la compagnie des desserts

Hacer del postre todo un placer



HEL ADERO
ARTESANQO

Desde 1983 fabricamos helados artesanos.
Hacemos nuestras propias recetas de helados
y sorbetes. Continuamos utilizando nuestros
métodos deinfusién en tanques de doble pared
de acuerdo con las recetas tradicionales
transmitidas por nuestros Maestros Heladeros.
Todas las decoraciones de los botes se hacen
a mano, segln la tradicién.

UN “SAVOIR-FAIRE”
EN PASTELERIA

Hacemos pasteles “hechos como en su propia
cocina’. Nuestros pasteleros hacen las masas,
las cremas, los mousses, las pulpas de frutas,
etc. Dan forma, remojan y decoran los postres
a mano. Prueban cada producto para controlar
que cada fabricacién se ajuste a nuestro
compromiso de calidad. Nuestro “savoir-faire”
sobre los grandes clasicos de la pastelerfa
francesa nos permite ofrecer variaciones
creativas en cuanto a sabores y formas, llegando
incluso al trampantojo.

CREACIONES
ORIGINALES

Lanzamos dos colecciones al afio fruto
del trabajo creativo de nuestros pasteleros y
heladeros. Le abrimos las puertas de nuestros
obradores para permitirle que realice sus
productos a medida.



FaBrRICACION LOCAL
Y ARTESANA

Suministramos a nuestros clientes
directamente desde nuestros obradores. El
suministro de dltimo  kildmetro constituye
para nosotros un aspecto clave que une al
fabricante y al consumidor. Nuestros clientes
pueden indicar en su carta que se abastecen
directamente de una heladeria artesana.
Nuestra leche procede de una granja situada
a los pies de los Pirineos para fabricar helados
con leche fresca. Hemos establecido una
relacién a largo plazo con una cooperativa
de frutas situada en el valle del Rédano que
selecciona la mejor fruta para nosotros.

ESPECIALISTA en

HELADO Y POSTRE PARA
LA RESTAURACION

Llevamos 40 afios elaborando helados vy
postres para nuestros clientes. Nuestros
comerciales conocen al detalle el sector de la
restauracién y estardn encantados de trabajar
con usted en su oferta de postres. Podemos
ofrecerle el disefio de su carta de postres y
desarrollos de helados.

iPRUEBE!

Le invitamos a que pruebe nuestros
helados y postres solicitando una caja de
degustacién y esperamos que tenga tanto
placer al probarlos como nosotros lo tenemos
al fabricarlos. iDéjenos sorprenderle con
nuestra pastelerfal




CREACIONES or

POSTRES DISENADOS

PARA LLEVAR

Debido al cambio de habitos de consumo en el afio
2020, nuestros heladeros y pasteleros en I+D se han
centrado en crear productos de alta calidad, faciles
de consumiry transportar.

Con un disefio ideal para consumir al momento o
llevar en envases, jnuestras novedades son faciles de
emplatary aptas para “delivery”!

ona BUSQUEDA

INCANSABLE 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 hacemos:
productos con bajo contenido en azicar, sin
aromas, sin colorantes. .. incluso en la busqueda
de envases eco-responsables.




NOVEDADES




Nevedades Relades

Hosteleria 25L

MANTECADO
3 CITRICOS IC25327 - p.15

“ie
"\g’: 75347 - p.22
o ~..  TORRIJA

g
_@x 1C25280 - p.15

LS

‘a MANGO “PURA FRUTA”

92707 - p.14
.. TARTA DE SANTIAGO
= 1C25281-p.15
FRESA “PURA FRUTA” &£
‘ 2100 SELVA NEGRA
Q 75131 -p.21
Postres helados
AT ; — =
L E.;.E,‘:f; 1 i /
&
M el
CHEESECAKE FRAMBUESA LIMON MERENGUE
90352 - p.45 90353 - p.45

e -

&G 3

SOUFFLE FIOR DI LATTE NUBE SOUFFLE DE BANOFFEE MOCHI HELADO COCO
4704 - p.44 4648 - p.44 160364 - p.47

Heladerias 6L

BLACK COLA o~ CHOCOLATE BLANCO
G 93831-p.34 a ™ NATELLOSO AVELLANAS
-t 03825-p.34

_ FRESA PLATANO
% 93829 - p.37



Nevedades Relades

Heladerias 7,5L

. CAFE ARABICA CHOCOLATE
‘ 93265 - p.38 ‘ 93266 - p.38

=, COCO CON TROCITOS DE CHOCOLATE LIMON MERENGUE

-

4k s 93228-p.38 . 93271-p.38
d s
NATELLOSO PISTACHO
93231-p.38 ’% 93272-p.38
PITUFO «  STRACCIATELLA
93252 - p.38 "‘i 93220 -p.38
e

p TIRAMISU CON MASCARPONE TROCITOS DE OREO

93235- p.38 i 93274 -p.38 ’7

> A AL X X

VAINILLA BOURBON &= VAINILLA COOKIES P
93264 -p.38 ¥ ! 93236-p.38 @
VIOLETA YOGUR BULGARO NATURAL
93269 - p.38 93260 - p.38
FRAMBUESA LIMON
93243 -p.39 93238-p.39

-
MANGO = MARACUYA
93245 - p.39 & 93241-p.39

o#.  SUNSHINE POWER Smoothies

p ke 160371 - p.41

ks

g YELLOW SLOW e PINKY GROOVY
160231 - p.41 A= 160230- p.41
e, e,
. _k..“._
*E_ FUNNY BERRIES i PAPAYA MANIA
160263 - p.41 - 160233 - p.41
L™ t5g,

=
'F"-Q} COCONUT FEVER EVER GREEN
v 160232 - p.41 { 4008329 - p.41



Nevedades Pastelesia
[*S

MACETA DE TIRAMISU SEMIESFERA DE MARACUYA Y CHOCOLATE BLANCO
160148 - p.66 150041 - p.69

LICHI GROSELLAS NEGRAS FLOR DE YUZU MANDARINA
100341 -p.70 100342 - p.70

CUADRADO DE CAMPANA DE SPECULOOS CHOU CHOCOLATE
CHOCOLATE CON MANZANAS PRALINE
95430 - p.58 160145 - p.67 4649 - p.51

TARTALETA DE LIMON PASTEL DE LAABUELA COULANT DULCE DE LECHE
95431 - p.58 3912-p.57 4656 - p.53

oo

LINGOTE TODO CHOCOLATE FINGER CHEESECAKE BROOKIE® FINGER
150040 - p.54 4705-p.58 4701-p.65




-

-

—

i

Novelills Tabessny

YOGUR NATURAL CON MORAS
1C28223 - p.39y 76

AVELLANA ITALIANA CON
SALSA DE CHOCOLATE
IC28217-p.39y 76

NATA CON SALSA DE CHOCOLATE
1C28205 - p.39y 76

VAINILLA CON CARAMELO
1C28201-p.39y 76

CHOCOLATE BELGA CON
SALSA DE CHOCOLATE
1028204 - p.39y 76

DUO DE FRESAS

' 1028207 - p.39y 76

A

CAPPUCCINO CHOCOLATE
150044 - p.78

)

Tarros de helado

YOGUR NATURAL CON MORAS
1C29223 - p.39y 76

AVELLANA ITALIANA CON
SALSA DE CHOCOLATE
1029217 - p.39y 76

NATA CON SALSA DE CHOCOLATE
1029205 - p.39y 76

VAINILLA CON CARAMELO
1C29201 - p.39y 76

CHOCOLATE BELGA CON
SALSA DE CHOCOLATE
1C29204 - p.39y 76

DUO DE FRESAS
1C29207 - p.39y 76

Postres para llevar

(@ ©

BANOFFEE
4702-p.79

CARROT CAKE
150045 -p.78



Nevedades

10

Minis dulces Yy salados

2% o-.: se¢

SURTIDO CANAPES BANDEJA PETITS FOURS
DE BUNUELOS VEGETARIANOS ART DECO
96975 - p.93 TDP000096 - p.92 TDP004183 - p.97
AGUSTI
- TOREILE) MATA o
w &4
TRUFAS DOS CHOCOLATES MINI TABLETA MINI TABLETA
CON MARC DE CAVA CHOCOLATE BLANCO CHOCOLATE NEGRO
160146 - p.106 100343 - p.104 100344 - p.104

£

8.

ROCAS DE CHOCOLATE ROCAS DE CHOCOLATE ROCAS DE CHOCOLATE
RUBY Y ALMENDRAS GOLD Y ALMENDRAS GOLD Y KIKOS
100348 - p.104 100345 - p.104 100346 - p.104

Listo para decorar

CRUMBLE DE PISTACHO
100347 - p.112




CHAPATA
37140-p.120

BAGEL CRISTAL PAN BURGER XL PAN BURGER PIMIENTO
DE ESPELETTE (GUINDILLA)
60875 - p.121 160361 - p.122 160360 - p.123
/
Bolleria
TRENZA DE CHOCOLATE
30308 - p.125

MINI CROISSANT MINI CANA DE CHOCOLATE MINI PAN DE PASAS
52276-p.124 52277-p.124 52580 - p.124

11
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Helados Vegan (p.14)
Pole Sud

FABRICANTE
DE HELADOS

HELADERO ARTESANO
DESDE 1983

Elaboramos helados en un obrador artesano en el
interior de Corbieres seglin el “savoir-faire” y la tradicion
de los Maestros Heladeros.

2900 RECETAS
DE HELADOS Y SORBETES

Helados “como silos hubiera hecho en su propia cocina”
inspirados en sabores de especias, hierbas, frutas,
productos regionales o del mundo.

1500 CREACIONES ORIGINALES
A MEDIDA AL ANO

Mas de 1500 fabricaciones a medida para restaurantes
que conffan en nosotros para desarrollar sus ideas mas
originales (gambas, gorgonzola, cerveza negra, anchoa, etc.).

HELADOS CON
SABOR ORIGINAL

Nuestro proceso de elaboracion tradicional nos
permite conservar el auténtico sabor utilizando el
producto original. Prestamos especial atencion al
equilibrio de nuestras recetas al afiadir més frutas vy
menos azlcar.

HELADOS POLE SUD
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o&m&m

Recetas con 3 ingredientes:
« Minimo 80% de fruta
« Fibras vegetales

« Azlcar )
(&4

Sorbetes “Pura Fruta”

Nuestro objetivo:

® Aumentar el placer mientras reducimos la tasa de sacarosa

Reducir el azUcar refinado
® Privilegiar las materias primas ricas en fibras y vitaminas

® Tener una lista corta de ingredientes

referencia
FRESA “PURA FRUTA” 92706
80% de fresa
MANGO “PURA FRUTA” 92707

83% de mango

Helado con bajo contenido en azlcar

referencia
VAINILLA 93108
Helado con 7% de azlcar (-75% respecto a la normal)

&

Helados y Sorbetes Veganos Végm

referencia
FRAMBUESA 92908
Sorbete con frambuesas Williamette
VAINILLA 74213

Helado con vainas de Madagascar



GALLETA MARIA
Helado

GAZPACHO
Sorbete salado

HORCHATA
Sorbete

MANTECADO
Helado

MARC DE CAVA
Sorbete. Contiene alcohol.

PEDRO XIMENEZ
Helado. Contiene alcohol.

PLATANO DE CANARIAS
Sorbete

QUESO IDIAZABAL
Helado salado

TARTA DE SANTIAGO
Helado

TORRIJA I'ETA

Helado

TURRON CON TROCITOS
Helado

TURRON DE CHOCOLATE CON TROCITOS
Helado

TURRON SUPREMA
Helado

referencia

74307

1C25127

IC25165

1C25327

IC25138

1C25235

1C25261

74306

1C25281

1C25280

74605

1C25326

92892

15



SELECCION DEL CHEF

DE PHILIPPE URRACA o
B SN fj!

,/ Imaginadas y disefiadas por Philippe Urraca, Mejor Pastelero de Francia,
J L~ estas recetas (nicas fueron pensadas para Chefs y elaboradas a partir de
{ & una seleccion de ingredientes de excepcion.
/ referencia
CAFE BLANCO DE ETIOPIA 92867

iEl contraste del color crema del helado y el aroma
del café sorprende! Este helado, hecho a partir de una infusion en
frio de granos de café etiopes en leche entera, ofrece sabores dulces de café.

VAINILLA A LAS DOS VAINILLAS 92866
Una receta original creada por el Chef Philippe Urraca
a partir de dos sabores de vainilla: |a floral Tahitensis y la amaderada Bourbon.

° l4
referencia

CAVIAR BAJO PEDIDO
Helado

CEPS 92799
Helado

FOIE GRAS 84163
Helado

PARMESANO 92694
Helado

QUESO DE CABRA 92773
Helado

TRUFA BAJO PEDIDO
Helado

YUZU 92796

Sorbete



¢Cdmo reconocer un buen heladero? La respuesta es, sin duda, jpor su helado de vainilla!
El helado de vainilla es el helado de referencia y el mas popular. Cuidamos nuestra vainilla
seleccionando rigurosamente las vainas en funcién de su sabor y olor. Luego, nuestro proceso
de infusidn nos permite preservar lo mejor de las vainas y conservar el sabor mas auténtico.

referencia
1
/ ¢';
VAINILLA A LAS DOS VAINILLAS / 92866
por Philippe Urraca
« {Receta inédita de chef para chefs!
« Dos vainillas: Tahitensis (Tahiti) y Planifolia Bourbon (Madagascar)
« Helado de leche fresca

VAINILLA BOURBON 92815

de Madagascar X

« Fragancias amaderadas con notas de cacao S
« Infusién para preservar lo mejor de la vaina e’
« Helado de leche fresca o
VAINILLA INFUSION DE VAINAS BOURBON 93361

de Madagascar e

« Fragancias nobles y sabrosas e 3
« Infusion para preservar lo mejor de la vaina %%wg

« Helado a base de huevos

17



Jeche presea
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ALTA EXPRESION

» La leche fresca entera proviene de la granja
Marguerite, situada a los pies de los Pirineos
» Huevos de gallinas criadas al aire libre

« Sin aromas
» Sin colorantes
Sujeto a disponibilidad de materias primas

referencia
AVELLANA A LA ANTIGUA 92729
Praliné de avellanas.
CAFE ESPRESSO DE GUATEMALA 92430
100% Arébica de Guatemala.
CARAMELO CON FLOR DE SAL 93607
Caramelo cocido en un caldero.
CHOCOLATE A LAANTIGUA 93609
Chocolate negro 59% Costa de Marfil.
CHOCOLATE CON PEPITAS DE GUANAJA 92932
Chocolate con virutas de chocolate Guanaja.
CHOCOLATE NEGRO GUANAJA 92530
Chocolate Gran Reserva Guanaja 70% cacao.
CREMA DE CASTANAS 92841
Castafias de Ardeche DOP.
DULCE DE LECHE 92702

Dulce de leche con flor de sal de Camarga y leche fresca entera.

LECHE ALMENDRA 94181
Puré de almendras 100% de Espafia.

LECHE FRESCA NATURAL 92816
Con leche fresca entera de la granja Marguerite.

MIEL Y PINONES 92191
Miel de flores de Garrigues con pifiones.

PISTACHO DE SICILIA 92529
10% de pasta de pistacho puro de Sicilia.

VAINILLA BOURBON DE MADAGASCAR 92815
Vainas infusionadas en nuestros obradores.



ALTA EXPRESION

« Frutas procedentes en su mayoria de
cooperativas

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

_
referencia  elbote2,51 el litro

FRAMBUESA 92722
549% de fruta.
FRESA SENGA 92721
549% de fruta.
FRESAS DEL BOSQUE 85219
49,5% de fruta.
LIMON EXPRIMIDO 93600
25,8% de zumo.
MANGO “ALFONSO” IMPALA 92698

Mango “Alfonso” Impala de la India. 54% de fruta.

NARANJA EXPRIMIDA 93613
60% de zumo.

NARANJA SANGUINA 93620
Naranja sanguina de Sicilia. 63,5% de zumo.

PERA WILLIAMS 92519
57,8% de fruta.
PINA 93602
58,5% de fruta.
CHOCOLATE NEGRO 92761

Alianza de dos chocolates de Costa de Marfil: 59% y 70%.

19
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CREACIONES ORIGINALES

BAILEYS

Contiene alcohol.

CACAHUETE

CAFE IRLANDES

Contiene alcohol.

CARAMELO DE AMAPOLA
CEREZAS CONFITADAS
CHOCOLATE CON GUINDILLA
GALLETA SABLE DE BRETANA

HABA TONKA

JENGIBRE CON JENGIBRE CONFITADO

referencia

92699

92879

94021

92992

92861

92785

92808

92753

92478



CREACIONES ORIGINALES

referencia

LECHE DE COCO 87332
MASCARPONE 93111
MIEL 92111

De flores de Garrigues.

NOUGAT DE MONTELIMAR 92884

PHILADELPHIA IC25331
Con coulis de frutos rojos.

SELVA NEGRA IIYIRTA 75131
Helado de chocolate, trocitos de brownie, coulis de cerezas.

TE VERDE MATCHA 92776

TIRAMISU CON MASCARPONE 94321



CREACIONES ORIGINALES

3 ciTRICOS I'ETH
Kalamansi, limén verde y mandarina

CACTUS LIMON VERDE
CHOCOLATE NEGRO NARANJA
FRAMBUESA LICHI
FRAMBUESA VIOLETA

FRESA ALBAHACA

GIN TONIC
Contiene alcohol.

LICHI
LIMON VERDE CON JENGIBRE CONFITADO

MARACUYA IMPERIAL BLUE ELEPHANT )

RLUY (LATMART

MOJITO
Contiene alcohol.

PINA COLADA
Contiene alcohol.

SIDRA CASERA
Contiene alcohol.

22

referencia

15347

92507

74963

92548

92902

92812

92842

92971

92891

84143

92709

93391

92783



’_‘ CREACIONES ORIGINALES
24

referencia
GUACAMOLE ~ “~ (C25311
MOSTAZA 90774
ROMERO 92848
SESAMO NEGRO 92795
TOMILLO 92849
WASABI 92782
referencia
ACEITE DE OLIVA 92705
ALBAHACA 92696
PEPINO 92708
PIMIENTO ASADO 92697

TOMATE ALBAHACA 92523



TRADICION

ALGODON DE AZUCAR
AVELLANA
CAFE

De las Indias.
CAFE CON GRANOS

Granos de café cubiertos de chocolate.
CANELA

CARAMELO A LA SAL

CHICLE

CHOCOLATE

CHOCOLATE (BOTE 5L)
CHOCOLATE BLANCO
CHOCOLATE CON LECHE

CREME BRULEE

FRESA CON TROCITOS

GIANDUJA

24

referencia

92607

92021

92031

92951

92301

92051

94291

92041

92241

92350

92547

92803

92091

94241



TRADICION

referencia

@ JARABE DE ARCE Y NUECES PECAN 94071
<=/ Convirutas de nueces pecan.
LIMON AL ESTILO LEMON CURD 92777
MENTA BLANCA CHOCOLATE 92549
Menta con virutas de chocolate.
MENTA CHOCOLATE 92488
NATELLOSO 40133
Chocolate y avellana.
NUEZ 92121
PETALOS DE ROSA 92526
PISTACHO 92081
PLATANO CHOCOLATE 92341
Platano, coulis de chocolate avellana.
@ PLATANO PECAN CARAMELO 93106
<=/ Platano, nueces pecan caramelizadas, salsa de caramelo.
QUESO FRESCO 94341
REGALIZ 93011
ROCHER AVELLANA 92934
RON CON PASAS 92101

Contiene alcohol.



TRADICION

referencia  elbote251 el litro
SPECULOOS 9339
STRACCIATELLA 92860
[ZZ2%\ TROCITOS DE OREO 92845
=
VAINILLA AL ESTILO CREMA INGLESA 92011
VAINILLA CROCANTI 94231
ﬁ VAINILLA MACADAMIA CARAMELO 93105
</
ﬁ VAINILLA PECAN FUDGE 40612
</ Vainilla, nueces pecan caramelizadas, salsa de caramelo.
VIOLETA 92370
YOGUR BULGARO CON GROSELLA 92525

Con coulis de grosellas.

