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EN PURATOS

1\’
,

ANOS
QUE LA MAGIA CONTINUE

Llevamos 100 afios ayudando a nuestros clientes a desarrollar sus negocios
con los mejores productos de panaderia, pasteleria y chocolate,
respondiendo a las exigencias del consumidor sobre una alimentacion
mds natural, saludable, sabrosa y nutritiva.

Hoy en dia el consumidor tiene el control y es fundamental conocer
sus necesidades y expectativas futuras. En Puratos ofrecemos las
herramientas para identificar dichas preferencias y
ayudamos a nuestros clientes a implementarlas de forma exitosa.

PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR

A través de nuestro Estudio Taste Tomorrow
obtenemos informacion detallada sobre el
comportamiento, las actitudes, las elecciones
y tendencias futuras del consumidor local y
global relacionadas con la panaderia, 1a pasteleria
y el chocolate. www.tastetomorrow.com

A LA VANGUARDIA EN INNOVACION
Nuestro equipo de investigadores e insta-
laciones estdn siempre alineados con las
Oltimas tendencias, creando ingredientes
innovadores, de alta calidad y adaptados a
las necesidades de nuestros clientes.

i

ASESORES EXPERTOS

Somos fuente de inspiracién para el de-
sarollo de productos e impulsamos la in-
novacién. Apoyamos a nuestros clientes
con el equipo de expertos Asesores Técnicos
que aportan siempre nuevas ideas para
impulsar el negocio de nuestros clientes.

SALUD Y BIENESTAR
En Puratos optimizamos los valores nutricio-
nales de nuestros productos en funcién de las
elaboraciones de nuestros clientes, sin com-
prometer el sabor. Porqué queremos contribuir
a crear un estilo de vida mds saludable.

MWﬂram por la wmﬁan/za olwronte foAps estos aiios
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TRIANGULO DE LA PANADERIA

Sabemos que cuando el consumidor de
hoy en dia compra su pan, tiene tres
preocupaciones bdsicas:

(Esta fresco? (Es saludable? (Tiene buen sabor?
Juntas forman lo que llamamos el
“Triangulo de la Panaderia”
tres criterios sencillos que también definen
todo lo que hacemos en Puratos.
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PANADERIA
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BIBLIOTECA DE MASAS MADRE,

UNA HERENCIA UNICA EN EL MUNDO

Nada demuestra mds nuestro compromiso con el mundo del pan que nuestra Biblioteca
de Masas Madre. Ubicada en nuestro "Center for Bread Flavour"”, en St. Vith, Bélgi-
ca, la Biblioteca estd dedicada a salvaguardar la biodiversidad de las Masas Madre

que acoge y a preservar la herencia y el conocimiento del mundo del pan. Mds de 100
panaderos de todo el mundo han enviado una muestra de su cultivo a la

Biblioteca de Puratos para su conservacion.

(Estds interesado en registrar tu Masa Madre en nuestra Biblioteca?
Puede que en el futuro forme parte de nuestra herencia.

Para mas informacion consulta con tu Asesor Comercial o visita:
www.thequestforsourdough.com

— The quest for —

S0URDOUG

EL FUTURO DEL PAN RESIDE EN SU PASADO

SAPORE

Lla o X crear wi Sabor fnico 4
%@a{o en sus panes.

Sapore es nuestra gama de Masas Madre inactivas
basadas en la tradicién y expertise de panaderos de todo el mundo.
Esta gama estd compuesta por 8 Masas Madres inactivas
con perfiles aromdticos diferentes que te ofrece
la posibilidad de aportar a tus elaboraciones de panaderia
un surtido de panes con un sabor tradicional, natural y diferenciador.

Al mezclar bacterias de dcido ldctico y harina, combinadas con diferentes
procesos de produccién, Puratos produce una amplia seleccién de
sabores diferentes que se puede agrupar en 6 categorias:

lactico, acético

Acipo
\BCTICO__ ACETyc,

A .
manzanas, pasas §° “»‘e’ levadura-alcohélico
3 )
§ %
< (-]
o
2 9
. > < 5
jarabe de malta, % & _ mantequilla fresca,
harina de malta 4 & leche fermentada,
crema
No:#znaﬁ%“‘n

tostado, ahumado, de madera, caramelo, café

Crea tus propias notas de sabor con la técnica del Coupage,
mezclando nuestras 8 variedades de Sapore.
Puedes mezclarlas a tu gusto y crear asi un perfil de sabor Gnico.

Crear, creer e I/MW
|



51"

de los consumidores

> relacionan el aroma
con la frescura de
los productos

Aroldo

no, para pan.

adre liquida inactiva con
cide itricos. Largo pase

bor en corteza y

4101500

 10Kg.

4109331

no, para pan.
® Masa madre en polvo inactiva con notas aromaticas

y expresivas. Sensacién dulce. Con gusto
de cereal que recuerda a integral.

hcog
et tng,

O Dosis: 1-2%

g Saco 12kg.

@

NUESTROS PERFILES AROMATICOS

SAPORE

Sapore Tosca 4109987  Sapore Boheme Atelier 4006761
Base trigo, para pan. m @ Base trigo, para pan. Proceso
Masa madre en polvo inactiva con marcado ® Masa madre liquida inagtiva. tradicional
aroma de cereal con toques de malta. Gustoa Aporta mayor conservacion, de 60h de

tostado y tupido. Sabor concentrado en la
corteza. Su miga se caracteriza por su ¢
elasticidad. <

Dosis: 2-3% @ Saco de 12kg.

NS

Sapore Rigoletto 4003504

fermentacion
“g con 5 refrescos

crujencia y comestibilidad.
Estabilizada en sal.

O Dosis: 10%

@ Bag-in-box 10kg.

Sapore Medea 4109330

Base trigo, para pan.

Masa madre en polvo inactiva con
toques grasos, recuerda a paté. Fresca,
elastica y esponjosa. Agradable paso en
boca que lo hace muy goloso. Textura
harinosa.

Dosis: 1-2% @ Saco de 12kg.

O Dosis: 2-3%

Base trigo, para pan.

Masa madre en polvo inactiva con
notas de acidez y fuertes notas de
tostado con toques de malta. Textura
elastica y corteza tostada y crujiente
que desaparece rapido en boca.

@ Saco de 12kg.

Sapore Carmen Sapore Fidelio
Base trigo, para pan y bolleria. @ Base trigo, para pan y bolleria.
Masa madre liquida inactiva con ® Masa madre liquida inactiva con
aroma graso, acidez dulce, afrutada. notas fuertes de leche. Acida y
Con agradable sensacion untuosa. poco aromatica. Desaparece rapido
El sabor se diluye en corteza y miga. en boca.
%
Dosis: 5-10% @ Bag-in-box 10kg. O Dosis: 2-3% @ Bag-in-box 10kg.
Sapore Traviata 4109407  Sapore Traviata Crechendo 4109406
Base trigo, para pan. @ Base trigo, para pan.
El sabor de la masa madre tradicional con mayor @ Elsabor de la masa madre tradicional que da
regularidad. estructura y volumen. Muy indicada para congelacion.
Dosis: 1-2% @ Saco de 25kg. O Dosis: 1-2% @ Saco de 20kg.



O-TENTIC

RECETA
O-TENTIC TUTTO PUGLIESE

O-tentic Tutto Pugliese, inspi-
rado en el iinico pan de Europa
con denominacion de origen.
Una nueva categoria de pan
con una corteza crujiente y
una miga elastica y esponjosa.

| RECETA BASE |
O-tentic Tutto Pugliese... 5kg
Agua 3,75kg
| _PROCESO |

» Amasado fino y elastico.

e Temperatura de la masa: 28° C.
 Reposo en Bloque: 30’.

* Peso: 400g.

* Reposo en bola: 15’.

e Formar un chusco sin punta y
aplanar. s
 Fermentacion: +90’.

« Antes de hornear hacer un cor-
teen “S” y dos cortes laterales.

e Temperatura del horno: 230° C
en horno de pisos.

 Vapor: Si.

« Tiempo de horneado: + 35".
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8"

de los consumidores
les gustan los

sabores

tradicionales

PANES EXCEPCIONALES LLENOS DE SABOR, AROMA Y TEXTURA

O-TENTIC

O-tentic te da la libertad creativa para elaborar panes genuinos y auténticos,
con el sabor y la textura de los panes de siempre y la total
seguridad durante todas las etapas del proceso de panificacion.

O-tentic Origin 4100275

® Puede utilizarse para elaborar todo tipo de panes,
aunque por sus perfiles, notas tipicas de panes de
larga fermentacion y sus caracteristicas de corteza, se
recomienda para la elaboracion de pan comun.

9 Dosis: 4%
. €]
@ Caja 10 bolsas de 1kg. T

O-tentic Ancien 4101294

® “Pan Otentic”, se distingue por su sabor auténtico, por
tener una corteza rojiza y una miga htimeda y jugosa.

O Dosis: 6%

@ Caja 10 bolsas de 1kg.

O-tentic Durum 4100276
@ Puede utilizarse para elaborar todo tipo
de panes, aunque por sus perfiles, notas @9
tostadas y malteadas, y su corteza, se =
recomienda para la elaboracion de Afiade un 4% de
panes rasticos. O-tentic Durum
entu ]masa y
. recrea el aroma y
Y Dosis: 4% la calidad de Tos
— auténticos
. panes italianos
@ Caja 10 bolsas de 1kg. s de trigo duro.

O-tentic Tutto Pugliese 4009813

® (Caracterizado por su sabor tipico mediterraneo.
Miga esponjosa y tupida de color amarillo y un sabor
con toques dulces.

= O-tentic Tutto Pugliese contiene el 100% de
0 trigo duro cultivado en los campos de La Puglia,
Italia.

3¢ Harina molida por molinos locales que
A cultivan el trigo duro generacion tras
generacion.

S‘ La harina de O-tentic Tutto Pugliese tiene
! certificada su procedencia: origen Apulia.

