas.
decorado con glaseado. Precortado en 14 raciones.
Precortado en 14 raciones. &= @23x8cm +@22x7cm

%ehwc %ehwc
LCACAR11001|1,5kgx1 f54-4c LCARED01001 | 1,6 kgx 1 f54-4c

BANOFFEE PIE FUDGE CAKE
Base de galleta, dulce de leche, rodajas de Bizcocho de cacao, ganache. 3 capas.
platano, nata y trocitos de chocolate. Precortado en 16 raciones.
Precortado en 14 raciones. +@22x8cm
+ @24x45 cm 4
B #6h-aC
6 -aC LCACHO17001| 1,71 kgx 1 E37d-2c

LFLBAN05001|2,15kgx 1 f5d-4C

BIRTHDAY CAKE

Bizcocho esponjoso de chocolate, mousse
de caramelo salado, glaseado de chocolate y
topping “Happy Birthday”. Pastel para cortar.
+@15x6cm

* 6h-4C
LCABIR03002 | 610 g x 2 Fr35d-4c
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PECAN PIE SIN GLUTEN PECAN PIE

Pasta dulce de harina de arroz con Pasta sablé con nueces pecan
un 17,4% de nueces pecan, salsa de miel. y un toque de whisky.
Precortada en 14 raciones. Precortada en 14 raciones.
+@27x2,5cm +@26x35cm
% 4h -4 o
4870 1,05 kgx2 Edsd-4c %‘3‘2 s
3211|14kgx1 ’

Terminar de calentar 15 min a 200°C para
obtener una masa mas dorada 2

(%]
w
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o
o

PARA COMPARTIR

APPLE PIE LEMON PIE
Pasta dulce con relleno de manzana.
Precortada en 14 raciones. Precortada en 14 raciones.
+@28cm +@25x4cm

5h -0 =

Fa# 15 min - 200°C 54
LPIAPP01001 | 2,8 kgx 1 E37d-4c NCGCIT02001 | 1,6 kgx 1 frd5d-4
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PASTEL DE CHOCOLATE TRADICION

Pastel de chocolate negro al 14%.

+@25x3cm

% an-sc

F35d-20°C

4925|12kgx1

TARTA SACHER

Bizcocho de chocolate de tres capas, confitura de
albaricoque, cobertura de chocolate.
+@24cm

54

f93d-4¢

160138 | 1,6 kgx 1

PASTEL DE CHOCOLATE DE LAABUELA

Receta tradicional con mantequilla pura,
25% de chocolate. Precortado en 12 raciones.
+@26x3cm

# ah-sc

3949|12kgx1 E35d-4C

TARTA DUO DE CHOCOLATES

Bizcocho, mousse de chocolate negro y mousse
de chocolate blanco, glaseado chocolate.
£ @22cm

Hah-sac

f32d-4¢

100008] 900 g x 1

TARTA DE CHOCOLATE

@
VEGANA SIN GLUTEN

Libre de gluten, lacteos, huevos y frutos secos.
@ 17cm

% 4h -4

E54-4°C

180028 1 kgx 1



TARTA DE SANTIAGO

Tarta de almendra espolvoreada con azlcar glas.
Textura suave. £ @29 cm

Py

100 -4C

fT320d-4C

95540 1 kgx 1

TARTA DE QUESO MANCHEGO CREMOSA

Crema de queso Manchego con queso crema.
+@24cm

L

R an-ac

Fad-4c

IC18124|15kgx 1

._ﬁﬁﬁﬁ)
[NUEVA RECETA |
FLAN

Masay flan con leche desnatada, mantequillay
huevos. Precortado en 10 raciones.

+@27cm

* 8h-4C

Fal 5210 min- 150°C
160572 | 1,8 kgx 3 B0d-4c

TARTA ESMERALDA
Tarta de almendras (18%).
+@26cm
;gah -20°C
180027600 gx3 1244

NUEVA RECETA

TARTA DE QUESO CREMOSA
Con 39% de queso crema.
+@22cm
;gth—zv’c
IC13516|1,25kgx 1 f534d-2c

MASSINI

Bizcocho, trufa de chocolate, nata, yema tostada,
quenelles de natay trufa de chocolate, discos de
chocolate blanco y negro.
+@24cm

LE

R an-sc

1C11022|900gx 1 fTi2d-4c
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SELECCION PANADERIA

WWI&&

TARTA TERCIOPELO

Bizcocho red velvet, crema de queso.
Precortado en 14 raciones.
+@2lcm

* 6h-4C
LCARED09001 \ 16kgx1 f324-4C

' TARTA MUERTE POR CHOCOLATE

Bizcocho de chocolate negro 52%.
Precortado en 16 raciones.
+@22cm

* 6h-4C
LCACHO29001 | 1,9 kgx 1 f324-4C

" TARTA DE ZANAHORIA

Bizcocho de zanahoria con canela,
crema de queso.

Precortado en 14 raciones.
+@21cm

* 6h-4°C
LCACAR16001| 1,75 kgx 1 Er32d-2¢
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TARTA LOTUS

Base de crumble de galleta Lotus,

crema de mascarpone y crema de spéculoos,
crema de Lotus.
@16 CM
IC4977|530 gx2

s

324 CM

Ic4978|1kgx1 | Han-ac

F3ad-4c

SELECCION PANADERIA

TARTA FRAMBUESA PISTACHO
Bizcocho de pistacho, mousse de frambuesa,
gelatina de frambuesa, trocitos de pistacho.

e
R

# 4h-sc

F4d-4c

@24CM
IC4939 |1 kgx 1

g16CM
IC4938 | 475 gx2

TARTA ROCHER

Bizcocho, crujiente de avellana, mousse de
chocolate con avellana, glaseado de chocolate
con lechey avellanas.

216 CM
IC4942 | 550 g x 2

s
it

% 4h-4C

f34d-2c

@24 CM
IC4943|1,15kgx 1

TARTA CHOCO CRUNCH

Bizcocho de cacao, mousse de chocolate 70%,
crujiente de avellana, glaseado de chocolate,
cacao en polvo y avellanas tostadas.

@16 CM @24 CM ﬁ
1C4944 |530 g x 2 IC4945|1,1kgx1 | =4h-4C
[0 | LLkex fad-4c

TARTA COCO MARACUYA

Bizcocho, mousse de coco, interior y glaseado
de mermelada de maracuya.

@16 CM @24 CM *
IC17014|500gx 1 IC17015|1kgx 1 % 4h-4C
[500 g x [ Tkgx B
S
> = ‘-
- o g e
A P
- “_"_\ ¥ ‘& = "'(
% T i .
- R

TARTA LIMA LIMON

Bizcocho, bavarois de limén, glaseado espejo
con ralladuray rodaja de lima.
%4h—4°c

@16 CM @24 CM
F4d-4c

1C4940| 430 g x 2 IC4941|990 g x 1
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TIRAMISU CHOCO AVELLANAS TIRAMISU ORIGINAL
Banda de tiramisu con bizcocho de café, Bizcocho de café, mousse de mascarpone,
mousse de mascarpone y praliné de avellanas decoracién de cacao en polvo (de 6 a 8 raciones).
y chocolate. Decorado con avellanas
caramelizadas. = 37x9x55cm +37x9x55cm

%zmwc %Ahwc
4901|880gx3 faah-c 4861|750gx3 fjoah-ac

~—

TIRAMISU SAVOIARDI TIRAMISU

Tradicional tarta de tiramist con bizcochos Bizcocho melindro, mousse de mascarpone,
savoiardi empapados en café y mascarpone. bizcocho genovés empapado en café y cobertura
+32x11 cm de cacao en polvo. = 36x9cm

%%-4”(: %Ah-zﬂc
150013 | 1 kgx2 fad-4c 95306]800gx3 faah-ac

TIRAMISU A LA CUCHARA

Bizcocho melindro, mousse de mascarponey
bizcocho genovés empapado en café.
+37x27x5cm

#ah-ac

Eoah-4c

3687|2,8kgx 1

' ENCUENTRE LOS FORMATOS INDIVIDUALES EN LA P.67



OPERA

Bizcocho joconde empapado en café, ganache
de chocolate, crema de caféy cobertura de
chocolate.
+36x9%x3cm

;}?4h -aC

2552|590 gx3 Foah-ac

Bandas

CRUJIENTE DE CHOCOLATE Y AVELLANA

Bizcocho joconde de cacao, crujiente de avellana,
mousse de chocolate, bizcocho genovés de
cacao. La decoracion puede variar.

+36x9x3cm

e
et

% 4h-4C

4923|670gx3 Fo4h-4c

BIZCOCHO DE CANELAY FRUTOS SECOS

Bizcocho de canela con trocitos de avellanas,
almendrasy azlcar perlado.

+38x28x3,8cm
0
ko -4

Ead-4c

160107|2,3kgx 1

BIZCOCHO DE SEIS ESPECIAS Y PIPAS

Bizcocho de especias: canela, anis, clavo, cilantro,
comino, regaliz y piel de naranja con semillas de
calabazay girasol.

+38x28x3,8cm

160108 |2,3kgx 1

BIZCOCHO DE LIMON Y CROCANTI
Bizcocho de limén con crocanti de avellana.

+38x28x3,8cm
%2h74°c

160106 2,3 kgx 1 £ d-c
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SELVA NEGRA

Bizcocho de cacao, mousse de chocolate negro,
nata, mermelada de frutos rojos, virutas de
chocolate negro. Cortado en 24 porciones.
+36x24cm
M
ka4
100301 | 1,48 kgx 1 E32d-4¢

DUO DE CHOCOLATES

Bizcocho, mousse de chocolate negro, mousse de
chocolate blanco. Precortado en 24 porciones.
+36x24cm

F
T

sk an-ac
100300 1,5kgx 1 B32d-4c

SAN MARCOS

Bizcocho, crema pastelera, nata, yema confitada,
gelatina. Cortado en 24 porciones.
+36x24cm

100299 | 1,8 kgx 1 F32d-4¢



PRECORTADOS

CAKE DE LIMON AMAPOLA

Bizcocho de limén (2% ralladura de limén),
semillas de amapola, glaseado de limén (verde
y amarillo). Precortado en 17 raciones.
+33x1lcm

# 12h-4°C
160272 | 1,35 kgx2 f5d-4C

BANANA BREAD
Bizcocho de plétano con pepitas de chocolate,

semillas de girasol, calabazay ardndanos.
Para cortar.