YOGUR BULGARO NATURAL 92680

26



ALBARICOQUE

BANANA

CEREZA GUINDA

CocCo

FRAMBUESA

FRESA CON TROCITOS

GROSELLA NEGRA CON BAYAS

LIMON

LIMON VERDE

referencia

92531

92681

92691

92611

92621

92541

92551

92501

92521

TRADICION

elbote251

el litro

27



TRADICION

MANDARINA DE SICILIA
MANGO

MANZANA VERDE

MARACUYA

MELOCOTON DE VINA

MELON

MENTA CON HOJAS DE MENTA
MORA

PERA

28

referencia

92517

92781

92591

92661

82518

92641

92941

92811

92561



GAMA CLASICA 5L

y Serheles

referencia
CAFE 92495
Helado
CHOCOLATE 92490
Helado
FRAMBUESA 92663
Sorbete
FRESA 92492
Helado
LECHE MERENGADA 92670
Helado
LIMON 92505
Sorbete
MANGO 92666
Sorbete
NATA 92497
Helado
PISTACHO 92496
Helado
TURRON 72539
Helado
VAINILLA 92487
Helado
VAINILLA BOURBON 92480
Helado
VAINILLA AL ESTILO CREMA INGLESA 92211
Helado
YOGUR BULGARO NATURAL 92494

Helado



FABRICACION A MEDIDA

SOLICITE EL SABOR
DE SU ELECCION Y NOSOTROS
LO CREAREMOS PARA USTED,

LE ENTREGAREMOS UN ESTUDIO DE VIABILIDAD
CON UN PROTOTIPO EN UN PLAZO DE 15 DIAS

(SUJETO A DISPONIBILIDAD DE INGREDIENTESD.

No Ry Conilie, para sw exelinidad

30



FABRICACION A MEDIDA

A CONTII\[UACION,
UNA MUESTRA DE NUESTRAS ULTIMAS

CREACIONES A MEDIDA

PARA PERSONALIZAR UN PLATO O UN POSTRE

AGUACATE

AMARETTO (alcohol)
BONIATO MORADO
CHEESECAKE

CILANTRO

CREMA DE ARROZ (alcohol)
FLOR DE LAVANDA
GAMBAS

HIERBA MATE

HIGO TINTO CON LIMA
MAiz

MASALA HINOJO
MEMBRILLO

PALOMITAS

PIMIENTA DE SICHUAN
PINA CON LIMA
REMOLACHA CON LECHE DE COCO
ROSQUILLAS

VINAGRE DE JEREZ
ZANAHORIA

31



HELADERIAS

sESTA PENSANDO ,EN ABRIR
uNna HELADERIA?

Nosotros le acompafiamos en la apertura y

LRI
1

gestién de su heladeria, ya sea un corner, un
quiosco o una tienda. Desde la eleccién de su
ubicacién hasta la formacién como heladero,
pasando por la maquetacién de su proyecto,
la eleccién del material y los accesorios, le
asesoramos con nuestra gufa completay equipo
de comerciales.

RESALTE SU OFERTA
CON UNA CARTA DE
POSTRES PERSONALIZADA

iProvoque el deseo de disfrutar de un buen
helado o de terminar la comida con un toque
dulce!

La carta de postres es una herramienta que
le permite atraer nuevos clientes. Confienos
la creacién de su carta de postres estandar o
personalizada, la haremos destacar con nuestras
fotos artisticas.

3
Ui

[y

(REE] PREERILE

Se necesita el texto en formato Word
y el logo en PNG, SVG, Al o PDF HD

L |
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HELADERIAS

60

referencia

ALGODON DE AZUCAR 93739
ALMENDRA TOSTADA CON TROCITOS 1C60302
BANOFFEE 93747
Helado de platano, coulis de dulce de leche y crumble de sablé bretdn.
BLACK COLA I'ETA 93831
Helado al estilo chuche cola (color negro).

CAFE ARABICA 93509
CARAMELO A LA SAL 93504
CARAMELO BROWNIES 93524
Con salsa de caramelo.

CHOCOLATE 92493
CHOCOLATE BLANCO CRUJIENTE 93744

CHOCOLATE BLANCO NATELLOSO AVELLANAS 93825

LZ3)CHOCOLATE BROWNIES 93511
</
COCO CON TROCITOS DE CHOCOLATE 93726
DULCE DE LECHE 93716
FRESA CON TROCITOS 73993

GALLETA MARIA 93516

34



K-BUENO
Chocolatey avellana.

LECHE MERENGADA

MENTA CHOCOLATE

NATA

PHILADELPHIA
Con coulis de frutos rojos.

PISTACHO
Con pistachos tostados.

PITUFO
Caramelo con sabor a frambuesa (color azul).

ROCHER AVELLANA
Con trocitos de avellana.

RON CON PASAS

STRACCIATELLA

referencia

1C60386

72992

93506

72991

1C60331

93505

93746

93839

1C60214

93510

HELADERIAS

60

35



HELADERIAS

60

referencia

TROCITOS DE OREO 93507
</
TURRON 72348
TURRON DE CHOCOLATE CON TROCITOS 1C60326
UNICORNIO 93941
Caramelo de fresa y platano, coulis azul con sabor a frambuesa.
VAINILLA BAJO EN AZUCAR 75048
VAINILLA BOURBON 93500
VAINILLA COOKIES 93514
=
VAINILLA PECAN FUDGE 93513
<=/ Vainilla, nueces pecan caramelizadas, salsa de caramelo.
VIOLETA 93508
YOGUR BULGARO CON ARANDANOS 93521

YOGUR BULGARO NATURAL 93696
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FRAMBUESA

FRESA CON TROCITOS
FRESA PLATANO
HORCHATA

LIMON

MANGO

MARACUYA

PLATANO DE CANARIAS

HELADERIAS

60

referencia

93720
93701
93829
1C60165
93693
93724
93705

1C60261

Vasiles iodbvicdinles pasa v

FRESA SENGA
SIN GLUTEN
Sorbete Alta Expresion
90912|120 mlx20

VAINILLA CON VAINAS DE
MADAGASCAR SIN GLUTEN

Helado con leche fresca
90915]120 mlx20

LIMON EXPRIMIDO
SIN GLUTEN

Sorbete Alta Expresion
90911120 mlx 20

CHOCOLATE NEGRO

Sorbete (contiene gluten)
90917120 mlx 20

MANGO
SIN GLUTEN

Sorbete Alta Expresion
90910120 mlx 20
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HELADERIAS

/.3 { wxm

referencia
CAFE ARABICA 93265
CHOCOLATE 93266
COCO CON TROCITOS DE CHOCOLATE 93228
LIMON MERENGUE 93271
NATELLOSO 93231
Chocolate y avellana.
PISTACHO 93272
Con pistachos tostados.
PITUFO 93252
Caramelo con sabor a frambuesa (color azul).
STRACCIATELLA 93220
TIRAMISU CON MASCARPONE 93235
Contiene alcohol.
TROCITOS DE OREO 9374
</
VAINILLA BOURBON 93264
VAINILLA COOKIES 93236
<</
VIOLETA 93269
YOGUR BULGARO NATURAL 93260
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HELADERIAS

75@

NUEV O
referencia
FRAMBUESA 93243
LIMON 93238
MANGO 93245
MARACUYA 93241

AVELLANA ITALIANA CON CHOCOLATE BELGA CON
SALSA DE CHOCOLATE

IC28217] 150 mlx20 i

1C29217 500 mlx 12 i

VAINILLA
CON CARAMELO
1C28201 | 150 mIx 20

Y

1C29201 | 500 mlx 12 i

e

e

e

e

SALSA DE CHOCOLATE

1C28204 | 150 mIx 20 .

1C29204 | 500 mlx 12 .

YOGUR NATURAL
CON MORAS
1C28223 150 mIx 20

e

1C29223 | 500 mlx 12 "

e

e

i

N

Tarros de plastico reciclable

NATA CON SALSA DE
CHOCOLATE

1C28205| 150 mIx 20 ”

EXa

1C29205 | 500 mlx 12 ”

EXa

DUO DE FRESAS

Sorbete de fresa con salsa de fresa.
1C28207 | 150 mlx 20 »

£

1C29207 | 500 mlx 12 ”

e
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HELADOS PARA LLEVAR -
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CARAMELO ALA SAL CHOCOLATE Descubre el icénico helado de México:
Helado de leche entera, Helado. 14% de una explosion de frescura y placer
carameloy un toque de sal. chocolate. garantizado por las frutas
160265110 g x 25 96804 | 110 gx 25 y sus recetas deliciosas.

h

z

FRAMBUESA FRESA LIMON VERDE
Sorbete. 59% de pulpa Sorbete. 70% de pulpa Sorbete. 15% de zumo
de frambuesa. de fresa. de limény 0,5% de zumo
de lima.
160225]110gx 25 96801 |110gx25 96817110 gx 25

i . !

"_F: p o V g

“W g& Rl ™ =
MANGO NARANJA PINAY MENTA PISTACHO

EXPRIMIDA
Sorbete. 42% de pulpa  Sorbete. 74% dezumo  Sorbete. 70% de pulpa de Helado de leche entera
de mango. de naranja. pifiay 0,2% de menta con y pistacho.
pimienta.

96818110 gx25 160226 | 110 gx 25 96805| 110 gx 25 160266110 gx 25
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SUNSHINE POWER
31% naranja, 31% zanahoria,
31% mango, 7% limén.
Receta con vitaminas A, Cy E.
160371150 gx 15

' *A‘:

COCONUT FEVER

53,6% leche de coco, 26,8% pifia,

19,6% platano.
160232150 gx 15

FUNNY BERRIES

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

160263150 g x 15

~ BATIDOS
"PARA LLEVAR

SMOOTHIEX

Ponga 1 bolsa de 150g de fruta (= 1 racién) en una batidora,
anada 200ml de zumo de fruta (idealmente de manzana)
o0 agua, mezcle durante 45 segundos. Y listo!

III

PAPAYA MANIA

34% fresa, 33% melocoton, 33%
papaya.

160233150 gx 15

PINKY GROOVY
60% fresa, 40% platano.

160230150 gx 15

o5

L
—
\ ; .
L _ n‘&
YELLOW SLOW EVER GREEN
40% pifia, 30% papaya, 30% 37% platano, 30% col Kale, 18%

mango, 15% hierba limén.
4008329 | 150 gx 15

mango.
160231150 gx 15
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-ABRICANTE
DE POSTRES
HELADOS

8 HELADEROS ARTESANOS
EN NUESTRO OBRADOR

Elaboramos postres helados en nuestro obrador
artesano en el centro de Corbieres respetando las reglas
de elaboracién artesana.

25 ESPECIALIDADES HELADAS
DECORADAS A MANO

Postres helados fabricados de la A a la Z: el merengue
italiano con azlcar cocido, la nata montada en batidora,
las recetas de los helados y sorbetes, el moldeo, la
cobertura, el relleno y el acabado. {Todo estéd hecho a
mano!

MINUCIOSIDAD, “SAVOIR-FAIRE”
Y ASESORAMIENTO

Los clientes nos confian sus fabricaciones a medida ya
sea llenar tarrinas para la venta para llevar, quenelles o
cubos de helado “listos para servir’, o incluso troncos
helados para las panaderias.






Sacar 5 minutos antes de servir

44

SOUFFLE FIOR
DI LATTE NUBE

Bizcocho cacao, nueces pecan
tostadas, caramelo con crema,
soufflé helado, nube.
13x2,5cm

4704|65gx28

SOUFFLE
DE BANOFFEE

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

leche.
@ 7x4cm

464895 gx 12

SOUFFLE
DE CHOCOLATE

Base sablé de cacao, soufflé de
chocolate.

@7x3,5cm
4507|70gx 12

B
R

SOUFFLE DE PARFAIT CAFE

Bizcocho melindro, soufflé de
café, cobertura de almendras
caramelizadas en polvo.

@Tx4cm
4239|73gx 12

SOUFFLE DE CARAMELO

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

2828|110gx 12 )

e

SOUFFLE DE MANDARINA

Bizcocho melindro empapado de

mandarina, soufflé de mandarina,
cobertura de nougat caramelizado
en polvo.

@8cm

3163]105gx 12

ERE



=
SOUFFLE DE GROSELLA NEGRA

Soufflé de mascarpone, interior de merengue,
coulisy bayas de grosella negra.
@8cm

3811]90gx 12

e
L

SOUFFLE DE MANGO COCO
Bizcocho melindro, soufflé de coco, coulis de
mango y maracuya.
@7x4cm
4241|83gx 12

e

e

o felados

Sacar 5 minutos antes de servir

«»

""--—-"’-
SOUFFLE DE VAINILLA FRAMBUESA

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

4240|85gx 12

2
e

Es————

SOUFFLE DE LIMON YUZU

Bizcocho melindro, soufflé de limén y yuzu, coulis
delimény lima.
DTx42cm
424283 gx12

Pesties Relades ew vasiles

u

CHEESECAKE FRAMBUESA

Helado de cheesecake, coulis frambuesa y
crumble.

90352|110gx12

il

1

Sacar 5 minutos antes de servir

( )
-y
mEm

LIMON MERENGUE

Helado al estilo tarta de limén, crumbley
merengue italiano.

90353|95gx 12

45



Peities Relades individuales

Sacar 5 minutos antes de servir

con leche realizado

W

LINGOTE CACAHUETE CARAMELO
Helado de cacahuete, salsa de caramelo,
trocitos de cacahuetes tostados y salados,
cobertura de chocolate con leche.

Preparacién del chocolate

en nuestro obrador

LINGOTE CHOCOLATE PRALINE

Helado de chocolate con leche y avellana,
cobertura de chocolate con leche.
Decorado con trocitos de avellanas caramelizadas.

7,5%x55x3,5cm
9092070 gx 30

e

SECRETO HELADO FRESA
BERGAMOTA

Pasta sablé de mantequilla pura,
compota de fresa y bergamota,
mousse de mascarpone.

Decorado con virutas de pistacho.

2,5%x16,5x3cm
4606 |85gx 16

e

e

W
{

9x4x3,5cm
90901 |90gx 17

CHEESECAKE HELADO
FRUTOS ROJOS

Pasta sablé de mantequilla pura,
soufflé de crema de queso, coulis
de frutos rojos.

@T7x4cm
4607|95gx 12

CHOU PARFAIT VAINILLA

Pasta choux crujiente, soufflé de
vainilla.
@8cm

4311|55gx 12

e,

Ex

46

PROFITEROLES HELADO
DE VAINILLA

Pasta choux de mantequilla pura
rellena de helado de vainilla.

@3cm
PFCHAPROFITER0003 | 26 gx 50

ER
NS

BOLA YUZU MARACUYA

Helado de yuzu, interior de
merengue, cobertura de
maracuya.

@6,5x5cm
90902| 70 gx 12

e

-
LA,

% e

SURTIDO DE SORBEIES
EN TARRINA PEQUENA

6 sabores: mango, frambuesa,
limén verde, mandarina,
grosella negray manzana verde.
4 unidades de cada sabor.

40516 |40 gx 24

B
e




Mechis Rellades

Especialidad asiatica hecha de pasta de arroz rellena de helado. Se come de un bocado,
con los dedos (al estilo japonés) o cortado en dos en un plato (tendencia comida fusion).

MOCHI HELADO COCO

Pasta de arroz rellena de helado
de coco.

160364 | 35 gx 45

Sacar 5 minutos antes de servir

" e

=l

™ .
MOCHI HEj.ADO MANGO MOCHI HELADO MOCHI HELADO TE VERDE
MARACUYA FRAMBUESA LICHI MATCHA
Pasta de arroz rellena de helado Pasta de arroz rellena de helado Pasta de arroz rellena de helado
de mango y maracuya. de frambuesa lichi. de té verde Matcha.

96889 |35 gx 45 96890 | 35 gx 45 9689935 gx 45

e 2t

| = T
s d Yje S2ZF 35

Ll
B

CUBOS VASITOS BOLASY QUENELLES BOLAS DE VAINILLA

“LISTOS PARASERVIR” ORIGINALES “LISTAS PARA SERVIR”

Sabores bajo pedido con Vasitos de helado Sabores en bolas (@ 5 Bolas de helado de

un minimo de 3 cajas. rellenos con manga cm) o quenelles (@ 7cm)  vainilla (otros sabores

3,5%x3,5cm pastelera. Sabores bajo  con un pedido minimo bajo pedido). @5,5cm
pedido con un minimo  de 5 cajas.

: 72523 70 mlx48
de 5 cajas. 40 gx 48 (bolas)

4mix9 |3k somlx125 |4% 40 g x 40 (quenelles)

2
-



FABRICANTE
DE PASTELERIA

RESPETO DEL
“SAVOIR-FAIRE” ARTESANO

Nuestros pasteleros hacen pasteles: dan forma vy
decoran los postres a mano. Prueban cada produccion
para controlar que cada producto se ajuste a nuestro
compromiso de calidad. Todas nuestras masas, cremas,
mousses y pulpas de fruta son caseras.

320 REFERENCIAS
DE PASTELERIA EN )
4 OBRADORES DE PRODUCCION

Cada obrador estd especializado en un tipo de
pastelerfa: desde la pura tradicion pastelera francesa
hasta la pasteleria anglosajona... 320 referencias
de pastelerfa fabricadas con el fin de satisfacer las
necesidades de nuestros clientes creando gamas
innovadoras y creativas.

300 CREACIONES B
PERSONALIZADAS AL ANO

PHILIPPE URRACA

) Este gran chef pastelero supervisa las creaciones vy
il | B desarrollos de nuestro apasionado y experimentado

equipo de heladeros y pasteleros.

_—

—
A

i La Croquanterie
e | Le Gourmet Parisien
FI09

Destiny Foods

. La Croquanterie
Midi-Pyrénées Patisseries
48
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PHILIPPE URRACA

50

SUCCES PRALINE

Bizcocho dacquoise de avellana
y almendra, crema praliné.
Decorado con avellanas.

@8cm

4362|75gx 12

B
ENd

H 4h-acc
B4 h-42c

CUPULA DE FRUTA

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

@7cm
4082 |85gx 12 B3
F 4h-aoc
B4 -4°c

"\»a

e el

ROYAL MACARON

Base de macaron, crujiente de
praliné, mousse de chocolate.

@75cm

95300|80gx 12 nE
% 3h-4°C
f924-4c

CUPULA DE CHOCOLATE

Bizcocho dacquoise, crujiente de
avellana, mousse de chocolate,
cobertura de chocolate efecto
terciopelo. @7,5cm
95433[80gx 16 18

% 3h-40C

fi2d-4c



PHILIPPE URRACA

CHOU CHOCOLATE PRALINE

Chou crujiente de cacao, mousse de chocolate de
Perd, crujiente de chocolate, interior coulant de
avellanay almendra.

@75x6,5cm

4649]95gx12 £k
%k 4h-aoc
B24n-4c

TARTALETA SAINT-HONORE CHOU CARAMELO

Hojaldre de mantequilla con azlcar moreno, crema  Chou crumble, crema de caramelo. Decorado con un
Chiboust (combinacién de crema pasteleray merengue disco de chocolate con leche.
italiano) con infusién de vainilla, interior de dulce de

leche, crema chantilly, chou crujiente. @8 x 6 cm J8cm

446090 gx 12 LE 3688(85gx 12 £
Hah-aoc Hah-ac
Bx3o4h-acc f32d-4c

Decdrelos para
personalizar sus postres

</

SECRETO DE LIMON SECRETO DE CHOCOLATE NOUGAT

Pasta sablé, crujiente de chocolate blanco, Pasta sablé, crujiente de nougat, frutos secos,
crema de limén verde de Sicilia. mousse de chocolate de Per(. Decorado con un
16x2,5x4cm palito de chocolate. 16 x2,5x4 cm
3663|100 gx 16 5 3664 |85gx 16 3¢

& ah-aoc & ah-aoc

B304 h-20c B4 -4°c
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Tede Reocolate

52

COULANTS SIN GLUTEN

COULANT DE CHOCOLATE COULANT DE CHOCOLATE COULANT DE CHOCOLATE

SIN GLUTEN CLASSIC SIN GLUTEN FRIO SIN GLUTEN
Mantequilla pura. Mantequilla pura.
@8cm @8cm @8cm
4184|120gx 16 3% 3417|120 gx 36 5 2831|100 gx 24 i
[EB30 seg-800W [EB30 seg - 800W Hah-a0C
f5d-ac f5d-2c f5d-4c

COULANT DE CHOCOLATE COULANT DE PRALINE
CLASSIC SIN GLUTEN SIN GLUTEN
Coulant con mantequilla pura, interior
de crema de almendras y avellanas

@8cm trituradas, chocolate, praliné. @6,5cm
40421100 gx 32 1% 3659105 gx23 e
(B30 seg-800W # 4h-4°C
f35d-2c B35d-2c

PASTELERIA VEGANA

FONDANT DE CHOCOLATE
VEGANO

100% vegetal.