O Dosis: 100% @ Bolsa de 10kg. E
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Toupan, marca lider de mejorantes, gracias a
nuestra nueva tecnologia enzimatica patentada,

MEJORAN

En Puratos somos expertos en la tecnologia enzimdtica y fabricantes de
enzimas y levaduras desde 1994, con un centro propio de produccién e
investigacién en Andenne, Bélgica.

ofrece soluciones Clean Label para todos
los procesos de panificacion.

@,

a~>s & & A B B sas

Proceso Pan comin  Panespecial Bolleria  Dosiskgharinapan Dosis kg harina bolleria  Envase Salud&Bienestar
Toupan Clean Label Nuestro gran clasico, ahora Clean Label. I]Sri(;gggg () ) ) 7-108 S;%(i(ge 4109829
: Nuestro gran cldsico por su aroma, su sabor y su corte- Proceso Saco de Al
Toupan Bio Clean Label za crujiente, ahora Clean Label y con certificacion Bio. Directo ® o o 208 14kg :§7 o 4011264
T n Larea Fermentacion Solucion reforzada enzimaticamente para procesos de L Saco de
C(l)upaL ba Iga ermentacio fermentacion controlada/aletargada. Siguiendo la Fermentla((:ilon [ } [ J o 8g 8g 20kg m 4009788
€an Labe tendencia del mercado de panes més rojizos y rusticos. controlada
Gracias a su combinacion de ingredientes te permite obtener P q
: un pan precocido con una buena estructura y una mayor roceso Saco de Q
Toupan Precocido Clean Label duracion después de la segunda coccion. Especialmente indi- precocido o o 68 20kg 4009505

Toupan Doble Color Clean Label
Toupan Congelacion Clean Label

Toupan Melting Clean Label

cado para harinas tenaces. Aporta gran extensibilidad.

Incorpora la dltima tecnologia enzimatica exclusiva de Pu-

ratos para pan precocido al 90%. Funciona con todo tipo
de harinas, ademas de adaptarse a lineas industriales.

Para elaborar pan mediante el proceso de congelacion
de masa cruda y posterior fermentacién. Solucién Clean
Label con una nueva tecnologia enzimatica patentada.

Incorporala tltima tecnologia enzimatica exclusiva de
Puratos. Para todo tipo de recetas tiernas.

Proceso
precocido 4011539
Proceso Saco de ¢ ] 010376
congelacién ® o 108 20kg m 401037/

Mejorante
SOFT'R

4014075

Goal Bread

Mejorante bésico enzimatico, ideal para harinas tenaces.

Proceso
Directo

4109645

® ® 4-6¢ 25kg




MEJORANTES
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PROCESO DIRECTO

MEJORANTES

a~> & 8 B

Dosis pan  Dosis bolleri
MEJORANTES DATEM EN POLVO Pancomin  Pan especial Bolleria kg hafina (I)cbglsha?firfézm Envase

. Cajas
Aneto procesos y hatinas ® [ @ 368  812g  bolsas 4109595
de 2kg
: Tolerante a todo tipo de - _ Saco de
Teide procesos y harinas. o o ® 368 8128 20kg 4012359
. Excelentes resultados _ _ Saco de
T1gr1s con harinas tenaces. ® ® o 478 10-158 20kg 4109360
Talento Especialmente disefiado - _ Saco de
Super para lineas automaticas. o o o 478 to-lag 20kg 4012346
Line Especialmente disefiado 5 ~ Saco de
Omatic para lineas automaticas. o o ® 6-108 18-228 25kg 4109371
. Mejorante tolerante a todo
Goal Direct tipo de procesos y harinas ® ® Y 4-78 10-14g  Sacode 4109621
Plus gracias a su combinacion de 25kg
enzimasy date.
S500 Bésico para todos los ~ _ Saco de
Suractiv procesos y elaboraciones. L L L 17-208 20-308 12kg 4109339
. Mejorante tolerante a todo Sacod
Goal Direct  tipo de procesos y harinas o [ o 478 accla( € 4109644
gracias a su combinacién de 25K8
enzimasy date.

MEJORANTES LECITINA EN POLVO

El gran clasico, por su

aroma, sabory corteza 7-108 20-308 S aC(l)(de 4109341
crujiente. 20kg
Mejorante lecitinado Saco de

Belopan standard de dosificaciéon o o (] 7108 20-308 25kg 4109346
media.

Novelpan Mejorante lecitinado °® ° °® : 101 Saco de

p standard de dosificacién 3-58 0-158 25kg 4109345

media.




PAN PRECOCIDO, CONGELACION, FERMENTACION CONTROLADA Y SOFT'R

MEJORANTES

MEJORANTES EN POLVO R @ @ ﬁ ﬁ

A Dosis pan  Dosis bolleri
FERMENTACION CONTROLADA Pan comiin  Pan especial Bolleria kg hmgina (/):glsharl)'ilf;m Envase

f

Lisso Ideal para fermentacion ~ Saco de

Tolerant  de12a24h. ® ® 7108 Sk 4109557
Para procesos de

Toupan fermentacion controlada

Lisso que incorporan la tecnologia @ ° 10g Saco de 4109828
enzimatica. Excelente en 20kg

fermentaciones largas (48h).

MEJORANTES EN POLVO a> & & B o
Dosis pan  Dosis bolleria
PRECOCIDO Pan comiin  Pan especial Bolleria kg hmﬂna kg harina Envase

Gracias a su combinacion

de ingredientes se
Toupar.l mantiene mucho més o () 10-15 Sacode 4109827
precoado tiempo crujiente después 20Kkg

de la segunda coccién.

MEJORANTES EN POLVO (R @ @ ﬁ E’

2 Dosis pan  Dosis bolleria i
CONGELACION Pan comiin  Pan especial Bolleria kg hmgina kg harina Envase
: Clasico para congelacion Saco de
. 20-30 30 10
$500 Kimo con alto contenido en gluten. L L 308 s 12kg 4109354

MEJORANTES EN POLVO (@R @ @ ﬁ ﬁ

SOFT,R Dosis pan  Dosis bolleria

Pancomiin  Panespecial Bolleria kg harina kg harina Envase
Soft'r . Lo Saco de
Bolleria El Soft "t mas verstil. ) ) 20g 20-308 a5kg 4109531
. Aporta ternura y estructura
Soft'r para elaborar pan de molde ([ { 20g 20¢g Sz;ccl)(de 4109304
Fresh con la harina adecuada. oK8

MEJORANTES EN POLVO > @ @ ﬁ 5

EN GRASA Pan comiin  Pan especial Bolleria E;;;;Eﬁz D(I)\Sc;sl1ba{lﬂtllf;m Envase
Mejorante en pasta, ideal Cubo de
Retro para panes especiales. o 308 20kg 4102503
T500 Super Mejorante base grasa. () () 15-20¢  20-30g Caja de 4102497

20kg




CREARTE

EL SECRETO DEL MAESTRO

¢ Mayor conservacion

o,
sv‘§ o Crujiente
c ‘%’ « 100% natural

reArte

Harina
Agua
Levadura
CreArte

Recuperamos las auténticas recetas de 1os maestros

¢ Sabor y aspecto artesanal
¢ Se adapta a todos los
procesos y recetas
o Lleva la sal incorporada

panaderos: 1a Chapata, 1a Barra gallega y la Baguette, y todas sus variantes.
Con CreArte obtendrds un pan 100% natural, con mayor
conservacién y con un sabor Unico e inimitable.

Nueva tecnologia de mixes de panaderia
basada en Masas madre

-y Crearte Baguette 4109765
@ @ Para elaborar la auténtica baguette francesa.
T ST - Receta base:
trcl)‘lgﬁ,sesor Terig ]u:lri f' " F Sabor lactico Harina panificable.................. 10kg
ue"-erez uos guentai, L con suaves Crearte Baguette.................... 1kg
R 2 toques dcidos. Agua +5,5L
Levadura fresca .......ccceceeunnee 150-200¢g

Corteza muy

- fina y crujiente. O 1kg por 10kg de harina. =
Sal incorporada @ Bag in box de 10kg.

adre inactivas
e aporta el sab
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. 0 de E; Crearte Galego 4109766
su; un. SUS
cia%;es :tic S 1 @ Para elaborar la auténtica barra gallega.
conservaciéon”. ) = Receta base:

% il - VI~ Toque de centeno Harina panificable.................. 10kg

| IUpGORAETE, de Tos panes Crearte Galego....................... 1kg
Harina panific i . gallegos. Miga ég uefldura fresca ;17(,)5_200
CreArte Galego. muy fresca vadura fresca ........cceeveeneee. 5 g

| NS pROCESD - ev | : e . : ’ ﬁ £
« Amasado: amasadora espiral: MIEF S - ' T
4 minutos lento + 7 minutos rapi-
do. Amasadora artofex: 5 minutos
lento + 12 minutos. Afiadir el agua
aintervalos.

e Temperatura de lamasa de24a

y esponjosa.
Sal incorporada

O 1kg por 10kg de harina.
@ Bag in box de 10kg.

Crearte Ciabatta 4109768

@ Para elaborar la auténtica ciabatta italiana.

e . < d Receta base:
X g : otas tostadas Harina panificable.................. 10kg
Reposo en bloque de 60 I (trigo duro). Crearte Ciabatta.... ... 1kg
e Pesar a 3308y pl:efermentar s M]ga alveolada Agua +7,5L
bolear unos 20 minutos. y ligera, con Levadura fresca .........ccocuee... 150-2008
» Formar barras gallegas y fermen- un color ligera-
tar 60 minutos. mente oscuro. O 1kg por 10kg de harina.
« Coccidn a 230° C durante 25 : )
minutos (depende del horno) con Salincorporada @ Bag in box de 10kg.

Vvapor.