+20x10x8cm
% 4h-4c
B 455- 800w
95812600 gx6 3344

CAKE MARMOLEADO DE CHOCOLATE
Y GANACHE
Bizcocho marmoleado con chocolate, glaseado
de chocolate. Precortado en 17 raciones.
+33x1lcm

;guh -4°C
160274 | 1,35 kgx 2 f35d-4

PARA CORTAR

CAKE DE LIMON

Bizcocho de limén elaborado con mantequilla
pura, polvo de almendras y ralladuras de limén.
Para cortar.

+24x11x7cm

%4h-4°c
3563| 1kgx3 f33d-4c

CAKE MARMOLEADO DE CHOCOLATE

Sutil unién entre un cake natural de mantequilla
puray un financier de chocolate hecho con
mantequilla puray polvo de almendras.
Para cortar.
+24x11x7cm

g

k4 -ac
4046|620 gx 4 fTi3d-4c
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(NECESITA UN POSTRE PARA
CADA MOMENTO DE CONSUMO?

iPIENSE EN NUESTROS
MINIS!

Ya sea por la mafiana, para la merienda
o para ofrecer un surtido de postres en
cualquier momento del dia, jlos minis son
la solucidn perfecta!

(EVENTOS ESPECIALES Y
CATERINGS?

iPIENSE EN NUESTROS
MINIS!

Ideales para un taller, un seminario,
eventos privados o profesionales, nuestros
minis de hasta 45g ofrecen una infinidad
de posibilidades.

Dulces o salados, afrutados o de chocolate,
cldsicos o creaciones originales...
ofrecemos una gama de mas de 100 minis
diferentes para atender todas sus ideas y
tematicas.

DESCUBRA NUESTRAS
FABRICACIONES
ESPECIALES

También fabricamos productos especiales
a medida para adaptarnos a todas sus
necesidades.

Desde helados hasta postres, creamos
recetas exclusivas que reflejan su visidén y
alcanzan sus objetivos.

Sabores Unicos, formatos personalizados
y presentaciones innovadoras, todo
disefiado para hacer realidad sus ideas y
superar expectativas.
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CANAPES VEGETARIANOS

6 recetas: Burger con crema de cilantro yuzu,
guisantes de nieve, salsa teriyakiy sésamo
tostado. Sdndwich de verduras con pan de molde
verde, verduras y pan de molde de cereales.

Cake de cebolla con mousse de mascarponey
frambuesa, nueces y ardndanos rojos. Financier
de tomate con crema de ricotta, bolitas de
mozzarella y tomates marinados. Blinis de

crema de pimientos con especias, pimientos
asados y marinados. Cake de espinaca, crema de
mascarpone, haba de soja y guisantes de nieve. 9
unidades de cada.

s

R 3n-4C

Eoah-4c

TDP000096 | 11 gx 54

CANAPES SALADOS TRADICION

9 recetas: Financier de tomate y crema de queso
de cabra. Pan nérdico de cangrejo y guacamole.
Pan negro con rillette de pollo a la mostaza. Cake
de cebollay magret de pato ahumado. Blini de
crema de rdbano, limén y boquerdn. Bizcocho
de nuezy crema de roquefort. Cake de pimiento
con crema de crustaceo y cigalas marinadas.
Bizcocho de caramelo y mousse de foie gras con
higos confitados. Blini con crema de limény
salmén ahumado. 6 unidades de cada.

)
s 3n-4C

Eo4h-4C

TDP000089 | 10 g x 54

Posibilidad de calentar directamente

\[ en la bandeja. No superar los 160°C \/

MINI QUICHES VEGETARIANOS

Mini quiches precocidas en una pasta de tomate
y mantequilla pura. 5 sabores: espinacas con
ricotta, coliflor con queso azul, dlo de pimientos,
champifiones con setas, chalotas y verduras
confitadas. Bandeja especial para hornear.
+@3x4cm

15min-160°C

160242 |20 gx 125 f532d-2c

98

MINI QUICHES DELICIA

5 sabores: salmdn-eneldo, tomate queso

de cabra-albahaca, loraine (queso y bacédn),
champifiones-ajo-perejil, coliflor-brécoli. Mini
quiches precocidas. 125 unidades repartidas en 5
bandejas de 25 piezas para hornear.

+@3x4cm

15min-160°C

96781|18gx 125 fT32d-4c



MINI BRIOCHES SALADOS MINI TATIN VERDURAS DEL SOL
4 sabores: foie gras y cebollas confitadas, salmén Hojaldre de pura mantequilla cubierto con
ahumadoy queso, queso de cabra con nueces pimientos rojos, pimientos amarillos, cebolla,
y miel, pesto y tomate seco. 2 bandejas de 20 calabacin, berenjena y tomate.
piezas. +45x2cm

5:1;4h—4°c 15mm—1so°c
96595 | Bandejade 520 gx40 | fTI3d-4C 160492 | 25gx 96 Eoh-4c
MINI CHEESE NAAN MINI PASTEL NATA BACALAO
Mini panes especiales rellenos con queso crema. Masa de hojaldrey relleno de bacalao.

+@5cm

8-11 min-250°C
324 hh-2c

160546 | 13,5 gx 80 15 min-150°C

155004|33gx 72

MINI BAGEL SALMON MINI SANDWICH COMTE TRUFA

Mini bagel de amapola, salmén ahumado, queso Mini pan de molde tostado con aceite de oliva,
fresco con cebolleta y limén. Para consumir frio o queso comté D.0O.P. y trufa blanca de verano.
caliente. = @44x3cm

%3%1—4% N
B 12.min- 120°C -
160482 |16 gx 48 EDzd-ac 6509 |8 gx32 i 10min-200°C
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MINI PAN DE LECHE

Pasta brioche de mantequilla pura con huevos.

Listo para rellenar.

+@75cm

i

%k on-20C
160270 | 15gx 150 f2d-20°c

MINI PAN BRETZEL VARIOS
Natural, sésamo, amapola.
+9x35x3cm
%ZOmm—ZOT
160395 |25 gx 120 Fo4h-20°c

MINI FOCACCIA
Panecillo con sal gorda de Guérande.
+5x5cm

;:X;mmm—zo"c
9655222 gx 150 fTi3d-4C

100
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SURTIDO DE PAN POP ART

4 sabores: piperrada, 4 pimientas, limén, nueces.
4 bolsas de 60 piezas.
+5x5x3,5cm

20min-150°C

f33d-2c

160250 28 gx 240

MINI PAN NORDICO

Mini pan nérdico de masa madre para canapés
o mini sandwiches. Ideal con salmén marinado.
+@4cm

vl

R 30min -4°C

f33d-4¢

1603473,5gx280



MINI BRIOCHE AMAPOLA

Horneado.
+@4cm

%30mm—4"c
9637410 gx 100 Foah-sc

MINI PAN BURGER BRIOCHE 4 PIMIENTAS

Color tinta de sepia, pimientas exdticas
aromaticas.
t@5cm

% 20 min -20°C
96357|22gx 150 f793d-4¢

MINI BRIOCHE NATURAL

Horneado.
+@4cm

%SOmmA"C
96373| 10 gx 100 Eoan-4c

MINI PAN BURGER CON SESAMO

Horneado.
+@45cm

* 1h-4C
96321|25gx 120 fri2d-4c

MINI PAN BURGER BRIOCHE CON
CEREALES

Harina semi-integral. Miga y topping de semillas.

+@5cm

% 20 min-20°C
9635522 gx 150 B34 -4




TRIO ECLAIRS CLASICO
Chocolate, caramelo, vainilla.
+7,5x3,7x3,3cm

% 3h-4°C

E3ash-4c

E

95685|25gx 30

TRIO ECLAIRS DE FRUTA

Pistacho, frambuesa, maracuya.
+75x3,7x3,3cm

* 3h-4°C
95686 |25 gx 30 f348h -4

102

PETITS CHOUX CLASICOS

6 sabores: chocolate, caramelo, vainilla,
frambuesa, limén y pistacho.

+@4cm
o
R 3h-4C

f32d-4¢

95271]18gx48

PETITS CHOUX CHOCOLATE

5 sabores: chocolate negro, chocolate con leche
y maracuya, chocolate blanco y té verde Matcha,
chocolate blanco y violeta, chocolate con leche y
caramelo. £ @4cm

R 3h-4C
9520518 gx 48 fr324-4c

PETITS CHOUX GRAN RESERVA

3 sabores: crema de chocolate negro 55% ITAKUJA
(puro origen Brasil) con pulpa de maracuya;
crema de chocolate blanco 35% WAINA con notas
intensas de leche fresca y vainilla Bourbon; crema
de chocolate con leche 50% KIDAVOA (puro origen
Madagascar) con notas de platano.
+@d4cm

# 3h-4°C
95486 |18 g x 48 f1324-4¢



SURTIDO DE MACARONS

6 sabores: vainilla, chocolate,
café, caramelo a la sal, pistacho
y frambuesa. 8 unidades de cada
sabor. = @35cm

287612 gx48

F2d-2c

MACARON CAFE

Ganache de chocolate blanco

con infusién de café.
+@42cm

95462 | 16 g x 45
Fash-2c

MACARON CREMA DE LIMON

Crema de limon.
+@42cm

95394 |16 gx 45
Fash-ac

MACARON DE VAINILLA
Macaron con ganache

de vainilla.

+@42cm

9530816 gx45 % 2h-4C
Er32d-2¢

MACARON DE CHOCOLATE

Macaron con ganache
de chocolate.
+@42cm

95309| 16 gx 45

MACARON DE CARAMELO
Macaron con ganache

de caramelo.

+@42cm

95312 |16 gx45 % ah-ac
f2d-4¢

MACARON

DE PISTACHO

Macaron con ganache

de pistacho.

+@42cm

95313|16gx45 | F2nac
fT324-4c

MACARON
DE FRAMBUESA
Macaron con mermelada

de frambuesa.
+@42cm

# oh-ac

95315|16 gx45
Fi2d-4c

MACARON A
DE MANGO MARACUYA

Macaron con mermelada
de mango y maracuya.
+@42cm

% on-ac

95350 16 gx45
Frd2d-4c
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PETITS FOURS DULCES TRADICION

8 recetas: Pastel de fresa. Financier de
pistacho y albaricoque. Amandine de
limén con gelatinay ralladura de limén.
Eclair de chocolate. Mini opéra. Crumble
de cacao y mousse de chocolate. Crumble
de frambuesa. Tartaleta de cacao con
caramelo y nueces pecan.