@8cm

4265|120 gx32 13
[ZE 30 seg - 800W

f5d-ac




COULANT DULCE DE

LECHE

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

@6,5cm

465697 gx23 13
[EB20 seg - 800W
f5d-4c

FONDANT DE CHOCOLATE
CON SPECULOOS
Fondant de chocolate,
interior de pasta de spéculoos.
@8cm
3114]120gx 18 58

[EB 30 seg - 800W

f5d-4c

Tede Reocolate

El coulant se distingue por su masa cocida por fuera y su
interior liquido. Su rapida coccion asegura el juego de
texturas. Por lo general, se sirve ligeramente caliente.

@8cm
3676|100 gx 32

v ©

Ea
NS

30 seg - 800W

fisd-ac

v

FONDANT DE CHOCOLATE
BLANCO Y NEGRO

Fondant de chocolate,
interior de chocolate blanco.
@7cm

4176|190 gx 23

B
e

(=B 30 seg - 800W

f2d-2c

COULANT DE CHOCOLATE COULANT DE CHOCOLATE

Mantequilla pura.
@6,5cm

229990 gx20

B
R

30 seg - 800W

frlsd-4c

COULANT DE LIMON YUZU

Coulant de mantequilla pura,
interior ganache de chocolate
y yuzu.

@6,5cm

3671|105gx23 £&
[EB 30 seg - 800W

f5d-ac

DUO DE CHOCOLATE
CARAMELO A LA SAL

Coulant de chocolate, interior

de caramelo con un toque de sal,
mantequilla pura. @ 8cm
3677|115gx 16 5

i

(EB30 seg - 800W

B5d-2c

TAPON DE CHOCOLATE
COULANT

Mantequilla pura.

gecm
3674|110 gx22 LE
[EB 30 seg - 800W

f5d-4c
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LINGOTE TODO MILHOJAS DE SUCCES CHOCOLATE
CHOCOLATE CHOCOLATE NUECES PECAN

Brownie de chocolate, chocolate  Ldminas de chocolate, cremade  Bizcocho de cacao, mousse de
crujiente, ganache de chocolate.  chocolate y chocolate con leche,  pralinéy chocolate con leche,

Decorado con ganache montada  brownie de chocolate. nueces pecan.

de chocolate y pétalos de

chocolate. 12,5x3 x4 cm 11x3,5cm 11x3cm

150040(100gx 14 | 5% 150032(95gx14  |4% 4506 | 65 g x 24 5
Hoh-3C % 3h-40C Han-sC
f93d-3c f93d-4c f24h-4c

TARTA DE CHOCOLATE LOCURA DE CHOCOLATE DELICIA DE CHOCOLATE
AMARGO

Bizcocho joconde de cacao, Alternando 2 bizcochosy 2 capas  Alternando 3 bizcochosy 3 capas
mousse de chocolate negro, de chocolate diferente: bizcocho  de chocolate diferente: joconde
bizcocho genovés empapadoen  dacquoise, crema de chocolate,  de cacao, ganache, dacquoise
cacao. bizcocho de cacao, mousse de de cacao, crema de chocolate,

chocolate. Decorado con ganache genoise de cacao, mousse amargo.
de chocolate y un punto dorado.  Decorado con glaseado y una hoja

9x4cm 5,3x5,3%x55cm de chocolate. 5,5x5,5x4 cm
106565 gx 27 i3 160074|120gx20 | 5¢ 233090 gx 30 B
#® 4h-soC # 4n-4C #® 4h-40C

B24h-4°c F24h-4°c B924h-4°c



CRUJIENTE DE
CHOCOLATE

Mousse de chocolate, crujiente de
avellana, ganache de chocolate.
@7cm

3299]100gx 12

B
R

% ap-sC
f324h-4°c

SABLE CRUJIENTE DE
CHOCOLATE

Pasta sablé de mantequilla pura,
crujiente de galletay ganache de
chocolate. @9 cm

3362|100 gx 24 e

#4h-4C

fi2d-2c

e

PIRAMIDE DE CHOCOLATE

BLANCO

Bizcocho succes de almendra,
mousse de chocolate blanco,
crema de caramelo, cobertura

de chocolate blanco.
7,5x7,5cm

2772|80gx 12

SABLE FONDANT DE
CHOCOLATE

Galleta sablé de mantequilla pura,
fondant de chocolate negro.
@7x2cm

446180 gx 24

e
EN3
[EB30 seg - 800W

fisd-4c

TARTALETA DE
CHOCOLATE

Pasta dulce, ganache de chocolate
de Sudamérica.
@9cm

96613 |90 gx 24 5

% 4h-4C

fTi2d-4c

PIRAMIDE DE CHOCOLATE
NEGRO

Bizcocho succes de almendra,
mousse de chocolate negro,
cobertura de chocolate negro.

7,5x75cm

2770|80 gx 12 5&
% oh-4C % oh4C
B324h-4c f24h-4c
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BOMBON TRES CHOCOLATES

Galleta sablé, mousse de tres chocolates, cobertura
de glaseado de chocolate. Decorado con una ldmina
de chocolate.

@7cm

150022 |90 gx 12

Ea
ENg

% 3h-40C

ﬁZdJl”C

DUO DE CHOCOLATE

Bizcocho, mousse de chocolate negro, mousse de
chocolate blanco, glaseado de chocolate. Decorado
con una frambuesa y una ldmina de chocolate
blanco. @6,5cm

100292 |95gx 18

ERS
B

Hah-aoc

f924 4

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

Ea
£

H4h-4°C

f3d-4c

CHOCOLATE, VAINILLAY CRUJIENTE
DE MACADAMIA

Base de crujiente de macadamia, mousse de
chocolate 70%, interior de vainilla Bourbon, glaseado
de chocolate. Decorado con una lamina de chocolate
crujiente y un palito de chocolate. @ 6 x 4,5 cm

1C18490| 95 gx 10 58

% 3h-aoC

f3d-4c

CONO DE CHOCOLATE AVELLANA

Bizcocho de cacao, mousse de avellana, interior
liquido de chocolate, cobertura de chocolate.
Decorado con ganache de chocolate.

@7cm

100293|85gx 18

ER
i

% ah-aoc

f92d 4

TERCIOPELO DE CHOCOLATE

Galleta sablé de cacao, mousse de chocolate,
interior de trozos de chocolate crujiente, cobertura
de chocolate con efecto terciopelo. Decorado con

una ldmina de chocolate. 6x6x4 cm
100317 |76 gx 18 3

e

H3h-4°C

f5d-4c



Tede Reocolate

Esta tarta de nuestra infancia se distingue de otras
tartas de chocolate por su textura suave y ligera.
Su receta también contiene menos huevo

y mas harina que el fondant.

PASTEL DE LA ABUELA

Mantequilla pura.

@7cm

3912|80gx23 £
% ah-4C
(542

Idea de emplatado

PASTEL DE CHOCOLATE

24% de chocolate. Precortado en 12 raciones.

@26cm

3950 1,2 kgx 1 5.8
Fah-aC
fisd-aoc

PASTEL DE CHOCOLATE DE LA ABUELA

Receta tradicional con mantequilla pura, 24% de
chocolate. Precortado en 12 raciones.

@26cm

3949|1,2kgx 1 5.8
& ah-aoc
fsd-ac
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NUEVO

Nuestro objetivo:

® Aumentar el placer mientras reducimos la tasa de sacarosa
® Reemplazar las harinas blancas con productos brutos ricos en fibras y vitaminas

Tener una lista corta de ingredientes

; CUADRADO DE CHOCOLATE
Pasta sablé de chocolate elaborado con harina de
garbanzo, harina de arroz y azlcar integral de flor
de coco. Galleta sin harina tipo brownie. Chocolate
cremoso con azlcar integral y glaseado de chocolate
73%.
58x5,8cm
95430 | 70 gx 24 £
Feh-ac
B304

Idea de emplatado

FINGER CHEESECAKE TARTALETA DE LIMON

Pasta sablé de mantequilla puray azicar deflorde  Pasta sablé con harina de trigo, almendras en polvo,
coco, crema queso fresco (45%), mousse de zumo azlcar de flor de coco, crema de limén con sirope
de limén de Sicilia endulzada con sirope de agave.  de agave.

12x3cm @7cm

4705|190 gx 27 £ 95431]110gx 12 £
#® 4n-4°C H6h-4C
B124h-2°C B2d-4C




FINGER DE COCO
Y PINA

Bizcocho dacquoise de coco,
compota de pifia con trocitos,
mousse de coco, glaseado de
mango. 13x2,5¢cm

4315|65gx28

Ex
e

H ah-aoc
Epee

FINGER DE PANNA COTTA
Y FRAMBUESA

Bizcocho joconde de almendras,
crujiente de chocolate blanco,
panna cotta, compota de
frambuesa. 13x2,5¢cm

4508| 70gx 28 2%

e
Hah-aoc
B24n-4c

FINGER DE MANGO
Y MARACUYA

Bizcocho dacquoise, compota de
mango y maracuya, mousse de
chocolate blanco, glaseado de
mango y maracuya. 13x2,5¢cm
4194| 78 gx 28 4k

#® 4n-4°C
B304 -2c

g

FINGER )
SABOR DE JAPON

Bizcocho joconde de té verde
Matcha, compota de mangoy
maracuyd, mousse de yuzu, glaseado
de chocolate blanco. 13 x2,5cm
3567|70gx28 5

% ah-goC
F24h-4°c

FINGER DE NOUGAT
Y PISTACHO

Bizcocho joconde, crujiente de
pistacho, mousse de nougat con
virutas de pistacho.

13x2,5cm

4511]55gx28

B
ENE

#® 4h-aoC
B304 h-4C

FINGER DE TRES
CHOCOLATES

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

9535990 gx 33 e

s an-4c
B24h-4c

FINGER DE CHOCOLATE

Bizcocho dacquoise, crujiente
de praliné, mousse de chocolate
negro, cobertura de cacao efecto
terciopelo.

13x2,5cm

4186| 70 gx 28 3¢
*an-ac
B304 h-4°C

OPERA FINGER

Bizcocho joconde empapado

en café, ganache de chocolate y
café, crema de mantequilla y café,
cobertura de chocolate.

18x2cm

2211]69gx28 e
s an-gc
B24h-4c
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Tailas Talins

La tarta Tatin es una variante de la tarta de manzana en la que las manzanas han sido caramelizadas
en mantequilla y aziicar, antes de incorporar la masa. Su peculiaridad es que se trata de una tarta
montada al revés, es decir, para su elaboracion las manzanas se ponen debajo y la masa encima.

60

NUEVA RECETA
TARTA TATIN 100G

Pasta brisa con manzanas caramelizadas.
@7cm
95611]100gx28 L5
10 min - 200°C
B34 h-2c

TARTA TATIN 180G

Pasta brisa con manzanas caramelizadas.
@10cm

2l

B

13 min - 200°C
BJo4h-4c

95627 | 180 gx 24

NUEVA RECETA

TARTA TATIN @ 24

Pasta sablé con medias manzanas caramelizadas y
doradas lentamente al horno.
@24cm

ERS
I

Fil 25 min-220°C

f5d-2c

IC13030

14kgx1

TARTA TATIN 120G
Pasta de hojaldre con manzanas caramelizadas.
@10cm
95626120 gx 20 5.8
10 min -200°C
B304 -4c

TATIN DE HIGOS

Pasta dulce, higos frescos caramelizados, caramelo.
@10cm

ER
B

% ah-aoc
Fi#l 10 min-200°C

f2d-2c

4091|130gx22

TARTA TATIN @ 28

Pasta brisa de mantequilla con manzanas
caramelizadas.
@28cm

ER
i

15 min - 200°C

95631|1,8kgx 1
F24h-4°c



TARTA FINA DE MANZANA TARTA FINA DE MANZANA

CON MANTEQUILLA SALADA  CON COMPOTA

Pasta de hojaldre, trozos de
manzana, mantequilla salada,
glaseado. @ 18 cm
40921140 gx 11 1%

Ea#l 7 min - 180°C

f133d-4c

TARTA FINA DE MANZANA
@10

Pasta de hojaldre con
mantequilla, compota de
manzana. @ 10cm
3554| 70 gx 27 5%

Fa#l 7 min-180°C

f33d-2c

Pasta de hojaldre, compota de

manzana, trozos de manzana.

@12x1,5cm

3280]125gx24 L8
El 5 min - 180°C

f3d-4c

TARTA FINA DE MANZANA
12

Pasta de hojaldre, trozos de
manzana, glaseado.

@12cm

366890 gx 24 L3
Fa# 7 min - 180°C
B34 ac

SABLE DE MANZANA

Pasta sablé, crema de almendra
y manzanas, glaseado.

@9cm

96523|110gx24  |5&
& ah-sc
B2d 4

TARTA DE MANZANA
ALAANTIGUA

Pasta fina rellena de manzanas
y un toque de Armagnac.

©9,3cm

66186]70gx30 Foh-ac
10min- 170°C
(9744

CRUMBLE DE MANZANA
Y ALBARICOQUE

Trozos de manzana, albaricoque,
canela, crumble.

@95x2cm

90597 |140gx27 | ¢
#3h-4°C
3244

APPLE PIE

Pasta sablé, compota de manzana
con trozos de manzanas asadas
con canela, crumble tostado.
8,3x4x35cm

e

160008|100gx21 | %&
# ah-acc

f33d-ac

SABLE DE MANZANA
Y FRUTOS ROJOS

Pasta sablé con mantequilla,
trozos de manzana, frutos rojos
(cerezas, grosellas y frambuesas),
crumble. @9,5x1,5cm
96388(100gx24 | %#

s an-gc

B304 ac
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SABLE DE FRESAS

Y FRAMBUESAS

Pasta sablé, crema de almendra,
fresas, frambuesas, zumo de
frambuesas Milano.

@Tx4cm

1432|120 gx20 5&
% 4h-aoc
fi2d-ac

SABLE COULANT
CARAMELO

Galleta sablé de grué de cacao,
chocolate con leche y caramelo.
Mantequilla pura'y huevos
camperos. @ 7x4cm
457480 gx 36 5%

% 4h-aoC

fisd-ac

SABLE DE HIGOS ASADOS
@12

Pasta sablé de mantequillay
avellana, crema de almendray
pistacho, higos asados. @ 12 cm

1157|140 gx 12 £%

% 4h-aoc

f33d-4c

Brioche de mantequilla hecho
por nuestros pasteleros y cocinado
como una torrija )

¢

BRIOCHE ESTILO TORRIJA

Brioche, huevo, crema, azlcar,
caramelizado al horno. @9x2cm

Ea
£

90611|120gx36 | F2h-ac
£ 5 min - 180°C

fi2d-ac

SABLE DE HIGOS ASADOS
@10

Pasta sablé de mantequilla'y
avellana, crema de almendray
pistacho, higos asados. @ 10 cm
3660|100 gx 18 i3
®4h-aoC

f33d-4c

CARAMELIZADO DE MANGO

Bizcocho, trozos de mango en
cubos, salsa de caramelo. @ 8cm

3002|100 gx 16 Fan-ac
15 seg - 800W

fi3d-ac



Merengue flambeado a mano
por nuestros pasteleros

TARTALETA DE LIMON
MERENGADA @ 9

Pasta dulce con crema de limon
y merengue suave.
@9cm

90576 |80 gx 24

2
ERd

% an-sC

f2d-4c

TARTALETA DE LIMON
YYUZU

Pasta dulce con crema de limon
yyuzu. @8cm
ITAYUZ03008 | 65 gx 12 | %
#3h-4°C

f5d-2c

PASTEL DE NATA

Auténtico Pastel de Nata cocido.
Fabricado en Portugal. Calentar
algunos minutos al horno. @7cm
% 10 min-20°C
Bl 5 min - 180°C
(592420

9671870 gx 60

SRS

TARTALETA DE LIMON
MERENGADA @ 8

Pasta dulce con crema de limén
y merengue suave.

@8cm

96612| 75 gx 24 iE
& an-sC
f2d-4c

TARTALETA
DE LIMON
Pasta dulce con crema de limén.
@9cm
90778|90 gx 24 £
& ap-sc
fF2d-4c

TARTA DE SANTIAGO

Tarta de almendras espolvoreada
con azlcar glas.

@285cm

160094|75gx12 | %&
*oh-4C
f4d-2c
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CHEESECAKE

Pasta sablé de mantequilla,
crema de queso fresco.
@7cm

95503|110gx36

ERS
B

% ah-aoc

(53244

CHEESECAKE FRUTOS
ROJOS

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

@7cm

9651290 gx 36 5
% 3h-4°C
f2d-4c

Brewnies

BROWNIE

6x6,2cm

4183|70gx48 e
% 4h-ac
f5d-4°c

64

CHEESECAKE
SPECULOOS

Pasta sablé con spéculoos,
crema de queso fresco.
@7cm

90526 |90 gx 36

ER
Wi

& ap-goC

F0d-ac

CHEESECAKE LIMON
JENGIBRE

Pasta sablé de mantequilla con
jengibre, crema de queso fresco
con limén, merengue suizo
flambeado. @ 7cm

90686 |110gx20

B
e

& ah-soC

f2d-4c

Idea de emplatado

_E] i
5

BROWNIE CON NUECES

Brownie de chocolate con
mantequilla pura, nueces
troceadas. 6x6,2cm
2780| 70 gx 48 £

B 7 min - 180°C

fisd-4c

et

CHEESECAKE
CHOCOLATE BLANCO

Pasta sablé de mantequilla,
crema de queso fresco, trocitos
de chocolate blanco. @ 7cm
90685 |90 g x 36 B

% 4h-soC

f532d-ac

CHEESECAKE LIMON
YUZU

Pasta sablé de mantequilla,
crema de queso fresco con

sabores asiaticos de yuzu.

@7cm

9074790 gx 36 53
# ah-aoc
f2d-ac

BROWNIE DULCE DE LECHE

Brownie de chocolate con dulce
de leche. Decorado con nueces.
6x6cm
160004 85gx20 |54

% an-soC

fj4h-4c



Calentar 6 minutos en el horno a 180°C para un resultado crujiente

BROOKIE®

Brownie de chocolate (16% de chocolate)
y mantequilla, cookie con mantequilla y pepitas
de chocolate. @7,5cm
407680 gx 26 2%

% ah-aoc

f54d-4c

COOKIE TRIPLE
CHOCOLATE

01273573|80gx90 | %
10 min - 180°C
B5924h-20°C

aF

MUFFIN DE CACAO VIRUTAS MUFFIN DE CHOCOLATE

DE CHOCOLATE NEGRO AVELLANA

9,3% de virutas de chocolate
negro, 3,2% de cacao en polvo.
160211|125gx40 | 3%

+ Oh-20°C

fi2d-ac

avellana.

COOKIE DE CHOCOLATE
NEGRO Y CON LECHE
01273565 | 80 gx 90

21% relleno de chocolate

9631895gx20

BROOKIE® FINGER
Brownie con trocitos de cookies.
Mantequilla puray huevos camperos.
11x3cm

4701]50 gx 60

COOKIE DE CHOCOLATE

BLANCO Y FRAMBUESA
5E 01273581 |80gx90 |%é
10 min - 180°C 10 min - 180°C
1324 h-20°C E324h-20°c
[

MUFFIN DE ARANDANOS

10% de arandanos.

