CROISSANTS




= VIENNO
CAPRICE

Bolleria 100% MANTEQUILLA

Y-

BOLLERIA DE LA MEJOR
MANTEQUILLA.

Elaborada con ingredientes de la mejor

calidad, cuidadosamente seleccionados

y sometidos a procesos de largos reposos

para obtener el hojaldre técnicamente

perfecto, como el de los prestigiosos
‘maestros franceses.

- VIENNOISERIE- \
CAPRICE

Lur Beurr®

CLASICOS

J20% S

69210 Croissant Paris
29231 Croissant Paris*

50u/125 U
170-180° | 95 15-20' | A 14.cm

JEQ

T 95% ¢

69211 Croissant Paris Premium
69212 Croissant Paris Premium*

60g| == 8x5
10| °C 170-1800 1 5§ 1520 | 2114 om

50u/125u*

SEQy
= 23%

64471 Croissant Paris Hotelero

100u| £ 459 | == 8xa | %8 12-15'
180° | $%512-15' | A 130om

J28% ¢

67450 Croissant Paris Curvo

38ul| ) 90g| = 8| % 2030
160-180° | 359 15-18' | 10,5 0m

609 | == 8x5 | %0 100

SUPER

80u |
170-180° |

s, 8ul
18% 5 180-190° |

RELLENOS

\5( 2
J23% ¢

22080 Croissant Paris Chocolate

60u| ) 70g| == 8xa | %° 30
175-180° | $5914-15' | #1135 0m

A Z
T 22%

60165 Croissant

Bicolor al Cacao
60u| ) 70g | == 89| &5 30
175-180° | $514-15' | A 1350m

24430 Super Croissant Paris

909 | == 8x6 | b 2080
15:20' | S22 om

23710 Super Croissant
Paris Choco

CEREALES

90g| == 8xa| o0 10

15 | #146cm

N

T 12% ¢

61185 Croissant Caprice Crema

48u ) 90g | == 8x9 | %° 20-30
170-180° | 39516’ | A 14,5cm

S

T 22%

60155 Croissant
Bicolor de Frambuesa

soul| ) 70g| == 8xa | o 30
175-180° | 395 14-15' | A 135cm

22180 Croissant
de Cereales

180° | $9515-20' | A 13cm

seul| ) 729 | == 8x12 | %6 15-20

T20% 1800 | 955 15-20° | A 14 om

K&

16% 5

40540 Croissant Paris Albaricoque

48u] ) 09| == 8x9| %5 1520
170-180° | 159 15-17" | 135 cm

20%

60230 Croissant
Nocilla Caprice

60u| ) 70g | == 8xa | %° 20-30
170-180° | $%5 1520' | # 146 cm

s5u| ) 80g | == 8x9 | %0 20-30

61320 Croissant 100% Espelta

MINI CAPRICE

< “%
S22% S

%

22133 Mini Croissant Paris

140u | £ 259 | =8x12 | %6 20-30°
180-190° | 995 1012’ | A8cm

= 18%

29131 Mini Croissant Paris Choco

160u | £ 259 | == 8x12| L 9em
10' | °C 175-180° | §§ 122

44440 Mini Croissant Choco
Plaisir

8ou| O 27g | =10x12
10-15' | °C 170-180° | % 20-25' | #8.om

s
= 23% ¢

%

23721 Mini Croissant
Paris Cereales

140u| £ 259 | ==8x12 | %8 210
180-190° | 159 10-12' | 2 9om



-

NOS,
SNOses

SOPHIE

DOUBLE
POINTAGE

SOPHIE

DOUBLE POINTAGE

DEJATE LLEVAR POR EL TIEMPO,
LATENTACION Y EL SABOR

Triges de fuerza seleccionados

de diferentes tierras para conseguir las
mejores harinas. Mas cantidad

de mantequilla, traida del norte de Europa.

Huevoslfree range leche y unas notas
de caramelo le confieren una jugosidad
y cremasidad Unicas.

Un proceso exclusivo que combina
tiempo, ingredientes, temperatura y pasion.

SLOW COLD LONG

Amasado, reposo Enfriamiento Horas y horas
y fermentacién a baja temperatura de tiempo
lentos para para conseguir y dedicacion
facilitar la unién de una estructura para conseguir
hojaldrado y sabor y alveolado Unicos el mejor croissant

Un croissant Unico e inconfundible,
con un 26% de mantequilla fresca.

Combina la mejor seleccidn de ingredientes
con largos tiempos de reposo y fermentacion.

La simetria perfecta, una miga cremosa y fundente,
y un sabor equilibrado y célido. Una obra maestra.