PANES REGIONALES
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-

NUESTROS PANES REGIONALES

RUSTICOS Y ESPECIALIDADES

Easy Chapata 50% 4109396 Easy Chapata M 50% 4109397

de los consumidores L. e a1 L. o
pagarian mds por ® Para elaborar la tipica especialidad italiana. © Para elaborar la tipica especialidad

productos Receta base: (A italiana con color de miga mas oscuro. A
artesanos Easy Chapata 50%................ 5kg & Receta base: &
Harina W150/160.................. 5kg g Easy Chapata M50%........... 5kg &
Agua +8L g ’ Harina W180/200 .........cco.u..... 5kg g ’
Levadura fresca ... 150-200¢ Agua +8L
Levadura fresca .......ccoeeveuenee 150-200¢
Saco de 25kg. Saco de 25kg.
Easy Chapata 10% 4109399  Easy Galicia 50% 4109380
® Para elaborar la tipica especialidad italiana. © Para elaborar la tipica especialidad %«oﬁ GALC
. gallega. §
Receta base: A &
Easy Chapata 10%................. 1kg & Receta base: g ’
Harina W150/160........cccoeuuneene okg g Easy Galicia 50% ........cccc... 5kg
Agua +7,1L g S Harina W150/180 ......cccceeeuene 5kg
Levadura fresca .......occeeeueene 100-200g Agua +7L
Levadura fresca ........coereueeee 200¢g
=
Saco de 25kg. Saco de 25kg.
Easy Pagés 50% 4109403  Easy Mollete 100% 4109532
® Para elaborar el pan rastico redondo tipico de Cataluiia. © Para elaborar la tipica especialidad andaluza.
Receta base: iy Receta base: e
Easy Pagés 50%.................... s5kg R aitng Easy Mollete 100%............... 10kg ]
Harina W150/160......ccoovvvvveene. skg g Agua +6L &
Agua +6L S ’ Levadura fresca ..........cceceueeee 200¢g 8 “&%
Levadura fresca ......ccoeeveeenees 300¢g - el *
Saco de 25kg. Saco de 25kg.
Easy Baguette 10% 4109395 Easy Baguette 50% 4109393
© Para elaborar la tradicional baguette francesa. © Para elaborar la tradicional baguette francesa.
Receta base: (RANCIA Receta base: (RANCIA
- Easy Bagette 10%.................. 1kg & Easy Baguette 50%.............. 5kg <&
Harina W180/200 .................. okg g Harina W180/200................... 5kg g
Agua +6L § ' Agua +6L g
3 Levadura fresca .......ccceuuene 200-300g * ' Levadura fresca .......cccceeeeeeene 200-3008 * '
=)
c Saco de 25kg. Saco de 25kg.
1 Easy Barenspitz CL 50% 4009784 Easy Siebenfelder 100% 4109402
© Para elaborar pan negro estilo alemén que iz, © Excelente mezcla de cereales, granos de lino, comino,
combina cereales, leguminosas, pipas de * hinojo, copos de avena y trigo. S PEMAN,
girasol y calabaza. § Receta base: S
Receta base: g ’ Easy Siebenfelder 100%..... 10kg §
Easy Birenspitz CL 50% ..... 5kg Agua +6L ¢
< Harina W150/160.........ccovvuune 5kg Levadura fresca ........ooeeeeureene 3008
" Agua +6,2L
! - Levadura fresca .......ccoeeveuenee 300¢
N4 > B - g ; T Saco de 20kg. Saco de 25kg.
: & .. s
. s - ‘ a _



NES DE HARINAS ESPECIALES

D /)

NUESTROS PANES DE HARINAS ESPECIALES

RUSTICOS Y ESPECIALIDADES

Easy Aldeano 50% 4109550 Easy Avena 50% 4109388
@ Su alto contenido de harina de arroz le 6] ® Contiene copos de avena y es rico en fibras.

confiere un sabor caracteristico.

Receta base: Receta base:

Easy Aldeano 50%................ 5kg Easy Avena 50%.................... 5kg

Harina W150/160 ..........cco.u..... 5kg Harina W300 .....c.cocoevurrrrrennene 5kg

Agua +6L Agua +6L

Levadura fresca .......cceceeunenee 1508 Levadura fresca .........cocveueeee 2508

@ Saco de 25kg. @ Saco de 25kg.
Easy Campestre CL 50% 4007871 Easy Centeno CL 50% 4009782
® Para elaborar una barra ristica tipica, 6] @ Alto contenido de harina de

con harina de centeno. centeno integral.

Receta base: Receta base:

Easy Campestre CL 50% ..... 5kg Easy Centeno CL 50%......... 5kg

Harina W150/160...........cco.u..... 5kg Harina W300 ....cc.cocoervrrvnrennene 5kg

Agua +7,8L Agua +6L

Levadura fresca ......cccoceeuueee 200¢g Levadura fresca ..........coeveueenee 300¢

Saco de 20kg.

Easy Spekkel 50%

4109401

Easy Soja 50%

@ Saco de 20kg.

4109386

@ Alto contenido en soja y pipas de girasol.
Receta base:

Easy Spekkel 50%................. 5kg
Harina W300.......cccccceveeuunnee. 5kg
Agua +5,8L
Levadura fresca ........ccececunee. 300¢

@ Saco de 25kg.

Easy Celiacos 10%

4106458

® Preparado intermedio para la elaboracion
de pan sin gluten, especial para celiacos.

Receta base:

Easy Celiacos 10%
Almidén de maiz..........cu......
Agua
Levadura fresca ........ccceeveeuennen

@ Saco de 25kg

gig\
GLUTEN free

@ Pan con alto contenido en soja, fuente de

isoflavonas.

Receta base:

Easy S0ja50% .......cccoceeuunuune 5kg
Harina W300 ......ccccoeuneuruneunenee 5kg
Agua +6L
Levadura fresca .......cccoeeveueenee 300¢g

@ Saco de 25kg.



NUESTROS PANES DE FIBRAS Y CEREALES

RUSTICOS Y ESPECIALIDADES

Easy Baguette fibras 50% 4109394
@ Para elaborar la tipica baguette rica en fibras.

Receta base:

Easy Baguette fibras 50% ... 5kg

Harina W180/200 .................. 5kg

Agua +6L

Levadura fresca ......cccoceeuneee. 2508

@ Saco de 25kg.

Easy 5 Cereales 50% 4109390

® Mezcla de harinas de cereales: harina de trigo, de

centeno, de cebada, de maiz y de arroz.
Receta base:

Easy 5 Cereales 50%............. 5kg
Harina W300.......ccccccveecuruncnee 5kg
Agua +6L
Levadura fresca .......ccocceeueeee. 3008

@ Saco de 25kg.

Easy Paso Doble Fibras50% 4109379

® Para elaborar pan precocido rico en fibras.

Receta base:

Easy Paso Doble Fibras 50% 5kg
Harina W180/200 .........cc........ 5kg
Agua +6L
Levadura fresca ......ccocceeuueee. 2508

Saco de 25kg.

Tegral Fibra 4013055

® Para elaborar pan con harina 50% integral.

Receta base:

Tegral Fibra.....
Harina W300
Agua
Levadura fresca ..........ccoecueee. 300¢g

@ Saco de 25kg.

Easy Multigrain CL 50% 4009783

® Parala elaboracion de panes especiales. Contiene

semillas de linaza, sésamo y copos de avena.
¢
Receta base:

Easy Multigrain CL 50% ..... 5kg

Harina W300 ......ccccoeuvcuruneuenee 5kg
Agua +6L
Levadura fresca .........cocveueeee 300¢

@ Saco de 20kg.

Easy Paso Doble 25% 4109378
® Parala elaboracion de pan precocido.

Receta base:

Easy Paso Doble 25%........... 2,5kg

Harina W150/160...........coceun. 7,5kg

Agua +5,8L

Levadura fresca .........coeveueeee 2508

@ Saco de 25kg.



PURAVITA

deshidratadas y semillas de linaza.

Puravita Chia & Quinoa 4007674 Puravita Seeds 100% 4109321
@ Preparado completo para la elaboracion ® Con un 20,5% de cereales enteros, un
de panes especiales de chia (5%) y aporte de vitalidad para todo el dia y
quinoa (5%). M fuente de fibras, vitaminas y minerales. 9
Receta base: ' RLc:rf)'t' D Receta base: Ru.;’ofgrslfl;lll_:orqs
Puravita Chia & Quinoa...... 10kg Puravita Seeds 100% ........... 10kg
Agua +6,5-7,5L Agua +6,5L
Levadura fresca ..........cooceeueee. 400¢g Levadura fresca/Pante........... 300g/100g
@ Saco de 20kg. . @ Saco de 25kg.
Puravita Fibrasan Puravita Broa Granos Germinados 4113611
® Preparado completo para la elaboracion ® Basado en la elaboracion portuguesa de la Broa. Un pan
de pan rico en salvado, levaduras @ de sabor Unico y excelente frescura y conservacion.

NUETRA GAMA MAS SALUDABLE

RUSTICOS Y ESPECIALIDADES

Tt

Puravita es nuestra gama mds “healthy” en mixes de panaderia,

Rico en ® Fuente de fibra. Con granos enteros germinados de 7 . :
Receta base: fibras garbanzo y centeno. Harina de trigo, centeno y maiz. En ella podrds encontrar una innovadora gama de granos y semillas que aportan
Puravita Fibrasan.................. 10kg Receta base: una mezcla de sabor, naturalidad y bienestar, siempre siguiendo las
Agua +7L Puravita Broa GG ................ 10kg Ultimas tendencias que demanda el consumidor.
Levadura fresca .................. .. 300g Agua +7L
@ Saco de 25kg. Levadura/Pante .............cecveene 300-100g

@ Saco de 15kg.

. Para poder denominar ‘eco’ (ecoldgico), ‘bio’ (bioldégico) u orgdnico a estos productos:
Puravita Espelta 4109641 P . ( gico), ‘bio” (biclogico) u org e L

P Taeibo e No deben haber sido tratados con ningin tipo de pesticida o producto quimico que no sea
5 dzegfﬁadeepspenum%). @ natural; deben haber sido cultivados respetando los ciclo’s Propios de la naturaleza y,

Receta base: Ricen _ por supuesto, no deben ser transgénicos.

Puravita Espelta.................... 10kg fibras & —_—

Agua +7,1L . - . . . . . . .

