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A1l Disfribell

— Consulta el Cataleg a: www.disfribell.com

Des de 1991
EMPRESA

Som una empresa fundada el 1991 que va iniciar la seva activitat basant-se en la venda d'un producte aleshores revolucionari: el PA PRECUIT CONGELAT,
la qual cosa ens va convertir en I'equip més innovador i dinamic del seu moment.

D'enca d‘aleshores, no hem deixat mai de estar al servei dels
nostres clients i amics, mantenint en tot moment intactes la nostra
essencia com a empresa i els nostres principis: seguir innovant i
portant els productes que marquen tendéncia en el mercat, sense
oblidar-nos d'una bona relacié qualitat-preu en els productes
basics de cada dia.

Si aprofundeixen en I'amplia gamma de productes que configuren
el nostre cataleg, de ben segur que trobaran un munt d'articles que
els permetran facilitar el seu treball i optimitzar el seu negoci. Com
a empresa, volem donar resposta a les necessitats dels nostres
clients i ser per a ells un proveidor no només de bon producte, siné
també de solucions.
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Pa Q)

Los nuevos panes con

MAasa
madre

Ingredientes
naturales

eldborados siguiendo
el proceso {radicional

d

210611 Panses i Nous CAlaliwte

CEOE EBE

350g 10u 28 cm 60m 16-18m 180°C

210612 Pages CAlalivee 210621 Pave CAlalwte

CEOE EBE PR B85

500g 6u 19cm 180m 10-12m 180°C LOOg 12u 15cm L5m 20-22m 180°C

210614 Cereals CAlaliwte

CEOE EBE

350g 10u 28 cm 2LOm 16-18m 180°C

210620 Campera CAlalite 210709 Espelta CAlalipte

P82 RAEAB P2 BB

500g 6u 38cm 90m 15m  180°C LOOg 10u 28 cm 60m 16-18m 180°C

210636 Multi Cereals CAlalitte

—3 Y, =
o 2 =

750g 10u 28 cm 240m 16-18m 180°C

210613 Segol CAlaliwre

COE EBEE

350g 10u 27 cm 60m 16-18m 180°C

210748  Blat de Moro CAlalite 21074L9  Extra Segol Chlatitee
0 B B B
350g 10u 29 cm 30m 15m  180°C 500g 10u 29 cm 30m 16-18m 180°C



ases professionals Pa RUStIC

“Elaborada amb farines de blat, segol i malta”

RU1059 Coca Maresme

— ﬁg e =
C =
5-7m 180°C

L50g 16 u 5L cm 35m

DL7L4111 Focaccia Tradicional

C

103015 Maniga de magdalena
D BBE 20 B8

1600g 6u 120m 14-16m 180°C 550g 10u 38x29
cm Coure sense descongelar

V1090119 Pa de vidre Llarg

_— °c
CfE BB8H8

270g 20u L8 cm 20m 8-10m 210°C

103038 Planxa pa de pessic 101052 Planxa de full
w8 B0 RBE
290g 8u 57x37 60m 900g 1L u 56x36 30m 30-35m 190°C
V10100 Pagés Hostaleria V99002 Pagés Hostaleria V99001 Pagés Hostaleria
Ol Ol O[s P
1500g L4'b 20m 800g 8b 20m LOOg 12b 20m




Pa Rustic Pa Rustic

MOO091 Pa d’espelta 300g

08 RB

300g 15u 28 cm 20m 23 m 190°C

210655

Olas)-

260g 22 u Luhcm

107920 Fogassa Chia

lel (0 B B
=

LOOg 15u 180m 14-16m 180°C

210738 Pannier

el O =

280g 22u L3cm 60m 18 m 180°C

107783 Pa “Cristal” Vitrium

P8 RB

1659 2Lu 38 cm No Cal 8-10m 200°C 210739 Pannier Plus

L —4
N
E E
370g 21u 5k4cm 60m 18 m 180°C

211347 Bast6 Plus

ﬁ a > PQ2L41 Nevada Llarga
375g 2Lu 56 cm 30m 18m  180°C — Vi
0 B8

270g 28 u 55cm 20m 15m 190°%C

211359 Gascon Nevada Gran

- BE o BB E
) =) ] e =

3759 2hu 56 cm 30m  18m  180°C 360g 20 u 56 cm 20m 15m 190°C



Pa Rustic

211354

Trainera

Gles]-—

250g 2L wu 37cm

210733

ATk
=)

25m 18 m 180°C

Vienesa

el 02

250g 28u 4L5cm

210736

25m 1 —20m 180°C

Vienesa Plus

Clas).