62160 Croissant

61685 Croissant ;
Bombon Blanco

Sophie

50 u‘

12,50cm




SELECTION D'OR

Elaborada con MARGARINA

UNA GAMA DE BOLLERIA
DE MARGARINA EXCLUSIVA

ombina los mejores ingredientes
la.mas exquisita margarina
a mantequilla. La delicadeza

obtener el hojaldre
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e 9 '-:h:.'

67420 Croissant
Sélection D’Or

gau| ) 759 ] = 8x8 1520

1800 | $5514-15' | 2 150m

67460 Croissant de Cacao
con Avellanas Sélection D’Or

48u| ) 90g| == 89| %0 1520

170-180° | 991520 | 2 13om

67410 Mini Croissant
Sélection D’Or

200u | ) 25¢ | == 8xa | o 2-10

180-190° | $%517-18' | A 9om

67430 Croissant
Semillado Sélection D’Or

s6u | 80g | == 8xa | % 1520
15:20' | 2 13cm

170-180°

61195 Croissant de Cereales
y Frutos Rojos Sélection d’Or

48u| ) 09| == 89| %5 20-30

170-180° ‘ 16’ ‘ 14,5¢cm

67421 Mini Luna
Sélection D’Or

92ul ) 40g]| == 8x19 | % 10
175-180° | 15510-15' | 2 100om

SELECCION

Bolleria EXCLUSIVA

borada imitando el proceso
3 nal, con ingredientes de gran
calidad seéleccionados para conseguir

un sabor mas intenso, un mejor -

hojaldrado y una mayor dur dad.
Descubre nuestra sistibles
piezas elaborad mantequilla,
margarina 'y ma

7 *

40334 Croissant
Seleccion Magno Plus

eaul| ) 1259
80| 105-120°
180-190° | 19 12-15°

WTE
= 3%

10200 Croissant
Manteca Seleccion

120u| £ 659
89| 5 90120
180-100° | 15 1215

e
= *

00234 Magno
Croissant Seleccion

7oul| £ 110g
89 | 5 90120
180-190° | 19 12-15

&

= 31%

28%

42100 Croissant

Etiqueta Negra
6ou| ) 88g
8x12 | 90-120'

170-180° ‘ 15-18'

25%

10208 Croissant 100 %
Mantequilla Seleccion

110ul £ 759
80|« 90100
180-100° | 159 1215

= 31% >

10235 Croissant
Margarina Gigante

Seleccion
9oul /) 88g
849 | 5 90-120

180-190° | 3 12-15°

10230 Croissant
Manteca Gigante

Seleccion
u| () 8sg
89 | = 90-120
180-190° | 155 1215

< 27% 7

42710 Croissant
Mini Clasico 100%

Mantequilla Seleccion
42kg | ) 25¢
8x17 | 5 3060

180-190° | %5 1215’

R,

> 27% > ! !I#

00265 Croissant
Mini Clasico Margarina
Chef Seleccion
6kg| () 25
8x12 | = 3060
180-190° | 55 12-15

00260 Croissant

Mini Clasico

Manteca Seleccion
10kg | £) 259
8 | - 3060
180-190° | 95 12-15

23%

40880 Croissant

Mini Clasico

Cereales Seleccion
437kg | O 26 g
87 | == 30-60
180-190° | J95 12-15'



SSANTS
ARA
FERMENTAR

a calidad que
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CURVOS
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25060 Croissant Artesano
Mantequilla
75ul O 659 | == sx12
20-80' | =5 1,30-145h
180-190° | 15 14-16' | 1 9cm

25101 Croissant
Valenciano Margarina
84u | ) 85g | == 8x0
20-30' | 5 1,452
180-190° | 51416’ | 21 10em

SNTEA
o
< 26% 7

30200 Croissant

Manteca
1200 | ) 70g | == 88
90-120 | °C 180-190°
12-15 9cm

2OA%,

~
3 28% >

25031 Croissant

Jumbo
g4u | () 95g | == 80
2030 | = 1452h

180-190° | 959 14-16’ | A 10em

30235 Croissant
Margarina Gigante

ou | () 8s5g | ==8x8
90-120] °C 180-190°
12-15' | 2 10cm

WTE,
\a Q
>
< 30%

25001 Croissant

Artesano Manteca
106u | £ 70g | == 8x9
20-30' | 5 1.45-2h
180-190° | 959 14-16' | 1 9om

