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Canal Alimentacion

Placer, salud, sostenibilidad y
comodidad

Nuestra campana de primavera apuesta por
productos con valor anadido a fin de captar a
nuevos consumidores, como los millennials,
siempre dispuestos a probar sabores nuevos y a
vivir experiencias diferentes de manera comoda
e inmediata, en linea con su estilo de vida.

También tenemos en cuenta al publico mas
sénior, que prioriza la salud y el valor nutricional
que aporta cada alimento: estos clientes
asocian el bienestar con la busqueda de lo
natural, el regreso al origen, el respeto por

los procesos de elaboracion tradicionales y la
preferencia por ingredientes cuidadosamente
seleccionados.

Nuestras novedosas propuestas estan
especialmente pensadas para todos ellos, pero
también para lograr la méaxima practicidad y
rentabilidad para ti. {Te invitamos a descubrirlas!

¥ EUROPASTRY.
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Cristalino Precortado

El pan envasado que tus clientes
estaban esperando

Elaborado con masa madre y aceite de oliva, el Gran Cristalino

es un singular pan que destaca por su doble fermentacioén y su
alta hidratacion. Su cuidadoso proceso de produccién y sus
ingredientes seleccionados propician una fina corteza y una miga
blanca, suave y muy alveolada que resulta muy atractiva a la vista
y todavia mejor al paladar. Viene ya precortado y embolsado para
que lo ofrezcas a tus clientes como pan de acompafiamiento o
para preparar tostadas de categoria superior.

Cristalino Precortado

REF. 64965
g B 8 % [H
6 bolsas/6 u 50¢g 8x11 20’ 12,5x7,5

Valores diferenciales

e Descongelar vy listo: ahorro,
inmediatez y merma minima

e Un pan envasado superior

¢ Ingredientes de la méxima calidad

e |deado especificamente para el
Canal Alimentacion
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Manipulacién, exposicién y rentabilidad

Mas valor, mas diferenciacion: indica en tu
carteleria los atributos de este pan tan especial,
es una oportunidad Unica de ampliar la oferta de
productos de calidad de tu negocio.

Descongela los packs que necesites y ve
reponiendo el producto en el lineal. Ubicalos en un
lugar preferente.

Fomenta la venta cruzada con ingredientes de
primera calidad, como una cuidada seleccion de
ibéricos 0 ahumados.

Recomienda al consumidor final darle un toque de
tostadora para conseguir una corteza mucho mas
cruijiente.



Del congelador
al consumidor

¢ Formato especifico para
el Canal Alimentacioén: te
presentamos el Gran Cristalino
en bolsas con seis porciones de
pan precortadas por la mitad y
listas para utilizar, 12 rebanadas
en total.

Es un producto premium que
destacara entre tu oferta de
panes envasados:

. Alta hidratacién
- Con masa madre
« Clean Label
100% natural
Con aceite de oliva virgen

Pidele a nuestro
Departamento
de Marketing
que te facilite
material de
apoyo, seguro
que te ayuda

a impulsar tus
ventas.
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Bollo Cantdbrico

Formado a mano y cocido en

horno de piedra

Nuestro Bollo Cantabrico incorpora Fermento Gallego de las
tahonas de Galicia, por eso presenta una magnifica miga de
humedo alveolo, tonalidad cremosa y suave textura. Su corteza,
fina pero crujiente, combina los tonos dorados de la coccion con
el blanco niveo del enharinado, mientras que en boca resulta
tierno y meloso, con el tenue gusto del aceite de oliva que
incorpora su receta. El Fermento Gallego y el alto porcentaje de
agua en masa le proporcionan un conjunto de aromas, matices y
sabores que lo convierten en una pieza Unica.