6 unidades de cada.

* 2h-4%C
TDP004182 | 14,5gx 48 Fan-4c

SURTIDO DE MINI POSTRES

9 sabores: tartaletas de limén, pastelitos
de chocolate blanco, pastelitos de
chocolate negro, tartaletas de fruta, vasitos
de maracuya, pastelitos de frambuesa,
pastelitos de frutos rojos, pastelitos de
queso, ganache de chocolate.

% 2 -4
100001 | 15,4 gx 65 Fash-4c



MINI DACQUOISE CHOCO AVELLANAS

Bizcocho dacquoise de avellana
con trocitos de chocolate.
+@6x3cm

%1?4h-4“c

B4 h-4c

491225 gx60

MINI FINANCIER CON PEPITAS
DE CHOCOLATE
Mini bizcocho de avellanay almendra con

mantequilla, pepitas de chocolate negro.
+@35%x25cm

B
% 4h-4C

f33d-2c

360618 gx 126

MINI DACQUOISE COCO PINA

Mini dacquoise de almendra 'y coco
con cubitos de pifia.

+@6x3cm

%I?th-zx“t

Eash-4c

490828 gx 60

MINI TATIN

Pasta brisa de mantequilla pura,
manzanas caramelizadas.

+@5cm
* 4h-4°C
B2} 3 min-180°C
4838|25gx48 o4 h-4c

Hornear 3min a 180°C
para darle un toque crujiente

MINI FINGER LIMON
MERENGUE FLAMBEADO

Bizcocho joconde empapado en  Pasta sablé, crema de limdn
café, ganache de chocolate y café de Sicilia, bizcocho joconde,
arabica, crema de mantequillaal merengue flambeado.

café, cobertura de chocolate.

MINI OPERA

+5x2x25cm +5x2x3cm
i B
222418 gx98 % 4h-aC 4853|20gx98 % 4h-4C
frjoah-4c F3oah-2c

MINI FINANCIER DE
ALMENDRA

Bizcocho de almendray
mantequilla pura.

+75%x2,5%x25cm

g

4022 |25gx50 & an-ac
fT33d-4C

105



SURTIDO DE PASTAS DE TE
Aprox. 144 unidades.

s
g

%3 -4C

E95d-20°C

100311| 1 kgx 1

SURTIDO DE PIC’POP

Surtido Pic’poc de masa choux: chocolate,
frambuesay caramelo.
+@35cm

]
e

% 3h -4

B4 h-4c

9536320 gx 48

MINI GOFRE DULCE

Un clasico en su versién mini.

+6x55x1,6cm
* 30min-20°C
Fz#l3min-200°C
160485 | 15gx 120 f537d-2c
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CHOUQUETTES (BUNUELOS)

Masa choux rebozada en azlcar perlado.
+@3x2cm

B
R 4n-24°C

F32d-4c

g

955195 gx 120

CUP CAKES VARIADOS

3 sabores: menta, frambuesa, maracuya.
18 unidades de cada sabor.
+35x35cm

10028124 gx 54

MINI BERLINAS CACAO AVELLANA

Sin aceite de palma.
+@5x35cm

# 1h-20°C

£92d-20°C

520019|25gx 140



]

LIONESAS TOCINILLOS DE CIELO
Pasta choux rellena de nata montada. Yema de huevoy azlcar.
+45x45cm
%MA"C %m—zx"c
180017|19gx35 Br32d-4c 8825418 gx80 fr34d-4c

MINI CAFE BUFFET CAFE PRALINE
Sablé bretdn, cremoso de chocolate con leche Bizcocho de café, cremoso de praliné, chantilly
aromatizado con café. de café. Brillo de café.
+3x3x2,5cm +45x25%x2cm

w"% 40 min -4°C ¢i¢ 40 min-4°C
16003518 gx 120 ET33d-4C 16016126 gx 88 Bf34-4c

MINI CHOCOLATE MARACUYA MINI CHOCOLATE BROWNIE
Bizcocho de cacao jugoso, cremoso de chocolate Brownie con chocolate Nyangbo, platanoy
con leche y maracuya, ganache de chocolate. especias, ganache de chocolate.
Acabado terciopelo.
+4x25cm +4x25%x25cm

w"% 40min-4°C é‘ 40min -4°C
161014 |16 gx 120 fr33d-4c 160036 |20 gx 98 fT33d-4c
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MINI MANGO

Cremoso de mango y pasion,

de mango y perlas Caramelia. pistacho.

+@35%x25cm +@35%x25cm

161011]20gx 56 Fah-ac 161012|20gx 56
B304

MINI CHOCOLECHE CROCANTI

Bizcocho tierno de canela con aztcar crocanti.
Chantilly montada de chocoleche. Acabado
chocolate terciopelo.

+35x3cm

%

R 40 min-4°C

E33d-4

160157 |17 gx 126

MINI RUSO

Bizcocho de magdalena, crema de praliné,
[amina de chocolate blanco.
+35x3,5%x2,5cm

%mmm -4°C

f533d-2°c

160039 18 gx 120
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MINI LIMON

Cremoso de limén sobre streusel  Bizcocho crocanti de almendra,
bizcocho madalena, nata monté y nata de citricos con polvo de

MINI CROCANTI

chantilly chocolate con ganache
monté de chocolate negroy
escamas de cobre pailleté.

+@35x25cm
% ah-ac 161013|20gx 56 & an-ac
E3nn-2c B3 72h-2c

MINI BUFFET MANGO

Bizcocho madalena, cremoso de mango.
Acabado en brillo con trazas de chocolate negro.

+25x25cm

i

R 40 min-4°C
160160 |18 gx 144 fri3d-4c

MINI LIMON

Bizcocho de magdalena, crema de limén, brillo
de chocolate blanco.
+35x3x2cm

%mmm -4°C
160040 | 18 gx 106 f33d-4C



MINI APPLE PIE

Pasta sablé, manzanas asadas con un toque
de canela, crumble tostado.
+@35%x35cm

]
g

% 40min -4°C

160028 |35gx 88 fri3d-4c

MINI BUFFET ZANAHORIAY COCO

Bizcocho esponjoso de zanahoria y nueces
con mousse de coco.
+35x35cm

)
B

% 40min -4°C

160022 |35gx 88 fri3d-4c

BIZCOCHO MIEL, MANZANAY ESPECIAS
Bizcocho de miel, manzanay especias.
+25x2,5cm

R 40 min -4°C

Ead-4c

16003030 gx 100

BIZCOCHO LIMON

Bizcocho de limén.
+25x2,5cm

E
e

% 40min -4°C

f34d-2c

160031|30 gx 100

BIZCOCHO CARROT CAKE
Bizcocho de zanahoria y nueces.
+25x25cm

R 40 min -4°C

E3ad-4c

160033 |28 gx 100

BIZCOCHO PLATANO

Bizcocho de platano.
+25x2,5cm

E
e

% 40min -4°C

f534d-2c

160032 |30 gx 100
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MINI BROWNIE DULCE DE LECHE

Brownie de chocolate con dulce de leche
y nueces.

+35x35cm
%ff 40min -4°C

160024 |30 gx 88 fi3d-4c

MINI PASTEL DE NATA

Hechos en Portugal.
+5cm

502873 |25 g x 144 $10min-200°C

S

MINI CARAMELO LOTUS

Bizcocho magdalena, crujiente de pralinéy
galleta Lotus, cremoso de carameloy galleta
Lotus, l[d&mina crujiente de chocolate blanco.
+45x25%x2cm

élfzmwc

160438|15gx 120 fri3d-4c

MINI CHEESECAKE DE VAINILLA
Auténtica cheesecake americano con vainas de

vainilla de Madagascary base de galleta crujiente.
+@65cm

e
R 1h -4

ICCBAKO7028|40 gx 28 frisd-4c

SURTIDO DE MINI VASITOS

4 recetas: Tiramis(, Dos chocolates, Limén
merengue, Frambuesa-Vainilla. 9 unidades de
cada.

L
#ah-sac

TDP005575|30gx 36 fjoah-4c



MINI TORRIJAS
Aprox. 30 unidades.

%4h74°c
100316 |40gx 30 fi2d-4c

MINI MILHOJAS DE CREMA

Hojaldre de mantequilla, crema pastelera y nata.

Decorado con azlcar glas. = 4 x4 cm
%zm -4¢
100283 |45 gx40 fTi2d-4c

MINI BRIOCHE CON CREMA MUSELINA

Brioche relleno con crema muselina (crema
pastelera con mantequilla), cubierto de azdcar

MINI COULANT DE CHOCOLATE
Bizcocho de chocolate negro con interior liquido.

perlado. = @53x4,8cm
* 3h-4C

f33d-2c

160269|33gx96

MINI FONDANT CHOCO PASION

Fondant de chocolate y fruta de la pasion.
+@6cm

% 4h-sc
491640 gx 60 9544

+@5x2cm

%4h74°c
4162 |35gx60 fri5d-4C

MINI FONDANT DE CHOCOLATE

Chocolate 52% de cacao.
+@55x2cm

205eg-8OOW
3332|65gx60 544
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SURTIDO DE 5 MINI TARTAS

Lemon pie, Cheesecake de cookie, Brownie,
Toffee pecan pie, Tarta de cerezas negrasy
avellanas. 2 tartas de cada.

Precortadas en 10 raciones.

+@15cm

* 1h-4°C
TDEASS41100| 47 gx 100 fr95d-2c

SURTIDO DE 5 MINI PASTELES INGLESES

Victoria cake, Fudge cake, Red velvet cake, Carrot
cake, Lemon cake. 1 pastel de cada. Precortados
en 12 raciones.

+@15cm

* 1h-4C
TDEASS43060| 41 g x 60 F35d-4c



ROCAS DE TE VERDE MACHA

Chocolate blanco con matcha y un toque
crujiente. Aprox. 225 unidades.