280g 25u L5cm

PA59L

sy,
2/

30 m 18-20m 180°C

Suprema Curta

Clas).

230g 2Lu LOcm

PASLL

skl 5
B E

30m 14-16m 180°C

Olas]-

230g 35u 56cm

10

Suprema Llarga

N

30m 14-16m 180°C

Pa Rustic

N ///
| ALTA
- HIDRATACIO
o &
()

\\\'///

209049

\\\'///

' MOLLES _ PERAL
SUCOSES _ CONSUM
Vi DIARI
777 ]

Nortena

e D&

300g 22u 37cm

e

30m

e

10m 180°C

s

210741

Campesina yodada

el 0=

270g 2hu 43 cm

—
o

30m  14m 180°C

210590 Campesina Plus yodada

Gles]-—

350g 23 u 55cm

210658

30m  14m 180°C

Payesa

Cles]-—

270g 31u 55cm

210674

30m 18 m 180°C

Payesa Cereals

ol =

300g 29 u 56 cm

PA8O1

AV
B

30m 18 m 180°C

Premium Cereals

Clas).

230g 30u 45cm

Y °c
B

30m 18 m 180°C

11




Pa Rustic

PA303

el O

230g 20u Lhcm

211280

DFB Serrano

s
& B

20 m 18-23m 180°C

Artesana Rustica

fel 8

LOOg 20 u 3Lcm

109022

N
G5

30m 18m 180°C

L Puntes

Gles]-—

360g 22u 5L cm

107601

A
=)

30m  18m 180°C

Fabiola Picos

Gles]-—

2759 23 u LOcm

PA391

A
=)

30m 8-10 m 180°C

Xapata Gran Olives

Ges]-—

280g 20u 43 cm

A%
B B8

30m 18 m 180°C

210583

Baguette Plus

Baguettes

210667

Auténtica Baguette

Clas).

250g 38 u 56cm

210599

BEB

30m 18 m 180°C

Baguette Provencal

Olas)

250g 33u 55cm

PQ240

N
e

30m

el 0=

300g 30u 56 cm

NS

30m 18 m 180°C

el =

270g 28 u 57 cm

209080 Baguette Integral 36 %

A
=)

30m 18 m 180°C

Gles]-—

2L0g 35u 57 cm

A
=)

30m 18 m 180°C

Gles]-—

24L0g 22u 57 cm

209004

210474  Baguette “ensemillada”

Ak
=)

20m 18 m 1C

Baguette Pannier

ol 8

280g 28 u 54cm

30m 18 m 180°C

13



Restauracio

Gamma Gourmet

107657 Casola 107659 Cereals 107799 Panses i nous
fel (O B

L5g 38u 20m  7-9m 200°C

o L

107661 Olives 107656 Tomata 107800
0 s
L5g 38u 20m 7-9m 200°C

Restauracié

Gamma “Diamante”

Novetat '

211002 Diamante 211028 Diamante Llavors
~ e VA NO NECESSITA
E FORNEJAR
55g 110u 11cm 20m

Novetat ' Novetat '

211027 Diamante Integral 211029 Diamante Blat de moro
0 ER) e

55g 110u 11 cm 120m

Per aconseguir |'efecte “acabat de fer” aplicar un cop de calor durant 2 minuts a 180°C

PA860 Pinxo 210651 Mediterraneo 210649 Multicereals 210652 Pipes carabassa
— ng °c —

CREa 0

35g 180u 20m 8-10m 180°C 50g 65u 7cm 20m  8-10m 180°C

EBE

14

Mini-alcachofa 211273 Mini Berriberlys 210653  Mini Berriberlys llavors

0) = e Ay
PEOE BEE FROE BEE FDE BEE
54u 10 cm 20m 10 m 180°C 55g 65u 15cm 15m 10m 180°C 55g 65u 15cm 20m 12m 180°C