Bollo Cantabrico
REF. 62545

g 28 =2 % &5 &
5/8

45u 1459 4x8  20/30° 190

=)

23x7

Valores diferenciales

e Pan tradicional y auténtico
e Alta calidad en los ingredientes

e |deal para los bocadillos mas tiernos
por su melosa miga
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Manipulacién, exposicién y rentabilidad

e Sigue las instrucciones de regeneracion y ve
horneado unidades a lo largo de la jornada.

e Comunica en tu carteleria de punto de venta
que esté elaborado con Fermento Gallego y
cuenta con ingredientes de primera calidad,
como el aceite de oliva.

e Fomenta la venta cruzada para incrementar
el ticket de compra.



Del congelador
al consumidor

Descongela entre 20 y 30
minutos y horneade 5a 8
minutos a 190 °C.

Comunica sus ingredientes
de alta calidad y su proceso
de formado a mano.

Indica que es un pan con

un 80% de hidratacion,
atributo que aporta una mayor
durabilidad.

Destaca también que es
artesano: esta formado a
mano y ha sido cocido en
horno de piedra.
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Pan Candeal

Para las comidas mas suculentas

El pan picado andaluz, un pan boleado de baja hidratacion

y una sola fermentacion, es la mejor compaiiia para un buen
guiso. Su caracteristica corteza de corte geométrico presenta
una tonalidad palida y mate, en sintonia con su sabrosa,
densa y suave miga, ideal para rebafar el plato cuando hemos
disfrutado de un buen festin. Quien ide6 la frase “toma pany
moja” seguro que pensaba en el Pan Candeal.

Pan Candeal
REF. 63335

F 28 % H @

80u 559 4x14  20/30° 190 5/10 6,2x4,8

Valores diferenciales Manipulacién, exposicién y rentabilidad

e Pan tradicional y auténtico e Sigue las instrucciones de regeneracion y ve

e Perfecto para las comidas horneado unidades a lo largo de la jornada.

* Ideal para los bocadillos mas ¢ Incentiva la venta cruzada con otros productos
tiernos por su melosa miga andaluces, como aceite de oliva, mojama o

conservas de melva y caballa.

e Embolsa 4 o 6 unidades y crea tu propio pack
a precio cerrado para incentivar la venta por
impulso.
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Del congelador
al consumidor

Descongela entre 20 y 30
minutos y hornea de 5 a 10
minutos a 190 °C.

Destaca que incorpora aceite
de oliva en su receta.

Completa tu gama de panes
de origen con este pan tan
singular.

Amplia tu oferta de panes con
distintas texturas y diferentes
matices de sabor.

Crea una zona especial
para tu panes de origen

Pan Picado Andaluz
REF. 67871

Pan Picado Andaluz Familiar
REF. 68630

Novedades | Primavera 2018 9
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Molletes Andaluces

El sabor que viene del sur

Completa tu gama de panes de origen con estas dos nuevas
variedades de tradicidon mediterranea: un mismo pan con dos
formatos diferentes para adaptarse mejor a las necesidades de
tu establecimiento. Su densa y tierna miga, de finisimo alveolo,
y su delgada corteza son especialmente melosas gracias al
aceite de oliva que incorpora su receta.

Mollete Andaluz

REF. 62245
g 2 = % &
60 u 85¢g 6x7 20/30° 11,6x10,5

Mini Mollete Andaluz

REF. 62345
5 2 8 % -
1150 35 8x8 10/20° 7.5
Valores diferenciales Manipulacién, exposicién y rentabilidad
e Pan de origen e Embolsa algunas unidades y ofrécelas a un
* Ingredientes de la méaxima precio especial. Indica con un adhesivo que
calidad con un golpe de horno en casa se consigue

. una corteza mas crujiente.
e Gran versatilidad I

e \ersatil, cubre todos los momentos de
consumo. Muy préactico para preparar tostadas
en los desayunos o bocadillos para cenas
informales en familia o con amigos.

e También puedes crear un cérner con
productos regionales.

* Fomenta la venta cruzada con ingredientes
para elaborar bocadillos.

10 Novedades | Primavera 2018



Del congelador
al consumidor

* Maxima practicidad:
descongelar y exponer.

e Bocadillos y tostadas
para consumir en cualquier
momento del dia.