B
% on-4c

E330d-20C

100371 |1 kgx1

ROCAS DE CHOCOLATE GOLD Y ALMENDRAS

Chocolate caramelo con almendras tostadas y
mezcla de spéculoos. Aprox. 225 unidades.

B
% 2h-4C

FF321d-20°C

100345| 1 kgx 1

Aprox. 190 unidades.

100028 | 1 kgx 1

i

ROCAS DE CHOCOLATE NEGRO

B
#2h-ac

E7d-20C

ROCAS DE CHOCOLATE GOLD Y KIKOS

Chocolate caramelo con kikos barbacoa molidos
y mezcla de spéculoos. Aprox. 220 unidades.
%zhwc

F321d-20C

100346 1 kgx 1

ROCAS DE CHOCOLATE ROCAS DE CHOCOLATE ROCAS DE YOGURY SOJA
RUBY Y ALMENDRAS BLANCO Chocolate blanco y yogur con

Chocolate de cacao ruby
con almendras tostadas.
Aprox. 210 unidades.
élfzh—zx“c

f37d-20C 100027 |1 kgx 1

100348 | 1 kgx 1

Aprox. 200 unidades.

soja caramelizada y galleta.

Aprox.180 unidades.

% 2h 4 % 2h s
537420 100288| 1 kgx 1 37420
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TRUFAS DE LOTUS

Ganache de crema Lotus con trocitos de galleta
Lotus, cobertura de chocolate negro y cacao.
+25x2,5%x2cm

% 40min-4°C

160444 |10 gx 140 fri7d-ac

TRUFAS DE CHOCOLATE BLANCO
Y COCO

Ganache de chocolate blanco 35%y coco,
recubierto con virutas de coco rallado.

+25x25%x2cm

%_“E
% 40min -4°C

B7d-2c

160042 10 gx 140

TRUFAS DE CHOCOLATE
NEGRO

Ganache de chocolate negro
Tainori cobertura de cacao puro

KIKOS

en polvo.

+25x2,5x2cm +25x2,5%x2cm

160041|10gx140 | % mn-#C  160099|8gx 175
fT37d-4c

TRUFAS PRALINE CON

Ganache de chocolate negro
con praliné y maiz frito, cobertura
de cacao puro en polvo.

TRUFAS DE BAILEYS

Ganache de Baileys con chocolate con leche,
cobertura de chocolate con leche y azlicar de
café. £25x2,5x2cm

:-IF
% 40min-4°C

f7d-2c

160432| 10 gx 140

AGUSTI
TIRELG MATA

TRUFAS DOS CHOCOLATES
CON MARC DE CAVA

Ganache de chocolate con leche y chocolate
negro con Marc de Cava, cobertura ganache
de chocolate con leche y polvo de frambuesa.
+25x25%x2cm

E_“:
% 40min-4°C

B37d-2c

160146 10 gx 140

TRUFAS CARAMELO
SALADO

Ganache de chocolate negroy
chocolate con leche, caramelo
salado, cobertura de cacao puro
en polvo. £ 25x2,5x2cm

e s
% 40 min-4°C

Er37d-4c

3 40 min-4°C

F37d-4c

160100|8 gx 175



TRUFAS DE CHOCOLATE
NEGRO LICOR

Aprox. 195 unidades.

% 3h-4C

F35d-2c

=

PALITOS DE NARANJA
CHOCOLATE NEGRO

Piel de naranja en tiras bafiadas en chocolate
negro. Aprox. 130-140 unidades. == 5cm

TRUFAS

100032| 1 kgx 1

100340 |1 kgx 1

DE TE VERDE
Aprox. 200 unidades.

100255 1 kgx 1

TRUFAS HELADAS

Trufas de chocolate aromatizadas con Brandy,
decoradas con granulado de chocolate.
+@3cm

%lOmmAUC

98151|10gx50 f95d-4c

:'ﬁ..
f.
g =

TRUFAS DE CHOCOLATE
BLANCO MARACUYA

Aprox. 195 unidades.

% 3h -4

F54-2c

% 3h-4C

F35d-2c

100003 | 1 kgx 1

ALMENDRA
DE CHOCOLATE BLANCO

Interior de chocolate blanco con aceite natural de

almendra. Aprox. 100 unidades.
* 3h -4

100312 |1 kgx 1 frisd-4c
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MINI TABLETA CHOCOLATE GOLD

Chocolate blanco caramelo con especias (canela,

clavo, nuez moscada), trocitos de almendra
caramelizada, crumble de chocolate negro.
+35x2,5cm

# 1h-15°C

100355 | 1 kgx 1 f330d-4c

MINI TABLETA CHOCOLATE NEGRO

Chocolate negro con flor de sal de ibiscus, fruta
de la pasion y almendras caramelizadas.
Aprox. 180 unidades.

+35x2,5cm

R on-4c

E321d-4C

100344 1 kgx 1

) o

SURTIDO DE CHOCO BRICKS

Chocolate blanco, chocolate con pistacho y sal
negra, chocolate ruby, chocolate de caramelo
y chocolate negro.

#H2n-15°C

E30d-4C

100372| 1 kgx 1
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MINI TABLETA CHOCOLATE RUBY

Chocolate ruby con pimienta rosa y trocitos de
crumble de frambuesa.

+35x2,5cm

# 1h-15°C

E30d-4°C

100354| 1 kgx 1

MINI TABLETA CHOCOLATE BLANCO

Chocolate blanco con flor de sal de curry
y pimienta de Sichuan.

Aprox. 220 unidades.

+35x2,5cm

s on-ac

100343 |1 kgx 1 530144

GOMINOLAS DE FRUTA

4 sabores: Coco, fresa, manzana y mandarina.
Aprox. 256 unidades.
+2x2x15cm

160127]2,3kgx 1
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HOGAZA DE CALABAZAY NUECES

Pan especial de calabaza y nueces.
+23x11x6,5cm

% 4045min-20°C

178179350 gx 20 812 min-200°C

PAN MORENO RECTANGULAR
Harina semi-integral.

+38x12x7cm

* 2h-20°C

F2# 20 min - 180°C
96236720 gx 10 f33d-4

PAN RUSTICO

Harina de trigo, harina de malta de cebaday
centeno. Formato retorcido.

+38cm
* 90 min-20°C
Fa# 30 min-180°C
96864 | 450 g x 20 f2d-20°c
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LINGOTE ARTESANO

Pan rectangular de harina de trigo, cocido en

horno de piedra. Su textura, aparienciay el

acabado con harina le dan un aspecto muy

artesano. = 21x17x8cm

# 60 min-20°C
Fa#l 20 min - 180°C

96880400 gx 12 frjo4h-20°c

PAN MULTICEREALES

Harinas de centeno, cebada malteado y trigo

tostadas. Semillas de lino dorado, girasol, sésamo

y amapola gris. Decorado con copos de avena.

+28x11cm

% 1h-20°C
Fa# 22 min - 180°C

96639 | 450 gx 22 E5324h-20°C

PAN RUSTICO DE CEREALES

Pan multicereales de miga morena, rica en
semillas, con un sabor tostado intenso. Trigo,
centenoy avena, con semilla de girasol, de linoy
sésamo. Formato retorcido. = 28x12x7cm
24min-190°C
96897600 gx 12 fri12h-20°c



BAGUETTE TRADICIONAL

Masa madre. Cocido en horno de solera.
+54cm

]
g

% 30min-20°C
10 min-210°C

160495280 gx 35 fi2d-4c

BAGUETINA NATURAL

Harina de trigo, sello de calidad “Label Rouge”.
+27cm

# 10min-20°C
11 min -200°C

96312140 gx 50 Fro4h-20°c

MEDIA BAGUETTE DE
CEREALES

Baguette multicereales con
trigo, centeno, avenay cebada.
Semillas de lino, sésamo y
girasol. £22x6x4cm

CHAPATA

oliva virgen extra.

+21x75%x4cm

15min-200°C
f312h-20C

96898140 gx 50
160461140 gx 50

PAN MUESLI

Pan moldeado con semillas de calabaza,
sésamo, girasol y lino, pasas, nueces, manzana
y albaricoque seco.

+39x29x23cm

160484| 500 g x 12 25 min-200°C

Harina de trigo con aceite de

CHAPATA BOCADILLO

Harina de trigo y de centeno.

+25cm
# 10min-20°C o
Bd1imin-180C 96182 | 125gx40 # 15min-20°C
F24h-20°C far 20 min- 180°C

PAN RUSTICO DE HIGOS,
ALMENDRAS Y AVELLANAS

Harina semiintegral enriquecida con pipas de
girasol y frutas enteras (higos turcos 14,5%,
avellanas italianas 5% y almendras de California
5%). = 27x9,5x9,5cm

% 2h-20°C
18min-180°C

961231950 gx 8 fTi3d-4C
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JEAN-LUC BEAUHAIRE

Premiado como Mejor Panadero de Francia, desarrolla una linea
especial con la mas pura tradiciéon de la panaderia francesa.

« Corteza crujiente y dorada

- Elaboracién tradicional con masa madre
» Miga aireada y suave. Acabado artesanal

PANECILLO DE AUTOR
Pan elaborado con harina de trigo y masa madre,

enriquecido con semillas de sésamo tostadas
para un togue Unico.

+85x7cm

R 20-40 min-20°C
6min-200°C

160553 | 55 gx 120 f33d-4¢

PANECILLO BLANCO 40G

Harina de trigo T65, sello de calidad
“Label Rouge”. £8,5x6x4cm

R 10min-20°C
8min-200°C

9657440 gx 200 3240 -20°C

PANECILLO GOURMET

Panecillo de harina de trigo,
masa madre de trigo.

+95x55x%x3,5cm

8min-200°C

160512 |50 gx 60 fjo4h-20°c

120

PANECILLO CEREALES DE AUTOR

Pan elaborado con harina de trigo, masa
madre, semillas de cafiamo, calabaza, girasol,
lino marrén y sésamo. Rico en fibra, proteinas
vegetales y cidos grasos esenciales. Tan sano
como sabroso. £85x7cm

R 20-40 min-20°C
6min-200°C

160554 |55 gx 120 fri3d-4c

PANECILLO BLANCO 55G

Harina de trigo T65, sello de calidad
“Label Rouge”. £ 12x6x4cm

R 10min-20°C
11min-200°C

96573|55gx 140 EF324h-20°C

PANECILLO MULTICEREALES

Harina de trigo, sello de calidad “Label Rouge”,
semillas de sésamo y amapola. Miga con semillas
de girasol, amapola, mijo, sésamo, lino dorado y
linomarrén. = 12x6x4cm

% 10min-20°C
8min-200°C

96759 | 55 gx 140 E5324h-20°C



MINI CHAPATA CON ACEITE DE OLIVA
Ligero sabor a aceite de oliva y corteza crujiente.