Restauracio

=
"

Restauracio

211285 Mini bocata rustic 211286 Mini xapata rustica 201215 Mini xapata cereals PAS36 DFB Suprema Romb 210379 Berriberlys
HCE BEE CCE BEE POE BEHE
50g 85u 9,5cm 15m 12m

180°C 95g 65u 11cm

20m 14-16 m 180°C 95g 65u 11cm

— AV o ~ AV s
B E 0 B E 0 B E
20m 14-16 m 180°C 659 100u 17 cm 20m 12m 180°C

75g 45u 19cm 20m 12m 180°C

107747 Mini Kaiser 107654 Kaiser MO32 Panet Viena Gran
—4 Ay — N ~ g

0 B 0 B 0 B

L5g 3Lu 8cm 30m 6-8 m 180°C 60g 5L4u 10cm 20m 6-8 m 185°C 90g 50u 18 cm 30m  10m 195°C

107780 Hamburguesa Rdstica
107926 Maxi Hamburguesa

107781 Hamburguesa Cereals

Clet I 11 ol=lz

oc

859 35u 11cm 25m 859 35u 11cm 25m 2m 180°C
125 2Lu 13 cm L5m Lm 180°C
210145 Panet 201060 Panet Integral 210365 Mini Tallo
L —4 éﬁ/g °C — ‘iﬁ °C — °c
RDE B RIOE BEE RODOE
55g 90u 13 cm 20m 14m 180°C 55g 100 u 13 cm 20m 14m 180°C 35g 85u 1lcm 20m 10m 180°C

Novetz;t '
210151 “Bollo” 210401“Bollo” enriquit amb fibra 210369 Mini Flauta MOO1L DFB Frankfurt 70g MOO7L DFB Maxi Frankfurt
) — Ly G ) — Ly Re ) — NS e — orrar a la torradora LY b — orrar a la torradora o
POE BEE ROE PEAE OOE BEE HEE oo @ Tl B
80g 55u 19 cm 20m 14m 180°C 80g 55u 19 cm 20m 8m 180°C L5g 65u 16 cm 20m 14m 180°C 703 50u 21cm 20m 100g 50u 30 cm 20m
16

17



estauracio

210445 Mitja Gallega 211349 Mitja Campesina lodada

— Ay ~ NS =
- 509 ) ?‘{“ri

125g 52u 26 cm 30m  14m 180°C 175g Lbu 27 cm 30m 14m 180°C

210378 “Payesita” 2104438 211003 “Payesita” 100 % Integra

PMOE EEBE MOE EEBE CLMOE RKRBE

140g 50u 27 cm 30m 14m 180°C 1L0g L5u 27 cm 20m  14m 180°C 145g 35u 27 cm 20m 14 m 180°C

“Payesita” Cereals

211229 Mig Basto PA397 Super Bocata 211284 Bocata rustic
Ofss]-— O] EE FOE

155g 50u 28 cm 25m 16 m 180°C 160g 50u 27 cm 25m  10m 175°C 140g 50u 18 cm 20m 1 180°C

18

Novetat '

210609 Mitja Gallega Xpress

=2 EOEBB

125g 52u 26 cm 20m 5m 180°C

107600 Mollete Antequerano

— Torrar a la torradora
E otat %%?
Cutuatut)

110g 56 u 17 cm 20m

107782 Bocata Vitrium
Gles]- B 8

100g 25u 25cm 30m 5m  180°C

Restauracio

Novetat '

209141 “Payesita” Cereals Xpress

—1 AV !f
o 4

140g 45u 27 cm 20m 5m 180°C

107655 Mollete Rod6
E 'Io':':'z;rri: la torradora %
105g 32u 13 cm 20m

Novetat '