30234 Magno
Croissant
70u | & 1109 |
90-120 | °C 180-190°
12-15' | 2 105cm

GA
Ry
> 25% >

30236 Croissant F1
Margarina Gigante

s4u | O osg |
90-120' | °C 180-190°
12-15' | 2 10om
NTER
T 30% 7

25011 Croissant
Valenciano Manteca
84u | ) 85g |
20-30' | 5 1.45-2h
180-190° | 959 14-16 |

8x8

8x8

8x9

10cm

GA
<< W////
= 27% >

27231 Maxi Croissant
e4u | O 110g | == 80
20-30° 145-2h
180-190° | 199 14-16' | 2 105cm

Yv“ﬂ FL‘
< ou% 7

30230 Croissant
Manteca Gigante
Qu|)esg | =88
90-120 | °C 180-190°
12-15' | 2 10om

RECTOS

25310 Croissant Bocata

100u| O 110g | == 88 | 20 2030
1302h | °C180-190° | 15 14-16' | 2 16,50m

L GAR 2
<"
3 26% >

40211 Croissant Recto Margarina Gigante

116u | ) 88g | == 8xa | == 90-120'h
180-190° | 951215 | 2 14cm

65130 Croissant Hostelero

2220 | () 459 | == 8x9 | 5 2080
1,30-145h | °C 180-190° | 555 14-16

J25% %

62126 Croissant Sacramento

9cm

100u | ) 459 | == 80
40| °Crsee | 1551215 | 2 12,4 0m

RELLENOS

NTEQ

v G
< 23%

25050 Croissant Chocolate

100u | 1) 85g | == 8x9 | %° 20-30°
1,15-1,20h | °C 180-190° | 135 14-16' | 2 124 cm

WTE
N
>

< 20% 7

30246 Croissant Choco (manteca)

112ul O 90g | == 89| = 300
180-190° | 155 12-15 | 2 12.cm

00140 Maxi Croissant Chocolate

s4u| ) 110g | = sx12 |/ 150m
90-120' | °C 180-1000 | §5§ 1215

25081 Croissant Bikini

94u| ) 103g | == sxa|

2030’ | °C 180-190° |

14-16' |

40255 Croissant Frankfurt

88u | ) 110g | == 89|

180-190° | $9512-15' |

10cm

1,15-1,20h

12com

300-340°



00108 Croissant Pequeio
100% Mantequilla

65kg | ) 259 | == sx12| 2 660m
3060 | °C 180-190° | §5512-15°

1 B
< 7
T 25%

24030 Mini
Micro Mantequilla

648kg | O 159 | == sx12 | % 2025’
-h|°C180-190° | 55 10-12' | 2 6,30m

00106 Croissant Pequeiio

Chef Margarina
115kg | (259 | = 89| 2 76cm
3060’ | °C 180-190° | §5512-15°

00105 Croissant Mini
Chef Margarina

12kg | 229 | 8><9| 6,5cm
3060 | °C 2000 | §$512-15°

28%

30265 Mini Croissant Clasico
Margarina Chef

6kg | () 259 | == sx12
30-60' | °C 180-190° | $512-15' | 2 6,7 cm

M,
N
5
X
o

00120 Croissant Hotelero Chef

11kg | O 439 | = 8x9| 2 9om
6575 | °C 180-190 | §912-15°

00104 Micro Croissant
Margarina Chef

65kg| ) 15g | == 8x12| 7 630m
3060 | °C 180-190° | $55 1215

hg T
- > 25% >

25390 Mini Micro Margarina

skg | O 11g | == sx12| o 1520
20-30h | °C 180-190° | §%§ 1214’ | # 5,50m

e
¥ G
< 259% 7

25120 Mini Super Manteca

12kg | O 229 | == 8xa| %° 1015
30-40h | °C180-190° | $¥514-16' | 2 62cm

i i i
b j> ;y'
S 21%

25131 Micro Artesanito

4kg | £ 10g | == 8x16 | %° 10-15°
30 | °C1o00 | 551814’ | /1 460m

25041 Mini Croissant
Recto Margarina

12u |
180-190° |

63650 Mini

{g\jj

2g |
14-16' |

< a
3 25% >

Croissant Margarina

200u |
180° |

&S

254 |

8x9 | 05 10-14°

6,5cm

8x9

10-12' | 2 9om

25170 Artesanito Manteca

8kg |
4560 |

259 |
180-190° |

88 | % 10-15'

12-14' |

6,7cm

MINIS RELLENOS

%

25132 Micro Artesanito Chocolate

25%

skg | O 12g | == 8xi6 | % 1015
30 | °C1oe | §5513-14' | 2 360om

42160 Mini Croissant
Choco Blanco

649kg | () 30g | == sx12 30-60°
180-190° | 151215 | 2 7.2cm

25371 Artesanito Crema

6kg | () 33g | == 8x14 | %5 10-15'

30 | “C1go-190° | 9915 | 2 7,50m

WNTE
wNTEA
v

3 ¢
21%

b

25201 Artesanito Frankfurt

6kg| O 37g | == sx12 | = 4060
10-15' | °C 180-190° | $%5 12-14' | 7 7.3m

25182 Artesanito Chocolate

649kg | () 299 | == sx12| &b 10-15'
1,061,150 | °C180-190° | 55 12-14' | 2 7.2cm

40118 Croissant Choco
Pequeiio Mantequilla

260u | ) 259 | = sx12 | = 2030
165-175° | 159 12-15' | 2 12,4 0m

S s
10276 Surtido Artesanitos

63kglcaia | ) 31| == sx12 | = 140-180
10| °C 1801900 | 995 12-15 | 2 6,7 cm

25191 Artesanito Bikini

8x12 | == 40-60°
7,3cm

ekg| 5 33|
10-15" | °C 180-190° | 95 12-14°




CROISSANTS

PARA
HORNEAR

lista en 45 minutos.
== ot

idas faeil imposible!