+12x6,5cm
* 15min-20°C
10 min-190°C
96183 |50 g x 84 53240 -20°C

ROMBO NATURAL

Harina de trigo, miga alveolada, color crema,
sabor a trigo maduro, corteza crujiente.
+13x6,5x5cm

fae] 12 min - 200°C

96180|57 gx 120 BF324h-20°C

PAN CON SEMILLAS DE MIJO SIN GLUTEN

Almidén de maizy de patata, harina de arroz
integral, arroz y granos de mijo, fibras de
sarraceno, levadura. Calentar sin retirar el envase.
+8x4x4cm

9min-160°C
E5324h-20°C

35433|45gx 50

ROMBO DE CEREALES

Harina de 6 cereales: trigo, maiz, cebada, espelta,
centeno, sarraceno. Mezcla de semilla: calabaza,
girasol, mijo, lino marrén. £ 13x6,5x5cm

12min-200°C

160279 |57 gx 120 B2 n-20C

PAN DE PUNTA NATURAL

Harina semi-integral,
masa madre.

PAN DE PUNTA 2 OLIVAS

Harina semi-integral. Mezcla
de 8% de olivas verdes de

PAN DE PUNTA DE CEREALES
Harina semi-integral, semillas

tostadas, muy crujiente.

Marruecos y olivas negras de

+12x4,5x25cm
12min-185°C

96270|40gx 170 f33d-4c

Espafia. == 12x4,5x2,5cm

160264 |40gx 170

+12x4,5x2,5cm

12min-185°C

F3d-4c

Bl 12min-185°C

9344 96271|40gx 170
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PAN BURGER CRISTAL

BUN’N’ROLL

Pan burger de mantequilla fabricado a partir de
masa de croissant. Ideal para crear burgers o
bocadillos originales. Textura ligera para rellenos
calientes o frios.

+@85x3cm
* 60 min-20°C
17min-170°C
36967 |85gx50 Frfo4h-20°c

NUEVA RECETA

PAN BURGER NATURAL

PAN BURGER CLASICO

NATURAL
Corteza finay crujiente y un Cortado. Cortado.
alveolado caracteristico del pan
de cristal. A base de masa madre
y aceite de oliva. =@ 11cm +@1lcm £@10cm
%40mm-20“€ %m -20°C %?m -4°C
6983775 gx 60 fT320n-20°C 24160000110 gx 30 | frizd-4c 96664 | 60 gx 36 92d-4

PAN BURGER RUSTICO
MULTICEREALES

Receta tradicional de
mantequilla. Brioche enharinado
y cortado. £@10cm

#5h-aC

E324-4c

+@1lcm

9666660 x 36 89856 | 70 g x 60
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PAN BURGER CRISTAL

Versién multicereal del pan
burger de cristal. Cortado.

o
i

# 40min -20°C
E324h-20°C

PAN BURGER CEREALES
SIN GLUTEN

Harina de arroz, tapioca y maiz.

+@9cm
3

# 2h-20°C

200006 | 75 gx 32
E9d-20C



PAN BURGER BLACK

CEREALES

Color tinta de sepia, pimienta
negra. Topping de multicereales.

Cortado =@10cm

96663 | 70gx 36

E24-4c

PAN BURGER SESAMO

Mantequillay topping de

sésamo. Cortado.
+@10cm

96662 70gx 36

PAN BURGER ESPONJOSO

Pan burger esponjoso, receta a base de patatas.

Sin cortar.
+@1lcm

160510 | 80 gx 50

F32d-4c

PAN BURGER CLASICO

SESAMO

Topping de sésamo.
Cortado.
+@1lcm

160353]80gx 30

F32d-2c

PAN BURGER CEBOLLA
Y QUESO EMMENTAL

Topping de cebolla.

Cortado.
+@10cm

96661 |70 gx 36

Receta tradicional, interior esponjoso y exterior
crujiente después de 1 a 2 minutos en el horno a 180°C

BAGEL CRISTAL

Harina de trigo, masa madre
fermentada 4,2%, aceite de oliva.
Precortado. = @ 11cm

60875 | 55 g x 60

o
e

% 2025min-20°C
4min-180°C

BAGEL .
CON SEMILLAS DE SESAMO

+@1lcm

160222 115gx30

# 45min -20°C
Bl 4min -180°C

F2d-20C

BAGEL CON

10 -20°C

f304-4¢

SEMILLAS DE AMAPOLA

+@1lcm

160223| 115gx 30

% 45min -20°C
B 4min -180°C

fr92d-20°C
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PAN BAO NEGRO

Masa de harina con tinta de sepia fermentada
y cocinada al vapor.

]
g

% 2h-20°C

180006 | 30 gx 100 B4 h-20°C

PLACA DE GOFRE QUESO PEREJIL
Con emmental francés. Ideal para

catering.
+375%x31,5cm
9min—180°C

687302 1,1 kgx3
E24h-4C

PAN BAO BLANCO

Masa de harina fermentada y cocinada al vapor.

e
% 2h-20°C
E324h-20°C

e

180007 |30 gx 100

FOCACCIAAJOY ALBAHACA

Harina semi-integral con aceite de oliva.
Decorada con sal gorda de Guérande, ajoy
albahaca. Textura esponjosa. & 10x9,5x2cm
% 30min -20°C
Fa#l 5 min-210°C
160487 |85gx 60 fTi3d-4C
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PAN LOBSTER ROLL
Harina de trigo.4 bloques de 5 panes para dividir.

+20cm

160345100 gx 20 fri2d-4c



GAMA PREMIUM

La mantequilla Charentes-Poitou DOP, elaborada artesanalmente con leche local, destaca por su
sabor auténtico y calidad excepcional. Es considerada una de las mejores mantequillas del mundo

por chefs y gastronomos.

CROISSANT
“ECLAT DU TERROIR”

23% de mantequilla D.O.P.
+13x6,5x4,5cm

% 45min -20°C
16min-170°C

31780]80gx 60 Eosh-20c

CANA DE CHOCOLATE
“ECLAT DU TERROIR”

21% de mantequilla D.O.P., 9%
de chocolate.

+10x6,5x3,5cm
?i? 45min -20°C
Ba 17 min-170°C
31792 |80gx 60 Ba4h-20°C

MINI CANA DE CHOCOLATE

20% de mantequilla D.O.P,, 14%
de chocolate, receta “Lendtre
professionnelle”.

+6x45%x2,5cm
?if 45min-20°C
13min-170°C
31776|35gx210 Frio4h-20°c

MINI PAN DE PASAS

15% de mantequilla, crema
pastelera, 9,5% de pasas.
Huevos camperos de calidad
“Label Rouge”.

% 20min-20°C
B 15min-170°C

52580|30gx 192 Fa4h-20°C

MINI CROISSANT

23% de mantequilla D.O.P,,
receta “Lendtre professionnelle”.

+85x4,5x2,5cm
?i? 45min-20°C
B 13min-170°C
31778|30gx 195 Ea4h-20°C

MINI CROISSANT

25,5% de mantequilla.
Huevos camperos de calidad
“Label Rouge”.

% 20min-20°C
12min-170°C

5227630 gx 200 Fa4h-20°C

MINI CANA DE CHOCOLATE

21% de mantequilla, 10% de
chocolate. Huevos camperos de
calidad “Label Rouge”.

20 min-20C
12min-170°C

52277|35gx192 friosh-20°c

SURTIDO MINI BOLLERIA

Mini croissant (23% mantequilla), cafia de chocolate
(20% mantequilla, 12% chocolate) y pan de pasas
(13% mantequilla, 14% pasas). Mantequilla pura.

160220|30gx 135

% 45 min-20°C
14min-170°C
Ef24h-20C
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GAMA GOURMET

CROISSANT
23% de mantequilla.
+11x5x3,5cm
* 20min -20°C
16min-170°C
9611960 gx 70 fT324h-20°C

MINI CROISSANT
23% de mantequilla fina.

+T7x4x2,5cm
* 15min-20°C
12min-165°C
9676020 gx 260 fT324h-20°C

CROISSANT CHOCOLATE
AVELLANA

Masa croissant de mantequilla
pura, relleno de crema de
chocolate y avellanas, granulado
de chocolate.

% 45min-20°C

4088490 gx 40 17min-165°C

CARNA DE CHOCOLATE

20% de mantequilla,
9% de chocolate.

+10x6,5x3,5cm
* 20min -20°C
B 16 min-170°C
96112|75gx 70 f924h-20C

MINI CANA DE CHOCOLATE

19% de mantequilla fina,
14% de chocolate.

+6x4x25cm
* 15min-20°C
13min-165°C
96761]28gx 260 59240 -20°C

PAN DE PASAS

Pasta de mantequilla, 26% de
crema pastelera'y 13% de pasas.
+10x8x3 cm

# 20 min -20°C
17 min- 170°C

96052110 gx 60 B340 -20°C

MINI PAN DE PASAS
14% de mantequilla fina,

13% de pasas.
+55x4,5%x2,5cm
* 20min-20°C
B 12 min-165°C
96762]30gx 260 9240 -20°C

MINI TRENZA
DE CHOCOLATE

Pasta hojaldre rellena de crema

pasteleray trocitos de chocolate.

12% de mantequillay 11% de
trocitos de chocolate.

+95x3x2cm
* 20min-20°C
13min-170°C
9617928 gx 100 53240 -20°C

PASTEL DE NATA

Auténtico Pastel de Nata cocido.
Fabricado en Portugal. Calentar
algunos minutos al horno.

+@7x28cm
i
% 30min-20°C
12min-200°C
540188 |58 gx 72 fjash-4c



BRIOCHE DE MANTEQUILLA

Brioche de mantequilla pura con huevos
camperos. Sélo requiere unos minutos en el
horno para obtener un resultado 6ptimo.