Levadura/Pante | Puravita Molido a la piedra Bio 4011263 Puravita Grains Bio 4011265

® Preparado completo que contiene el 100% de la harina

C Preparado completo para la elaboracion de panes
molida con el proceso de molturacion a la piedra.

especiales bio. Contiene una mezcla de granos antiguos

Reean e y semillas: amaranto, quinoa negra, lino y pipas de
Puravi . . . girasol bio.
uravita Molido a la piedra Bio 10kg
Agua 6,5-7,5kg Receta base:
Levadura fresca .........cocevureene. 200¢g X Puravita Grains Bio.............. 10kg
Agua 6-6,5L
@ Saco de 14kg. Levadura fresca ..........cceuucee. 100g
o @ Saco de 14kg.
', 7@\ Puravita100% Espelta Bio 4011270
® Preparado completo para la elaboracién de pan (e ﬁ ‘0
100% espelta bio. Contiene el 100% del germen. (&) et
Harinas Masas Madre Producto
certificadas  certificadas clean label
Receta base: Bio Bio
Pul'avita 100% ESpelta BiO ) IOkg ........................................................................
Agua 6,5-7¢ @ % .
Levadura fresca .........cceuue.e.. 100g @ 6 W .
- Maxima Sabor y Facilidad de El surtido para
= — @ Sacolde 14kg. versatilidad salud elaboracion la gama basica
. c c . o N\
Puravita Multicereales 4013058 Puravita 100% Integral 4010379
® Preparado completo parala @ Preparado completo para la elaboracion
elaboracion de panes multicereales @ de panes especiales 100% integrales. @
con harina de trigo, espeltay - . =
centeno. ¢ ) Combina Puravita Receta base proceso directo: Pan
Multicereales Puravita 100% Integral........ 10kg Integral 100%
Receta base: cog nfutestrg gama Agua +73L
= llZurawta Multicereales........ IOIEg cr:a 3;?:,, dge Levadura fresca/Pante........... 250-83¢
aS i 6 multicereales Gnico.
~ Levadura fresca ........cocveueeeeee 220¢ @
N *Softgrain @ Saco de 14kg. Saco de 14kg




LOS CONSUMIDORES ADORAN LOS GRANOS, LOS GRANOS ADORAN A LOS CONSUMIDORES

a GRANQOS Y SEMILLAS

En el estudio Taste Tomorrow investigamos las preferencias, actitudes y percepciones

de los encuestados de los consumidores en relacion con la industria de los productos horneados.
considera que los granos son Si hay algo que hemos aprendido en los Gltimos afios es que los granos y semillas
un complemento saludable estdan ganando popularidad constantemente.

y sabroso para

su dieta diaria.

GRANOS Y SEMILLAS

DESCUBRE NUESTRA GAMA SOFTGRAIN

Granos y semillas enteros listos para usar que se han cocinado e infusionado en masa madre.
Todos los beneficios nutricionales de los granos enteros + frescura natural y un sabor Gnico.

Softgrain Multigrain

4109704
@ Unacombinacion de granos y semillas infusionados en masa madre de centeno. Acioo
4 - . . ’ . ;5%
Un equlibrio perfecto entre aporte de carbohidratos y grasas saludables, ademas de ofrecer un o “,
sabor tnico. Aplicaciones: afiadir directamente a la masa, al final de la mezcla, para elaborar %
cualquier tipo de pan crujiente, blando o piezas de bolleria. .
® Granos: i

5 )
. Con Masas madre inactiva R
TRIGO CENTENO de centeno. @
“’e;a
o Semillas: i <y * «#is O Dosis: 10-30%
UNAZA AMAPOLA UINAZA  SESAMO  PIPAS
‘ DORADA MARRON arasoL () Cubo de 10kg.

Softgrain Quinoa
[ ]

[
4;,10:0

o
v\ﬁ“ﬂ“

K
0
Tapg  can

4006997

Granos infusionados en un coupage de masa madre de trigo y centeno con un toque de miel.
La Quinoa es un grano con mucha historia, era llamada por los incas “madre de todos los granos”.

Aplicaciones: afnadir directamente a la masa, al final de la mezcla, para elaborar cualquier & "”’%,%
tipo de pan crujiente, blando o piezas de bolleria.

Acipo

. iz
e Granos: @m ; : Coupage de Masas madre H mg
: - g inactivas de trigo y centeno.
TRIGO CENTENO ESPELTA 3T\ N
. _ O Dosis: 10-30% ¢
o Semillas: ‘ ‘ i )
@ Cubo de 10kg. s s e
QUINOA QUINOA 0 can
NEGRA ROJA
Softgrain Espelta 4007094
® Granos enteros de espelta infusionados en masa madre e
de espelta. e ""%%
Aplicaciones: afiadir directamente a la masa, al final de 7
la mezcla, para elaborar cualquier tipo de pan crujiente,

blando o piezas de bolleria. Con Masas madre inactiva

de espelta.

o Granos: gl O Dosis: 10-30%
ESPELTA
\ @ Cubo de 10kg.

AFRUTAD,
13930
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PANES SOFT
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NUESTROS PANES MAS TIERNOS

PANES SOFT

Easy Hamburguer 50%

Easy Hamburguer 25% 4109384

® Parala elaboracion de especialidades tipo
hamburguesa y frankfurt.

Receta base:

Easy Hamburguer 50%. ....... 5kg
Harina W180/200 .................. 5kg
Agua +5,5L
Levadura fresca ......ccocevevnees 390¢g

Saco de 25kg.

Easy Pan de molde 50%

@ Parala elaboracion de especialidades tipo

hamburguesa y frankfurt.

Receta base:

Easy Hamburguer 25%........ 2,5kg
Harina W250 ....cccccovuveuruncuenee 7,5kg
Agua +5L
Levadura fresca ..........coeveueeee. 400-600¢g

@ Saco de 25kg.

Easy Pan de molde 10% 4102498

® Preparado para la elaboracion de pan de molde.

Receta base:

Easy Pan de molde 50% ...... 5kg
Harina W300.......ccccccveecuruncnee 5kg

Agua +5,5L
Levadura fresca/Pante........... 390g/140¢

@ Saco de 25kg.

Easy Rustic Soft 50%

® Preparado para la elaboracién de pan de molde.

Receta base:

Easy Pan de molde 10%....... 10kg
Harina W300 ......ccccoeuvcuruneuenee okg
Agua +5,5-6L
Levadura fresca .........cocveueeee 4008

@ Caja de 20kg.

® Para elaborar pan rastico blando de larga
conservacion y panecillos blandos.

Receta base:

Easy Rustic Soft 50%........... 5kg
Harina W220 .......ccccevevcununcee 5kg

Agua +5,5L
Levadura fresca/Pante........... 400g/133g

@ Saco de 25kg.

Easy Viena 50% 4109398
® Preparado para la elaboracion de pan de viena.

Receta base:

Easy Viena 50% .........cccc.... 5kg

Harina W150/160................... 5kg

Agua +5,2L

Levadura fresca/Pante........... 500g/100g

Saco de 25kg.



DESDE 2076 UN SELLO DE CALIDAD

MASA LENTA MUM

EL PAN DE VERDAD.

SIN TONTERIAS.

Recuperamos la esencia del panadero de toda la vida.
El pan elaborado por Maestros panaderos siguiendo
¢El resultado? Un pan con mayor sabor y mds conservacion,

MASA LENTATMUM

presente en mds de 700 puntos de venta repartidos por toda Espafia,
donde cada dia elaboran las tres especialidades MUM:

Masa Lenta MUM

Sal .

Agua PORQUE PENSAMOS QUE

Levadura fresca

Codigo: 4110186 . DEBEMOS UNIRNOS SOMOS MUCHO MAS HAY QUE MOVERSE
POR UNA PROFESION QUE UN PAN ARTESANO CADA DIA
La panaderia es una profesiéon : En un sector sin marcas, era : Desde 2016 estamos impulsando
infravalorada. Por ello, este es un : necesario crear un sello, el de Pan : acciones dirigidas a promover el
proyecto que, por primera vez en : de Masa Lenta MUM que ayuda : consumo del pan artesano y sus
Espafia, lucha, trabaja y defiende la : alos consumidores a identificar : beneficios, para dar a conocer la
unidn de los panaderos. Porque el : este pan que se elabora en toda figura del Maestro Panadero,
pan artesano tan solo puede salir Espana. El primer paso fue crear : quien elabora y mima su producto,
victorioso con la unién y orgullo : un sello y defender su gran activo, : ofreciendo cada dia la mejor
del sector. los maestros panaderos. calidad.

{QUIERES SABER MAS SOBRE PAN DE MASA LENTA MUM?

VISITA SIGUENOS EN CONTACTA CON

® 5

www.pandemasalenta.es ~ @pandemasalentaMUM @panmasalentamum unete@pandemasalenta.es

METODO
TRADICIONAL PANADERO
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BERLINAS

Obelina 100% 4109698

Berlina Plus 4109556

® Preparado para elaborar berlinas, chuchos, buniuelos,
pestifios, etc.... Horneadas sin necesidad de freir.

Receta base:

Obelina 100%...........ccccouunn... 1.000g

Agua +420¢g

Levadura fresca .........oceeuneee 300-3508
@ Saco de 14kg.

® Preparado para berlinas, pepitos, chuchos y bunuelos.

Dura més tiempo fresca, hasta 36 h. en tu escaparate.

Receta base:

Berlina Plus.........ccccoeuveureunene. 1.000g
Levadura fresca .......ccoceuuee. 30-50¢
Agua 430-460¢g

@ Saco de 25kg.

Berlina Omatic 4109413

Prepara tu
glaseado con
Surfin Puratos: 100g

@ Para elaborar berlinas, pepitos, chuchos y buniuelos.

Mis tolerante a la mecanizacion.

Receta base:

Berlina Omatic............c.c....... 1.000g
Levadura fresca .......ccceeueeene 30-50¢
Agua 450-470¢8

@ Saco de 25kg.

Agua: 220g

Berlina 4109412
® Para elaborar berlinas, pepitos, chuchos y bufiuelos.

Receta base:

Berlina 1.000g

Levadura fresca .......ccoeceeuneee. 30-50¢g

Agua 430-4508
@ Saco de 25kg.