58 01222497100 gx 32 | %&
% h-20°C + 0h-20°C
f134d-20°c f32d-20°¢
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MACETA
DE TIRAMISU

Maceta de chocolate con leche,
interior de tiramis( y mascarpone
con bizcocho savoiardi empapado
en café y Marsala. Crumble cacao.
@6x6,5cm
160148(85gx20 |5

% ah-aoc

f4d-4c

MANDARINA

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

@5,7cm
150031|75gx12  |%é
#3h-4°C
f32d-2c
coco

Mousse de coco y cobertura

de chocolate.
@7cm
150011[60gx12 |3

HUEVO DE CHOCOLATE
BLANCO Y MANGO

Base de chocolate blanco,
mousse de chocolate blanco,
interior de coulis de mango.

@5cm
150010|95gx 12

e

e
H3h-4aoC

f54d-ac

CEREZA CHERIE

Galleta de avellana, mousse
de Guinda, interior al kirsch,
cobertura de chocolate negro.
Decorado con un palito de
chocolate negro.

@decm

160119]95gx19 |3

HUEVO DE VAINILLA
Y CARAMELO

Base de chocolate negro, mousse
de vainilla, interior de caramelo.

@5cm
150036|95gx 12

ER
Wi

F3h-40C

F3d-4c

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. @5,5cm
160116]90gx12  |5#

% ah-acc

B30 d-ac

=

GRANO DE CAFE

Galleta de café, cremoso de avellana con

mousse de café, cobertura de cacao efecto
terciopelo. @84 x6cm

160123|75gx20 | %&

#3h-40C

fad-2c

% ap-sc

f2d-4c



CAMPANA DE SPECULOOS CON
MANZANAS

Base sablé de chocolate, mousse de spéculoos,
interior de manzanas caramelizadas, glaseado de
chocolate negro. Decorado con nips de cacao y un
Pailletté Feuilletine bafiado en oro. @55 x6,5cm

ERS

160145 |75gx 12 By

ENTREMET TRES SEMILLAS

viginales
LY

TiramisU cubierto de chocolate. Bizcocho
melindro empapado con licor de café, mousse de
mascarpone, cobertura de chocolate.

14 x55x%x5,5cm

1995|115gx 14

B
s

H1h-acC

TIRAMI-CHOU

Bizcocho de chocolate sin harina, crujiente de semillas Chou crujiente con sabor intenso a café, crema

de calabaza, girasol y quinoa, mousse de chocolate
negro. Decorado con granola casera. 9 x4 x 3,5 cm
9538770 gx20 E

ENa
% 4h-aoc
B24h-4°c

="
-

3 .. ‘!f
i

PANAL MIEL Y PINA

de chocolate y café, mousse de mascarpone.
@75cm

4577|75gx12 58
% ah-aoc
B2 n-4c
. SO v i

T

PUZLE CHOCOLATE MANDARINA

Bizcocho magdalena crujiente, miel en texturas (toffee, Brownie de chocolate blanco, ganache de chocolate

mousse y ganache montada), gelé de pifia. Decorado
con chocolate blanco con caramelo. 6,5 x4 cm
160139 | 75 g% 20 LE

# 4h-4°C

f3d-2c

con citricos, mousse y brillo de mandarina.
58x58x4,2cm

160143 |80gx 20 £

# 4h-4C

f3d-4c

:
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Ecluins

El famoso Saint-Honoré
en versidn éclair

ECLAIR SAINT-HONORE

Pasta choux rellena de salsa de
dulce de leche y crema de vainilla.

\‘7 ; 1l4cm
9528690 gx 12 *
2 h-4°C
f32d-4c

ECLAIR DE VAINILLA ECLAIR DE CAFE ECLAIR DE CHOCOLATE
Pasta choux con mantequilla pura, Pasta choux con mantequilla pura, Pasta choux con mantequilla pura,
crema pastelera sabor vainilla. crema pastelera sabor café. crema pastelera sabor chocolate.
14cm 1l4cm 14cm
160217|80gx28 |34 160216(80gx28 |34 160215|80gx28 | %&
®6h-4°C F6h-4°C #6h-4°C
(92442 (90442 B32d-2c

Sin aceite de palma

BABA AL RON TIRAMISU
Baba remojado en ron, 0% de grasa, sin aceite Bizcocho melindro empapado en licor de café,
de palma. mousse de tiramist con mascarpone (viene sin
5x9,5cm cacao en polvo). @ 7cm
95620|130gx 15 3¢ 3228|100 gx 12 58
% 4h-goC % oh-aoc
f32d-4c P
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SEMIESFERA DE MARACUYA ROCHER CHOCOLATE ROCHER CHOCOLATE

Y CHOCOLATE BLANCO BLANCO CON LECHE
Media esfera de chocolate con Bizcocho de avellana, crujiente Bizcocho de avellana, crujiente y
leche, mousse de chocolate de crepes, financier avellana, cremoso de avellana, mousse de
blanco con citricos, interior de cremoso de avellana, mousse chocolate con leche, cobertura de
crema de maracuya, moussede  de chocolate blanco y crocanti chocolate con crocanti.
vainilla. Decorado con una hoja de de avellana.
chocolate. @ 7x6cm d6cm d6cm
150041|95gx12 | 3% 150023 [84gx12 |5 150008 [85gx 12 |4#
Hoh-3C % 3h-40C F ah-aoc
f93d-3c B924-4c f324-4c

NAMELAKA CHOCOLATE NAMELAKA CACAHUETE ENREJADO DE COCO

AVELLANA CHOCOLATE Bizcocho, mousse de coco,
Bretdn de cacao, cremoso praliné, Galleta de chocolate negro, ganache de chocolate, envuelto
namelaka de chocolate negro, mousse de cacahuete, cremoso en una reja de chocolate.
cobertura de chocolate negro, de chocolate con leche, cobertura  Decorado con coco rallado y una
brillo de cacao. de caramelo. bola de chocolate.
84x43x4cm 83x4cm @6,5cm
160128(85gx21 |5 160002|95gx21 | 5& IC18580|100gx 10 |5
H ah-aoc & ah-soC H3h-4C
fi2d-4c (334 2c fi3d-ac

PARFAIT COCO

Bizcocho dacquoise de almendra,
mousse manjar blanco de coco
(leche de coco, nata y gelatina).
Viene sin decoracion.
@7cm
407878 gx 12 5

Han-ac

ﬁ2d—4(’C




LICHI GROSELLAS NEGRAS FLOR DE YUZU MANDARINA
Galleta sablé, mousse de lichi, Galleta sablé, mousse de yuzu,
interior de grosellas negras. interior de mandarina.
6x3,5cm 6x3,5cm
100341|70gx 18 5% 100342|70gx 18 5%
% 5h-3°C F5h-3C
B37d-2c B37d-3c

BOMBA DE FRUTOS ROJOS SOL DE MARACUYA

Galleta sablé, mousse de frutos rojos: pulpa Galleta sablé, mousse de chocolate blanco,
de fresay frambuesa, interior de compota de fresa,  glaseado de maracuya.

cobertura de cacao efecto terciopelo.

Decorado con una gota de mermelada de fresa

y ldmina de chocolate blanco. @ 7x5cm @T7x4cm

100321]95¢gx 18 £ 100319|85gx 18 iF
#3n-4°C #F3h-4°C
fsd-aoc fsd-4c

A

PANUELO DE CHOCOLATE CACAHUETE PANUELO DE YOGUR

Bizcocho de almendra, mousse de chocolate, Bizcocho de almendra, mousse de yogur,

crujiente de cacahuete, chocolate con lechey interior de fresa, cobertura de chocolate blanco.

cobertura de cacao en polvo con azlcar glas. @ 7cm @ 7cm

150005 | 76 gx 12 3¢ 150002 |86 gx 12 58
Han-ac K an-4cC

(24 2 (324 4



MILHOJAS DE CREMA

Hojaldre de mantequilla, crema
pasteleray nata. Decorado con
azlcar glas. 6,5x6,5cm

100298|95gx15 | %&

% ah-aoc

(24 2c

LEMON PIE
Sablé bretdn con cremoso de
limén y merengue flambeado.
11x3cm
160149|95gx27 | %&

% ah-aoc

(34d-2c

YOGUR CON MORAS

Galleta crujiente, cremoso de
grosella negray mora, mousse

de yogur natural. 6,5x6.cm
160007|90gx20 | %%
% 4h-aoc

(13344

.

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. @ 7x3cm
160070|90gx20 | %#

#6h-4°C

(334 4c

ESPIRAL DE FRUTOS
ROJOS

Mousse de frutos rojos (fresa
y frambuesa) y mermelada
de frutos rojos. @6,5cm
100294|80gx18 | &

% ah-goC

fod-ac

CRUJIENTE DE
AVELLANAS

Bizcocho de chocolate, l[dmina

de chocolate blanco y mousse de
avellana. Decorado con avellanas.

@7x3cm

160071]90gx20 |54
# 6h-4°C
f33d-4c

OVALADO DE CHOCOLATE
BLANCO MARACUYA

Mousse de chocolate blanco
y crema de maracuya.

100296|80gx18 | %&
% 4h-aoc

B304 ac

e
MASSINI INDIVIDUAL
Alternando 3 capas de bizcocho

con trufa y nata. Acabado con
yema tostada.

@6,5cm

160115|75gx20  |3#
s an-gc
B304 ac



T2

ZANAHORIAY COCO LINGOTE DE TURRON

Bizcocho de zanahoria y nueces, Bizcocho de cacao, mousse de

mousse de coco.

8x4cm

turrén jijona, interior de crujiente
de almendra, cobertura de granillo
de almendra. 10x4,5x2,5cm

160014 |100gx21 | %& IC18960(90gx12 | %&
# 4n-4°C #1h-4°C
f33d-2c fad-2c

PANNA COTTA CON HIGOS FRAMBUESA CON FRUTOS
PAN DE ESPECIAS ROJOS
Pan de especias, compota de Bizcocho joconde, mousse de
higos, bizcocho succeés, panna frambuesa con frutas del bosque,
cotta. 9x4cm glaseado de frambuesa. 9 x4 cm
1647|95gx 27 5 110265 gx27 38
& an-socC & ah-soc
Bd24h-4°c Bd24h-4c

SELVA NEGRA

Bizcocho de cacao, mousse de
chocolate negro, nata, mermelada
de frutos rojos, virutas de
chocolate negro. Cortado en 24

porciones. 36 x 24 cm

100301 |1,48kgx1 |%%
s an-4c
f32d-4c

DUO CHOCOLATES SAN MARCOS

Bizcocho, mousse de chocolate Bizcocho, crema pastelera, nata,

negro, mousse de chocolate yema confitada, gelatina.

blanco.

Cortado en 24 porciones. Cortado en 24 porciones.

36x24cm 36x24cm

100300 1,5kgx1 | 5& 100299 | 18kgx1 | 5#
*an-ac s an-gc
3044 f324-4c



COCO, CACAO
Y ALBARICOQUE

Gelé de albaricoque, bizcocho de
cacao, mousse de coco, crocante

FRESA
EN TEXTURAS

Cremoso de fresas, fresas
semiconfitadas, mousse de fresa,

PLATANO, CARAMELO
Y VAINILLA

Toffee caramelo platano,
bizcocho platano, mousse de

de coco. streusel. vainilla, streusel de cacao, perlas
@6xTcm @6x7cm crocantes. @6x7cm
160140(85gx20 |5 16014190gx20 |3 160142 |70gx20 |5
% ah-aoc & ah-soC H 4h-acc
Bad-4°c Bad-4°c B34d-4c
g o -
DOS CHOCOLATES YOGURY FRUTAS
Y BROWNIE DEL BOSQUE

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

@5cm

IC19101| 120 mIx 12 | 34
% 3h-4°C
f93d-2c

Mousse de yogur bulgaro,
confitura de frutos rojos, trozos de
bizcocho.

@5cm

IC19104] 120 mIx 12 | %
®3h-4°C
f33d-4c
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IDEAS Dk
EMPLATADOS

Si busca ideas de emplatados originales vy
creativas para su menu, le invitamos a consultar
la seccion IDEAS DE EMPLATADOS en el Blog de
nuestra pagina web:
www.compagniedesdesserts.com/es

En nuestro canal de Youtube (La Compagnie des
Desserts Espafia), también podré descubrir ideas
de maridaje y de presentaciéon con nuestros
productos a través de nuestros videos y webinars.

LOS POSTRES
QUE VIAJAN

Para la venta para llevar, es fundamental cuidar
tanto el contenido como el envase. Ante el auge
del servicio de comida a domicilio y del take-away,
hemos desarrollado una gama de productos
adaptados para el transporte.

Con ello, pretendemos ofrecerle una solucién vy
ayudarle a encontrar los postres y helados mas
adecuados para completar su oferta de Delivery
o Take-Away, garantizando la seguridad de un
producto totalmente protegido vy sin necesidad de
manipular.
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Tarros de helado

Tarros de plastico reciclable

AVELLANA ITALIANACON CHOCOLATE BELGA CON
SALSA DE CHOCOLATE

SALSA DE CHOCOLATE
1C28217| 150 mIx 20

B
ELd

IC29217]500 mIx12 |

VAINILLA
CON CARAMELO
1C28201 150 mlx 20

Eas
£

1C29201 |500mIx12 |
e

128204150 mIx20 |

1C29204|500mlx12 |

YOGUR NATURAL
CON MORAS
1C28223] 150 mIx 20

ER
NS

1€29223|500mix12 | |

e
£

Vasitos individuales

FRESA SENGA
SIN GLUTEN
Sorbete Alta Expresion
90912|120 mlx20

VAINILLA CON VAINAS DE
MADAGASCAR SIN GLUTEN
Helado con leche fresca
90915]120 mlx20

LIMON EXPRIMIDO
SIN GLUTEN
Sorbete Alta Expresion
90911120 mlx 20

CHOCOLATE NEGRO

Sorbete (contiene gluten)
90917120 mlx 20

NATA CON SALSA DE
CHOCOLATE
1C28205 | 150 ml x 20

B
ERE

1C29205 | 500 mlx 12 ”

DUO DE FRESAS

Sorbete de fresa con salsa de fresa.
1C28207 | 150 mx 20 ”

E

1C29207|500mIx12 |
e

MANGO

SIN GLUTEN
Sorbete Alta Expresion
90910120 mlx 20




Descubre el icénico helado de México: ~ CARAMELO A LA SAL CHOCOLATE

—

una explos_ién de frescuray placer Helado de leche entera, Helado. 14% de
garantizado por las frutas carameloy un toque de sal. chocolate.
y sus recetas deliciosas. 160265110 gx 25 96804 | 110 gx 25

%

FRAMBUESA FRESA LIMON VERDE
Sorbete. 59% de pulpa Sorbete. 70% de pulpa Sorbete. 15% de zumo
de frambuesa. de fresa. de limény 0,5% de zumo
de lima.
160225]110gx 25 96801 |110gx25 96817110 gx 25
el
3 & W N
- b — - Lu‘-—-
MANGO NARANJA PINAY MENTA PISTACHO
EXPRIMIDA
Sorbete. 42% de pulpa  Sorbete. 74% dezumo  Sorbete. 70% de pulpa de Helado de leche entera
de mango. de naranja. pifiay 0,2% de menta con y pistacho.

96818110 gx25 160226 | 110 gx 25

pimienta.
96805| 110 gx 25 160266110 gx 25
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CAPPUCCINO CHOCOLATE

Mousse de chocolate con leche
con café, streusel de cacao,
glaseado de chocolate con leche y
perlas crujientes. @ 7cm

150044 |85gx16 | %&

% 3h-30C

f33d-ac

CHEESECAKE

Mousse de queso, mermelada de
grosella negra, galleta. @7cm

Olenas

Tarros de plastico reciclable

CARROT CAKE

Bizcocho de zanahoria,
crema de queso, nueces y pasas.

@7cm

150045|85gx16 | 3&
#3h-3C
f93d-4c

LEMON PIE

Crema de limén, merengue,
streusel. @ 7cm

150027|90gx16 | %& 15002880 gx16 | &%
#H3h-aoc #H3h-ac
f34d-ac B4d-ac
—— =
:
ROCHER AVELLANA TRES CHOCOLATES TIRAMISU

Mousse de chocolate con leche,
cremoso de avellana, crujiente de
avellana, bizcocho de avellana,
glaseado de chocolate con leche.
@7cm
150039|100gx16 | 3%

% 3h-aoc

(334 4

Mousses de tres chocolates:
negro, con leche y blanco.
Decorado con perlas crujientes.

@T7cm

150026|90gx16 | &
% 3h-3°C
f93d-2c

Mousse de mascarpone, bizcocho
bafiado en almibar de café.
Decorado con cacao en polvo.

@7cm

15002590gx16 | %F
*3h-3°C
F13d-4c



BANOFFEE

Trocitos de spéculoos, puré
de platano (35%), mousse de
mascarpone, interior dulce de
leche. @ 7x4,5cm

4702 |67 gx12

Ex
e

H ah-aoc
Bi24h-4°c

NUEV(; PACKAGING
TARTA LIMON
MERENGADA

Crumble avellana, crema de limén
de Sicilia, merengue.

@7x45cm

4698 |65gx 12 £
% ah-aoc
B24h-4°c

LATADOS CHOCOLATES
Y BROWNIE

Mousse de chocolate blancoy
chocolate negro 70%, trocitos de

bizcocho brownie. @6x5,9cm
IC1600790gx12 | %&
# 1h-4°C
Bad-4°c

LATA CHOCOLATE BLANCO
MANGO FRUTOS ROJOS

Cremoso de mango, trocitos de
bizcocho, confitura de frutos
rojos, mousse de chocolate
blanco. @6x5,8cm

IC16006]100gx12 |3&

% 1h-4C

B4d-4c

MOUSSE DE CHOCOLATE

Trocitos de bizcocho de cacao,
confitura de frambuesa, mousse
de chocolate.

@6x45cm

IC16001|60gx18 |3&
% 1h-4°C
B34d-4c

MOUSSE DE CHOCOLATE
BLANCO

Trocitos de bizcocho de cacao,
confitura de frambuesa, mousse
de chocolate blanco.

@6x4,6cm
IC16002|60gx18 |
H1h-acC

f534d-ac

MINI CARROT CAKE

Bizcocho de zanahoria, crema
de natay queso, confitura de

albaricoque. @6 x4,8cm
IC16004|50gx10  |%&
#1h-4°C

fad-2c

MINI RED VELVET

Bizcocho de remolacha, crema de

natay queso, confitura de fresa.

@6x49cm

IC16005|50gx10 | &&
F1h-40C

f4d-ac

MINI SACHER

Bizcocho de cacao, mermelada de
frambuesa, bafiado con ganache
de chocolate. @6x4,7cm

IC16003|50gx10  |%&

H1h-4C

fad-ac
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Embalaje individual

Embalaje individual

GOFRES DE LIEJA

Gofre de Lieja con trocitos de
azlcar, sin aceite de palma.
Posibilidad de calentar.
13,5x10x2,5cm
96767(100gx48 | %e

Fa#l 5 min - 180°C

B304 ac

MEGA COOKIE DOBLE

CHOCOLATE
@12,5cm

02320513103 gx 36

COOKIE ARANDANOS
CHOCOLATE BLANCO
@838cm
9691962 gx 50 £&

20 min-20°C
f15d-4c

80

MEGA COOKIE PEPITAS DE
CHOCOLATE CON LECHE

@12,5cm
58 02320563103 gx36 |5¢
90 min-24°C 90 min - 24°C
f5d-10°C f5d-10°c

COOKIE TRES COOKIE PEPITAS DE
CHOCOLATES CHOCOLATE CON LECHE
@?88cm @88cm
96918 |62 gx 50 5 902438|50gx54 | %
% 20 min-20°C % 90 min - 20°C
F15d-4°c f54d-10°C
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PECAN PIE SIN GLUTEN

PECAN PIE

Pasta dulce de harina de arroz y de maiz con un Tarta con nueces pecan.

16,7% de nueces pecén.
Precortada en 14 raciones. @27 cm

Eas

4209 1,05kgx 1 £

& ah-aoc

fad-2c

Precortada en 14 raciones.

@26cm

3211|1,4kgx1 5.8
& ah-aoc
f3d-ac

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

)

APPLE PIE LEMON PIE
Precortada en 14 raciones. Precortada en 14 raciones.
©28cm @25x4cm
i .
LPIAPP01001 2,2 kgx 1 H5h-4aC NCGCIT02001 | 1,6 kgx 1 ;1':5 e
Eil 15 min - 200°C ﬁw o
B37d-2c .