+20,5x10,5x9,5cm
%m—zmc
B2} 9 min-150°C
96970400 gx 6 Frfa4h-20°c
CINNAMON ROLL PARA HORNEAR ROLLO DE CANELA
Rollo de canela danés, que al hornearse toma un Rollo de canela con glaseado de azUcar.
bonito colordorado. =@ 11x3cm +@75x55cm
%mzmc
14-15min-170°C 2min-170°C
44008863110 gx 32 fT324h-20°C 96845]95 gx 24 EX24n-20°C

Belleria
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NY ROLL MANGA DE CREMA DE MANGA DE CREMA DE
VAINILLA LIMON

New York roll para rellenar. Masa  Crema de mantequilla con vainas Crema de limén ideal para
croissant de mantequilla pura. de vainilla. Ideal para elaborar rellenar vasitos, macarons
+@95cm tartaletas de fruta. y tartaletas.

* 30min-20°C 3 fe

B 2min-170°C % 6h -4°C % 6h-4C
86041 |58 gx 36 Eosh-20c 3544|600 g x4 B4 -4 3223|600 gx 4 ETjoah-c
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CREPES TIERNOS
Crepes tiernos, dulces y avainillados.

CREPES DE BRETANA

Crepes de huevos, leche fresca, mantequilla,
aromatizados con flor de azahar. Crepes dobladas

por la mitad. = @25cm +@22cm

o o

sk an-ac % 4h-4C
95404140 gx 50 f2d-4c 160214 |80gx 32 fjoah-ac

MINI CREPES DULCES

Mini crepes de huevos y leche fresca
aromatizados con vainilla. Servir a temperatura
ambiente o caliente, solo o rellenado.
+@10cm

PANCAKES

Pequefios crepes gruesos estilo americano,
ideales para el desayuno.

+@1lcm

% 6h-4°C

f32d-2c

)
e

% 5h-4°C

f32d-2c

95411|15gx 180 96814]40gx 72

GOFRES DE LIEJA
Huevos camperos. Sin embalaje.

GOFRES DE LIEJA

GOFRES DE BRUSELAS

Auténtico gofre de Bruselas.
Posibilidad de calentaren la
tostadora o en la gofrera.

Con trocitos de azticar perlado.
Posibilidad de calentar.
Embalaje individual.

+17x10x3cm
EH

4min-200°C

B2d-4c

160464 | 85 gx 24

128

+135x10x2,5¢cm
43

# 30min -20°C
F3o4h-20°C

160213 |105gx30

5mm-180"C

E36sem. -20°C
ensuembalaje

160394| 100 gx 48
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st pases deceres

BASES HORNEADAS

==

BASE SIN GLUTEN BASE DE TARTALETA BASE DE TARTALETA SURTIDO DE MINI
28,5 DULCE®@ 8 DULCE@ 5,5 CONOS SALADOS

Pasta de mantequilla
pura con almendray
avellana en polvo, bafio

Elaborada con fécula de
patata, maizy huevos
de gallinas criadas en

Pasta de mantequilla
pura con almendray
avellana en polvo, bafio

4 sabores: tomate,
albahaca, sésamo,
natural salado. 45

libertad. de manteca de cacao. de manteca de cacao. unidades de cada sabor.
+@85cm +@8cm +@55cm

i *z h-4°C #2 h-20°C i

£ ah-00° &) &) %hp0
160552[ 19gx27 | ¥ 4" 16005522, x60 | ERian-4c  160256| 11 gx 100l Eizn-ec  160471[45gx180| ¥ 1" ¥C

MINI TAPA DE MACARON
Mini concha crocante de

almendra con interior blanco.

+@4/42cm

B
% 2h-4C

Ead-4c

95352|3gx 192

TAPA DE MACARON NATURAL TAPA DE MACARON ROSADA

Concha crocante de almendra
con interior blanco.

Concha crocante de almendra
con interior blanco.

+@7cm +@7cm
%;}M"C ;,g3h74°c
288920 gx 36 Bf24-4c 2888|20gx 36 Ef24-4c
PLANCHAS DE BIZCOCHO

Plancha de bizcocho genovés para enrollar o para
calar. Perfecta para hacer tartas, brazos piononos
y canapés salados. &= 57x37x0,7cm

BASES CRUDAS

HOJALDRE DE MANTEQUILLA 1/2 PLACAH

Mantequilla pura (28%). Sin
pinchar.
+ 57x37cm

Sin pinchar.
+37x28cm
540106|654gx15 | 540006bvf| 327

130

Mantequilla pura (33%).

1010001|300gx8

OJALDRE

pura.

ey

Hah-sc

E2d-4c

BASE DE TARTA DULCE @ 26
Pasta dulce cruda de mantequilla

+@26cm

gx15

96686300 gx 16

Farl 25 min - 180°C



MANGA DE SEMILLAS
DE CHIA

Leche de coco (32%) y semillas
de chia. Ideal para montar
pudding saludables.

 10h-4C

E793d-2¢

4902|800 gx 4

MANGA DE MERENGUE
ITALIANO

Merengue italiano listo para
servir sin tiempo desconlegar.

E534h-4c

7

MANGA DE CREMA

DE LIMON

Crema de limén ideal para
rellenar vasitos, macarons
y tartaletas.

4017|300 g x 4

%_IIE
s 6h -4

E3osh-4C

3223|600gx4

MANGA DE MOUSSE YOGUR
BULGARO

Yogur bulgaro. Ideal para aportar
un toque fresco y ligero a los
postres.

# 6h-4C

Erd4sh-4c

d

_l—
MANGA DE MOUSSE
DE MASCARPONE

Ideal para elaborar tiramisu
o vasitos con frutos rojos.

Hoh -4

Foan-4c

4919|800gx 4

32211600gx4

MANGA DE MOUSSE DE
CHOCOLATE BLANCO

Ideal para personalizar postres.
Se combina perfectamente con
frambuesas o maracuy‘é.

Hoh -4

Foan-4c

3176|550 g x4

MANGA DE CREMA
DE VAINILLA

Crema de mantequilla con vainas
de vainilla. Ideal para elaborar
tartaletas de fruta.

%i?'-eh -a¢
3544|600 gx4 ET324h-2C
4
MANGA DE MOUSSE

CHEESECAKE

Queso crema con azlcary huevo.
Ideal para personalizar postres.

H6n-4C

F2d-4c

44321620 gx4

MANGA DE MOUSSE
DE CHOCOLATE

Ideal para elaborar postres
y vasitos.

Hoh -4

3313|700gx4 FTa4h-4c
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CRUMBLE DE ACEITUNAS NEGRAS CRUMBLE DE TOMATE
Pasta de aceitunas negras sin hueso mezcladas Harina, almendra en polvo, mantequilla,
con anchoas, mezclado con mantequilla, tomate seco, origano seco.
almendra, azlicar en grano y harina.

%%-wc %%-ZO“C
100375| 1 kgx 1 f30d-20°C 100364 | 1 kgx 1 fT330d-20°C

: -~
MEZCLA DE CEREALES Y FRUTOS SECOS CRUMBLE DE SPECULOOS

Copos de avena integral, coco rallado y nueces Mantequilla, azlcar, harina, almendra molida,
con canela. Horneado. Ideal para el desayuno mezcla de especias: canela, clavo, nuez moscada,
con yogur. pimienta.

%l?zhrzo"c ‘EX?%—ZO“C
100310880 gx2 f330d-20°C 100357 | 1 kgx 1 fT330d-20°C

CRUMBLE DE ALMENDRA

Mantequilla, azlcar, harina,
almendra molida.

2

# 3n-20°C
100278 | 1 kgx 1 fT330d-20°C

CRUMBLE CRUMBLE DE KIKOS
Harina, aceite vegetal, azlcar Mantequilla, azlcar, harina,
moreno. kikos.

%4h—4"c %%—20%

4104|830gx2 fTj4d-4c 100307 | 1 kgx 1 Ti30d-20°C



.

. 7,.'."'.'

CRUMBLE DE TE MATCHA CRUMBLE DE VIOLETAS
Infusién de té verde matcha y agua, mezclado Mantequilla, azlcar, harina, aroma de violeta.
con azlcar grano, mantequilla y almendra.

%%-zwc %-3h-zo°c
100374 | 1 kgx 1 f30d-20°C 100373 |1 kgx 1 fT30d-20°C

CRUMBLE DE COOKIES CRUMBLE DE CHOCOLATE
Harina, almendra en polvo, mantequilla, Mantequilla, azlcar, harina, chocolate.
azlcar moreno, pepitas de chocolate.

%-3hrzo°c %% -20°C
100365 | 1 kgx 1 f3300-20°C 100315| 1 kgx 1 f3304-20°C

CRUMBLE DE CITRICOS CRUMBLE DE FRAMBUESA CRUMBLE DE PISTACHO

Mantequilla, azlicar, harina, Mantequilla, azicar, harina, Mantequilla, azdcar, almendra
almendra molida, zumo deyuzu  frambuesa. molida, harina, pistacho.
y limén verde. -4 =
i %30 -20°C B =
# 3h-20°C Bl 45 5eg- 130°C % 3h-20°C 2o
100356 | 1 kgx 1 f3204-20°C 100334 |1 kgx 1 f330d-20°C 100347| 1 kgx1 E930d-20°C < 2
%
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SALSAS COULIS
1
_P(; g‘-,,, T h;/ |
CHOCOLATE GANACHE ‘ EXOTICO
Ganache de una mezcla ~ Coulis de mango y maracuya.
de chocolate negro 60% y 73%. g e
i : 66063500 gx6 Fon-ac
95379500 mlx 7 % 3n-4¢ % f0d-#c
Eoan-4c =
- =
CARAMELO A LA SAL = FRESA o
Salsa de caramelo cremoso 66061500 gx6 %:i?eh-w:
con un toque de sal. f310d-4
95380500 mlx7 % 3h-4c
EnpZINAe