@

RECETA
PAIN ROULE

COMPOSICION

Masa de croissant
Relleno de cacao y avellana

| RECETA PARA LA MASA (25 PIEZAS) |

Easy Croissant Atelier CL50% 5008
Betina Pastelera Extra .. 250g
Betina Gran Fuerza....... 2508

Ol ............o 0o .. 13008
Levadura fresca. ............... 25¢
Mimetic Control ............ 3308
EIIEl0.............onnenene.. o 133g
| MASA COLOREADA

Masa de croissant............ 360¢g
Cocoa Powder.... . 308
AguaTTiE— ... " +15¢

De cada 1.458¢g separar 360g.
En la batidora con gancho
incorporar la masa con Cocoa
Powder y el agua hasta obtener
el color deseado.

PROCESO

*2m de amasado lento + 10m de

amasado rapido en espiral.
 Anadir la levadura a mitad de
amasado.

« Temperatura 17°-18° C.

* Dejar reposar la masa durante
3oma4°C.

« Reservar en la nevera la masa
coloreada.

 Laminar 1 sencillo + 1 quinto con

Mimetic Control.

« Estirar la masa coloreada a la
medida del plaston y pegarla.

« Estirar a 1,5cm. Cortar tiras de

12cm de largo por 1,5cm de ancho.
« Poner en molde y fermentar 1h.

30ma29° Cy 80% de HR.
» Hornear en horno de aire a
200° C durante 25m.

« Una vez la pieza esta fria rellenar

con Carat Nutolade. Pintar con
Sublimo.

ELABORACIONES DE CALIDAD SUPERIOR
7

BOLLERIA

Easy Briox 100% 4109411

Easy Croissant Atelier CL50% 4013907

® Para elaborar brioche, roscon de reyes, pan de leche,
coca de San Juan.

Receta base:
Easy Briox100%................... 1.0008
Agua +0,4L
Margarina.......ccoeeeuecurcurcuecnnns 1508
Levadura fresca .......cccecoeunenee 70¢g
@ Saco de 25kg.
Easy Briox 50% 4109410

® La base para elaborar un surtido de bolleria hojaldrada
Unica, de calidad superior. Incorpora las tltimas
tecnologias de Puratos.

Receta base:

Easy Croissant Atelier CL 50%. 2.5008
Harina de media fuerza. ........ 2.500¢8
Agua +2,150L
Levadura fresca .........ccccueeee 125¢

Saco de 14kg

Easy Soft "r Briox 100% 4109659

® Para elaborar brioche, roscon de reyes, pan de leche,
coca de San Juan.

Receta base:

Easy Briox 50% .......c.cccco.u..... 1.000g
Harina 1.000g
Agua +1L
Levadura fresca .......ccceceunenee. 1208

@ Saco de 25kg.

Easy Riche 50% 4109408

@ Para elaborar brioche, roscon de reyes, pan de leche,
coca de San Juan, con una conservacion de +15 dias
envasado.

Receta base:

Easy Soft "r Briox 100% ...... 1.000g
Levadura fresca .......ccoeceenenee 60-80g
Agua +0,330L
Margarina........coceeeueeuvenrcuccnnes 1508

@ Saco de 25kg

Tegral Soft “r Pur Beurre 4006951

® Para elaborar brioche, roscon de reyes, pan de leche,
coca de San Juan.

Receta base:

Easy Riche 50%..................... 1.000g
Harina 1.000¢g
Agua +1L
Margarina........ccoeceuecuvcurcncnnns 2508
Levadura fresca .......ccoeceuuenee 120g

@ Saco de 25kg.

Patacrout 4109438

® Ideal para elaborar todo tipo de brioche @9
100% mantequilla. Gran durabilidad. ¥

Receta base: 10%

Tegral Soft “r Pur Beurre...... 1.000g mantequilla
Agua +4,5L

Levadura fresca ........coceeueeee. 400¢g

@ Saco de 20kg.

Tegral Clara 4109317

® Preparado para la elaboracion de masa brisa o masa

de forro.
Receta base: G

Patacrout .........cccoceeeeeveeunuennne 1.000¢g
Leche 0 agua .....c.cceccueecuvunenee +100g
Margarina crema........coeeee.e.. 400¢g

@ Saco de 12kg.

® Preparado para la elaboracion de masa petist
(lionesas, palos, eclair...) con huevo incorporado.

Receta base:
Tegral Clara.........ccococveveeunne 100g
Agua caliente a 60-700.......... +1,1-1,2L

@ Saco de 12kg.



LA NUEVA GENERACION EN MATERIA GRASA

MIMET

Mimetic te ofrece 1o mejor de la bolleria francesa.

Fruto del trabajo de nuestros expertos profesionales que, después de afios
de investigacion, han desarrollado esta revolucionaria tecnologia haciendo
que el resultado de la pieza final sea exquisito e inigualable.

Es la respuesta al consumidor (salud, sabor y frescura) y
a los profesionales (facilidad de trabajo y optimizacidn).

MARGARINA  MANTEQUILLA MIMETIC
Tolerancia J

Almacenar «
sin refrigeracion

Sabor premium

Frescura

Frescura

prolonggda "

Con mantequilla ~/ \/
TFA<1% ,/ J
Precio estable ~/ J
Mimetic 4109769

® Solucion global: masa hojaldre croissant y pasta de té, de calidad
superior. Trabajo a temperatura de obrador NO controlada.

® Aroma a mantequilla, gran plasticidad.

@ Caja de 5 placas de 2kg

Mimetic Control 4109770

@ Solucion global: masa hojaldre croissant y pasta de té, de calidad
superior. Trabajo a temperatura de obrador controlada.

® Aroma a mantequilla, gran plasticidad.

@ Caja de 5 placas de 2kg



GARINAS

MARGARINAS DE ALTA CALIDAD CON
MANTEQUILLA ANADIDA

MARGARINAS
ENRIQUECIDAS

MARGARINAS DE ALTA CALIDAD

MARGARINAS DE ALTA CALIDAD

ARISTO

Aristo Primeur 4109509 Aristo Primeur Placas 4109511
© Margarina de alta calidad. @ © Margarina de alta calidad. @
© Gran plasticidad. 10% © Gran plasticidad. 10%
mantequilla mantequilla
@ Caja de 5 placas de 2kg y caja de concentrada _ concentrada
4 bloques de 2,5kg Caja de 5 placas de 2kg
Aristo Primeur Crema 4109535
© Margarina de alta calidad. D
© Gran plasticidad. 10%
mantequilla
@ Caja de 4 bloques de 2,5kg T
Aristo Oro Crema 4109464 Aristo Oro Hojaldre 4109465

© Margarina enriquecida, con aroma a mantequilla.

© Ideal para emulsionar.

@ Caja de 4 bloques de 2,5kg

© Margarina enriquecida, con aroma a mantequilla.

©® Glucosa, 100% vegetal.

@ Caja de 4 bloques de 2,5kg

Aristo Crema 4109466 Aristo Crema cubo 4109609
© Margarina de alta calidad. 100% vegetal. © Margarina de alta calidad. 100% vegetal.
© Extra aroma a mantequilla. Ideal para emulsionar. © Ideal para emulsionar.
@ Caja de 4 bloques de 2,5kg @ Cubo de 10kg
Aristo Croissant 4109469 Aristo Croissant Placas 4109318
© Margarina de alta calidad. 100% vegetal. ©® Margarina de alta calidad. 100% vegetal.
© Extra aroma a mantequilla. © Extra aroma a mantequilla.
@ Caja de 4 bloques de 2,5kg @ Caja de 5 placas de 2kg bloques
Aristo Grasa 100% Vegetal 4109468 Aristo Hojaldre 4109467

© Margarina de alta calidad. 100% vegetal.

© Aroma a mantequilla.

@ Caja de 4 bloques de 2,5kg

© Margarina de alta calidad. 100% vegetal.
© Aroma a mantequilla.

@ Caja de 4 bloques de 2,5kg
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ARGENTA

ALOHA

MARGARINAS Y GRASAS DE MAXIMA VERSATILIDAD, 100% VEGETALES

ARGENTA Y ALORHA

Argenta Crema

® Maéxima versatilidad, 100% vegetal.

4109471

® Con aroma a mantequilla. Ideal para emulsionar.

@ Caja de 5 placas de 2kg

Argenta Hojaldre

® Maixima versatilidad, 100% vegetal.

© Con aroma a mantequilla.

@ Caja de 5 placas de 2kg

Argenta Hojaldre Placas

4109472

4109316

® Maixima versatilidad, 100% vegetal.

© Con aroma a mantequilla.

@ Caja de 5 placas de 2kg

Argenta Grasa Anhidra

4109473

® Maxima versatilidad, 100% vegetal.

@ Caja de 4 bloques de 2,5kg

Aloha Crema

4109470

® Maxima versatilidad, 100% vegetal.

@ Caja de 5 placas de 2kg

Aloha Grasa Anhidra Placas

4011974

® Maxima versatilidad, 100% vegetal.

=
Caja de 5 placas de 2kg

Argenta Croissant

©® Maxima versatilidad, 100% vegetal.

©® Con aroma a mantequilla.

Caja de 4 bloques de 5kg

Argenta Croissant Placas

©® Maxima versatilidad, 100% vegetal.

©® Con aroma a mantequilla.

@ Caja de 5 placas de 2kg

Argenta Hojaldre S

4109475

4109315

4109572

©® Maxima versatilidad, 100% vegetal.

Especial para climas célidos.
©® Con aroma a mantequilla.

@ Caja de 4 bloques de 2,5kg

Argenta Grasa Anhidra S

4109474

©® Maxima versatilidad, 100% vegetal.

Especial para climas célidos.

@ Caja de 4 bloques de 2,5kg

Aloha Hojaldre placas

4011973

® Maxima versatilidad, 100% vegetal.

@ Caja de 4 bloques de 2,5kg



ACEITES Y GRASAS
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Grasa especial N

4109480

Y GRA
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Manteca de palma refinada 4109518

® Grasa emulsionada, para bolleria y pan de molde.

Facil incorporacion a la masa.

@ Caja de 15kg

Manteca de cerdo

6102613

® 100% palma, para freir (aporte de grasas) y para
incorporar en masa.