100152 Cuadrado Vitrium
—J AV °c
=
75g 28u 10cm 30m Lm 180°C

19
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estauracio

210280 Baguettina Plus 107632 Focaccia Mediterrania
E E 'Io'oarlragrriﬁ la torradora %{%

130g 55u 28 cm 30m 16m 180°C 100g 6L u 11cm 30m

211351 Tallo 210400 Flauti
iCE BBE ROE=E BBE
100g 4O u 3L cm 20m 10m 180°C 70g 50u 20cm 20m 14m 180°C

s

¢

o

L

200514 Pa de Motllo 101361 Pa Briox

~ EN/4 NO NECESSITA ~ N NO NECESSITA
E FORNEJAR E FORNEJAR
1050g 10 b 180 m 1050 g 1 bossa 180 m

ense Gluten

FLECA SENSE GLUTEN

-

Envasat
individualment

210396 Panet 50

D2 EBE

459 L5u 15cm 30m 2-5m 180°C

e,
Envasat
individualment

107526 Pa d’hamburguesa

fel 2 BB B

709 35u 60m 57m 180°C

o

Envasades

de2en?2
103311 Magdalenes
~ NO NECESSITA Ayl
LI 55 B
35g L8u L5m

Envasat
individualment

210164 Baguettina

lel (O &2

100g 25u 28 cm

30m 57m 180°C

| Tots els nostres productes Betina estan certificats sota el
Sistema de Llicéncia Europeu (ELS) i venen envasats
individualment per evitar la contfaminacié amb altres

m productes que puguin contenir gluten.

-

-
Envasat

individualment

113741 Croissant sense gluten

— NO NECESSITA LY
10 E oy B

30g 50u 11cm L5 m

21



Brioxeria Tradicional

102084 Croissant Artesa Llar 102083 Petit Artesanet Llard
Ol A B D BE
85 90u 90m 15m 180°C 20g L kg 75m 10m 180°C

102398 Mnicroissant recte 102152 Mini Crois. recte marg.

~ 333 — = ~ 259 o
5 nE E Cl-——1 -1

259 2,5 kg 80m 1km 180°C 259 5kg 60m 1Lkm 195°C

MG

105015 Delicies de xocolata 102147 Llacet de full Gourmet

fel O3 = RIE & B B

20g 5kg 30m 14m 190°C 259 2kg 10m 14m 190°C

22

BrioXeria tradicional

_-

J."*y
103060 Ensaimada Llard 103102 Mini Ensaimada Llar
D DBE FE DSBEE
90g 86 u 2h 12m 180°C LO g 5kg 2h 10m 180°C

101447 Flauta crema 101446 Flauta xocolat
RE BE D Z=BE
60g 99u 30m 12m 190°C 60g 99u 30m 10m 190°C

103097 Bretzel Xocolata 101234 Mini Caracola
0 = 0 <

30g 166u L5m  15m 190°C
aprox

130g 30u 30 m 190°C

23



[1OXErla Fermentada

101421 Croissant corbat
E g/;wfmé/; :

100g L6u 30m

113364 Croissant multiceral
fel (O
859 LLu 25m 22m 175°C

24

MTQ
113378 Croissant corbat
0 o B B
80g 56u 30m 18 m 175°C

113338 Croissant corbat 100g

lel (0

100g L2u 30m 18 m 175°C
113334 Croissant corbat
lel (O E
85g Lbu 30m 18 m 175°C
113335 Croissant corbat
fel (O
859 L6u 30m 22m 175°C