PALITOS

%
PALITOS TE MATCHA PALITOS CHOCO BLANCO PALITOS CHOCO NEGRO
Y COCO RALLADO CURRY CROCANTE
Infusién de té matcha con Aprox. 85 unidades. Virutas de almendras
chocolate blanco y coco rallado. y soja caramelizadas.
Aprox. 80 unidades. +30cm Aprox. 70 unidades. = 30cm
%MA"C %3h—4"c %3h—4°c
100369 | 1 kgx 80 f334-4c 100029 | 1 kgx 1 fi3d-4c 100030 | 1 kgx 1 Eri3d-4c
TEJAS Y REJILLAS
TEJAS TEJAS DE CHOCOLATE REJILLA DE REJILLA DE
DE CHOCOLATE BLANCO Y FRAMBUESA CHOCOLATE BLANCO CHOCOLATE NEGRO
Aprox. 75 unidades. Chocolate blanco, galleta
crujiente de barquillo
y frambuesa.
Aprox. 75 unidades. +21x15cm +21x15cm
;i%-zh -4 *m -4%C *m -4°C *m -4%C

100309|500gx1 | fTi7d-20c 100328]500gx 1 | E¥7d-20c  100329|55gx9 |ET330d-4c 100330|55gx9 |ETi30d-4C
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3 Citricos
Aceite de oliva
Ajo negro
Albahaca ....
Albaricoque
Algodén de azticar
Amarena
Avellana
Avellana
Avellana argan
Avellana vegana
Baileys
Banana
Burrata pesto
Burrata pesto
Cacahuete ...
Cactus citricos

Café
Café
Café blanco de Etiopia . ...
Café con granos

Café espresso de Guatemala ....... 17
Caféirlandés ....................... 26
Canela......... .19
Caramelo ala sal .19
Caramelo conflordesal ............ 17
Caviar .oooiii
Ceps ..ot

Cereza Guinda

Chocolate ........ccooveviiiiinn..
Chocolate ..........oooevviiiinn..
Chocolate (bote5L) ......

Chocolate a la antigua . ...
Chocolate a laantigua
Chocolate al punto de sal
Chocolate blanco
Chocolate con guindilla ..
Chocolate negro Guanaja
Chocolate negro Guanaja
Chocolate vegano
Cilantro limén ...
Coco
Crema de limén al estilo lemon curd.

Créemebrilée ...................... 19
Cuerno de gacela .16
Datiles flordeazahar ............... 25
Dulcedeleche ..................... 17

Foie Gras
Frambuesa ..
Frambuesa
Frambuesa
Frambuesa lichi rosa
Frambuesa violeta
Fresa
Fresa
Fresa albahaca

Yubice Heludlos

Fresa controcitos .................. 20
Fresacontrocitos .................. 20
FresaSenga ........oooovvviiiiin. 18
Fresas del bosque .. 18
Frescura del huerto .25
Fusién de citricos ...........ooeoeens 20
Galletamaria .........cc.oevuinnn. 27
Galleta sablé . .. 20
Gianduja ... .23
Gianduja ..o 28
GINTONIC «ee e 26
Granada ................. .20
Grosella negra con bayas .. 20
Habatonka ........................ 25
Jarabedearcepecan .............. 28

Jengibre con jengibre confitado .25,29
Leche de almendra 17

Lechedecoco ................o.... 17
Lechefrescanatural ................ 17
Leche merengada ... 30
Lichi ..o .29
Lima ... 20
Lima con jengibre confitado ........ 20
Lima con jengibre confitado ........ 29
Lima Kaffir .29
Lima verde kalamansi............... 29
Limoén ..o 20,30
Limén exprimido ... 18

Limén negroy pimienta de Timut ... 29
Lotus
Mandarina de Sicilia
Mango
Mango “Alfonso”

Mango PURAFRUTA................. 18
Mantecado ........ooiiiiiiiii 27
Manzana asada . .20
Manzana verde .. .. 20
Maracuyd ........oooiiiiiiiiiinns 20
Maracuyd imperial Blue Elephant ... 18
Mascarpone Cambio dereceta ...... 28
Meldn ..o 21
Menta chocolate ................... 21
Menta con hojas Cambio de receta .. 25
Menta flordeazahar ................ 16

Miel

Mostaza

Naranjaexprimida ................. 18
Naranjasanguina .................. 18
Nata ..., .30
Natelloso .. .21
NUuez ... 21
[0 21
Parmesano ..., 24

Pepino
Pera
Pera Williams
Pimiento asado ....
Pifia
Pifia colada
Pistacho ..
Pistacho ..
Pistacho de Sicilia
Platano chocolate avellana
Platano de Canarias
Platano pecan caramelo .
Praliné de avellanas .. s
Purédecastafias....................
Queso de cabra
Queso fresco con membrillo
Quesoldiazabal..................
Regaliz
Rocher Avellana
Romero
Ron con pasas
Rosa de Damasco
Sésamo negro
Sidra Casera
Sorbete chocolate negro
Sorbete chocolate negro naranja ...
Spéculoos

Stracciatella
Té verde Matcha
Tiramist con mascarpone
Tomate albahaca
Tomillo
Torrija ...
Trufa

Turrén
Turrdn con trocitos .
Turrén suprema ...
Vainilla
Vainilla a las dos vainillas
Vainilla al estilo cremainglesa ...

VainillaBourbon ................... 30
Vainilla Bourbon infusionada ....... 22
Vainilla Bourbon infusionada leche

fresca ..o 17,22
Vainillacrocanti .................... 22
Vainilla macadamia caramelo ...22,28
Vainilla pecanfudge ............. 22,28

Vainilla vegana
Violeta
Wasabi
Yogur bulgaro
Yogur bulgaro con grosella ...
Yogur bulgaro natural
Yuzu

w
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Yubice Heludlorins

Abanico bandeja.................... 37
Algodén de azlcar .. .34
Banoffee ........... .34
Bunty ... 34
CaféArdbica .............co.ovenl. 34
Carameloalasal ...... .34
Caramelo a la sal sirope . .37
Chocolate ................... .34
Chocolate blanco crunchy ......... 34
Chocolate blanco natelloso ........ 34
Chocolate brownies .......... .34
Chocolate Guanaja...... .34
Chocolate negro sirope .37
Coco mango-maracuyd .34
Conoartesano @5 ............ .37
Conodanés@8...... .37
Cono Old Fashion @5,6. . .37
Dulce de leche .34
Frambuesa ......... .34
Bolasdevainilla..................... 45

Bolasy quenelles “listos para servir”. 45
Cheesecake frutos rojos 4
Cubosdehelado........
Isla dulce

Frappécaramelo....................
Fresa con trocitos
Galleta Oreo” troceada .
Galleta wafer de caramelo...........
K-Bueno
Leche merengada
Lotus
Mango.........
Mango sirope
Maracuya
Menta chocolate .
Nata
Natelloso
Paletinas.......
Pera con chocolate. .
Philadelphia
Pistacho
Pitufo
Rocheravellana ...

Lingote cacahuete caramelo
Maravilloso pistacho ...........

Yubice Pastelorin

Barquita frambuesa pistacho. .
Bizcocho choco vainilla
Bizcocho coco pifia
Bola cheesecake arandanos. ..
Bombdn tres chocolates .. . ...
Briocheestilotorrija...........
Brookie™.............. e
Brownies.............
Capricho de baileys ..
Carrot cake individual... .
Carrot cakeentarro ..
Cheesecakes.........
Cheesecakeentarro.................
Chocolate, vainillay crujiente de
macadamia.

Coco........
Cookies.......ovviiiiiiiii
Coulant corazén caramelo salado ... 53
Coulantdedulcedeleche........... 53

Coulant de pralinésin gluten ...
Coulantdeturrén.............
Coulantde yuzu limén ..
Coulants de chocolate
Coulants de chocolate sin gluten ... 52
Crujiente choco caramelo
Crujientede avellanas......... .
Crujientede chocolate ..............
Crujiente de frutos rojos maracuyé .. 68
Crumble de manzanay albaricoque . 60

136

Cubo tres chocolates ............... 55
Cupula coco frutos rojos. .. 70
Cupula de chocolate .. .. 48
Clpuladefrutas ...... .. 48
Cupula pifia colada ..... .. 68
Delicia albahacalima . .. 69
Delicia café avellana. .. e 13
Deliciadechocolate................. 55
Dos chocolates y brownie entarro... 80
Dulzuradelimén.................... 70
Dulzura fresa vainilla .. .. 70
Dulzuraoriental........ e 69
Dlodechocolate ................... 56
DUo de chocolate caramelo a lasal .. 53

Eclair Saint-Honoré
Eclairs
Espiral de frutos rojos ...
Finger de chocolate.. ..
Flor de yuzu mandarina .
Galletalotus...................
Granodecafé.. e
Habadecacao......................

Huevo de chocolate blancoy mango 49

Huevo devainillay caramelo ........ 49
Lemonpie........ccoovviinint .61
Lemon pieentarro.. .. 80
Limon ..o .. 49
Lingote choco blanco cftricos. ........ 71
Lingote de tiramisd............. .. 67
Lingote pistacho ...... el
Locura de chocolate. ... ceevi.n 55
Maceta de Tiramist ................. 50

Ron con pasas
Smoothies......
Stracciatella
Sundae caramelo
Tarrosdehelado....................
Triple caramelo ...
Triple pistacho ......
Trocitos de oreo
Turrén
Unicornio
Vainilla Bourbon .
Vainilla cookies
Vainilla pecan fudge
Vasitos sin gluten..........

Violeta ... 36
Yogur bllgaro con ardndanos ...... 36
Yogur bilgaronatural .............. 36
Secreto helado fresa bergamota. ... 42
Soufflés. ... 43,44
Vasitos. ... 45
Mandarina.....................
Manzana....

Margarita ...

Massini .......

Mega cookies ............

Milhojas de chocolate ... ..
Milhojasde crema........
Milhojas de frambuesa ...
Mini muffins..............

Namelaka cacahuete chocolate. . ... .. 56
Namelaka chocolate avellana ....... 56
Nido manzanay caramelo............ T

Opéra finger Earl Grey. ...
Opéra finger signature. . ...
Oreo’ cakeindividual................

Ovalo de chocolate blanco maracuya 70

Ovalo rocherturrén ................. 66
Pandoro avellana pistacho.......... 69
Pafiuelo de chocolate cacahuete ... 73

Pafiuelo de yogur .
Parfaitcoco .......
Paris-Brest ...
Paris-Tokyo
Pastelito de almendra......
Peralimonera............
Piedracocomatcha.................
Piramide de chocolate blanco.........
Piramide de chocolate negro..........