CARROT CAKE

Bizcocho con zanahorias frescas y nueces.
Glaseado. 2 capas. Precortado en 14 raciones.
@23x8cm

LCACARL1001 | 1,785kgx 1

ER
B

% 6h-aoC

fsd-2c

BANOFFEE PIE

Base de galleta, crema de platano, caramelo y nata.
Precortado en 14 raciones. @ 24 x4,5cm

LFLBANO5001 | 2,15 kgx 1 58

% 6h-4oC

(54 2

RED VELVET CAKE

Bizcocho de cacao con crema de queso. 2 capas.
Precortado en 14 raciones.

@22xTcm

LCARED01001 | 1,6 kgx 1 4%
% 6h-aoC
fsd-ac

FUDGE CAKE

3 capas. Precortado en 16 raciones.

@22x8cm

LCACHO17001 | 2 kgx 1 58
F6h-4C
B37d-2c

BIRTHDAY CAKE

Bizcocho esponjoso de chocolate y caramelo salado,
glaseado de chocolate y topping “Happy Birthday”.
Pastel para cortar.

@15x6cm

LCABIR03002 | 1,2 kg x 2 £
H6h-4°C
B354 4c

83
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ORIGINAL CHEESECAKE

Auténtico cheesecake con crema de queso fresco.
Precortado en 14 raciones.
@26cm

3415| 14 kgx 1

BN
& ah-aoc

f2d-ac

Ea

CHEESECAKE FRAMBUESA

Pasta sablé, crema de queso, coulis de frambuesa.
Precortado en 14 raciones.
@26cm

3442| 14 kgx 1

ER
NS

Foh-4°C

f2d-ac

CHEESECAKE DE VAINILLA

Tipico cheesecake al estilo americano cocido al
horno con vainilla de Madagascary base de galleta
crujiente. Precortado en 8 raciones.

@20x3,5cm

LCCBAMO02001 | 1,15 kgx 1 5

#3n-4°C

fsd-ac

CHEESECAKE AMERICANO DE LIMON

Cheesecake de limén cocido al horno

con base de galleta crujiente.
Precortado en 16 raciones.
?25x5,5cm

LCCBPL10001 | 2,25 kgx 1

ER
NS

Foh-4°C

fsd-ac



CHEESECAKE CON GALLETA OREO

Cremoso cheesecake con base de galleta
de chocolate con trocitos de galleta Oreo.

Decorado con mini Oreo y salsa de chocolate.

Precortado en 14 raciones. @ 25x5,5cm
LCCORE03001 | 1,7 kgx 1

£

% 6h-aoC

(544

CHEESECAKE DE CHOCOLATE FUDGE

Cheesecake de chocolate negro cocido al horno.
Base de galleta de chocolate, crema de chocolate
con pepitas de chocolate fudge y glaseado de fudge.
Decorado con virutas de chocolate negro y blanco.

Precortado en 14 raciones. @ 22 x5,5cm

LCCCHO15001 | 1,75 kgx 1 £&
F5n-4°C

(354 4

CHEESECAKE CON CARAMELO
Y CHOCOLATE

Cremoso cheesecake con trocitos

de caramelo y chocolate.

Precortado en 14 raciones. @ 24 x4 cm

198 kgx 1 iF
Heh-ac

B354 ac

LCCHONO04001

CHEESECAKE DE CARAMELO A LA SAL

Cheesecake cocido al horno con caramelo salado.
Precortado en 14 raciones.

@25x3,5cm

LCCSAL02001 | 1,5 kgx 1 £&
#F5h-4°C
(9544
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Manzanas colocadas

TARTA DE MANZANA NORMANDE
(PARA HORNEAR)
Pasta sablé de mantequilla pura con manzanas

frescas.
@23cm

96624 |670gx6 e

I

Bz 20 min-220°C

TARTA DE MANZANA CON CREMA

Pasta sablé con crema pastelera y trozos

de manzanas. Glaseado.
@27cm

160076 | L kgx 1

B
N3

% 5h-aoC

B34d-2c

86

FLAN

Masa y flan con leche desnatada, mantequilla
y huevos. Precortado en 10 raciones.
@27cm

160237]1,8kgx3 e

% 10h-2°C

(24 2c

TARTA DE LIMON MERENGADA

Pasta sablé de mantequilla pura, crema de limén

y merengue italiano dorado al horno.

@28cm
95302 | 1,1 kgx3

Ea
£

#F 4n-4C

(24 2c



TARTA DE SANTIAGO

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

95540 | 1 kgx 1 #12h-4°C
B320d-4°c

TARTA SACHER

Bizcocho de chocolate de tres capas, confitura
de albaricoque, cobertura de chocolate.

@21cm

160138

1,15kgx 1

TARTA DUO DE CHOCOLATES

Bizcocho, mousse de chocolate negro y mousse
de chocolate blanco, glaseado chocolate.

@22cm

100008 |900 gx 1

Eas
£y

# 4n-4°C

f2d-aoc

TARTA FRAISIER

Tarta con mousse de fresas y frambuesas e interior
de compota de fresones.
@22x45cm

100322900 gx 1 #5h-4cC

o --—-__,__-—-"'\/Jj

TARTA DE QUESO CON ARANDANOS

Pasta sablé de mantequilla, mousse de queso
y cobertura de ardndanos.

@25x30cm

%4h74°c

160073 1,1 kgx 1
f3d-2c

Ea

87
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CAKE CHOCOLATE GANACHE
CHOCOLATE

Bizcocho de chocolate y glaseado de chocolate.
Precortado en 17 raciones.
33x9cm

160275 1,35 kgx 2

e
e

H10h-4C

(54 4

CAKE DE LIMC')N'AMAPOLA
GLASEADO LIMON

Bizcocho de limén (2% ralladura de limén), semillas
de amapolay glaseado de limén (verde y amarillo).
Precortado en 17 raciones. 33x9cm

160272 1,35 kgx 2

Ea
ENg

% 10h-2°C

(54 4

CAKE DE LIMON

Bizcocho de limén elaborado con mantequilla
marrén, polvo de almendras y ralladuras de limén.
Para cortar. 23,7x 10,8 cm
3563|1kgx3

B
N3

#F 4n-soc

(7334 2

CAKE MARMOLEADO CHOCOLATE
GANACHE CHOCOLATE

Bizcocho marmoleado con chocolate
y glaseado de chocolate.

Precortado en 17 raciones.

33x9cm

160274 |1,35kgx 2

ER
ey

F10h-2C

fsd-ac

CAKE MARMOLEADO
DE CHOCOLATE

Sutil unién entre un cake natural de mantequilla
puray un financier de chocolate hecho con
mantequilla pura marrény polvo de almendras.
Para cortar. 23,7x 10,8 cm
4046 | 650 gx 4

ER
NS

#F 4h-4°C

f3d-4c



BIZCOCHO DE LIMON Y CROCANTI
38x28x3,8cm

160106 |2,3 kgx 1 % 2h-4
B34d-4c

BIZCOCHO DE CANELAY FRUTOS SECOS
38x28x3,8cm

B
ENE

% Oh-aoc

160107 | 23kgx1
f34d-ac

BIZCOCHO DE CINCO ESPECIAS Y PIPAS
38x28x3,8cm

23kgx1 % 2h-aC

160108
B34d-2c

BIZCOCHO DE MANZANA

Bizcocho esponjoso con cubos de manzana.
35x27cm

ER
NS

3832|13kgx1 #6h-4cC
934d-2c
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TIRAMISU SAVOIARDI TIRAMISU A LA CUCHARA
Tradicional tarta de tiramis( con bizcochos savoiardi Bizcocho melindro, mousse de mascarpone
empapados en café y mascarpone. y bizcocho genovés empapado en café.
32x1lcm 36x27x5cm
150013 | 1 kgx2 5 3687|2,8kgx 1 3¢
# 3h-4°C # 4h-4C
fad-2c B304 h-ac

TIRAMISU TRES CHOCOLATES
Bizcocho melindro, mousse de mascarpone, Bizcocho joconde con mousses de tres chocolates:
bizcocho genovés empapado en caféy cobertura negro, con lechey blanco.
de cacao en polvo. 38,5x10cm 36x9x3cm
95306800 gx 3 e 1019|610gx3 58
& 4h-soC H 4h-aoC
B304 h-2c B304k -4°c

OPERA CRUJIENTE DE CHOCOLATE Y AVELLANA

Bizcocho joconde empapado en café, ganachede  Bizcocho joconde de cacao, crujiente de avellana,
chocolate, crema de caféy cobertura de chocolate.  mousse de chocolate negro, bizcocho genovés de cacao.

36x9x2cm Decorado con granulado de chocolate. 36 x9x3cm
2552|640 gx3 £ 1088|750 gx3 £

Han-ac K an-4cC

B304 -2c B304 -4
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CANAPES VEGETARIANOS

6 sabores. Burger con crema de cilantro yuzu,
guisantes de nieve, salsa teriyaki, sésamo tostado.
Sandwich de verduras (pan de molde verde,
verduras, pan de molde de cereales). Cake de
cebolla, mousse de mascarpone y frambuesa,
nueces y arandanos rojos. Financier de tomate,
crema de ricotta, bolitas de mozzarella, tomates
marinados. Blinis de crema de pimientos con
especias, pimientos asados y marinados. Cake de
espinaca, crema de mascarpone, haba de soja,
guisantes de nieve. 9 unidades de cada sabor.
TDP000096 | 11 gx 54 e

#3h-4°C

B3040 -4

CANAPES SALADOS TRADICION

9 sabores: 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 rabano, 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 limén y salmén
ahumado. 6 unidades de cada sabor.
TDP000089 | 10 gx 54 £k

% 3h-aoc

B304 h-2°c

BANDEJA DE MINI BRIOCHES SALADOS

40 unidades repartidas en 2 bandejas de 20 piezas.
4 sabores: foie gras y cebollas confitadas, salmén
ahumado y queso, queso de cabra con nueces y
miel, pesto y tomate seco.
96595 | 13 gx 40 £

% ah-acc

(334 4



y ealering

SURTIDO DE BUNUELOS

3 sabores en paquetes de 1 kg :
bacalao, verduras, gambas.
96975 | 12,5 g x 240 3¢
15 min - 180°C
B24h-4c

MINI BOCADOS VEGETARIANOS

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

160242 [20gx 125

B3

15 min - 160°C

Posibilidad de calentar directamente
en la bandeja. No superar los 160°C

" SURTIDO DE MINI QUICHES DELICIA

. @% Mini quiches precocidas. 125 unidades repartidas
@ en 5 bandejas de 25 piezas para hornear. 5 sabores:

d \_’ salmén-eneldo, tomate queso de cabra-albahaca,
g tartiflette (patatas gratinadas con queso reblochon

\ @ y bacén), champifiones-ajo-perejil, coliflor-brécoli.

% d M @3x4cm
s 96781| 18 gx 125 2
tf 15 min - 160°C

93



SURTIDO DE PAN POP ART

4 sabores: piperade, 4 pimientas, limén, nueces.

4 bolsas de 60 piezas.

5x5cm
e
ki
16025030 gx 240 % 20min-20°C
8min-185°C
f3d-5c

BOCADOS 4 SABORES

4 sabores: multicereales, aceitunas verdes (10%),
tomillo-tomates confitados, Parmigiano Reggiano

(10%). 100 unidades de cada sabor. 4,5x4,5cm

160374 |20 gx 200 £
# 20 min-24°C

6 min-195°C

94

MINI PAN NORDICO

Mini pan nérdico de masa madre para canapés
o mini sandwiches. Ideal con salmén marinado.
Aprox. 300 unidades. @4 cm

o

160347 | 1 kg ';X.:go e
7 30 min -

MINI FOCCACIA

Panecillo con sal gorda de Guérande.
5x5cm

9655222 gx 150 58

20 min-24°C
1 min-210°C



'

MINI BRIOCHE MINI BRIOCHE
NATURAL AMAPOLA
Horneado. Horneado.
@4cm @d4cm
9637310gx100  |%% 96374| 10 gx 100
#F4n-soc
B304 -4

“‘-q.__._'__

MINI PAN DE LECHE

Pasta brioche de mantequilla pura
con huevos. Listo para rellenar.
@7,7x0,5¢cm
160270 15gx150 |5
% 1h-20°C
f32d-20°c

MINI PAN BURGER
BRIOCHE 4 PIMIENTAS

Color tinta de sepia, pimientas
exdticas arométicas. @ 5cm

96357122gx150 | g%
% 20 min-24°C

MINI PAN DE LECHE VARIOS COLORES
Mini pan de leche para realizar bocadillos
coloridos. 3 colores: amarillo, verde y rosa.

25 unidades de cada color.

96735|10gx 75

e

ENE
Hanh-a0c
F324h-4°C

2
B3

# 1h-20°C
B334d-20°C

MINI PAN BURGER

CON SESAMO

Horneado.

@45cm

96321[25gx120 | %%
H1h-4C
B32d-4c

MINI PAN BURGER
BRIOCHE CON CEREALES

Migay topping de semillas.

@5cm
9635522 gx 150 "y

o
20 min-24°C

95



SURTIDO CHOUX CHOCOLATES

GRAN RESERVA

Petits choux con glaseado de chocolate, 2 sabores:
chocolate negro puro ITAKUJA de Brasil a partir de
una doble fermentacion con pulpa de maracuyay
chocolate blanco WAINA con notas intensas de leche
fresca con un toque de cremay de vaina de vainilla
Bourbon.

@4cm

95488 16 gx 48 | .
#oh-4C
B92d-4c

SURTIDO DE MACARONS

Vainilla, chocolate, café,
caramelo a la sal, pistacho y frambuesa.

@35cm

2876]12gx48 | %¥
& ah-soc
f2d-aoc

PETITS CHOUX
CLASICOS

6 sabores: chocolate,
caramelo, vainilla,
frambuesa, limén

y pistacho.

@4cm

95271| 18 gx48 | £
#oh-4C
f5924-4c

PETITS CHOUX
CHOCOLATE

5 sabores: chocolate
negro, chocolate con leche
y maracuya, chocolate
blancoy té verde Matcha,
chocolate blanco y violeta,
chocolate con lechey
caramelo. @4 cm
95205| 18 gx48 |
#2oh-4°C

f2d-2c

MACARON DE

MANGO MARACUYA

Macaron con mermelada

de mangoy maracuya.

@42cm

95350 | 16 gx45 | £
#3h-4°C

f2d-4c

MACARON DE
CARAMELO

Macaron con ganache
de caramelo.
@42cm
95312 16 gx45 | %
% 3h-a0C

f2d-4c

MACARON DE MACARON DE

CHOCOLATE FRAMBUESA

Macaron con ganache Macaron con mermelada

de chocolate. de frambuesa.

@42cm @42cm

95309 | 16 gx45 | % 95315 16 gx45 | %
H3h-40C H3h-40C
B2d-2c B2d-ac

MACARON DE

PISTACHO

Macaron con ganache

de pistacho.

@4,2cm

95313 |16 gx45 | 34
H3h-ac

f32d-4c

MACARON DE
VAINILLA

Macaron con ganache
de vainilla.

@42cm

95308| 16 gx45 | %4
#3n-4°C
B304 4
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BANDEJA DE PETITS FOURS ART DECO

6 sabores: Chou con crumble y cremoso de caramelo y
chocolate con leche, Bizcocho de cacao con crujiente
de chocolate con flor de sal y cremoso de chocolate,
Crumble con gelé de frambuesa y mousse de vainilla,
Bizcocho de coco, cremoso manjar-blanco coco, gelé
de fresas y crema de mantequilla, Financier de coco
con almendra con mermelada de mango-maracuya

y crema de mantequilla coco, Merengue envuelto de
chocolate avellana con mousse de chocolate gianduja
y trocitos de avellanas.

8 unidades de cada sabor.

TDPO04183| 11,5 gx 48 3%

F0n-4C
B4 -4°c

BANDEJA DE PETITS FOURS
MONTMARTRE

8 sabores: crumble de limén, crumble de avellana
praliné, financier de lima panna cotta y glaseado de
frambuesa, financier de caramelo y nueces pecan
caramelizadas, choux de vainilla, crema de almendra
peray almendras tostadas, financier de cacao mousse
de chocolate y crumble, galleta con mousse de vainilla
y glaseado de mango. 6 unidades de cada sabor.

TDP004185 | 13 gx 48

B e
Q <
e f

BF24h-ac
® é 9

BANDEJA DE PETITS FOURS
DULCES TRADICION

8 sabores: pastel de fresa, financier de pistacho

y albaricoque, amandine de limén con gelatinay
ralladura de limén, éclair 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 sabor.

TDP004182 | 14,5 gx 48 38

Hoh-acC

ﬁzm-mc

BANDEJA TODO CHOCOLATE

7 sabores: pastelito de la abuela recubierto de cacao
con acabado de grué de cacao, entremet estilo Opéra,
canasta de chocolate negro con coco maracuya,
tartaleta sablé de chocolate con leche, canasta de
chocolate negro con caramelo salado, entremet estilo
Concerto, éclair de chocolate. 10 unidades de cada
sabor. 2 bandejas con 35 unidades cada una.
3598111 gx 70 58

Bt
Han-4c

fF2d-2c

see

b '

= _0

SURTIDO DE MINI POSTRES

Tartaletas de limén, pastelitos de chocolate blanco,
pastelitos de chocolate negro, tartaletas de fruta,
vasitos de maracuya, pastelitos de frambuesa,
pastelitos de queso, ganache de chocolate.

Eas
£y

Hoh-soc

48 h-4°c

100001 | 1 kgx 65

97
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LIONESAS

Pasta choux rellena de nata
montada. 4,5x4,5cm

IC15030(19 gx40

ER
Bl

% 30 min-4°C

fH4d-4c

et

SIS

MINI CAFE

Sablé bretdn, cremoso de
chocolate con leche y aromatico
de café.3x3x2,5cm
160035|18gx120 | %é&

% 40 min-4°C

(334 4

MINI KALAMANSI

Bizcocho de cacao, crema de
kalamansi, crujiente de chocolate

blanco. 3,5x2,7x2,5cm
160038|12gx140 | 3%
# 40 min-4°C

(334 4

CHOUQUETTES
(bufiuelos)

Pasta choux rebozada en aztcar
perlado. @3x2cm

95519|5gx 120

B
Wi

# 4n-24°C

f0d-4c

TOCINILLOS DE CIELO

Yema de huevoy azlcar.

B
B

H1h-aoC

f534d-ac

88254|18 gx 80

MINI CHOCOLATE

Brownie con chocolate Nyangbo,
platano y especias, ganache de
chocolate. 4x2,5x2,5cm

160036|20gx98 | 3¢
% 40 min-4°C

F3d-4c

MINI RUSO

Bizcocho de magdalena, crema
de praliné, ldmina de chocolate

blanco. 3,5x3,5x2,5cm
160039|18gx120 | %&
40 min-4°C

f33d-4c

MINI FRIAND

Bizcocho tierno de mantequilla,

compota suave de albaricoque.

45x22x2,8cm

160037|20gx 105 | %é&
40 min-4°C

f33d-4c

MINI LIMON

Bizcocho de magdalena, crema de
limdn, brillo de chocolate blanco.

3,5x3x2cm
160040|18gx 106 | 3%
3 40 min-4°C

fF13d-ac
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SURTIDO DE PIC’POP MINI TATIN MINI OPERA
Surtido pic’poc de masa choux: Pasta brisa con manzanas Bizcocho joconde empapado en
chocolate, frambuesay caramelo. caramelizadas. café, ganache de chocolate y café
arabica, crema de mantequilla al
@35cm @5cm café, cobertura de chocolate. 5x 2 cm
95363]20 gx 48 £ 9563625 g x 48 58 2224|18gx98 LE
H oh-aoc el 3 min - 180°C & ap-sC
B3040 -ac B304 n-ac B304 h-ac

MINI FINANCIER MINI FINANCIER
CON PEPITAS DE CHOCOLATE DE ALMENDRA
Mini bizcocho de avellana y almendra con Bizcocho de almendra
mantequilla, pepitas de chocolate negro. y mantequilla pura.
3606 |18 gx 126 $e 4022|25gx50 58
Bl 7 min - 180°C % ah-aoc
E3q-4c B934 4c

MINI BERLINA CUP CAKES VARIADOS

DE CHOCOLATE AVELLANA

Sin aceite de palma. Menta, frambuesa, maracuya.

