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y/ El toque dulce de todas las comidas
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O toque especialmente doce a todas as refeicées
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ARTICULO C. BARRAS REF. £ a © skt °C [l O QR p—"
Tarta Baviera 8424465654301 65430 4 %009 8-10h. - - 10 13x6

Tarte Baviera nevera raciones
Tarta de 8424465668605 66860 4 1.250g 8-10h. - - 10 12x8
Queso nevera raciones
Tarte de
Queijo
Tarta_ de 8424465631913 63191 4 6009 6-8 h. - - 10 4x14
Santiago nevera raciones
Tarta de
Santiago
Tarta de 8424465691009 69100 4 10009 8-10h. - - 10 8x9
Chocolate nevera raciones
Tarte de
Chocolate
Tarta Sacher 8424465622102 62210 6  1.000g 6-8 h. - - 10 6x8
Tarte Sacher nevera raciones
Plancha de 8424465227802 69630 1 1,8 Kg 8 h. 21 6x18
San Marcos nevera raciones
Placa de
Sao Marcos

33,5 X 27 cm.
Plancha de 8424465227802 69640 1 2 Kg 8h. - - 21 6x18
Selva Negra nevera raciones

Placa de
Selva Negra

33,5 X27 cm.




El toque dulce de todas las comidas
O toque especialmente doce a todas as refeicées

ARTICULO C. BARRAS REF. & 1’ Ok Ol) (w O

Piramide de 8424465664201 66420 8 100g 8 h. - - - 11 x22
Chocolate y nevera

Naranja

Piramide de

Chocolate e

Laranja

I

Coulant de 8424465242904 24290 24 859 - - - 1 min. 8x14
Chocolate microondas
Intenso

Petit Gateau
de Chocolate

Tiramisu 8424465695403 69540 12 759 3h. - - - 18x13
Tiramisu nevera

Capricho 8424465695700 69570 12 859 3h. - - - 18x13
de Limén nevera

Capricho

de Limao

Capricho de 8424465695809 69580 12 85¢g 3h. - - - 18x13
Queso con nevera
Arandanos

Capricho de
Queijo e Frutos
Vermelhos

Capricho de 8424465695908 69590 12 85¢g 3h. - - - 18x13
Mousse de nevera
Chocolate

Capricho de
Mouse de
Chocolate

Reposteria 8424465622003 62200 8 80g 8 h. - - - 6x13
Dulce nevera

Minipastelaria
Doce




LA PASTELERIA
LA PASTELARIA
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Bracito de
Trufa Glaseado

Mini Torta
de Trufa

8424465696004

69600

60 g

3h.
nevera

10x18

Bracito de
Nata Glaseado

Mini Torta
de Nata

8424465696103

69610

60 g

3h.
nevera

10x18

Brazo de
Nata Glaseado

Torta
de Nata

8424465697506

69750

500 g

3h.
nevera

10
raciones

8x11

Brazo de
Trufa al
Chocolate

Torta de Trufa
al Chocolate

8424465697506

69760

500 g

3h.
nevera

10
raciones

8x11

Brazo de
Chantilly
ala Yema
Torta de
Chantilly
com ovo

8424465697506

69780

600 g

3h.
nevera

10
raciones

8x11




PRODUCTOS DE TEMPORADA
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TEMPORADA ENERO
TEMPORADA JANEIRO

ROSCONES Y TORTELES
ROSCONES E TORTELES

ARTICULO C. BARRAS REF. & &R O% 03 °C [ ol =
- Roscoén Reyes 8424465680454 68045 5 1kg - 80/100min.  170/180°C  18/20min. 8x9
1 kg
Roscon Reyes 8424465680256 68025 10 5009 - 80/100min.  170/180°C  1517min. 8x12
500 gr
Roscon Reyes 8424465680157 68015 16 2509 - 8000min.  170180°C  13/15min. 8x 12
250 gr
. Tortel Frutas 8424465680508 68060 6 920 g 30 min. 90/105min.  170/180°C  14/16min. 8x9
920 gr
Tortel Frutas 8424465680508 68050 10 600 g 30 min. 75/90min.  170180°C  12/14min. 8x9
600 gr
- Tortel Frutas 8424465680409 68040 16 335¢g 30 min. 60/90min.  170/180°C  10/12min. 8x9
- 335 gr
. Tortel Frutas 8424465680508 68020 10 600 g 30 min. 75/00min.  170M180°C  12/14min. 8x9
- 600 gr
Tortel Frutas
600 gr
Roscon Nata 8424465682410 68241 6 750g  1,30/2 h. - - - 4x6
Listo 750 gr en frio
positivo

Roscon Nata
Listo 750 gr

Roscén Trufa 8424465682700 68270 6 750g 1,30/2 h. - - - 4x6
Listo 750 gr en _ftr}'O
g 0SItIVO
Roscon Trufa P
Listo 750 gr
Roscoén Crema 8424465687705 68770 6 7509 1,30/2 h. - - - 4x6
Listo 750 gr en _ftr_l'o
- 0OSItivo
Roscon Creme P
Listo 750 gr
Roscoén Grande 8424465683103 68310 4 800g 1,30/2 h. - - - 4x6
Listo 800 gr temp.
ambiente
Roscon Mediano 8424465682311 68231 6 5009 1,30/2 h. - - - 4x6
Listo 500 gr temp.
] ambiente
. Roscon Pequefio 8424465684506 68450 15 2509 1,30/2 h. - - - 6x6
~ Listo 250 gr temp.

ambiente




TEMPORADA JUNIO
TEMPORADA JUNHO

COCAS DE SAN JUAN
COCAS DE SAO JOAO

ARTICULO C. BARRAS REF. £ 1R O O °C [ om =

1BI'Iioche Fruta 8424465242508 24250 10 1kg - 125/145min.  170/180°C  18/20min. 4 x 11
g

Brioche Fruta 8424465243000 24300 20 5009 - 125/145min.  1701180°C  16/18min. 4 x 12
500 gr
Brioche Fruta 8424465243505 24350 30 250g - 80/90 min. 170/180°C  12/15min. 4 x12
250 gr
Brioche sin 8424465244007 24400 10 9509 - 125/145min.  170/180°C  18/20min. 4 x 11
Fruta 1 kg
Brioche sin 8424465244502 24450 20 5009 - 125145min.  170180°C  16/18min. 8x 8
Fruta 500 gr
Brioche sin 8424465245004 24500 30 2509 - 80/90 min. 170/180°C  12/15min. 8x 8

Fruta 250 gr

: Hojaldre 8424465008760 24700 15 1kg 20 min. - 170175°C  23/25min. 4 x 11
Cabello

- Folhado
| de Chila

.| Placa 8424465254204 25420 16  800g - 125/145min.  170/180°C  16/18min. 4 x 11
- | Chicharrones

Placa
Chicharrones

Coca Fruta 8424465900507 90050 5 1kg 20/30 min. - - - ax7
Grande 1 kg

Coca Fruta
Grande 1 kg

Coca Fruta 8424465900804 90080 10 500g  20/30min. - - - 4x7
Mediana 500 g

Coca Fruta
Mediana 500 g