@ Caja de 10kg

Manteca de cerdo masas 6102611

® Para bolleria y pan de molde.
Refinada y sin olor.

@ Caja de 20kg

Manteca de cerdo laminar

® Ideal para masas hojaldradas.
Olor suave a cerdo.

@ Caja de 15kg

® Ideal para masas tipo mantecados,
ensaimadas. Olor suave a cerdo.

@ Cubo de 17kg

¥ e

L. . 4011160 L.
Bifrisol Alto Oleico 4110122 Bifri Gourmet 4108585
® Aceite de girasol alto oléico para ® Aceites vegetales (girasol, palma,
fritura, bolleria y pan de molde. girasol alto oleico) para freir. Gran L
estabilidad a la oxidacion. No solidifica El mds
a bajas temperaturas. premium
@ Caja de 3x5L y garrafa de 25L Pt @ Garrafa de 25L i dela gama
Bifri Standard Oil 4109497 Bifri 4109476

® Aceites vegetales (palma) para freir. Gran estabilidad a
la oxidacion, solidifica a bajas temperaturas.

.
@ Bidon de 22kg PLANTbased

® Aceites vegetales (girasol, palma, girasol alto oleico)
para freir. Gran estabilidad a la oxidacion.

[ Bidén de 22kg

L] 410979g L] nn
Bifri Horeca 400386 BifriG"T 4109479
® Aceites vegetales (girasol y palma) para freir. Gran ® Grasa vegetal (palma) para freir. Para bolleria y
estabilidad a la oxidacion. ~7 pan de molde. SOlido a temperatura ambiente.  — 7
@ Garrafa de 10Ly 25L . @ Caja de 20kg. ..



COMPLEMENTOS

Antimoho pan especial 4109405 Olix P 4102478
® Antimoho para pan especial, actuando como conservante =~ ® Desmoldeante para las elaboraciones de pasteleria y
en panes especiales. Retiene algo la fermentacion por lo bolleria.
que se recomienda aumentar la dosis de levadura +1%. .
@ Para engrasar moldes, chapas, bandejas, hormasy
recipientes.
@ Parapan de molde y hamburguesas. @ Bidon de 10kg
O De3zasg. @ Bolsa de 1kg
Sil Baker 6102660 Purawax 4109357
® Desmoldeante en cera anhidro recomendado para todo @ Desmoldeante en cera anhidro recomendado para todo
tipo de chapas y moldes. tipo de chapas y moldes.
® Desmoldeante y lubricante para equipos que entren en @ Para engrasar moldes, chapas, bandejas, hormas y
contacto con los alimentos. recipientes.
B Bidén de 25kg (B Bidon de 10kg
Ajonjoli 4109481 Spraylix 4102705
® Semillas para la decoracion de elaboraciones de ® Eldesmoldeante universal en spray,
panaderia. tanto para panaderia como pasteleria. L
Gran poder
@ Caja de 20kg (20 bolsas de 1kg) @ Bote de 60oml x 6 unidades. desmol-
deante
Bouquet 4109513 Topping Semillas 4007537
® Preparado intermedio de cereales y semillas para la ® Preparado para la decoracion de elaboraciones de
elaboracién/decoracion de pan. panaderia que sdlo contiene semillas enteras.

@ Ficil aplicacion, producto acabado mas atractivo.
@ Saco de 25kg

@ Saco de 20kg
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LA NUEVA PASTELERIA

REINVENTEMOS

LA

Espectdculo y seduccién a partes iguales, la pasteleria
requiere de talento y buen hacer. Nuestras productos le ayudardn
a crear sus mejores postres y elaboraciones, desde
la base, el relleno y hasta la decoraciéon. Lo tenemos todo para
seducir a sus clientes y dar respuesta a las tendencias
que marcan los gustos del consumidor.

LLa decoracion

El relleno

La base

PASTELER

BASES
CAKES
BIZCOCHOS

BASES LISTAS PARA USAR

CREMAS Y RELLENOS
CREMAS LISTAS PARA USAR
CREMAS PASTELERAS
RELLENOS LISTOS PARA USAR
RELLENOS DE FRUTA
PRODUCTOS UHT Y MIX VEGETAL 70-71

EL TOQUE FINAL
BRILLOS
SIROPES Y ARO

MAS

FRUTOS SECOS Y HARINAS
FRUTA CONFITADA
COMPLEMENTOS PASTELERIA

POSTRES FACILES
LOS CLASICOS

LOS INTERNACIONALES
MOUSSES, CREMOSOS Y GELATINAS 86-87

BAVAROIS

SOLUCIONES SALADAS

SALUD Y BIENESTAR:
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PERMITEN LA INCORPORACION DE CHOCOLATE, FRUTOS SECOS, RELLENOS DE FRUTA...
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)

de los consumidores

les gusta probar
productos con
diferentes texturas

ey

ELABORACIONES DE CAKES, COCAS MADALENAS CASERAS...

CAKES

SATIN
Satin Chocolate 4109425 Satin Santiago 14kg: 4109580/5kg: 4012225
® Preparado para masas abizcochadas @ ® Preparado ideal para elaboraciones de
de chocolate. o tarta tipo Santiago o masas abizcochadas
= 1000g de Satin Chocolate, 350g de Contiene dealmendras. Contiene
huevos, 300¢ de aceite, 225g de agua. cacao en 1000g de Satin Santiago, 350g de huevos,  glmendra
@ Saco de 14kg polvo 350¢g de margarina crema/
mantequilla, 125g de agua. @ Saco de 5kgy 14kg
Satin Doble Chocolate 4109661 Satin Toffee 4109555
® Preparado para masas abizcochadas @ Preparado para masas abizcochadas
de chocolate intenso. @ de toffee o caramelo. @
1000g de Satin Doble Chocolate, 350¢g Coniene E 1000g de Satin Toffge, 350g de GONTEne
de huevos, 300g de aceite, 225g de agua. grains de huevos, 300¢g de aceite, 225g de agua.  deliciosos troci-
@ Saco de 14kg chocolate @ Saco de 14kg tos de toffee
Satin Naranja 4006053 Satin Red Velvet  14kg: 4109853/5kg: 4012227

® Preparado para masas abizcochadas
innovadoras con agradable sabor a
naranja.

1000g de Satin Naranja, 350¢g de

huevos, 300¢g de aceite, 225g de agua.

@ Saco de 14kg

Satin Integral

@

Contiene zumo
de naranja en
polvo

4109424

@ Preparado para masas abizcochadas @
como el famoso Red Velevet americano.

1000g de Satin Red Velvet, 3508 Contiene pol-
de huevos, 300g de aceite, 225g de agua. yo de cacao

@ Saco de 5kg y 14kg desgrasado

Satin Carrot Cake 14kg: 4109852/5kg: 4012229

® Preparado para masas abizcochadas
integrales.

= 1000g de Satin Integral, 225g de

huevos, 350g de aceite, 250¢g de agua.

@ Saco de 14kg

Contiene gér-
men de trigo,
malta tostada,
soja y fibras.

@ Preparado para masas abizcochadas
como el pastel de zanahoria o Carrot @
Cake americano.

. Contiene
= 1000g de Satin Carrot Cake, 350g de trocitos de
huevos, 300g de aceite, 225¢ de agua. ~ zanahoria y ca-

nela, vainilla y

@ Saco de 5kg y 14kg nuez moscada.

batir é berter en horno =) dejar
varillas molde 180° enfriar

Para poder denominar ‘eco’ (ecolégico), ‘bio’ (bioldgico) u orgdnico @

a estos productos: no deben haber sido tratados con ningin tipo de
pesticida o producto quimico que no sea natural; deben haber sido
cultivados respetando los ciclos propios de la naturaleza y, por supuesto,
no deben ser transgénicos. Satin Bio cumple con la normativa ecoldgica
europea, contiene materias primas de la mejor calidad para ofrecer la

mejor de las texturas de un cake bio.

Satin Bio 4011303

El primer
preparado del
mercado para la
elaboracion de
cakes BIO.

Satin Bio Choco 4011308

® Elaboracion de cakes, cocas, madalenas y otras
elaboraciones BIO. Color dorado.
1000¢g de Satin Bio, 400-500¢ de ‘ o ‘
huevos Bio, 350g de aceite Bio, E
65-120¢ de agua.

@ Saco de 7kg

]
¢l

Satin Moist Vainilla 20kg: 4006988/5kg: 4012230

® Elaboracion de cakes, cocas, madalenas y otras
elaboraciones BIO. Color chocolate.
1000g de Satin Bio Choco, 350g de [ J
E huevos Bio, 350g de aceite Bio,
225¢g de agua.

@ Saco de 7kg

Satin Moist Choco 20kg: 4006989/5kg: 4012226

® Elaboraciones con miga himeda y fundente.
Sabor vainilla.
= 1000g de Satin Moist Vainilla, 400g de
huevos, 400g de aceite, 200g de agua.

CON TECNOLOGIA

@ Elaboraciones con miga himeda y fundente.
Sabor chocolate.

= 1000g de Satin Moist Choco, 400¢g de
huevos, 400g de aceite, 200g de agua.