® |deales para ir regenerando a
lo largo de la jornada segun la
afluencia de clientes.

Dales un toque mas
crujiente con un golpe
de horno o unos
instantes de plancha.

Novedades | Primavera 2018 11



COLORANTES
ARTIFICIALES

Mini Rock & Roll

La base de tus mini bocadillos
mas trendies

Si te gustoé nuestro Rock & Roll, te encantara su versiéon
mini. Tan inspirador como su hermano mayor, se convertira
en la base de tus recetas mas innovadoras. Te presentamos
este nuevo formato que revoluciona el concepto de
bocadillo. De textura abriochada y en placas de 18 piezas
ya preporcionadas, basta con separarlas, practicar un corte
a tu gusto y rellenar con ingredientes tanto dulces como

salados.
Mini Rock & Roll
REF. 66165
g 8 =2 % =
6 placas/ 495 g 4x14 50’ 36,5x16,5
18u

Valores diferenciales

e Producto muy innovador y trendy Recuerda que también
o " cuentas con el formato
e Maxima versatilidad Rock & Roll, el pan de

e Facil regeneracion sandwich de mayor
. ) _ tamano - REF. 66161
e Diversidad de cortes y presentaciones

CORTE CORTE TRIO CORTE CORTE
CUADRADO DOBLE TRIO EN UVE
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Del congelador
al consumidor

Tras descongelar la plancha unos 50
minutos y porcionarla, cada Mini Rock
& Roll se tuesta facilmente y adquiere
una textura crujiente y liviana que lo
hace unico.

Ta escoges cémo cortar tu Mini
Rock & Roll:

¢ Clasico. Entero y abierto por la
mitad.

En uve. Practica un corte
longitudinal a lo largo de la parte
superior y rellénalo por el centro.

Cuadrado. Necesitaras dos Mini
Rock & Roll unidos por el centro.
Cértalos primero por la mitad
transversalmente para obtener dos
cuadrados. Luego, abrelos por la
mitad.

Trio. Necesitaras 3 Mini Rock & Roll
unidos. Cortalos transversalmente
para obtener 3 rectangulos.
Después abrelos por la mitad por el
lado que desees.

Manipulacidén, exposicién y rentabilidad

e Véndelo en placas o en unidades ya
porcionadas.

* |ndica en adhesivos que basta un golpe
de horno para disponer de un pan tierno
y diferente para preparar mini bocadillos
Unicos.

e Crea un corner y decéralo con pdsteres
de ideas para bocadillos.

¢ |ncentiva la venta cruzada exponiéndolo
junto con ingredientes para su relleno,
tanto dulces como salados.

¢ Como prefieres regenerarlo?

Planchado. Déralo unos instantes en una plancha
caliente con unas gotas de aceite o mantequilla
hasta que adquiera color.

Al horno. Dale un golpe de horno para que se
caliente ligeramente y el exterior quede mas
crujiente.

Separa, unta los Haz un corte Condimenta
laterales con en la parte al gusto.

mantequilla y plancha.  superior.

Novedades | Primavera 2018 13
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Focaccia Bianca

iNo te acabaras sus posibilidades!

Preparamos nuestra focaccia con harina de trigo de tipo italiano,
aceite de oliva y semolina, que aporta una agradable textura

en boca y retiene mejor los sabores. Su proceso de triple
fermentacion, su elevada hidratacion y su coccién en horno de
suela de piedra favorecen un vistoso alveolado, un intenso aroma
y un aspecto irregular muy apetitoso. jPreparala a tu gusto,
cuentas con mil y una opciones para sacarle el maximo partido!