Ramequinrocher...................
Red velvet individual
Redondo de limén
Rocher chocolate blanco. . ..
Rocher chocolate con leche . .
Rocherde pistacho..................
Sablés de higos asados
Sablés de manzana
Sablé de sésamo negro. ...
Sacher. ...
Saraalmendraindividual............
Sara trufa individual
Secretodecafé.............. .

Secreto de chocolate turrén...........

Secretodelimon.................... 48
Secreto exotico. ....viiiiii 48
Soldemaracuyd .................... 71

Tapén de chocolate Puro Origen ... 51
Tartade manzanaa laantigua. ...... 59
Tarta de queso Manchego cremosa. . 63
Tarta Gallega de almendras.......... 66
Tartaleta de chocolate. . ... ....56
Tartaleta de limény yuzu. ... 61
Tartaletasde limén.................. 61
Tartasfinademanzana.............. 59
Tartastatin............. .. 58
Tatin de higos . .. 58
Tatindemango ...........cooovvennns 58

Yadlice Pasliloria Ccodlimunciin)

Tatindepifia........cooveiiiinn,
Tatinfina.........ooooiiii
Tentacién de pistacho...............
Teruopelo de chocolate .
Tiramist .............. e
Tiramisientaro....................
Torrijade Leche merengada.........
Tres chocolates en tarro .
Tridngulo de tiramis( .
Vaso de café
VictoriaCake............ooooeiiiii.
Yogurconmoras...............
Yogury frutos rojosentarro ........
Zanahoriay coCo. .......ovvvveannn..

Apple pie
Banana Bread. . . .
Banoffeepie ..........ccooiiiiins
Birthday Cake
Bizcochos

Carrotcake........cooviiiiiiin..
Carrot cheesecake
Cheesecakes.........cccovveen.. 84,85
Crujiente de chocolate y avellana. . ..
Dlodechocolates ..................
Flan
Fudge cake. ..
Lemon pie...
Massini
Opéra

Almendra de chocolate blanco...... ..
Buffetcafépraliné..................
Canapés salados tradicion
Canapés vegetarianos. .......
Chougquettes (bufiuelos). .. ..
Cup cakesvariados.................
Gominolasdefruta.................
Lionesas.........

Macarons.... .. .
MiniApplePie...............oooes
Minibagelsalmén...................
Mini berlinas cacao avellana.
Mini bizcochos .............. .
Mini briocheamapola..............
Mini brioche con crema muselina. ...
Mini brioche natural................
Mini brioches salados
Mini brownie dulce de leche
Mini buffet mango..................
Mini buffet zanahoriay coco.
Minicafé....................
Mini caramelo lotus
Minicheesenaan....................
Mini cheesecake de vainilla. .
Mini chocolate brownie

Original cheesecake.................

Pastel de chocolate de la abuela . ... 88

Pastel de chocolate tradicion.......... 88
Pasteldemanzana.................. 82
Pecanpie.............. .. 87
Pecan piesin gluten...... ... 87
RedVelvetcake..................... 86
SanMarcos ......vvveeeiiiiiiaenn. 94

Selva negra
Tarta choco crunch ...
Tarta coco maracuyd

Tarta de chocolatevegana sin gluten. 88
Tartade frambuesa ................. 83
Tartas de limén ....83
Tartasdemanzana.................. 82
Tarta de queso con arandanos. ....... 83
Mini chocolate maracuya. .......... 107
Mini chocoleche crocanti........... 108
Mini coulant de chocolate........... 111
Minicrocanti..........oooeeeiiann. 108

Mini dacquoise choco avellanas.... 105
Mini dacquoise coco pifia
Mini financier con pepitas de chocolate
105

Minifinancierdealmendra......... 105
Mini finger limén merengue flambeado
105

Minifocaccia.........oouvviiinns
Mini fondant choco pasién ..
Mini fondant de chocolate
Minigofredulce....................
Minilimén ...
Mini limén .. . .
Minimango ..........oooeveiienn.
Mini milhojasde crema.............
Mini opéra
Mini panes..... .. ..
Mini panesburger..................
Mini pastel de nata
Mini pastel nata bacalao .
Mini quiches delicia

Tarta de queso cremosa. ............
Tarta de queso Manchego cremosa. .
Tarta de Santiago
Tarta de zanahoria
Tarta duo de chocolates. .
Tarta Esmeralda....... e
Tartafraisier...........coooeiinn,
Tarta frambuesa pistacho
Tarta lima limén .
Tartalotus...........oooeiiiit
Tarta muerte por chocolate
Tarta rocher

Tarta Sacher .
Tartastatin.......... e
Tartaterciopelo .....................
TiramisUS ..ot

’
Mini quiches vegetarianos........... 98
MinNiTusSO. ... 108
Mini séndwich comtétrufa .......... 99

MiniTabletas.................oo.es
Minitatin.................
Mini tatin verduras del sol
Minitorrijas .......ccoovviinienn.

Palitos de naranja chocolate negro . 115

Petits chouX. ..o 102
Petits fours dulces tradicién ......... 104
ROCas........coovvviiiiiiien, 113
Surtido de 5 mini pasteles ingleses . 112
Surtidode 5minitartas............. 112
Surtido de choco bricks ............ 116

Surtidodemacarons...............
Surtido de Mini Postres
Surtido de minivasitos.. ..
Surtido de pan Pop Art
Surtido de pastas de té
Surtido de Pic’pop ......
Tocinillos de cielo. ...
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Yudbice Paw y Leseoguune

BagelS......ooooviiiiii Hogaza de Calabazay nueces ...... 118 Pan moreno rectangular.

Baguetina natural.... e Lingoteartesano .................. 118 Panmuesli...............

Baguette tradicional..... R Media baguette de cereales ........ 119 Pan multicereales........

Brioche de mantequilla Mini cafia de chocolate............. 125 Panesrastico...................
BU'N'ROIl .. Mini cafia de chocolate............. 126 Pancakes ...........oooiiiiiiinin.
Cafiadechocolate................. Mini chapata con aceite deoliva.... 121 Panecillos.........

Cafia de chocolate “éclat du terroir” 125 Minicrepesdulces.................. 128 Panecillos de autor
Chapata........oocovviiii 119 Mini croissants . Panes bao L

Chapata bocadillo.................. 119 Minipandepasas.............. 125,126 Panesburger...................
Cinnamon roll para hornear......... 127 Minitrenza dechocolate............ 126 Pasteldenata......................
Crepes...ovveeiiiaiae 2128 NYroll e 127 Placa de gofre queso perejil .
Croissant..........coveeviennns .. 126 Pan consemillas de mijosin gluten. 121 Rollodecanela .............
Croissant “éclat du terroir” ......... 125 Pandepasas....................... 126 Rombo de cereales.....

Croissant chocolate avellana ....... 126 Panesdepunta .................... 121  Rombo natural

Focacciaajoyalbahaca....... .. 124 Pandepuntanatural............... 121 Surtido minibolleria . ...
GOfTeS .. 128 PanLobsterroll .................... 124

Youdice fislo para Lecors

1/2placahojaldre.................. Hojaldre de mantequilla ........... 130 Rejillasdechocolate...............

Base de tarta dulce @ 26.
Basesingluten@85....
Bases detartaleta. ... Mini tapa de macaron Tapas de macaron
Crumbles..............coen. Palitoschoco ...........oooeiiien. Tejas de chocolate

fegenlis

2" Helado ‘ Crudo | 2% Precocido | 3% listo para servir después de la ejecucion indicada

4L Tiempoy Temperatura de descongelacion

[co0] 10 mi . ./ L. . .
20¢  Tiempo de coccién y Temperatura en horno tradicional o potencia en microondas

2" Tiempoy Temperatura de vida util

Nuevo producto/ Nueva receta disponible a partir del 5 de febrero de 2025

Los pesos indicados son aproximados y pueden variar ligeramente. Los tiempos y potencia
recomendada son orientativos, pueden oscilar en funcién de cada horno o microondas.

Precios en euros sin IVA a partir del 17 de enero de 2025. Validos para Peninsula.

Pago contra reembolso a la entrega o mediante recibo.

Los precios pueden verse modificados en funcién de la variacién
del coste de la materia prima.
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Mangas.........coiiii 131 Salsasycoulis.........coooviiinnn..
Mezcla de cereales y frutos secos ... 132 Surtido de mini conos salados,




DESCUBRA NUESTRA

APLICACION MOVIL - =
@q compagnie des desserts

Hacer del postre todo un placer

- Haga su pedido 24 horas al dia,
7 dias a la semana.

- Consulte suinformacion de precios
y dias de entrega.

- Acceda a promociones exclusivas.

- Agregue y visualice sus productos
favoritos de manera rapida.

2O Tramitesupecidodeformarépids, fily odmoda desdesumavd
D‘, Acceda al catalogo de productos en un clic

ﬁﬁ’ Beneficiese de ofertasexclusivas

HORARIO DE ATENCION:
De lunes a jueves de 9h a 18h y los viernes de 9h a 15h30

Si hace su pedido por WhatsApp, podra hacerlo cualquier dia del
afio y a cualquier hora. Tenga en cuenta que sera gestionado
dentro del horario de atencion de los dias laborables.

W Disfeos £l Helnde

Lanzamos la 4® edicion de los Trofeos del Helado, un
concurso dirigido a los profesionales de la gastronomia,
que pone en valor el trabajo creativo entorno al helado.

Las pruebas finales seran el lunes 24 de marzo de 2025, en la
prestigiosa escuela Le Cordon Bleu Paris.

El evento estard presidido por Philippe Urraca, uno de los
Mejores Artesanos de Francia, y contara con la asistencia de
Stéphanie Le Quellec, Chef con doble estrella Michelin, como
Presidenta de Honor.

Para conocer todos los detalles del concurso,
visite: www.tropheesdelaglace.es
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ANDALUCIA : 95241 14 25 li
BALEARES : 971108290
CANARIAS : 92204 53 88

CATALUNA: 936547272 in
LEVANTE : 96 311 66 21 La Compagnie des Desserts Espafia

@lacompagniedesdesserts.es

MADRID : 91786 03 03 comercialcdd@compagniedesdesserts.com
PAIS VASCO : 94 642 3403 www.compagniedesdesserts.com/es

“ la compagnie des desserts

Hacer del postre todo un placer
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