CON TECNOLOGIA

ACTI ACTI
[ Saco de 5kgy 20kg FRESH [ Saco de 5kgy 20kg FRESH
Satin Coco 4009810  Satin Chef 4011176
@ Preparado ideal para elaboraciones @ Base de cake neutra para la
innovadoras con sabor a coco. @ elaboracién de todo tipo de @
Maéxima versatilidad. Con iene recetas saladas. Permite hasta 5 d
. i i edes
= 1000g de Satin Coco, coco natural un 40% de inclusiones. susltlituir el
450¢g de huevos, = 750g de Satin Chef, 675g de agua, agua por otro
150¢g de aceite, conTecvoLocin 300g de aceite y 150g de huevos. liquido para
450¢g de agua. dar tu toque
gdeas ACTI @ Saco de 7kg personal.
@ Saco de 5kg FRESH
Satin 4109422 Satin Griego 4108584
® Preparado para masas abizcochadas tradicionales con ® Preparado para masas abizcochadas @
un ligero toque a limdn. con sabor a yogur. -

= 1000g de Satin, 350g de huevos,

300g de aceite, 225¢ de agua. [B) saco de 14kg

= 1000g de Satin Griego, 370g de huevos,  Contiene
320¢ de aceite, 240g de agua. leche fermen-

@ Saco de 14kg tada en polvo



2
&)
T
)
o
&)
I
m

BASES PASTELERIA

317COCHOS

Integral Biscuit 4109434 Integral Biscuit New 4109517
® Para elaborar tartas y planchas de ® Para elaborar tartas y planchas @
bizcocho. L de bizcocho. =
1000g de Integral Biscuit, Especial 73 1000g de Integral Biscuit New, Excelente
, 700g de huevo y 100g de agua. calado , 600-700g de huevo y 200g de agua. resultado en
d 8 minutos a 32 velocidad. d 5-7 minutos a 32 velocidad. horno de aire
Horno de pisos. @ Saco de 14kg Horno de pisos y aire. @ Saco de 14kg
Integral Biscuit Industrial 4109436 Tegral Biscuit Industrial 4109525
® Para elaborar tartas y planchas @ ® Para elaborar tartas y planchas @
de bizcocho. g de bizcocho. L
7 1000g de Integral Biscuit Industrial, Mdxima 75 1000g de Tegral Biscuit Industrial, Madxima
, 700¢ de huevo y 100g de agua. versatilidad , 7008 de huevo y 100¢g de agua. versatilidad

d 8 minutos a 32 velocidad.

d 67 minutos a 32 velocidad.

Horno de pisos. @ Saco de 25kg Horno de pisos y aire. @ Saco de 25kg
Tegral Biscuit Universal 4109647 Choco Biscuit 4109437
® Para elaborar tartas y planchas @ ® Para elaborar tartas y planchas @

de bizcocho. - de bizcocho. Calado medio. o
7 1ooog de Tegral Biscuit Universal, Mdxima 73 1000g de Choco Biscuit, 700g Contiene pol-

700g de huevo y 100g de agua. versatilidad de huevo y 100g de agua. vo de cacao

’ . . ’ . . desgrasado

d 67 minutos a 32 velocidad. d 8-10 minutos a 32 velocidad.
Horno de pisos y aire. @ Saco de 20kg Horno de pisos. @ Caja de 6 bolsas de 2kg
Integral Byp 4109435 Tegral Sponge 4109628
® Especial para elaborar planchas por @ ® Para elaborar tartas y planchas de bizcocho.

su gran flexibilidad y resitancia. L Enriquecido, sabor incomparable. Textura flexible y
73 1000g de Integral Byp y Especial miga jugosa. Gran calado.

900g de huevo. planchas 73 1000g de Tegral Sponge, 360g de huevo, 320g de agua
d’ 8 minutos a 32 velocidad. , y 105¢ de aceite.

. 4 4-5minutos a 3? velocidad.
Horno de pisos. @ Saco de 14kg
Horno de pisos. @ Saco de 14kg

Allegro 4109421
® Para elaborar plum cake y masas abizcochadas ricas

en grasas.

1000g de Allegro, 400¢g de huevos, 400g de
margarina crema.

ﬁ Saco de 14kg koo



TARTALETAS

BASES LISTAS PARA USAR

TARTALETAS

ELABORADO CON MANTEQUILLA

Mini tartaleta dulce 4110152 Mini tartaleta lisa 6001526
(/) 39mm (7§ 4omm. @
) . N—r

@ Caja de 245 unidades @ Caja de 245 unidades ==

L Tartaleta lisa 6001528
Mini tartaleta salada (7 somm =
@ 39mm @ Caja de 108 unidades =
T Cajad idad
aja de 245 unidades Tartaleta dulce 4110107
Tartaleta dulce (/) 49mm. @
@ 85mm Caja de 240 unidades
T Caja de 144 unidades .
] Base pasta brisa dulce 6100073

210mm.
Tartaleta dulce %
@ Caja de 12 unidades
@ 105mm
@ Caja de 96 unidades Base de tarta
@ 280mm.

Tartaleta salada Caja de 14 unidades
(7) 49mm

@ Caja de 240 unidades

Tartaleta neutra

(/) 75mm. Sabor neutro.
Caja de 135 unidades

Tulipa flor

Caja de 72 unidades

Tulipa flor chocolate

Caja de 72 unidades

Base pasta brisa dulce

@ 280mm

@ Caja de 10 unidades

A Py N N
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;Como podriamos rellenar tartaletas?

1

. I
U . e N ?aép'
Deli Lemon Pie Ovablanca
Merengue
Carat Ganache  Cigarette Assorted
Chocolanté
‘ll' . () !!ll!l!i
+ e +

4

Bakefil
Frambuesa

. )

II‘.

4

Cremfil Selection

Topping Frutos

Rojos

[

Decorcrem
Blanca

L 4

Frambuesa



BASES LISTAS PARA USAR

GALLETA BANADA

Cafias pequeifias reposteria 4110142 Mini cono surtido cacao 4 sabores 4110147

® (Caia de galleta bafiada interior y ® Conos de galleta recubierta de cacao con
exteriormente con cobertura especial ‘ ! crocanti de almendra, crispy al aroma A
con grasa vegetal en forma de tubo. limoén y crispy al aroma de fresas.

® Altura maxima +5cm ® Altura maxima +7,5cm

® Boca+2,5cm ® Boca+2cm

@ Caja de 165 unidades ® Fresa, limon, crocanti, neutro

@ Caja de 180 unidades

Mini cono cacao 4110146 Mini cono reposteria 4110140
® Conos de galleta bafiados en cobertura ® Conos de galleta bafiados en cobertura

especial con grasa vegetal. A especial con grasa vegetal. &
® Altura maxima +8,5cm ® Altura maxima +8,5cm
® Boca +3,3cm ® Boca+2,5cm
@ Caja de 198 unidades Caja de 297 unidades

¢Como podriamos rellenar los conos?

o a |/
s o !
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BASES LISTAS PARA USAR

HOJALDRE, PASTA CHOUX'Y SAVARIN
|

Vol-au-vent (hojaldre) 4110158  Vol-au-vent (hojaldre) 4110119
(7) 34mm (7§ 55mm

@ Caja de 240 unidades @ Caja de 100 unidades g
Vol-au-vent (hojaldre) 4110100 Vol-au-vent (hojaldre) 6100066

(/) 75mm

@ Caja de 72 unidades

([

Mini cono hojaldre 60mm

AN
-
-
@)
et
N
@)

@ Caja de 297 unidades

@

(/) 82mm
@ Caja de 72 unidades g

ELABORADO CON MANTEQUILLA

Palo 4110104 Palo 6100076
® 130mm ® 160mm
® Elaborado con mantequilla. Sabor neutro. ® Sabor neutro.

@ Caja de 140 unidades

@ Caja de 90 unidades

Lionesa 6100074 Choux Craqueline 4013937
() 43mm (/) 43mm. Base crujiente para rellenar.

@ Caja de 200 unidades @ Caja de 200 unidades

Savarin con capsula 6100078 Mini savarin con capsula 6100079
(7J 66mm @

@ Caja de 120 unidades

>

BIZCOCHO, SN

CK

r— =
RAP Y MACARON

Plancha de bizcocho Snack Rap 4110113
® 580x380x6mm ® Tortitas de harina listas para usar. ©
® Extra eldstica @ Caja de 144 unidades en 8 paquetes

de 18 unidades.

@ Caja de 16 unidades

Macaron surtido

® Cacao, fucsia, naranja y natural.
@ Caja de 384 unidades

o oY
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CREMAAS LISTA

A —

CREMAS Y RELLENOS

CREMAS LISTAS PARA USAR

Cremfil ofrece una estabilidad sobresaliente en el proceso de horneado y durante la
congelacion, ademds de un gran sabor y una larga conservacion.

B * 8 <

s P 0

Horneable Congelacion Aplicacion  Aplicacion Decoraciéon Decoracién Aromatizador
enrelleno  enbasede espatulable manga
tartaletas pastelera

Cubo 25kg: 4109619
Cremfil Silk 5 Mangas de 1kg: 4109872

Cremfil Selection 4013914

B % &8 « /4 0

® Crema lista para usar, versatil y con sabor a vainilla/
lim6n muy suave. Recuerda a una crema tradicional.

® Conservacion en pieza: 1 semana.
@ Cubo de 25kg y caja con 5 mangas de 1kg

Cremfil Direct 4109537

%ﬁ/ﬁ@

® Crema lista para usar, versatil y con sabor a vainilla/
limén suave. Especial para aplicar como decoracion.
Mantiene la textura y no tiene caida en la pieza.

® Conservacion en pieza: 1-3 semanas.
@ Cubo de 25kg

Cremfil Classic Vainilla 4109991
¥ 8 & /4 0

® Crema lista para usar, versatil y con sabor a vainilla.
@ Conservacion en pieza: 2-4 semanas.

] Cubo de 13kg

Cremfil Classic Cacao 4109992

¥ 8 o /4 0

® Crema lista para usar con leche y huevo incorporado:
recuerda a la crema pastelera tradicional.

® Ingredientes de méxima calidad.

@ Con colorantes y aromas naturales.

@ Cubo de 5kg s

Cremfil Topping 4109538
¥ < 4 O

@ Crema lista para usar, versatil y con sabor a vainilla/
limén suave. Especial para coccion en superficie. No se
hunde durante la coccién, cubriendo mayor superficie.

® Conservacion en pieza: 2-3 semanas.

@ Cubo de 25kg
o 20kg: 4008132
Talento Cremfil Vainilla 25kg: 4109501

B % &8 « /4 0

® Crema lista para usar, versatil y con sabor a vainilla.
® Conservacion en pieza: 1 mes.

@ Cubo de 20y 25kg

Talento Cremfil Cacao 4109515

B % & « /4 0

©® Crema lista para usar, versatil y con sabor a cacao.
® Conservacion en pieza: 2-4 semanas.

@ Cubo de 13kg

Cremfil Ultim Noir 4008124

B % &8 « /4 0

©® Crema lista para usar, versatil y con sabor a cacao.
@ Conservacion en pieza: 1 mes.