Focaccia Bianca

REF. 64445
g 8 = % =
42y 1359 4x9 20/30°  14,5x12,5
Valores diferenciales Manipulacién, exposicién y rentabilidad
e FElaborada con ingredientes e Desongelar y listo para exponer en tu lineal.
seleccionados * Propén un recetario mensual y fomenta la
¢ Facilidad y agilidad de uso venta cruzada con ingredientes para que el
e Sin mermas consumidor pueda elaborar desde pizzas hasta

" . ill ritivos.
* Maxima versatilidad bocadillos o aperitivos

e Destaca en tu carteleria que incorpora aceite
de oliva.

e Crea packs de 2 unidades a precio cerrado.
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Del congelador
al consumidor

Tus clientes eligen como
emplear nuestra focaccia,
detallaselo en tu carteleria:

¢ Planchada: condimentar al
gusto y pasarla por la plancha
para los bocadillos méas
suculentos.

Horneada: afnadir sobre
ella ingredientes variados
e introducirla en el horno,
previamente precalentado
durante unos minutos.

Maxima practicidad para tu
negocio: puedes ir regenerandola
alo largo de la jornada e ir
reponiendo. Facil, sin mermas, sin
manipulacion.

Porciénala y
combina diferentes
presentaciones para
darle mas color a tu
oferta.

Si dispones de un punto de venta asistida,
decora con sencillos toppings, como
queso, orégano o rodajitas de aceitunas,
y ve horneando y vendiendo en porciones
durante toda la jornada.



SIN
COLORANTES
ARTIFICIALES

PanBurgers

iEn la variacion esta el gusto!

Burger Tierna Plus y Burger Tierna Midi

De textura suave pero consistente, estos dos panes de hamburguesa
se caracterizan por su asombroso cuerpo, que les permite albergar y
realzar cualquier tipo de relleno. Su apetitosidad salta a la vista gracias
a su brillante y colorida corteza, y al estar elaborados con mantequilla
y harina de soja, presentan un sabor tan peculiar como irresistible.

Burger Tierna Plus

REF. 88250
g 8 82 % |
24u 869 4x14 50’ 12

Burger Tierna Midi

REF. 88251
g S 8 % [«
40u 51g 4x14 50’ 9,5

Burger Aldeana Semillas

De consistencia similar a la de sus hermanas, la Burger Aldeana
Semillas se caracteriza por sus cortes en forma de cruz y las semillas
de sésamo y amapola que decoran su superficie. Su atractivo aspecto
combina muy bien con los mas novedosos rellenos jAtrévete con
nuevas recetas y crea bocadillos de hamburguesa tan sorprendentes
por dentro como por fueral

Burger Aldeana Semillas
REF. 89450

g 2 8 % [

24u 86g 4x14 50’ 12
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Valores diferenciales

¢ Nuevas variedades que amplian
la familia PanBurger

e Descongelar y vender

® Practicidad y facilidad



Del congelador
al consumidor

® Para disponer de estos panes
de hamburguesa basta con
descongelarlos.

Amplia tu oferta de panes de
hamburguesa con estas nuevas
incorporaciones, siempre es
bueno contar con novedades y
con la méaxima variedad posible
para satisfacer los gustos de
todos tus clientes.

Manipulacién, exposicién y rentabilidad

¢ Incentiva la venta cruzada con
hamburguesas de todo tipo,
no solo de carne: de pescado,
vegetales, de pollo...

Crea un cérner especial para
fomentar las ventas de este
producto.

Creapacksde 204
unidades a precio cerrado.

iCrea un cérner
con showcooking
para animar tus
ventas!



SIN 9
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Base Pizza Rustica

Calidad artesana

Nuestra base rectangular de pan de pizza, que incorpora
Fermento Gallego, se forma a mano siguiendo un proceso de
alta hidratacién en el que, una vez que la masa ha fermentado
ligeramente, se presiona un poco con los dedos para que
adelgace pero preserve sus aromas. El resultado es una pieza
cocida en horno de piedra, de grosor irregular, que exhibe una
extraordinaria palatabilidad: se degusta de manera placentera y
aporta interesantes matices de sabor y una agradable textura.