@45cm 3,5x3,5cm

50252425 g x 140 5 100281 (24 gx54 |5
#3h-4°C % oh-aoc
f32d-2c (32d-2c
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SURTIDO DE MINI
VASITOS

4 sabores: tiramisu, dos
chocolates, limén merengue,
frambuesa vainilla.

9 unidades de cada sabor.

ot

E

% ah-aoc
B4 -4°c

TDP005575]30 g x36

MINI COULANT DE
CHOCOLATE

Bizcocho de chocolate
con interior liquido.

@5cm

416235gx60 £
% ah-aoc
B3s5d-2c

.

TARTAR DE FRUTOS ROJOS MINI FINANCIER
CON MASCARPONE DE CEREZAS

Mousse de mascarpone estilo Bizcocho de almendra
tiramist con coulis de frutos rojos  con mantequilla y cerezas
(frambuesas, grosellas negras, guindas (44%).

guindas, grosellas, moras).

Decorado con bolas de frutos rojos. @6cm

e

2029|130 gx24 £ 3323]35gx30 £
# 4n-4C #® 4h-s0C
B304 -4c 3.2
(/‘Idea de emplatado

e

MINI BRIOCHE CON
CREMA MUSELINA

Brioche relleno con crema
muselina (crema pastelera con
mantequilla), cubierto de azlicar
perlado. @6cm

MINI TORRIJAS

Aprox. 30 unidades.

160269(33gx9%6 | 3¢ 100316[40gx30 |34
#3h-4C # 4h-4cC
24 2c B304 4

MINI MUFFIN RELLENO
CHOCOLATE AVELLANA
Relleno de chocolate
y avellanas 23%.
160277|26gx84 | 4%
#H 1h-20°C
f54d-20°C

MINI MUFFIN RELLENO
CARAMELO

Relleno de caramelo 23%.

MINI MUFFIN RELLENO
FRUTOS ROJOS

Relleno de frutos rojos 23%.

160276|26gx84 | %& 160278(26gx84 |4
K 1h-20C ¥ 1h-20°C
f5d-20°C fF5d-20°C
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MINI BUFFET MINI BUFFET MIEL MINIBUFFET
ZANAHORIAY COCO Y CAFE DULCE DE LECHE

Bizcocho esponjosode  Bizcocho de manzana, Brownie de chocolate
zanahoriay nuecescon  miel y especias con con dulce de leche

mousse de coco. muselina de café. y nueces.
©?35x35cm @35x35cm 3,5x3,5cm
160022|35gx88 | 24 160023|35gx88 | 3¢ 160024|30gx88 | %#
% 40 min-2°C R 40 min-4°C s a0min-4c
f334-4 B330-4c f334-4

-

MINI BUFFET .
FRESH LIMA LIMON
Bizcocho esponjoso de
limén con mousse de
limay brillo de menta

MINI BUFFET
MANGO VAINILLA
Bizcochoy cremoso de
mango Alphonso con
mousse de vainilla de Tahitf

MINI BUFFET
MANZANA

Pasta sablé, manzanas
asadas con un toque de
canela, crumble tostado.

y cremoso de chocolate  fresca.

negro. @ 3,5x3,5cm @35x3,5cm @35x3,5cm

160026 35gx88 | 2 160027|30gx88 | 3¢ 160028|35gx88 | %
R 10 min-4C % 40 min-4°C 10 min-4C
f33d-4c B304 f33d-4c

BIZCOCHO MIEL, BIZCOCHO LIMON BIZCOCHO
MANZANAY ESPECIAS PLATANO

Bizcocho de platano.
Precortado en 4 trozos

Bizcocho de limén.
Precortado en 4 trozos

Bizcocho de miel,
manzanay especias.

Precortado en 4 trozos de2,5x2,5cm. de2,5x2,5cm.
de2,5x2,5cm.
16003030 gx 100| & 160031 |30 gx 100| % 160032| 30 gx 100| £
R 10 min-4C % 40 min-4°C R 10 min-4°C
Ed4d-#c Bdad-2c Ed4d-#c

-

MINI BUFFET PLATANO
CARAMELO CANELA

Bizcochoy cremoso de
platano con mousse de
caramelo y canela.
@35x35cm

160025[35gx88 | %

R 40 min-4°C

SRR

MINI BUFFET
MUESLI YOGUR

Bizcocho de muesli
con mousse de yogury
gelatina de frutos rojos.

@35x3,5cm
160029[30gx88 | %%
% 40 min-4°C
(330 4c

Gt

BIZCOCHO CARROT
CAKE

Bizcocho de zanahoria

y nueces. Precortado en
4trozos de 2,5x2,5cm.

160033 |28 gx 100| %%
% 40 min-4°C

B340 -4c
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MINI FONDANT DE CHOCOLATE MINI BABA AL RON
60% de chocolate, mantequilla, huevos y azlcar. Baba remojado en ron.
@6cm Tx4cm
3332|65gx 60 S 90555 | 50 gx 33 5
(820 seg - 800W Hoh-aoC
B5d-2c B2d-2c
MINI MILHOJAS MINI SABLE )
DE CREMA DE CHOCOLATE BLANCO MARACUYA
Hojaldre de mantequilla, crema pastelera y nata. Pasta sablé, ganache de chocolate blanco,
Decorado con azlcar glas. 4 x4 cm gelé de maracuya con pepitas. @6 cm
100283 |45 g x40 e 3294 |47 gx 24 5.8
& ah-aoc & ah-aoc
B92d-4c (92d-4c

MINI CHEESECAKE DE VAINILLA MINI PECAN PIE
Auténtico cheesecake americano con vainas de Auténtica pecan pie americana. Pasta sablé, mezcla
vainilla de Madagascary base de galleta crujiente.  dulce con azicar moreno y nueces pecan.
@45cm @6cm
ICCBAKO7028 |45 g x 28 58 328845gx30 5é
# 1h-4°C # 4h-4C
B5d-2c f33d-2c
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SURTIDO DE MINI TARTAS

5 sabores: Lemon pie, Cheesecake de cookie,
Brownie, Toffee Pecan pie, Tarta de cerezas negras
y avellanas. 2 tartas de cada sabor, cada tarta
precortada en 10 raciones.

@15cm

TDEASS41100 .

47 gx 10 tartas de 10 raciones £
#H1h-aoC
f5d-4c

SURTIDO DE MINI PASTELES INGLESES

5 sabores: Victoria cake, Fudge cake, Red velvet cake,
Carrot cake y Lemon cake. 1 pastel de cada sabor,
cada pastel precortado en 12 raciones.

@15cm

TDEASS43060 .

41 gx 5 pasteles de 12 raciones £
#1h-4°C
B5d-4c
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MINI TABLETA

CHOCOLATE NEGRO

Chocolate negro con flor de sal
de ibiscus, fruta de la pasiony
almendras caramelizadas.
Aprox. 180 unidades. 3,5x2,5cm

100344 | 1 kgx 1

o " -
-
NUEVO w

ROCAS DE CHOCOLATE
GOLD Y ALMENDRAS

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

Ex
NS

s oh-4cC

100345| 1 kgx 1
B21d-20°C

Ll

ROCAS
DE CHOCOLATE NEGRO
Aprox. 180 unidades.

e
G
H oh-aoc

100028 1 kgx 1
B37d-20°c

MINI TABLETA

CHOCOLATE BLANCO
Chocolate blanco con flor de sal
de curry y pimienta de Sichuan.
Aprox. 220 unidades.

3,5x2,5¢cm
e s
i e
% 2h-4C 100343 | 1kgx 1 % oh-4ac
fi21d-20°c f321d-20C

I

ROCAS DE CHOCOLATE
GOLD Y KIKOS

Chocolate de caramelo con kikos
barbacoa molidosy mezcla de
spéculoos. Aprox. 220 unidades.

B
£

Hoh-ac

100346 1 kgx 1
f321d-20C

ROCAS
DE CHOCOLATE BLANCO

Aprox. 180 unidades.

M

BN
#2h-4°C
f37d-20°c

100027 | 1 kgx 1

'l

ROCAS DE CHOCOLATE
RUBY Y ALMENDRAS

Aprox. 180 unidades.

B
ENd

s on-4c
B7d-20°c

.;‘E"% &“‘_\ )

100348 | 1 kgx 1

ROCAS
DE YOGUR Y SOJA

Aprox. 180 unidades.

M

X

H oh-aoc
B37d-20°c

100288 | 1 kgx 1
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NUBES DE CHOCOLATE NUBES NUBES 3

FRAMBUESA DE FRAMBUESA DE MARACUYA

Aprox. 105 unidades. Aprox. 275 unidades. Aprox. 275 unidades.

100336|800gx 1 %‘?IO min-3°C 100286 |1 kgx1 ‘?*?2 h-4°C 100287 |1 kgx 1 ’%?2 h-4°C
B37d-4c 3d-4°C f34d-4°c

-
wmpszs "

PALITOS DE NARANJA PUNTO CHOCO ALMENDRA DE
CON CHOCOLATE NEGRO Y FRUTOS SECOS CHOCOLATE BLANCO
Piel de naranja en tiras bafiadas ~ Aprox. 270 unidades. Interior de chocolate blanco con
en chocolate negro. aceite natural de almendra.
Aprox. 130-140 unidades. 5cm @d3cm Aprox. 100 unidades.
100340 | 1 kgx 1 ¥1h715°c 100306 | 1 kgx 1 ¥2h74°c 100312 | 1 kgx 1 %?3“4%
f930d-3C B37d-20c f5d-ac
Wk
eve
W - :
S B
L\
PASTAS DE TE GOMINOLAS DE FRUTA
Aprox. 144 unidades. 4 sabores: Coco, fresa, manzanay
mandarina. Aprox. 256 unidades.
2x2x1,5cm
100311 |1 kgx1 # 314 16012723 kgx 1 % oh-arc
B354 -20°C E3m-4c
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TRUFAS DOS CHOCOLATES

CON MARC DE CAVA

Ganache de chocolate con leche y chocolate negro
con Marc de cava, cobertura ganache de chocolate
con lechey polvo de frambuesa.

160146 | 10 g x 140 £

% 40 min-4°C

f537d-2c

TRUFAS DE CHOCOLATE NEGRO TRUFAS DE CHOCOLATE BLANCO Y COCO
Ganache de chocolate negro Tainori recubiertode  Ganache de chocolate blanco 35% y coco, recubierto
una fina pelicula de cacao puro. 2,5x2,5x2 cm de un bafio de finisimas virutas de coco rallado.
160041 | 10 gx 140 £ 160042 | 10 g x 140 £

% 40 min-4°C % 40 min-4°C

B97d-2c B974d-2c

TRUFAS CARAMELO SALADO TRUFAS PRALINE CON KIKOS
Ganache de chocolate negro y chocolate con leche,  Ganache de chocolate negro con praliné y maiz frito.
mantequillaysal. 2,5x2,5x2 cm 25%x25%x2cm
160100 |8 gx 175 S 160099 |8 gx 175 5
% 40 min-4°C 40 min-4°C
B37d-2c B37d-2c

106



TRUFAS HELADAS

Trufas de chocolate decoradas con fideos de

chocolate.
@3cm
9815110 gx 50 58
10 min-4°C
B5d-4c
TRUFAS DE CHOCOLATE NEGRO LICOR  TRUFAS DE TE VERDE
Aprox. 180 unidades. Aprox. 180 unidades.
100032 | 1 kgx 1 ¥3h—4"c 100255 |1 kgx 1 ¥3h—4"c
B5d-4c B5d-4c
4
TRUFAS DEYUZU TRUFAS BLANCAS DE MARACUYA
Aprox. 180 unidades. Aprox. 180 unidades.
100314 | 1kgx 1 T3h*4"C 100003 | 1 kgx 1 ¥3h*4"C
B5d-4c B5d-4c
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-XPERTOS EN
PRODUCTOS
PARA
PERSONALIZAR

34 REFERENCIAS EN PRODUCTOS
SALADOS O DULCES
PARA ADORNAR

Ofrecemos una coleccion de soportes para adornar
(panes, tartaletas, etc.), bases de pastelerfa (galletas,
bases de tartas, etc.), productos de relleno (mousses,
cremas, crumble) y productos para decorar (salsas,
coulis, frutas) para que pueda realizar sus creaciones
mas bellas. iNo hay limite para su creatividad!

ASESORAMIENTO
PARA SU OFERTA DE POSTRES

Expertos en el sector de la restauracion o formados en
pasteleria y heladerfa, nuestros comerciales podran
asesorarle sobre su oferta de postres. También puede
consultar ideas de recetas en nuestra pagina web:
www.compagniedesdesserts.com/es
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Bases de tartas horneadas

Posibilidad de calentar de 10 a 12 minutos a 200°C con relleno

BASE DE TARTALETA BASE DE TARTALETA BASE DE TARTALETA

DULCE DULCE DULCE
Pasta de mantequilla pura, Pasta de mantequilla pura, Pasta de mantequilla pura,
bafio de manteca de cacao. bafio de manteca de cacao. bafio de manteca de cacao.
6,8x6,8cm @8cm @55cm
9679221 gx 75 nE 160255|22gx60 | %é& 160256|12gx100 |58
# 30 min-24°C # 30 min-24°C % 30 min-24°C
f6m-24°C B6m-24°C f6m-24°C

Hojaldres y bases de tartas crudas

. —

HOJALDRE DE MANTEQUILLA 1/2 PLACA DE HOJALDRE DE MANTEQUILLA
28 % de mantequilla concentrada. Sin pinchar. 33 % de mantequilla concentrada. Sin pinchar.
36x56x0,28cm 36,5%x28,3x0,28cm
99015 | 650 g x 15 58 540006bvf| 327 gx 15 o

% 30 min-20°C o

Bl 20 min - 200°C

Eil 20 min - 200°C

BASE DE TARTA BRISA BASE DE TARTA DULCE

Pasta brisa cruda de mantequilla pura. Pasta dulce cruda de mantequilla pura.
@27x4cm @26cm
96675]320gx8 5.8 96686300 gx 16 s

% 45 min-20°C o

25 min - 180°C

Ei#l 20 min - 180°C



SURTIDO DE MINI CONOS SALADOS

4 sabores: tomate, espinacas, sésamo, natural

salado. 45 unidades de cada sabor.

96988|5gx 180

2
e

J

MANGA DE MERENGUE
ITALIANO

Merengue italiano listo para usar
directo del congelador.

4017|300gx 4

Ex
EE

B24h-4c

MANGA DE MOUSSE DE
MASCARPONE

|deal para elaborar tiramist o
vasitos con frutos rojos.

20

B

H 6h-aoC
B4 -4°c

32211600gx4

99302 \ 20gx96 e
fi12m-24°C

Conos

TULIPA CESTA GALLETA

e

Bi12m-20°C

Mangas de crema y de mousse

MANGA DE CREMA
DE VAINILLA

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

35441600 g x 4

v
"
#6h-4C
B324h-4°c

/

MANGA DE MOUSSE DE
CHOCOLATE BLANCO

Ideal para personalizar postres.
Se combina perfectamente con
frambuesas o maracuya.
3176|550 gx 4 58
#6h-4°C
f324h-4°c

i
X

MANGA DE CREMA
DE LIMON

Ideal para rellenar vasitos,
macarons y tartaletas.

v
-
®6h-4°C
B24h-4°c

-
EX

32231600 gx 4

MANGA DE MOUSSE DE

CHOCOLATE
Ideal para elaborar postres y
vasitos.
3313|700 gx 4 58
F 6h-aoC
f324h-4c
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Crumbles

CRUMBLE DE PISTACHO

Mantequilla, aztcar, almendra
molida, harina, pistacho.
2l

58
100347 | 1kgx 1 # 3h-20°C
B15d-20C

CRUMBLE DE FRAMBUESA CRUMBLE DE ALMENDRA CRUMBLE DE CHOCOLATE

Mantequilla, azlcar, harina, Mantequilla, azlcar, harina, Mantequilla, azlcar, harina,
frambuesa. almendra molida. chocolate.
# 1h-15°C £ 4%
100334 | 1 kgx 1 f45seg-130°C 100278 1 kgx 1 % 3h-20°C 100315 |1 kgx 1 % 3h-20°C
B3 m-15C F37d-20°c B374d-20°C

CRUMBLE CRUMBLE MEZCLA DE CEREALES
DE KIKOS Y FRUTOS SECOS
Mantequilla, azlcar, harina, kikos. Migas de crumble con Copos de avena integral, coco rallado
mantequilla. y nueces con canela. Horneado.
Ideal para el desayuno con yogur.
100307 | 1kgx 1 3% 4104|830 gx2 3 100310|880gx2 |5
#3h-20°C H ah-aoC Hoh-40C
B374d-20°C fl4d-4c F4d-4c
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Sa sas "
CHOCOLATE GANACHE
95379(500mIx7 | %&
F3h-ac
B4 -4
CARAMELO A LA SAL
95380500 mIx7 | 3%
H3h-4C
B4 -4

Tejas

Coulis

EXOTICO

Coulis de mango y maracuya.

66063|500 gx 6 £
H6h-4C
f310d-4C

FRESA

66061500 gx 6 £
#eh-4C
f10d-2°c

TEJAS DE CHOCOLATE

Aprox. 98 unidades.

2
EItd
Fon-4c

(537420

100309 | 500 gx 1

alitos y Rejillas

g

PALITOS CHOCO
BLANCO CURRY

Aprox. 100 unidades.

PALITOS CHOCO

TEJAS DE CHOCOLATE
BLANCO Y MARACUYA

Chocolate blanco, galleta

crujiente de barquillo y maracuya.

Aprox. 98 unidades.

B

Fon-4c

(7420

100327500 gx 1

REJILLA DE

Virutas de almendrasy

soja caramelizadas.

30cm Aprox. 100 unidades. 30 cm 21x15cm
100029| 1kgx1| % 3h-4c  100030|Lkgx 1| ¥ 3h-4C  100329|55gx9
B934-4c f3d-4c

Ex
e

H 1h-aoC
30d-4°C

Frutas

MANGO EN TROZOS
Mango de Per0.
66048| 1kgx5 £

% 24 h-4C
f24h-4c

TEJAS DE CHOCOLATE
BLANCO Y FRAMBUESA

Chocolate blanco, galleta
crujiente de barquillo y
frambuesa. Aprox. 98 unidades.
* 2h-4°C

B5374d-20°C

100328 |500 gx 1

REJILLA DE
NEGRO CROCANTE CHOCOLATE BLANCO CHOCOLATE NEGRO

21x15cm

100330|55gx9 | & 1h-4°C
30d-4°C
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EXPERTOS EN PAN

“LA MIE DES CHEFS”

Hemos seleccionado para usted 79 referencias de
pan siguiendo las recetas tradicionales, hechas por
panaderos prestando especial atencion a la calidad de

sus productos.

“SAVOIR-FAIRE” DE LA PANADERIA

Gracias a los conocimientos de panaderfa vy los
ingredientes de primera calidad, le ofrecemos una

amplia gama de pan adaptada a cada momento.

/X \
LA MIE

- des chefs -&&

\//
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LINGOTE ARTESANO

Pan rectangular de harina de trigo, cocido en horno
de piedra. Su textura, apariencia y el acabado con
harina le dan un aspecto muy artesano.
21x17x8cm

96880400 gx 12 Fi
% 30 min-4°C

20 min - 190°C

Aconsejamos alargar el horneado con el fin de conseguir un grosor de corteza adecuado
/ y un color de miga mas moreno para intensificar el sabor

PAN RUSTICO PAN MORENO RECTANGULAR
Harina de trigo, harina de malta de cebada Pan rectangular elaborado con harina de trigo
y centeno. 38cm y masa madre. 38 x 12 cm
96864510 gx 20 58 96888 700 gx 12 2

% 1h-24°C e

feee] i o
B 30 min - 190°C Bl 20 min - 210°C

PAN MULTICEREALES PAN MULTICEREALES RECTANGULAR

Pan multicereales con semillas de lino dorado, Pan rectangular con harina de trigo, mezcla de
girasol, sésamo y amapola gris. semillas en la migay espolvoreada sobre la corteza.
28x11cm 38x12cm
96639 | 450 g x 22 £ 96887| 700 gx 12 2
#+1h-24°C _
B 20 min - 210°C

Fi#l 20 min - 180°C
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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 lino y sésamo.