MTQ
113385 Mini Crois. multiceral

E gﬂw/ﬂ@/j

253 5 kg 25m  15m 175

MTQ
102293 Croissant recte
E gwt/’/ﬂéé =
LOg 58u 20m 16 m 175°C

113339 Petit Artesa
0

20g  3,3kg 30m  1bm 180°C

[1OXErla Fermentada

102132 Croissant recte
0 v B E
70g 70u 30m 16m 175°C

102285 Croiss. recte margarina

— Y ) oc
..0 E 5 %3 = ..E
60g 70u 30m 16m 175°C

113320 Croiss. recte mantega

0 S

60g 80 u 30m 16m 175°C

102127 Mnicroissant recte
E gmﬂwgé

25g 2,5kg 15m b m 175°C

113004 Croissant mini

—

fel 2 E

20g 250 u aprox. 15m 1t m 175°C
5 kg

25
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[1OXErla Fermentada

g

101434 Croissant xocolata Maxi

ﬁ gﬂﬂ/’%@é

90g 5b4u 30m 20m 175°C

113370 Croissant xocolata
E EBE

90g 5L u 30m 18m 175°C

113713 Croissant Duo

00 Gt

90g L2u 30m 1752C

MTQ
102294 Croissant xocolata
E gﬁwf/mﬁé

55 Léu 20m 18 m 175°C

113085 Petit de xocolata
D BBE

259 5kg 30m 15m 190°C

MTQ
113712 Croissant Mini Duo
E g;&t//déé <> U
30g 60u 20m 1m  180°C

BriOXeria rermentada

Novetat i

B ) m
- ' 110115  Napolitana Decorada

:

90g 56u 30m 18m 180°C

113367  Napolitana Plus Xoco

lel 0

110g 56u

¢ @«

113068 Mitja Napolitana Xoco 113069 Mitja Napolitana Crema 113297

lel 0 lel 0

55g 100 u 30m 15m 175°C 30g 86u

113368 Napolitana Plus Crema

L —4 b & °c
5| Zll=

1M5g 56u LOm 18m 175°C

Mini-pain Cacao

101381 Ferradura Maxi Xocolata 101382 Ferradura Maxi Cabell 101313 Ferradura Maxi Crema

lel 3 PEE

1759 35u 25m 22m 190°C

27
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Brioxeria rermentada

113363 Ensaimada Plus 113357  Mini Ensaimada Xoco

lel 0 lel (0 BB

909 36u 10m 10m 175%C 509 72u 15 m 10m 170%C

113358 Mini Ensaimada Plus 113356 Mini Ensaimada Crema

ols D EBBE

40g 72u 10m 8m 175°C 50g 72u 15 m 170°C

113179 Caracola Plus 101420 Palmera
fel 0 EEB88 fel OO BB

15g 3bLu 20m 18 m 175°C 120g 42u 10m 20m 190°C

BriOXeria rermentada

102299 Argentino 110099  Triangle maxi Cacao
Pl o @ B8 B fel 0 B B E
4Og 110u 60m 17m 180°C 130g 52u 60m 18 m 180°C

101427 Danesa 113366
lel C0 BB E el T2 &

120g 29u 30m L5g 100u 25m

DL2723L Croissant Heritage 2L+ 7% DLS7053 Croissant Armonia
lel OO B8 el 0 5 B B
70g 60u 30m 20m 170°C 60g 100u 30m 20m 170°C

brefic 0 I

DL7L8L6 Croissant Xoco Armonia DL79366 Assortit mini Brioxeria

Ol @88 Gles &

90g L8u 30m 23 m 170°C 25g 129u 30m

29



Brioxeria Acabada

113284 Croissant recte

) —4 H 7> NO NECESSITA
D viisto e

60 g 2L u Ve amb un bany de 120 m

mantega

O

113012 Brioix
) —4 H N/ NO NECESSITA
D viisto e
60g 30u 30m

103250 Gofre Belga
B yists [ e
90g 30u 30m

30

113281 Napolitana xoco
[0 viiste BB e

90 g 2L y Decoradaamb fideus 120 m
de xocolata

113157 “Media Noche”
(D viste BB o
25g 70u 20 m

659 18u 5-7 m 180°C
PRODUCTE ACABAT: Cop de calor 5-7 minuts a 1802C

Brioxeria Acabada

NO NECESSITA
FORNEJAR

e

oy
o

MTQ
106687-UN Trena Tradicio

—
RIEOE B
© = N0 ecesern

2.4,00g 1Tu 35x28 30p 120 m
500g 1Tu 34,5cm 180 m

103213 Planxa pessic casolana

cm

m S

10138L Moodie Glacé 101385 Mini Moodie Glacé 101601 Micro Moodie Glacé

~ H N/ NO NECESSITA ~ H N/ NO NECESSITA ~ H N/ NO NECESSITA
D) ylisto [ ylisto L vlisto

53g L8u 60 m 31g 80u 60 m 16g 120u 30m

Millor Estalvi de

Control :‘- H .
\dEstoc J \ TEMPS

.ma .