Base Pizza Rustica
REF. 64975

g28%HEH

9u 370g 6x7 10/20° 180 7/10  60x20

Valores diferenciales Manipulacién, exposicién y rentabilidad
¢ Amplia tu oferta de cocas y pizzas ® \/e regenerando a lo largo de la jornada
con una base de maxima calidad y crea tu propia oferta de cocas y pizzas
* Practicidad y versatilidad para llevar.
e Tan ligera que resulta ideal para * Crea un recetario mensual y fomenta la
cualquier momento del dia venta cruzada con ingredientes diferentes,

de temporada.

e Sidispones de punto de venta asistida
sorprende cada dia con una nueva receta
en la franja horaria de almuerzos y crea
combos con refrescos u otras bebidas.

18 Novedades | Primavera 2018



Del congelador
al consumidor

Es la base ideal para los
productos de venta asistida de
tu supermercado:

Descongélala, corénala

con los ingredientes de tu
eleccion y terminala de cocer
en el horno de 7 a 10 minutos.

Con esta base tan versatil
puedes elaborar tanto pizzas
enteras o en porciones como
cocas.

Dividela en secciones mas
0 menos grandes segun el
momento de consumo.

Destaca en tu carteleria su
elaboracién artesana y la alta
calidad de sus ingredientes,
especialmente el Fermento
Gallego.

Destaca en tu carteleria
que la base es de pan de
calidad, con Fermento
Gallego.

Novedades | Primavera 2018 19



SIN
CONSERVANTES

Bollos Suizos

Nuestra familia de brioches
de mantequilla

Bollo Suizo

Elaboramos el tradicional bollo suizo con harina, azlcar, huevo,
mantequilla y levadura. Su delgada corteza presenta un atractivo
tono dorado que destaca todavia mas por el contraste de su
apetitoso corte central, mientras que su suave miga de fino alveolo es
especialmente tierna gracias a sus cremosos ingredientes.

Bollo Suizo
REF. 63225
g S 5 sk =
30u 559 8x9 15/30’ 14

Mini Bollo Suizo Cereales

Unico en el mercado, este bocado tan singular combina la tradicién
de la bolleria de toda la vida con las preferencias del consumidor de
hoy. Los cereales que incorpora su receta y su topping de tres tipos
de semillas de quinoa lo convierten en la base ideal para los servicios
de catering mas sofisticados y en la opcién saludable de los bufés de
desayuno.

Mini Bollo Suizo Cereales

REF. 63325
g 3 5 % H
60 u 309 8x11 15/30° 7

Mini Bollo Suizo con Azidcar Bolado . .
iQué pequefio capricho tan goloso! Su decoraciéon con azucar bolado Valor €S dlfCI’ CHCI&I@S
no solo proporciona un aspecto mas atractivo, sino que ademas le

aporta un sabor mas dulce que, unido a su textura melosa y exquisita, * Ahorro e inmediatez

lo convierten en un bollito de mantequilla imposible de resistir. e Descongelar y listo
e Merma minima
Mini Bollo Suizo con Azucar Bolado e Larga durabilidad
REF. 63215
g 3 82 % ¢
50u 30¢g 8x11 15/30’ 9
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Del congelador
al consumidor

¢ Solo hay que descongelarlos
de 15 a 30 minutos para
ofrecerlos como pieza de
bolleria o rellenarlos con
exquisitos ingredientes.
jEscoge como servirlos!

Son productos muy practicos,
puedes ir descongelandolos a
lo largo del dia para adaptarte
a los flujos de demanda o a las
necesidades de tu negocio.

Destaca en tu establecimiento
la apuesta por la tradicién

de esta bolleria tan nuestra.
Crea una zona especial para
esta familia y aprovecha los
materiales de comunicacion
que ponemos a tu disposicion.

Manipulacién, exposicién y rentabilidad

e Amplia tu oferta de bolleria tradicional con estos
productos tan atractivos.

¢ No necesita manipulacion, sélo descongelar y
exponer.

e Destaca los distintos sabores y formatos en la
carteleria de tu establecimiento e indica que estan
elaborados con auténtica mantequilla.

e Promueve la venta cruzada creando bolsitas surtidas
con bollos suizos y productos afines, como tabletas
de chocolate, confituras o mermeladas.