34u |
165-175° |

69405 Croissant
Margarina XL

120g |
15-20' |

88 |
12,5¢cm

45’

S 24% S

20740 Croissant
Artesano Mantequilla Facil

34u| ) 959 | == 8x9 | %0 20-30
160-180° | $9515-18' | 2 120m

29211 Croissant
Artesano Margarina

s6u | O 709 | == 89| %0 1530
160-180° | 159 15-20' |  9.30om

WNTEA
s

. N
< 27% 7

29221 Croissant Artesano Manteca
46u | O 709 | == 8xa| o0 1530
160-180° | 159 15-20' |  9.30om

///

<<( >Ap
> 25% >

00525 Croissant Recto

15u | £ 1009 | == 1207
1520 | °C 2000 | 5555 | 2 18.cm

Qk//p/
' d S 24% >

29253 Croissant Hostelero Facil

160u | () 459 | == 8x5 | %° 15-30
160-180° | 191520 | 2 10cm

= 249 ©
45080 Croissant
Mantequilla
46u | ) 709 | == 8xa| o 15-30

1701800 | 95545-17" | 2 100m

\’C’ 9/4
‘ 26% ¥

29270 Super Croissant
Artesano Margarina Facil

sau | £y 959 | == 8x9| &P 15-30
160-180° | 1991520 | A 11,50m

By -
< 27% 7

29260 Super Croissant
Artesano Manteca Facil

34u | O 95g | == 8xa| & 15-30
160-180° | $1915-20° | 2 11,5¢cm

Y

62135 Sacramento Prefermentado

= 24% >

75u | ) 46g | == sx12| % 400
1700 | $5512-16' | 2 150m

VS),t} A %,
s 24% >

00522 Croissant Recto Prefermentado

100u | ) 70g | = 86| 160m
1530’ | °C 170-180° | 391517

Q\cw«/p/
7
} 21% »

65090 Croissant Bombén Midi

u | 859 | == 8xi2 | &b 2030
1701800 | $9512-15'| 2 125em

Q\J/ @/
24A >

29280 Croissant de Chocolate Facil

40u | £ 100g | == 8x9 | 8 1530
160-180° | $951520' | 2 11.80m

Qum@//[/
> 24% >

40530 Croissant Blanco y Negro
s0u | O 100g | == 8xa | %0 2030
160-180° | $9515-18' | 2 10cm

27140 Croissant Bikini Facil

45u | (31059 | == 189 |2 11,5em
15-30' | °C 160-180° | §15 1530

25841 Croissant Frankfurt Campoftrio

46u | N 116g | == 80| 13cm
30 | °C 1751800 | 1351520

CROISSANTS

DESCONGELA
Y LISTO

vierte en ca
sacale pa

ahorrando tie
y ganando en

61695 Croissant Paris Listo
21u | O s2g | == 8xe
1520' | 2 14cm

62660 Croissant Hostelero
Margarina Listo

32u | () 30g | = sx12
15-20' | /1 14.cm

N

y \ /

(‘oo ) (‘RASAS
o/

66072 Mini Croissant
KitKat Listo

8ou | ) 36g | = 87
3040’ | 2 11,50m

MINIS

64420 Croissant Margarina Listo
28u | 709 | = 8x7

15- 20’ 19cm

&

61690 Croissant

Mantequilla Listo
2u| (709 | =80
60’ |/ 130m

65095 Croissant
Bombdn Blanco
28u | £\ 709 | = 8x7
15-20' | L1 19.cm

61895 Mini Croissant Cacao Listo
61875 Mini Croissant Blanco Listo
61885 Mini Croissant Crema Listo

80u | 379 ‘ 8x7
3040 | 2 11,50m

Le BRIO

C’est magnifique!

64335 Mini Croissant Brioche

3Bu | ) 259 | = sxi6
30’ | 2 10cm

p G.RASAS )

66071 Croissant Brloche

2%6u | ) 859 | == ax19
60-90' | S 14cm

& =
=)

67371 Croissant Brloche Bombon

26u | £)100g | = 4x19
60-90' | /' 140m

Be«t

J(?}luten #
ree .
o

62715 Croissant Sin Gluten ¢
36ul ) 459 | == 8xi2

45 | 2 14cm
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