101387 Moodie Bombo 101388 Mini Moodie Bombo mi ! -
E ylist® NO NECESSITA E ylist® NO NECESSITA

FORNEJAR FORNEJAR
58g L8u 60 m 35g 80u 60 m

BOLLERIA

BOLLE

31



BrioXeria Acabada

Envasat
individualment

103227 Cookie xocolata

N% NO NECESSITA
[Pl D viste BB ‘oo
90g 25u 60 m

BE786 Xuixo Crema
~ 73 NO NECESSITA
ﬁ FORNEJAR
110g 12u 30m

BE7 81 Xuixo Bombo
~ NO NECESSITA
E FORNEJAR
58g 2Lu 30m

106302 Danesa
Pl Es pot
E descongelar
75g 20u 120 m  al microones

(1 min. en

3 2 descongelacio)

103225 Cookie xocolata colors

~ H # NO NECESSITA
(D viisto

80g 25u 60 m

BE780 Xuixo Crema
~ NO NECESSITA
E FORNEJAR
50g 33u 30m

EB71200 Brunyols

ALl N8 NO NECESSITA

FORNEJAR

7g/u 1,5kg 30 m  Afegir-hi sucre
al gust

DLSL9O01 Crep Ensucrada
~ Es pot
E descongelar
55g 50u al microones
(1 min. en
descongelacio)

Envasat
individualment

BrioXeria Acabada

AR

103180 Muffin Xocolata 103181 Muffin doble xocolata
L ylisto N oRNENA el D) viiste BR)"iecesem

85g 30u 60 m 85g 30u 60 m

@ rosie

KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

Muffin de Nabius i

103255 crema de formatge 103256 Muffin de toffee i poma

KORFEST NO NECESSITA KORFEST NO NECESSITA
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ FORNEJAR FORNEJAR

HOg 20 u 120m 110g 20 u lZOm

Muffin de doble

103254 bombd i crema 103253 Muffin triple bomb6
. E KORFEST . NO NECESSITA . E KOREEST NO NECESSITA

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ FORNEJAR FORNEJAR
110g 20u 120 m 110g 20u 120m

33
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Pastisser

Tarta de formatge

106164 amb nabius
PO E < @
800 g 19x19cm 1u L hores

as?C

KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

Tarta de iogurt

106165 amb gerds

R0 o @&

925g 19x19cm 1u L hores

abeC

106122 Planxa San Marc

R[IOD  orer B
2350 g 37x27cm 1u L hores

106123 Planxa Selva Negra

g E KOREEST

1925 g 37x27cm 1u L hores

Planxa fornatge

106166 amb nabius
POE o= [
2450 g 37x27cm 1u L hores

Pastisser|

¢)

106351 Brag¢ mitja Nata/Gema

lel O = &

L25g 1u 21cm 120 m
a52C

106224 Brag Gran Crema/Gema

Cle). 2

925 1u 26 cm 240 m
a5C

106226 Bra¢ Gran Nata/Gema

Clas]-— &

750g 1u 26cm 2L0 m
a5?C

106225 Brag Bombd Nata/Gema

O] &

700g 1u 27cm 2L0m
a5C

KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

35
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106163

Pastisser]

Cheese Cake

Gles] 6]2

900g 1u 8-10 20cm
porcions

106118

B

L hores
ab5°C

Tarta Sacher

Cls]6]2

875g 1u 8-10 20cm
porcions

106385

&

L hores
abeC

Carrot Cake

Clslo]o

1L50g 1u 1L 23 cm
porcions

106380

:
porcionada

L hores

Planxa Brownie

Cla)®

2.500g Lu LIx28 120p
cm

2L hores
a 3°C

KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

106632

Grand Carrot Cake

lel O EH

1750g 1u

2L p

7 hores
a 5°C

106017-U Tarta de Xocolata
E m porc\i:)?\ada
900g 1u 10 3 hores

porcions a5C
106013-U Tarta de Poma

el DO

1000g 1u 10 15m 210°C
porcions

106030-U Tarta d’ametlla

Gles) 6/ &

600g 1u 12 2 hores
porcions

PS08723
Planxa Tiramisu

PS08728
Planxa Licor

1800g 1u

Planxes Mend

Clas)eiil

Pastisseria

PS08727
Planxa Selva Negra

PS08729
Planxa Llimona

30 p 2 hores
a 3°C
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Pastisseria