Novedades | Primavera 2018 21
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Mini Croissants
de Frutas

Maximo relleno en formato mini

Mini Croissant de Mango: el relleno de este exquisito
mini croissant es una mezcla de nuestra tradicional crema junto con
una sabrosa mermelada de mango que incorpora trocitos de fruta.
Gracias a su acabado manual, su golosa tonalidad anaranjada rebosa
por las puntas de manera apetitosamente irregular.

Mini Croissant de Manzana: rellenamos manualmente
cada pequefio croissant con una deliciosa fusion de crema con
mermelada de manzana. El atractivo color dorado del meloso interior
asoma por los extremos de la masa, confiriéndole un aspecto muy
sugerente y artesanal.

Mini Croissant de Fresa: el corazon de cada una de
estas piezas formadas artesanalmente es una delicada combinacion
de crema con mermelada de fresa. La coloraciéon rosada del relleno
contrasta con el leve tostado de la masa y destaca todavia mas sus
notables cualidades.

Mini Croissant de Mango REF. 69657
Mini Croissant de Manzana REF. 69658
Mini Croissant de Fresa REF. 69659

G 28 %¥H B

100u  33g 8x16 15/30’ 185 11/18 3.2x7,7

Valores diferenciales Manipulacién, exposicién y rentabilidad
e Potenciamos y revitalizamos la familia e Sigue las instrucciones de
de croissants y el formato mini, de gran regeneracion y ve horneando este
demanda actual producto tan tentador a lo largo
e Son piezas que se disfrutan de un solo del dia.
bocado: faciles de comer y de vender e Crea tus propias bandejas surtidas
* Renovamos la oferta de productos clasicos con los tres sabores.
* Introducimos bolleria con mermeladas de * Embolsa algunas unidades de cada
frutas sabor y ofrécelas a precio cerrado

para facilitar la compra por impulso.

Méxima practicidad y minimas mermas

22 Novedades | Primavera 2018



Del congelador
al consumidor

* Renovamos las recetas del
mini croissant, un producto con
mucha demanda. Proponemos
tres sabores distintos para
que puedas escoger el que mas
se adapte a los gustos de tus
clientes, jaunque los tres son
deliciosos!

Solo hay que descongelarlos
brevemente y hornearlos de

11 a 13 minutos a 185 °C.

En caso de desear piezas de
mayor volumen, basta con dejar
descongelar durante mas tiempo.

Su minima elaboracion evita las
mermas y facilita su uso para
cubrir imprevistos.

Se presentan en cajas de 100
unidades, por lo que son muy
faciles de almacenar.

Comunica Bolsa bolleria
sus distintos REF. 24027
rellenos en tu

carteleria

Novedades | Primavera 2018 23
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Surtido de Cabezones

iHornear y vender!

Te presentamos nuestros deliciosos cabezones, esas pequefas
porciones de cana de hojaldre tan populares. Con una sola

caja de nuestros ligeros y crujientes cabezones, contaras con
un interesante surtido que incorpora los tres rellenos mas
demandados: crema de cacao, crema y cabello de angel.
Ademas, te los servimos ya pintados con huevo para que te sea
mas facil tenerlos siempre a punto.

Surtido de Cabezones

REF. 63665
g B8 5 % =l
222U 34g 89 5 180 10 56x63
Valores diferenciales Manipulacién, exposicién y rentabilidad
e \/enta por volumen e Hornea a lo largo del dia segun la demanda
e Méxima rentabilidad para tu negocio de tu establecimiento.
* Ahorro de tiempo ¢ |deal para la venta al peso en la seccién de

autoservicio y en bolsitas ya preparadas para

e Facil regeneracion . . .
9 incentivar la venta por impulso.

e \ariedad de sabores
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Del congelador
al consumidor

¢ Gana en agilidad: solo hay que
descongelar unos 5 minutos y
hornear 10 minutos a 180 °C.

¢ Ve reponiendo estas piezas en tu
mostrador segun demanda, son
muy faciles de regenerar.