2

96897600 gx 12 £
% 30 min-24°C

30 min-190°C

PAN LINGOTE CON SEMILLAS DE
CALABAZA

Pan rectangular elaborado con masa fermentaday
8% de semillas de calabaza.
20x9x7cm
96871|400gx 20 58
% 90 min-24°C
Fi#l 20 min - 210°C

PAN DE MOLDE CON HIGOS,
ALMENDRAS Y AVELLANAS

Harina de cereales enriquecida con semillas de

girasol, suavey crujiente de los tres frutos enteros

(25% higos silvestres de Andalucia, avellanas

piamontesas y almendras de California).

27x9,5x9,5¢cm

96123950 gx 8 5
% 75 min - 24°C
17 min - 180°C
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ROMBO RUSTICO
NATURAL

Panecillo de masa madre.
13cm

96885 |40 gx 150

“
v

Bl 8 min-210°C

M
X

ROMBO NATURAL

Harina de trigo, miga alveolada,
color crema, sabor a trigo
maduro, corteza crujiente.

15x6,5cm
96180 |57 gx 120 2

&

Ex] 10 min-200°C

ROMBO DE AMAPOLA

Harina de trigo, miga alveolada,
color crema, sabor a trigo
maduro, corteza crujiente.
Semillas de amapola gris y azul
tostadas.

15x6,5cm

96181|57 gx 120 2

&

10 min - 200°C

ROMBO DE CEREALES

Harina de trigo, miga alveolada,
color crema, sabor a trigo
maduro, corteza crujiente. 6
cereales y semillas de linaza,
calabaza, mijo y sésamo.
15x6,5cm

160279 |57 gx 120 2

5

Bz 10 min-200°C

PAN DE PUNTA NATURAL

Miga blancay ligera levadura.

13x4,5cm
96270|40gx170 |3.&

% 20 min-24°C
8min - 195°C

118

PAN DE PUNTA DE CEREALES

Panecillo con semillas tostadas,
muy crujiente.
13x4cm

96271[40gx 170 |5

% 20 min - 24°C
8min - 195°C

PAN DE PUNTA 2 OLIVAS

Mezcla de 8% de olivas verdes
de Marruecos y olivas negras de
Espafia. 13x4cm
160264|40gx 170 | 5
R 20 min-24°C
Bl 8 min - 195°C
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PANECILLO DE HINOJO PANECILLO DE FLORES Y HIERBAS AROMATICAS
Panecillo cuadrado con semillas Panecillo de masa madre, flores y hierbas arométicas:
de hinojo y un ligero toque de aciano, botén de oro, caléndula, ajo silvestre, romero, tomillo,
anis. ajo rosado, albahaca orégano. Topping de flocos de avena,
6x6x4,5cm . sésamo, linoy girasol. 6x6x4,5cm
16025950 gx 140 | % 20min-24°C 160258 |60 g x 140 4 20min- 2

12 min - 185°C Bil 12 min - 185°C

f954-4c f54-4c

PANECILLO BLANCO PANECILLO BLANCO PANECILLO

40g 55g MULTICEREALES

Harina de trigo T65, Harina de trigo T65, Harina de trigo, sello de calidad
sello de calidad “Label rouge”. sello de calidad “Label rouge”. “Label Rouge”, semillas de sésamo

y amapola; miga con semillas de
girasol, amapola, mijo, sésamo, lino

8,5x6x4cm 12x6x4cm doradoy lino marrén. 12 x 6 x4 cm
a2l
£
96574|40gx200 | 96573|55gx140 | F 96759|55gx140 | % 10min-20°C
# 10 min-24°C % 10min-24°C 10 min - 200°C
B 6 min - 200°C Eil 6 min - 200°C E924h-20°C

PANECILLO HORNO MINI CHAPATA PAN CON SEMILLAS
DE PIEDRA CON ACEITE DE OLIVA DE MIJO SIN GLUTEN
Panecillo de harina de trigo, Ligero sabor a aceite de oliva 'y Almiddn de maizy de patata, harina
cocido en horno de piedra. corteza crujiente. de arrozintegral, arroz y granos de
mijo, fibras de sarraceno, levadura.
11x6,5x5¢cm Calentar sin retirar el envase. 8 x4 cm
96875(60gx100 | %% 96183 |50 g x84 5E 3543345 gx 50 $&
15 min-4°C % 20 min-4°C F&#l 8 min - 160°C
Bl 8 min - 190°C Bl 9 min - 200°C B93d-20°c
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CHAPATA CHAPATA BOCADILLO

Harina de trigo con aceite de oliva virgen extra. Harina de trigo y de centeno.

21x7,5x4cm 25cm

37140 | 140 g x 50 % 10min-20°C 96182100 g x40 % 15min-20°C
B2 10 min - 180°C Bz 20 min - 180°C
B32d-20c

BAGUETTE RUSTICA

Harina de trigo.

48cm

96873 | 280 g x 30 B
20 min-24°C
12 min-210°C

BAGUETINA NATURAL MEDIA BAGUETTE DE CEREALES
Harina de trigo, sello de calidad “Label rouge”. Baguette multicereales con trigo, centeno, avenay
26cm cebada. Semillas de lino, sésamo y girasol.
96312140 gx 50 s 96898 140 g x 50 £

B 12 min- 210°C & 1o

B2 15 min - 190°C
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Paes eqpeciales

Bagels

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

BAGEL
MULTICEREALES
@1lcm

160224 |115gx30 |34

45 min-20°C
1 min - 180°C

@1lcm
60875]55gx60

BAGEL CON SEMILLAS
DE SESAMO

@1lcm
N

160222[115gx30 | %4
% 45 min-20°C
1 min - 180°C

10x9,5cm
96360(85gx 70

BAGEL CRISTAL

Harina de trigo, masa madre fermentada 4,2%,
aceite de oliva, harina de malta de trigo. Precortado.

2

e
% 20 min-20°C
1 min-180°C

BAGEL CON SEMILLAS
DE AMAPOLA
@1lcm

160223|115gx30 |54
45 min-20°C
Ea] 1 min - 180°C

Focaccia

FOCACCIAAJO Y ALBAHACA

Textura esponjosa, decorada con sal gorda de
Guérande, aceite de oliva, ajo y albahaca.

ER
B

% 30 min-24°C
[eeo] . o,
1 min-210°C



PAN BURGER XL

Harina de trigo y harina de trigo
malteada.
@14cm

'
B

45 min-20°C
f334d-20°C

160361120 gx 36

PAN BURGER
NATURAL

Elaborado con mantequilla.

Cortado.

@12cm

96660120 gx24 | %%
#1h-4C
f32d-4c

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. @9,5x4,5cm

30 min-20°C
B 15 min - 175°C
f12h-4c

36967 85 gx 50
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PAN BURGER CEREALES

Miga de color &mbar con semillas,

aroma a cereales tostados. Crujiente

una vez sacado del horno. @12 cm

96334]100gx46 | ¥ 30min-24°C
Ead 7 min- 185°C
B954 -4

PAN BURGER CLASICO
NATURAL

Elaborado con aceite de colza.

Cortado.

@10cm

96664 |60 gx 36 58
% 1h-24°C
(24 2

PAN BURGER CRISTAL

Corteza finay crujientey un
alveolado caracteristico del pan
de cristal. A base de masa madrey
aceite de oliva.

@1lcm

2
B

% 50 min-20°C

(34 2c

69831 75 gx 60

PAN BURGER CEREALES

SIN GLUTEN

Harina de arroz, de tapioca

y de maiz.

@9cm

200006|75gx32 | %#
# 1h-4°C
B374d-20°C

PAN BURGER
RUSTICO

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

96666 | 60 gx 36

B
ELE

3 1h-24C

B304 4

PAN BURGER CRISTAL
MULTICEREALES

Versién multicereal del pan burger
de cristal. Cortado.

@1lcm

't
B

% 30 min-20°C
1324 h-20°C

89856| 70 gx 60
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PAN BURGER PIMIENTO
DE ESPELETTE (GUINDILLA)
Harina de trigo, masa madre
casera con 2,9% de pimiento
dulce.@10cm
160360 70gx30 |3

% 20 min-20°C

f7d-sc

PAN BURGER SESAMO

Mantequilla y topping de sésamo.
Cortado. @10cm
96662 | 70 gx 36 2%

#1h-4C

(53244

7\

N~

Pas By

PAN BURGER BLACK
4 PIMIENTAS

Color tinta de sepia, perfecta
combinaciéon de 4 pimientas para
un sabor fresco. @ 10 cm

96655 70 gx 60 o

£

% 30 min-4°C

PAN BURGER CLASICO
SESAMO

Topping de sésamo. Cortado.

@11cm

160353|80gx30 | %é
F 1h-24°C
924 2c

PAN BURGER BLACK

Color tinta de sepia, pimienta
negra. Topping de multicereales.
Cortado. @ 10cm
96663 | 70 g x 36 B

# 1h-4°C

f532d-ac

PAN BURGER CEBOLLA
Y QUESO EMMENTAL

Topping de cebolla. Cortado.

@10cm

96661 | 70 g x 36 L3
H1h-aoc
324 h-20°C

PAN BURGER DE MAIZ

Burger de harina de maiz y trigo.
Topping de harina de maiz.

@10cm

160260 70gx60 |34
# 30 min-24°C
B4 h-4°c

PAN BURGER CON CERVEZA PAN BURGER ESPONJOSO

Pan burger de cristal con cerveza,
masa madre y aceite de oliva,
topping de sémola de trigo.
Sin cortar. @ 11cm
89894 | 80 gx 60 5E
% 50 min-20°C
B304 -4

Pan burger esponjoso, receta
a base de patatas. Sin cortar.

@1lcm

16035580gx30 |34
s oh-20°C
f2d-2c
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Brioches
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BRIOCHE DE MANTEQUILLA BRIOCHE CON CREMA DE
CHOCOLATE Y AVELLANA

Brioche de mantequilla con huevos camperos. Brioche de mantequilla D.O.Py
Sélo requiere unos minutos en el horno para crema de chocolate y avellana.
obtener un resultado 6ptimo. 21,5x 12,5 cm Sin aceite de palma.
96970400 gx 6 58 160229100 gx36 | %

% 1h-20°C % 0oh-4oc

B8 min - 150°C B4 h-4°c

Bolleria Premium

CROISSANT CANA DE CHOCOLATE MINI CROISSANT MINI CANA
“ECLAT DU TERROIR” “ECLAT DU TERROIR” DE CHOCOLATE
23% de mantequilla 21% de mantequilla 23% de mantequilla 19,8% de mantequilla
D.O.P. D.0.P, 8,7% de chocolate. D.O.P, receta “Lendtre D.0.P, 14,3%de
professionnelle”. chocolate, receta
“Lendtre professionnelle”.
31780|80gx60 | %.& 31792|80gx60 | %.& 3177830 gx 195| & 31776|35gx210| &
30 min-24C ¥ 30min-24C 20 min-24°C 20 min-24°C
Fz2l 18 min- 165°C Fz2l 18 min - 165°C 13min-165°C 13min-165°C
MINI CROISSANT MINI CANA DE MINI PAN DE PASAS MINI PAN DE PASAS
CHOCOLATE
25,5% de mantequilla. 21% de mantequilla, 10% 15% de mantequilla, 18% de mantequilla
Huevos camperos de de chocolate. Huevos crema pastelera, 9,5% de D.O.P, 13,3% de
calidad “Label rouge”. camperos de calidad pasas. Huevos camperos  pasas, receta “Lendtre
“Label rouge”. de calidad “Label rouge”.  professionnelle”.
5227630 gx200| %.& 5277|35gx192| %.& 52580(30gx192| 3.5 31290 |30 gx230| %.&
20 min-24°C 20 min-24°C 20 min-24°C 30 min-24°C
12 min- 170°C 12min-170°C 15min- 170°C 14 min- 180°C
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Bolleria Gourmet

TRENZA DE CHOCOLATE PAN DE PASAS MINI PAN DE PASAS
24% de mantequillay 16% de Pasta de mantequilla con crema  14% de mantequilla, 13% de
chocolate. 20x4,5x2,5cm pasteleray 12,7% de pasas. pasas.
30308[90gx70 | 3045min-20°C 96057 110gx60 | 96762(30gx260 |5
Fil 16-17 min - 170°C % 20 min-24°C % 20 min-20°C
f2d-20°c 18 min - 165°C Bl 20 min - 180°C

G

CROISSANT CANA DE MINI CROISSANT MINI CANA DE
CHOCOLATE CHOCOLATE
23% de mantequilla. 20,9 % de mantequilla,  23% de mantequilla. 19,7% de mantequilla,
9,3% de chocolate 14,3% de chocolate
9611960 gx 70 e 96112 | 75gx 70 e 9676020 gx 260 e 96761 |28 gx260 e
% 20 min-24°C % 20 min-24°C 20 min-20C % 20 min-20°C
Earl 18 min- 165° Earl 18 min- 165° Farl 20 min-180°C Eal 20 min- 180°

Bolleria Tradicion

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|32gx 135 5é

A 45min-20C

13min-165°C

MINI CROISSANT MINI CANA DE CHOCOLATE MINI TRENZA DE CHOCOLATE

18% de mantequilla. 16% de mantequilla, Pasta hojaldre rellena de crema
12% de chocolate. pastelera y trocitos de chocolate.
12,5% de mantequillay 10,7% de
6,5x5x2cm 85x4x25cm chocolate. 10x3cm
160209|25gx225 |5 160210(25gx250 | %é 9179]28gx100 |5
% 20min-20C % 20 min-20°C % 20 min-24°C
20min-180°C 20min-180°C 13min-165°C
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Gofres y Crepes

GOFRES DE LIEJA GOFRES DE BRUSELAS
Gofre de Lieja. Huevos camperos. Auténtico gofre de Bruselas.
Sin embalaje. Posibilidad de calentar en la
135x10x2,5cm tostadora o en la gofrera. 17 x 10 cm
160213]105gx30 | su 95573|85gx24 | 3%

;I': o Bl 3 min - 200°C

% 30 min-20°C

B304h -4

CREPES DE VAINILLA CREPES DE BRETANA
Crepes finos de huevos, Crepes de huevos, leche fresca,
con una textura ligera. mantequilla, aromatizados con
@27cm flor de azahar. @25cm
96715|50gx40 |34 95404 [40gx50 | 5#
H1h-40C Hah-a0cC
f924 4 BF24-4c

CREPES TIERNOS MINI CREPES DULCES PANCAKES
Crepes tiernos, dulces Mini crepes de huevosy leche Pequefios crepes gruesos estilo
y avainillados. fresca aromatizados con vainilla. ~ americano, ideales para el
Servir a temperatura ambiente o  desayuno.
@22cm caliente, solo o rellenado. @10cm @ 11cm
160214 |80gx32 |5 95411|15gx180 |3 96814 |40gx72 |5%
[EB30 seg - 800W [EE 15 seg-800W M ah-aoc
B304 4 B92d-4c B32d-4c

126



3CIrCOS w.vviv i 22
A-B

Aceitedeoliva ....................... 23
Albahaca ... 23
Albaricoque ..o 27
Algodéndeazicar............... 24,34
Almendra tostada con trocitos ....... 34
Avellana ... 24
Avellanaalaantigua ................. 18
Avellana italiana con salsa de chocolate
39,76

Baileys ....ooiiii 20
Banana ... 27
Banoffee ... 34
Blackcola ...........ooiiiiiiiii 34
C

Cacahuete .........ooovvviiiienn. 20
Cactuslimoénverde .................. 22
Café ... 24,29
Caféardbica...................... 34,38
Café blanco de Etiopia ............... 16
Cafécongranos ..................... 24
Café espresso de Guatemala ......... 18
Caféirlandés ........................ 20
Canela ..o 24
Carameloalasal.......... 24,34,40, 77
Caramelo brownies .................. 4
Carameloconflordesal.............. 18
Caramelodeamapola................ 20
Caviar. .o 16
CePS . 16
Cerezaguinda ...........ccoovvinnn.. 27
Cerezas confitadas................... 20
Chicle ..o 24
Chocolate........... 24,29,34,38,40, 77
Chocolatealaantigua ............... 18
Chocolate Belga con salsa
dechocolate..................... 39,76
Chocolateblanco .................... 24
Chocolate blanco crujiente............ 34
Chocolate blanco natelloso avellanas .. 34
Chocolate brownies ................. 34
Chocolate conguindilla.............. 20
Chocolateconleche.................. 24
Chocolate con pepitas de Guanaja. ... 18
Chocolatenegro .............. 19,37,76
Chocolate negro Guanaja ............ 18
Chocolate negronaranja ............. 22
COCO vt 27
Coco con trocitos de chocolate .. 34,38
Coconutfever........................ 41
Cremadecastafias................... 18
Créemebrilée ........................ 24
Dulcedeleche ................... 18,34
D-E-F

Dlodefresas .................... 39,76
Evergreen ...l 41
Folegras.......ooooooiiiiiiiiii. 16
Frambuesa...... 19,27,29,37,39,40, 77
Frambuesalichi...................... 22
FrambuesaVegan.................... 14
Frambuesavioleta ................... 22
Fresa........ooooiiiiiiiil, 29,40,77
Fresa“purafruta” .................... 14
Fresaalbahaca ...................... 22
Fresa con trocitos ......... 24,27,34,37
Fresaplatano ........................ 37
FresaSenga ..................oooL 19

Yubice Helados

Fresa Senga sin gluten............ 37,76
Fresasdelbosque ................... 19
Funnyberries ... 41
G-H

Galletamaria .................... 15,34
Galleta sablé de Bretafia ............. 20
Gazpacho ...ocviiiiiii 15
Gianduja ..oovoiiii 24
GINtONIC. ..o 22
Grosellanegraconbayas............. 27
Guacamole ..o, 23
Habatonka ..........cccoooiiiiiinn. 20
Horchata......................... 15,37
J-K-L

Jarabe de arcey nuecespecén ....... 25
Jengibre con jengibre confitado.... .. 20
K-bueno ... 35
Lechealmendra ............ooiis 18
Lechedecoco ......ocevvviiiiiinn. 21
Lechefrescanatural ................. 18
Lechemerengada ............... 29,35
Lichi v 22
Lmén .o 27,29,37,39
Limén alestilo lemoncurd ........... 25
Limén exprimido sin gluten ... 37,76
Limén exprimido .................... 19
Liménmerengue..................... 38
Liménverde .................. 27,40, 77
Limén verde con jengibre confitado ..22
M-N

Mandarina deSicilia ................. 28
Mango.............. 28,29,37,39,40, 77
Mango “Alfonso” Impala ............. 19
Mango “purafruta” .................. 14
Mangosingluten................. 37,76
Mantecado .........ooiiiiiiiiin 15
Manzanaverde ................o...l 28
Maracuya ..................... 28,37,39

Maracuyéa imperial Blue Elephant ....22
Marcdecava ....