106379 Coulant Xocolata
™ Microones =
a @ maxima potencia
80g 30u 6cm 30-40

segons

“Nubes” de formatge

106345 i Nabius
0
85¢g 20u 6cm ;rsug)rg

PSO7L21 DFB Lioneses Nata

E Descongelar
entre 2 i 4 °C

1kg LOu 2 hores

38

FD30013 Bracet de Gema/Nata

lel 0 L]

100g 15u 9,5x5,5 120 min
cm ab?C

106344 Capritxos Sacher

E @ Es pot descongelar
al microones

70g 20u 6cm 1 hora

aseC

FS070020 Mini Profiteroles

E Descongelar .éﬁ
entre 2 i 4 °C
L kg L bos. 2 hores
d’1kg

FD10149 Tarta de Poma
OE
1600g 1u 26cm 2 hores
FD10150 Tarta Formatge
]
1L00g 1u 26cm 2 hores
FD10151 Tarta Brownie

lel 0

1100g 1u 26cm 2 hores

FD30006 Massini Quadrada

Cla]®

1000g 1u 19x19 L hores
cm

FD30050 Mousse Xocolata

lel D&

1000g 1u 20cm 2 hores
a52C

astisseria

Mousse
FD30035 Crema Catalana

Gles] 2

1000g 1u 20cm L hores

ab?C
-
FD30033 Mousse Llimona

lel D &

1000g Tu 20cm L hores
a5C
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urreria

FSO10001 Xurros Crus

}—3 Fregir, sense descongelar,
a temperatura 190°C, 4 min.

L kg 2b de 2kg fins que estiguin daurats.

FS030002 Xurros Fregits

&

3b

1. Torradora: Introduir directament del congelador a la torradora i mantenir durant 3 minuts.
2. Forn: Introduiir directament del congelador al forn 4/5 min. a temperatura de 190°C

aproximadament.
3. Paella o planxa: directament del congelador, volta i volta, sense oli, fins aconseguir la

temperatura ideal.

L. Sense escalfar: deixar descongelar en la seva totaliat.

FSO30005 Porres Fregides

0

Cogues, 0ques

ape

FORN FRANQUESA
DES DE 1952

PF993 Coca d’Anis
0
550g 1Tu 60 min
PF636 Coca de Xocolata
0
550g 1u 60 min
PF71 Coca de Fruita
0 %
800g 1u 60 min

Totes les coques venen presentades en
caixes individuals
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Snacks

113371 Croissant Plus Bikini

L —4 ‘JY
Cle 88

95g 5bLu 30m 18m 175°C

0%

Petit Variat,
113145 frankfurt, bikini i truita

0 = B

30g 156 u 30m 180°C

114318

Cles]-—

7509 12u 27 cm 190°C

42

> @

113360

lel (0

10g 56 u

thee

L S A
MG

Delicies variades: pernil, formatge
105031 tonyina i sobrassada

114319 Truita Familiar

fel (0 |

800g 10u 18m 190°C

110067 Pizza Bacon 114272  Pizza L formatges 114273 Pizza Bikini
lel 0 ol [0 lD EBE
170g 16 u 152g 16 u 170g 16 u 30m 14m 170°C

40x30

110065 Pizza Xampinyons i Bacon 110066 Pizza Pollastre i Cheddar

Olen & Ol BEE

12009 L u 60m 10m 180°C 1150g bLu 60m 10m 180°C

1100638 Pizza York i formatge 110069 Pizza Barbacoa
fel 0 & fel 0 ==
1200g L u 60 m 11509 Lu 60m 10m 180°C
i e =
. --'.'_.! T ..l-r" il

110071 Pizza Vegetal 110072 Pizza L4 Formatges

Ol B® 0 &

1200g L u 60m 10m 180°C 1200g L u 60m 10m 180°C
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