Indica en tu carteleria que
cuentas con tres sabores
distintos. jVeras coémo vuelan!

Crea tus propias ofertas de
precio con algunas unidades
ya embolsadas

Bolsa bolleria - REF. 24027
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Mini Bretzels

Nuestros lazos de masa danesa
de pequeno formato

Mini Bretzel de Chocolate

Esta tentadora creacion de masa danesa elaborada con azUcar,
harina, huevo, leche y levadura sorprende por la abundancia de su
decoracion: sus trocitos de almendra y su azlcar bolado le aportan
una textura crujiente y se funden con la crema de chocolate del relleno
en una auténtica explosion de sabor.

Mini Bretzel de Crema

La tostada cobertura de este lazo de masa danesa, decorada con
trocitos de almendra y azUcar bolado, contrasta con su dulce relleno:
una delicada mezcla de crema y cabello de angel que hace que el
corazén de esta pieza sea todavia mas tierno.

Mini Bretzel de Chocolate REF. 66575
Mini Bretzel de Crema REF. 66585

ga%xiEz

84 u 719 8x12  15/30° 185 8/12  10x8

Valores diferenciales Manipulacién, exposicién y rentabilidad
e Elaboracion artesanal e Sigue las instrucciones de regeneracion y ve

* Lamasa danesa es un valor en alza reponiendo segun demanda.

* Ingredientes de calidad superior * Crea tus propias bandejas surtidas con

ambos sabores y bolsitas ya listas para llevar

e Aporta un aire mas premium a tu gama )
y tomar en cualquier lugar.

de bolleria . )
e Comunica que estan elaborados de forma

artesanal y destaca sus ingredientes en tu
carteleria.

e Ofrece mas color a tu oferta de piezas
pequenas
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Del congelador
al consumidor

® Para disponer de estas
creaciones de masa danesa en
tu establecimiento, solo debes
descongelarlas de 10 a 30
minutos y hornearlas de 8 a
12 minutos a 185 °C.

Destaca su elaboracion
artesanal: cada lazo esta
cerrado de forma manual.

M[% 8
T 1:];@1" | Comunica la
Bretzels e e
almendras,
chocolate, cremay
cabello de angel.
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Napolitana de Nocilla

iRellena de la famosa crema de cacao
con avellanas!

Te presentamos una tentacion especialmente pensada para

los desayunos y meriendas de nifios y adolescentes: nuestra
nueva Napolitana de Nocilla. Rellena con la crema de cacao
con avellanas mas popular de nuestro pais, se convertira en el
producto mas solicitado por tu publico mas joven y también por
aquellos clientes que deseen rememorar el sabor de su infancia.
iVolara de tu mostrador!

Napolitana de Nocilla
REF. 89211

F 28 % H @

56u 100g 8x9 20/30° 180 16/20 13x5,3

Valores diferenciales Manipulacién, exposicién y rentabilidad

e Una pieza Unica por su relleno de e Descongela y hornea a lo largo de la jornada
Nocilla para ofrecer napolitanas recién hechas segun

¢ Comunicacion especial a tu alcance los flujos de demanda.
para destacar la Nocilla de su relleno e Crea un cérner de productos con Nocilla 'y

* |deal para completar tu gama de presenta todas las variedades de bolleria que
bolleria dulce incorporan esta crema de cacao con avellanas

tan solicitada.

e Expodn las napolitanas dentro de sus bolsas
personalizadas y destacalas con sus pinchos.
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Del congelador
al consumidor

¢ Descongela las piezas que
necesites de 20 a 30 minutos y
hornéalas 15 minutos a 180 °C.

e Utiliza los pinchos y las bolsas
personalizadas que ponemos a
tu disposicién para potenciar tus
ventas.

e Amplia tu gama de piezas de
bolleria con Nocilla.