Mascarpone

Melocotondevifia ................... 28
Meldn ... 28
Menta blanca chocolate.............. 25
Menta chocolate ................. 25,35
Menta con hojasdementa ........... 28
Miel .o 21
Miely pifiones ...............ooois 18
MoJito ..o 22
Mora oo 28
Mostaza ......oveiiiiii 23
Naranja exprimida ............ 19,40, 77
Naranjasanguina .................... 19
Nata ..o 29,35
Nata con salsa de chocolate.. ... 39,76
Natelloso ..., 25,38
Nougat de Montélimar ............... 21
NUEZ oo 25
P

Papayamania........................ 41
Parmesano ... 16
PedroXiménez ...................... 15
Pepino ... 23
Pera ..o 28
PeraWilliams ..................o.o.e. 19
Pétalosderosa ...................... 25
Philadelphia ..................... 21,35

Pimientoasado...................... 23
Pinky groovy ........oocviiiiiiii 41
Pifla oo 19
Piflacolada...................ooe e 22
Piflaymenta .................... 40,77
Pistacho ............... 25,29,38,40, 77
Pistacho controcitos................. 35
PistachodeSicilia ................... 18
Pitufo. ... 35,38
Platano chocolate.................... 25
Platano de Canarias ............. 15,37
Platano pecan caramelo ............. 25
Q-R
Quesodecabra...................... 16
Quesofresco. ... 25
Quesoldiazabal ..................... 15
Regaliz ..o 25
Rocheravellana ................. 25,35
Romero ... 23
Ronconpasas ................... 25,35
Selvanegra ......ooevviiiiiiin... 21
SESAMONEZIO . 23
Sidracasera ..........cooviiiiiiiiiin. 22
Spéculoos ... 26
Stracciatella .................. 26, 35,38
Sunshinepower...................... 41
T-U

Tartade Santiago .................... 15
TéverdeMatcha ..................... 21
Tiramis con mascarpone......... 21,38
Tomatealbahaca .................... 23
Tomillo ... 23
TOrmja «oee e 15
TrocitosdeOreo .............. 26,36, 38
Trufa. oo 16
TUTON o 29,36
Turrdén controcitos .................. 15
Turrén de chocolate con trocitos . . 15,36
TUrrén SUPrema ......ocovveeeene.n. 15
UnIiCornio . ...ovvvviii i 36
V'

Vainilla........................... 17,29
Vainilla a las dosvainillas.......... 16,17
Vainilla al estilo cremainglesa ... 26,29
Vainilla bajoenazicar ........... 14,36
VainillaBourbon .............. 29, 36,38
Vainilla con caramelo............. 39,76

Vainilla con vainas de Madagascar .. 17,18
Vainilla con vainas

de Madagascarsin gluten ........ 37,76
Vainilla cookies
Vainilla crocanti
Vainilla infusién de vainas Bourbon ..17

Vainilla macadamia caramelo ........ 26
Vainilla pecanfudge ............. 26,36
VainillaVegan ... 14
Violeta ..., 26, 36,38
W-Y

Wasabi.......oooi 23
Yellowslow ..., 41
Yogur bulgaro con arandanos ........ 36
Yogur bulgaro congrosella ........... 26
Yogur bulgaro natural ... 26,29, 36,38
Yogur natural conmoras ......... 39,76
YUZU o 16
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Yobice Peities Heludos

B-C Lingote chocolate praliné .......... 46 Soufflédeliményuzu.............. 45
Bola yuzu maracuyd ............... 46 Mochiheladococo................. 47 Soufflédemandarina.............. 44
Bolasdevainilla .. ... 47 Mochihelado frambuesa lichi ...... 47 Soufflé de mango coco ..45
Bolasy quenelles “listas para servir” 47 Mochihelado mango maracuya ... 47 Soufflé de parfaitcafé.......... .44
Cheesecake frambuesa ............ 45  Mochihelado té verde matcha. ..... 47 Soufflé de vainilla frambuesa. ...... 45
Cheesecake helado frutos rojos. .... 46 P-S Soufflé fior di latte nube. ........... 44
Chou parfaitvainilla ............... 46 Profiteroles helado devainilla . ... .. 46  Surtido de sorbetes entarrina
Cubos “listos paraservir’........... 47 Secreto helado fresa bergamota.... 46 ~ Pequena .....................ooe. 46
L-M Soufflé de banoffee................ 44V
Limdn merengue .................. 45  Soufflédecaramelo........... ...44  Vasitosoriginales.................. 47
Lingote cacahuete caramelo. . ....... 46  Souffléde chocolate.......... ...44
Soufflé de grosella negra .. 45

4

) v 'éL e p ,
A-B Cheesecake .................ooo... 64 D-E
Almendra de chocolate blanco ....105 ~ Cheesecake americano de limon ... 84 pelicia de chocolate ............... 54
Applepie....................... Cheesecake chocolate blanco . ... ... 64 Dos chocolates y brownie T3
Babaal ron Cheesecake con carameloy chocolate .. 85 Do chocolates................ T2
Bandeja de mini brioches salados .. 92 Cheesecake con galleta Oreo ... 85  Dlodechocolate.................. 56
Bandeja de petits fours dulces Cheesecake de carameloalasal.... 85 Dio de chocolate caramelo alasal . 53
tradicion ... 97  Cheesecake de chocolatefudge ... 85  Eclairdecafé...................... 68
Bandeja de petits fours Montmartre 97 ~ Cheesecakedevainilla............. 84 Eclairdechocolate. ............ .68
Bandeja de petits fours art decé ... 97 ~ Cheesecake frambuesa ... -84 Eclairdevainilla............... .68
Bandeja todo chocolate Cheesecake frutosrojos....... -..64  EclairSt-Honoré............... .68
Banoffee ................. Cheesecake liménjengibre.........64 BT ... ... .. 67
Banoffee Pie.............. Cheesecake liményuzu ... ...64  Enrejadodecoco.............. .69
Birthday Cake ............ Cheesecake spéculoos ... ...64  Entremettressemillas ......... .67
Bizcocho carrot cake.............. Chocolate, vainillay crujiente de Espiral de frutos rojos.............. 71
Bizcocho de canelay frutos secos... 89~ Macadamia ....................... % Eg
Bizcocho de cinco espec]as y pipas .89 Choucaramelo............... ...51 "

! -1 / L Fingers..........oooiii 58,59
Bizcocho delimony crocanti....... 89 Chouchocolate eralme """" ool Flan. ..o 86
Bizcocho de manzana.............. 89 gzggquettes (bufiuelos) ...... e Zz Flor de yuzu mandaring ............ 70
Bizcocholimon................ .- 101 Coco, o lbaricoate. ""43  Fondantde chocolate blancoy negro..53
Bizcocho miel, manzana y especias 101 Cono de choZolate ave(?lan‘a. "o Fondantde chocolate con spéculoos . .53
Bizcocho pldtano ... Cookie arandanos chocolate blanco 80 Fondant de chocolate Vegano........ 22
Bocados 4 sabores. ......... Cookie do chocolate bl Frambuesa con frutos rojos. ........ 72
Bomba de frutos rojos ... oowie de chocolate blancoy Fresaentexturas................... 73
Bombdn tres chocolates . . frambuesa......................... 65

) C o, h Fudgecake.................... .83
Brioche estilo torriia ... .. Cookie de chocolate negroy con leche. . 65 S
! ) X . Gofresdelieja................. ..80
Brookie®. .. ... Cookie pepitas de chocolate con leche. . 80 -
€. . ; Gominolasdefruta ............... 105
Brookie® finger. . .......... Cookie tres chocolates............. 80 .
€ & S Granodecafé...................... 66
Brownie ....ooooon Cookie triple de chocolate ...65
Brownie con nueces ...... Coulantde chocolate ......... ...53 H-L
Brownie dulcedeleche ............ Coulant de chocolate Huevo de chocolate blanco y mango66
C classicsin gluten................... 52 [‘UteVOhde Vla'tmltlj ycaramelo....... 66
50 . ata chocolate blanco
Cake chocolate ganache chocolate .88 COUANEE 0RO 08 N85 g0 utos 0jos................ 7
gate ge :!mgn ------- IR d--~-88 Coulant de limén yuzu..:ri _________ 53 Latados chocolatesy brownie.. ... 79
lir?wc’?n € imon amapofa glaseado gg Coulantdepralinésingluten.......52 t?'}?on pleil ----------------- 71,78,82
............................. ichi srosellas negras
Cake marmoleado chocolate Coq!antdulcedeleche ........ ...53 Ichi gl egl
Crujiente de avellanas 71 Lingotedeturron.............. .
ganache chocolate................. 88 iente de chocolate . 55 Lingotetodo chocolate. ............ 54
Cake marmoleado de chocolate.... .. 88 Jiente ce chocoate ... ... i
Camoana de spoeuloos con manzanas. . 67 Crujiente de chocolate y avellana.. .. 90 Lionesas ...l 98
p P - Crujiente de frutos rojos maracuyé. . 71 Locuradechocolate ............... 54

Canapés salados tradicién ......... 92
Canapés vegetarianos
Cappuccino chocolate .............
Caramelizadodemango ...........

Crumble de manzanay albaricoque 61 M
Cuadrado de chocolate Macaron de caramelo.............. 96
Cubo tres chocolates. ......... Macaron de chocolate ......... ..96

Carrot Cake. .~ Cup cakesvariados ........... Macaron de frambuesa. ..... s 96
P Capuladechocolate.......... e Macaron de mango maracuya-...... 96
Cereza Chérie............. g .
Clpuladefruta.................... Macaron de pistacho........... ..96
Cheesecake ..................oo... >
Macarondevainilla ................ 96
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Yubice Pasteleria

Maceta de tiramisU................. 66
Mandarina................

Massini individual
Mega cookie doble chocolate. ... ... 80
Mega cookie pepitas de chocolate con
leche. ...
Milhojas de chocolate.. ...
Milhojasdecrema ........
Minibabaalron ..................

Mini bocados vegetarianos
Mini brioche amapola..............
Mini brioche con crema muselina. . 100

Mini briochenatural................ 95
Mini buffet dulce de leche.......... 101
Mini buffet fresh lima limén ....... 101
Mini buffet mango vainilla......... 101

Mini buffet manzana.......
Mini buffet miely café.....
Mini buffet muesli yogur
Mini buffet platano caramelo canela . 101
Mini buffet zanahoriay coco....... 101
Minicafé ...
Mini carrot cake...........
Mini cheesecake de vainilla
Minichocolate.....................
Mini coulant de chocolate.........
Mini financier con pepitas de chocolate . 99
Mini financier de almendra
Mini financier de cerezas ..
Mini foccacia .............
Mini fondant de chocolate.
Mini friand................
Mini kalamansi ...........
Minilimén................
Mini milhojasdecrema ...........
Mini muffin relleno caramelo ....... .. 100
Mini muffin relleno chocolate avellana . 100
Mini muffin relleno frutos rojos . ... 100
Miniopéra.......ccoooiiiiiii 99
Mini pan burger brioche 4 pimientas . .. 95
Mini pan burger brioche con cereales .. 95
Mini pan burger con sésamo. ....... 95
Minipandeleche.................. 95
Mini pan de leche varios colores ... 95
Mini pan nérdico
Mini pecanpie............

Minired velvet............
MiNITUSO ..o
Mini sablé de chocolate blanco
Maracuyd .......ooovvvvvvveenn...
Mini sacher
Mini tableta chocolate blanco ...... 104
Mini tableta chocolate negro ....... 104
Minitatin..........oooon
Minitorrijas ..............

Mousse de chocolate
Mousse de chocolate blanco ........ IC]
Muffins.......oo 65

N-O

Namelaka cacahuete chocolate . ... 69
Namelaka chocolate avellana ... .. 69
Nubes de chocolate frambuesa. . ..
Nubes de frambuesa..............
Nubes de maracuya. . ..
Opéra.................
Opéra finger
Original cheesecake................
Ovalado de chocolate blanco maracuya. 71

P

Palitos de naranja

con chocolatenegro.............. 105
Panal miely pifia .................. 67
Panna cotta con higos pan de especias. . 72
Pafiuelo de chocolate cacahuete ... 70
Pafiuelodeyogur..................
Parfaitcoco..............ooooiiin.
Pastasdeté ...........

Pastel de chocolate
Pastel de chocolate de la abuela. ... 57
Pasteldelaabuela.................
Pasteldenata .........
Pecanpie..............
Pecan piesingluten................
Peralimonera .....................
Petits choux chocolate .
Petits choux clasicos...............

Piramide de chocolate blanco . ..... 55
Piramide de chocolate negro .......... 55
Platano, carameloyvainilla ........ 73
Punto chocoy frutos secos......... 105
Puzle chocolate mandarina ........ 67
R-S

Redvelvetcake.................... 83
Rocas de chocolate blanco......... 104

Rocas de chocolate gold y almendras... 104
Rocas de chocolate gold y kikos ... 104

Rocas de chocolate negro.......... 104
Rocas de chocolate ruby y kikos ... 104
Rocasdeyogurysoja............. 104
Rocheravellana ................... 78
Rocher chocolate blanco........... 69
Rocher chocolate con leche ........ 69
Royalmacaron .................... 50
Sablé coulantcaramelo............ 62
Sablé crujiente de chocolate ......... 55
Sablé de fresasy frambuesas... .. .. 62
Sablé de higos asados ............. 62
Sablédemanzana................. 61
Sablé de manzanayy frutos rojos .. .. 61
Sablé fondant de chocolate ... .. .. 55
SanMarcos. ...t 2
Secreto de chocolate nougat . ... 51

Secreto de limén
SelvaNegra............ooooiinnn.
Semiesfera de maracuya

y chocolateblanco................. 69
Solde maracuyd................... 70
Succes chocolate nueces pecan ... 54

Succespraling..................... 50
Surtido choux chocolates
GranReserva .............cooovune 96
Surtido de bufiuelos ............... 93
Surtido de macarons .............. 96
Surtido de mini pasteles ingleses .. 103
Surtido de mini postres ............ 97
Surtido de mini quiches delicia..... 93
Surtidode minitartas............. 103
Surtido de minivasitos............ 100
Surtido de pan Pop Art............. 94
Surtidode Pic’Pop..........net 99
T

Tap6n de chocolate coulant. ... .. 53
Tarta de chocolate amargo........... 54
Tartade limén merengada ......... 86
Tarta de manzana a la antigua. ...... 61
Tartade manzanaconcrema ...... 86
Tarta de manzana normande ...... 86
Tarta de queso con arandanos. ... .. 87
Tartade Santiago............... 63,87
Tarta dlo de chocolates. ........... 87

Tarta fina de manzana con compota . .61
Tarta fina de manzana

con mantequillasalada ............ 61
Tartafinademanzana ............. 61
Tarta fraisier..............ooooinn. 87
Tarta limén merengada ............ 79
TartaSacher.............ooooiiil 87
Tartatatin............oiii 60
Tartaleta de chocolate ............. 55
Tartaletadelimén .............. 58,63
Tartaleta de limén merengada ..... 63
Tartaleta de liményyuzu........... 63
Tartaleta Saint-Honoré............. 51
Tartar de frutos rojos

CON MASCArPONE. .o vveeaennns 100
Tatindehigos ...l 60
Terciopelo de chocolate. ........... 56
Tirami-chou ... 67
Tiramist .....oooeei 68, 78,90
TiramisGalacuchara .............. 90

Tiramist savoiardi.................
Tocinillos de cielo. . .
Treschocolates.................

Trufas blancas de maracuya....... 107
Trufas caramelosalado ........... 106
Trufas de chocolate blancoy coco .. 106
Trufas de chocolate negro.......... 106
Trufas de chocolate negro licor ... 107
Trufasdetéverde................. 107
Trufasdeyuzu............ooonnn. 107
Trufas dos chocolates
conmarcdecava................. 106
Trufasheladas.................... 107
Trufas praliné con kikos ........... 106
Y-Z

YOgUr CONMOTaS. ...vvvevnennnnn. 71
Yogury frutas del bosque. .......... 73
Zanahoriay coco ...........coovaen. 2
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Judice Ji5te para Lecorar

1/2 placa de hojaldre de mantequilla .. 110
B-C

Basedetartabrisa........
Basedetartadulce .......
Base de tartaleta dulce. ...
Carameloalasal .........
Chocolate ganache .......
Crumble .................
Crumble de almendra.....
Crumble de chocolate. . ...
Crumble de frambuesa. ...
Crumbledekikos..........
Crumble de pistacho..............

E-F-H

EXOHICO . .o 113
Fresa............o 113
Hojaldre de mantequilla .......... 110
M

Manga de crema de limén.....
Manga de crema devainilla. . .....
Manga de merengue italiano ... .. ..
Manga de mousse de chocolate ... 111
Manga de mousse

de chocolateblanco .............. 111
Manga de mousse de mascarpone 111
Mango entrozos.................. 113

Mezcla de cereales y frutos secos .. 112

Yubice Pr
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B

Bagel con semillas de amapola.... 121
Bagel con semillas de sésamo..... .. 121
Bagelcristal ......oooooviiiiiiiil

Bagel multicereales
Baguetina natural.........
Baguetterdstica ..................
Brioche con crema de chocolate y
avellana..........ooiii 124
Brioche de mantequilla . ..
Bun’N’Roll

C
Cafiadechocolate................ 125
Cafia de chocolate “Eclat du Terroir” ..
124
Chapata........cooiiiiiiiin
Chapata bocadillo ........
CrepesdeBretafia ........
Crepesdevainilla.........
Crepestiernos............

Croissant.................

Croissant “Eclat du Terroir”

F-G
Focacciaajoyalbahaca........... 121
GofresdeBruselas................ 126
GofresdelLieja..........ooovvvvin 126

L-M

Lingote artesano.................. 116
Media baguette de cereales........ 120
Mini cafia de chocolate. ...... 124,125
Mini chapata con aceite de oliva ... 119
Minicrepesdulces................ 126
Minicroissant ............... 124,125
Mini pandepasas............ 124,125
Mini trenza de chocolate .......... 125
P

Pan burgerblack ................. 123
Pan burger black 4 pimientas...... .. 123

Pan burger cebollay queso emmental
123

Pan burger cereales
Pan burger cereales sin gluten.
Pan burger clésico natural. ... ..
Pan burger clasico sésamo ... ..
Pan burger con cerveza ....... .
Pan burgercristal .................
Pan burger cristal multicereales. . .. 122
Panburgerdemaiz ...........

Pan burger esponjoso .
Pan burgernatural................
Pan burger pimiento de Espelette. . 123
Pan burger rdstico .

Pan burger sésamo .
PanburgerXL......oooooiiiiil

P-R

Palitos choco blancocurry ........ 113
Palitos choco negro crocante...... 113
Rejilla de chocolate blanco. ....... 113
Rejilla de chocolate negro......... 113
S-T

Surtido de mini conos salados. ... 111
Tejasdechocolate................ 113
Tejas de chocolate blanco
yframbuesa...................... 113
Tejas de chocolate blanco
YMaraCuya.......oovvvvunnnnnn... 113
Tulipa cestagalleta................ 111

Pan con semillas de mijo sin gluten.119
Pan de molde con higos,

almendrasyavellanas ............ 117
Pandepasas............oooenn.. 125
Pandepunta2olivas ............. 118
Pan de punta de cereales........... 118
Pandepuntanatural.............. 118
Pan lingote con semillas

decalabaza ...................... 117
Pan moreno rectangular .......... 116
Pan multicereales................. 116
Pan multicereales rectangular ....... 116
PanrUstico ......ooovvviiiiiiii... 116
Panristico de cereales............ 117
Pancakes...........oooiiiiiii... 126
Panecilloblanco ................. 119
Panecillo de flores y hierbas
Aromaticas . ........ooeeiiiiiiin 119
Panecillo de hinojo ............... 119
Panecillo horno de piedra......... 119
Panecillo multicereales ........... 119
R-S-T

Rombo deamapola............... 118
Rombo decereales ............... 118
Rombonatural ................... 118
Rombo ristico natural ............ 118
Surtido minibolleria.............. 125
Trenza de chocolate............... 125



@ HAGA SU PEDIDO POR WHATSAPP

<) Travitesupericocefomariidafictyoimocdadesdesuméd
[
% Accedaalcatdlogo de productos enun cic

Eﬁﬁ Beneficiese O ofertas exclusivas
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SIGANOS EN LAS REDES SOCIALES

Podra encontrar informacion sobre nuestras novedades,
CTEACIONES y Servicios, Consejos & ideas de recatas
asi como kas ditimas noticias de la empresa,

(@lacompagniedesdesserts.es
oe (O

La Compagnie des Desserts Espana

Fegendis

pe L
.2 Crudo

peLlrY Pl B P LAY .
£ Helado %2 Precocido | %.£ Cocido

%40 Tiempoy Temperatura de descongelacién

[eoo] 10 mi q 02 . . .
20¢  Tiempo de coccién y Temperatura en horno tradicional o potencia en microondas

#¢  Tiempoy Temperatura de vida til

Nuevo producto/ Nueva receta disponible a partir del 1 de enero de 2022
Los pesos indicados son aproximados y pueden variar ligeramente

“ la compagnie des desseris

lacer del postre todo un placer
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ANDALUCIA : 95241 14 25 LEVANTE:96 31166 21
BALEARES: 97 1108290 ~MADRID: 917860303
CATALUNA: 936547272 PAISVASCO : 94 642 3403
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