Bolsas personalizadas
para potenciar tus ventas
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CONSERVANTES,

GRasas ) ol

Dots Zebra

Delicioso animal print

Nuestros Dots siempre estan a la Gltima, nos encanta envolver
su exquisita y esponjosa masa con decoraciones inusuales y
llamativas. Nuestra gran novedad para la temporada primavera-
verano es listar el negro bombén de la media cobertura de
nuestro Dots Zebra con sugerentes rayas blancas. Pero eso no
es lo mejor, porque su interior alberga una grata sorpresa: un
corazén de crema al cacao extraordinariamente intenso.

Dots Zebra
REF. 61155

g 3 5 % [

24 u 749 8x16 20/25 9,56cm
Valores diferenciales Manipulacién, exposicién y rentabilidad
¢ Nueva variedad muy vistosa ¢ Producto 100 % acabado, no requiere

y con un exquisito relleno manipulacion. jSiempre listo para

* Practicidad y calidad descongelar y vender!
* Ahorro de tiempo * Preséntalo en cajitas de dos o cuatro

. unidades.
e Descongelar y listo

e Crea un coérner de Dots y vistelo con los
materiales de comunicacion que tienes a tu
disposicidn para incentivar tus ventas.
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Del congelador
al consumidor

¢ Facil y practico: descongelar y
exponer. No necesita decoracion,
esta listo para servir.

Aprovecha el material de
comunicacién que ponemos a
tu disposicion y utilizalo para dar
conocer esta interesante novedad
en tu establecimiento.

Destaca su relleno de crema al
cacao intenso.




SIN
GRASAS
HIROGENADAS

W raps
Ingredientes seleccionados
envueltos para llevar

Wrap de Jamén y Queso

La version cosmopolita y trendy del indispensable sandwich mixto.
Nuestro enrollado de harina de trigo alberga un sabroso relleno que
combina jamén cocido en lonchas con un cremoso queso Havarti que
potencia su tierna textura. jUn gran clasico actualizado!

Wrap de Pollo Asado

Rellenamos cada fajita con tiras de pollo asado, salsa mayonesa,
queso Gouda, pimiento rojo y hojitas de rucula. El resultado es un
jugoso bocado que sorprende por los trocitos de auténtico pollo y la
suculenta combinacién de sus ingredientes.

Wrap de Atiin

La fajita de harina de trigo de este Wrap abraza un nutritivo relleno

de atun, salsa mayonesa, pimiento rojo, granos de maiz y brotes de
rucula. Al morder, se deshace en una fusion de matices que enamora
desde el primer bocado. jApetece a cualquier horal

Wrap de Jamoén y Queso REF. 64565
Wrap de Pollo Asado REF. 64555
Wrap de Atun REF. 64575

gsaxEE U

29u  150g 8x9  8/10° 180 5 16,5
Valores diferenciales Manipulacién, exposicién y rentabilidad
¢ Nueva familia de snacks para ¢ |ndica en una etiqueta adhesiva que una
nuevos momentos de consumo vez descongelados estan listos con solo
e Gran calidad de materias primas 2-4 minutos de horno o sandwichera.
 Méaxima practicidad e Destaca sus ingredientes en tu carteleria.
« Sustituyen comidas y son el ® |ncentiva la venta cruzada con smoothies
tentempié ideal para tus clientes o refrescos.
de paso e Ofrece multipacks con varias unidades a

precio especial para cenas informales con
familiares 0 amigos.
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Del congelador
al consumidor

Tus clientes escogen
como preparar cada Wrap,
planchado o al horno:

Planchado: descongelar un
par de horas a temperatura
ambiente o en el microondas
de 8 a 10 minutos. Después,
calentar en la plancha durante
cuatro minutos y jlisto para
comer!

Al horno: precalentar el
horno a 180 °C, introducir el
producto directamente del
congelador y cocer de 8 a 9
minutos.

Véndelos en su cajita de
carton personalizada. Son
productos ideales para llevar y
saborear en cualquier momento
y lugar, jqué practicos!

Formato
Grab & Go

Novedades | Primavera 2018 33



Comunicacidon

Canal Alimentacion
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