@ Cubo de 25kg

Cremfil Ultim Choco Noir 4008207

B % <« /4 0

® Crema lista para usar con un
8,3% de chocolate negro.

@ Conservacion en pieza: 2 meses.
@ Cubo de 20kg

< / 0

@ Crema lista para usar con un
8,3% de chocolate negro.

® Conservacion en pieza: 2 meses.
s «
@ Cubo de 20kg PO B | FAT reduced



Perfil de sabor
CPT

Perfil de sabor
CREMY 4X4

Perfil de sabor
CREMY
UNIVERSAL

Perfil de sabor
EMY

GOLD

Perfil de sabor
CREMYGEL

Perfil de sabor Sz,
CPT NEUTRO  “N

Perfil de sabor =
CREMY 4X4 A

Perfil de sabor
CREMY
TRADICION

Perfil de sabor
CREMYFROST
CARAMELO

Perfil de sabor
CREMYVIT
SATINA

g

CREMAS Y RELLENOS

CREMAS PASTELERAS

B ®* @® O B

Horneable Congelacién  Dosis Sabor Envase

EN CALIENTE
® Mezclar de 90 a 100g de CPT y 250¢g de aztcar por 1 litro de leche.
® Hervir la leche con el aztcar. Disolver CPT con 100g de leche y las yemas (60g, opcional).
@ Cuando la leche y el azticar rompan a hervir, incorporar CPT/CPT Neutro y las yemas.
® Terminar de cocer a fuego moderado hasta obtener la textura deseada.
® Extender la crema para enfriarla lo mas rapidamente posible.

Eﬁ * o] O &

CPT ) ) 90-100g por  vainilla saco de 12kg 4109431
1L de leche.
CPT Neutro ° ° 90-100gpor  neutro saco de 12kg 4109432
1L de leche.
EN FRIO

® Mezclar la dosis recomendada con el agua o laleche ® Batir durante 2-3 minutos y dejar
reposar unos 10 minutos @ Volver a batir antes de utilizar, si es necesario.

&
[ #* 5] O B

Cremy 4x4 cos ees  oompr il o 4109445
Saco de 14kg 4109444

Cremy 4x4 A cos  eee Mo Hae  akg 4109443
CremyUniversal  ees oo Soumgr ol Smd iog6e
Cremy Tradicién oo °* iienchen  haes kg 4109549
Cremy Gold R L T
Cremyfrost Caramelo e e e cee s cammele e 4109526
Cremygel o oo [Zrogpar vainilla Sii‘l’(ge 4109433
350-375gpor  vainilla 6d2°21f<§s 4109442

Cremyvit Satina ° oo
\'A' 1L de leche Saco de 14kg 4109600

iNovedad en el mercado! nueces
1.000g por avellana tos-  Saco de 4013755

Flllll’lg Frutos Secos 500g deagua  tada, cacao, 10kg
caramelo
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Deli Caramel 4004674

® Relleno cremoso de auténtico caramelo. Basado en la
receta tradicional, en la que se mezcla leche y azticar
cuidadosamente, obteniendo un relleno cremoso de
auténtico caramelo.

Cubo de 5kg

Cubo de 5kg: 4009856

Deli Yema Cubo de 13kg: 4009855

® Yema pastelera lista para usar. Indicada para
caramelizar azucar. Elaborada con huevos y aztcar.

@ Cubo de 5y 13kg .

Deli Citron 4013435

® Relleno cremoso de limén listo para usar en pasteleria
fina o como relleno de bombones.

Cubo de 5kg

Deli Cremovo 4012239

® Yema pastelera lista para usar. Indicada para
caramelizar azicar.

Cubo de 13kg
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BASADOS EN RECETAS ORIGINALES Y TRADICIONALES DEL MUNDO

RELLENOS LISTOS PARA USAR

LOS DELI

Los consumidores adoran el sabor de las recetas auténticas. Cada uno de nuestros
Deli es fiel a la receta original y se crea solo con los mejores ingredientes, y son
tan versdtiles que tiene miles de posibilidades creativas para elegir.

Deli Cielo 4110112

® Preparado completo para elaborar tocinillo de cielo y
sus variedades.

® Coccion al vapor o al bafio maria.
@ Caja de 10 packs de 1L

Deli Lemon Pie 4012005

® Base lista para usar para la elaboracion del pastel de
limén francés con merengue y para relleno de tartas o
tartaletas, horneable e inyectable.

® Sepuede aplicar en diferentes recetas
como: tartaletas, tartas, raciones
en vasitos.

@ Cubo de 5kg
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CREMAS Y RELLENOS

RELLENOS DE FRUTA

B * 8

<z

s £ 0

Horneable Congelacion Aplicacion  Aplicacion Decoracion Decoracién Aromatizador
enrelleno  enbasede espatulable manga
tartaletas pastelera

Bakefil Frambuesa 4109307

Topfil Manzana Canela 4102802

B % 8« d 2 0

©® Confitura de frambuesa con un 40% de fruta.

s

@ Cubo deskg o

Bakefil Albaricoque 4109463

¥ 8 = ﬁ
© Compota de manzana natural en dados
y canela con un 60% de manzana.
Cubo de 4,5kg

Topfil Manzana mini cubos 4101879

% 8 o / ﬁ O
® Confitura de albaricoque con un 36% de fruta. =
@ Cubo de 5kg

Bakefil Fresa 4105514

*¥ 8 o / ﬁ )
® Confitura de fresa con un 36% de fruta.
@ Cubo de 5kg s

Bakefil Naranja 4105516

%%ﬁﬁ

® Compota de manzana natural en -
dados con un 90% de manzana.

@ Cubo de 5kg
Topfil Frutos Silvestres 4102786
¥ 8 <= ﬁ

® Compota con trozos de frambuesa,
arandano y moras con un 60% de fruta.
@ Cubo de 5kg

Coldfil Albaricoque 4109462

B % 8 0

® Marmalade de naranja con un 25% de fruta.
@ Cubo de 5kg

Hotfil Fresa 4109327

8 J 72 0

©® Relleno de albaricoque semi-opaco con un 6% de fruta.
Cubo de 10kg

Hotfil Frambuesa 4109326

B*%xa J7F o

® Crema de fresa con un 23% de fruta.
@ Cubo de 5kg

Relleno de fruta para decoracion e inyeccion, de color intenso

y brillante con un 6% de fruta como maximo. Cubo de 5kg.

B %8s JF o

® Crema de fambuesa con un 22% de fruta.
@ Cubo de 5kg

¥ 8 J B 0

Decorfil Albaricoque 4109605 Decorfil Frambuesa 4109333
Decorfil Arandanos 4109337 Decorfil Kiwi 4109335
Decorfil Coco 4109606 Decorfil Limon 4109332
Decorfil Fresa 4109334 Decorfil Naranja 4109336




CREMAS Y RELLENOS

PRODUCTOS UHT Y MIX VEGETAL
|

Es recomendable que, antes de ser montado, el mix esté a una
temperatura de entre 5°C y 7°C. Montar en batidora hasta obtener
una crema esponjosa, blanca y estable.

MULTIFUNCION

10kg: 4108504

Chantypak by Mix Vegetal  12x1L: 4108505 Puramix 4108553
® Preparado de grasa vegetal para @ ® Preparado de grasa vegetal para montar @
montar listo para usar. L listo para usar con azutcar incorporado. .
® Admite congelacion. Sabor ® Admite congelacion. Sabor a
® Desarrollo 3,4. gugillodo ® Desarrollo 3,2. JigEd
@ Caja de 10kg y caja de 12 tetrapacks de 1L @ Caja de 12 tetrapacks de 1L
Whippak 4108530 Festipak 4108507
@ Preparado de grasa vegetal para montar @ ® Preparado de grasa vegetal para montar @
listo para usar con azucar incorporado. o listo para usar en elabora-ciones o
@ Admite congelacion. Sabor i‘a‘iad.as o neutras. lacis Sin
neutro ® Admite coccion y congelacion. azticar
® Desarrollo 3,4. ® Desarrollo 3,4.
@ Caja de 12 tetrapacks de 1L @ Caja de 12 tetrapacks de 1L
Nata para montar 35% M.G. 4110124
® Nata especial para montar. Apta para preparar postres,
reposteria y recetas de cocina.
@ Caja de 6 tetrapacks de 1L
DECORACION
Sunset Glaze RTU 4108526 Splendid 4005591

® Sustituto del huevo para pintar, tanto con pincel como
con pistola.

@ Caja de 12 tetrapacks de 1L

Ambiante 4108570

® Preparado de grasa vegetal para montar listo para usar
con azucar incorporado, especial para decoraciones
con sabor dulce.

® Admite congelacion.
® Desarrolla mas de 4 veces su volumen.
@ Caja de 12 tetrapacks de 1L

® Preparado de grasa vegetal para
montar listo para usar con azicar L
incorporado, especial para

decoraciones con sabor dulce lactico. Puede batirse

a cualquier
® Montar en batidora hasta obtener una  temperatura
crema esponjosa, blanca y estable. entre 10°C y
Puede mezclarse con otros ingre- 359C, no debe
dientes como frutos acidos, zumos, enfiarse antes
chocolate... de batir.

® Desarrollo 3,5.

@ Caja de 12 tetrapacks de 1L
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Cakes Tartas Tartas
Bavarois  Bolleria fruta fruta
Pincel Enfrio Encaliente  Dosificacion Mousses  Hojaldre cocida fresca Sabor Envase

. 15-30% de agua
Brillo Esmeralda ] ] segin aplicacion 00 o000 o000 Manzana Cubo de 25kg 4109416
Brillo Facil 10-20% de agua
Color oro transparente. o o seglin aplicacién ooo eoo ooo Manzana Cubo de 25kg 4109417
Brillo Fruta Manzana 15-25% de agua
Gran estabilidad sobre fruta. L L seglin aplicacién oo oo ooo Manzana Cubo de 25kg 4109420
Brillo Jade 10-35% de agua
No pega Jl envoltorio, secado rapido. o o segun aplicacién LA A o0 LA Manzana Cubo de 25kg 4109611
Brillo Multiusos 15-25% de agua Cubo de 10kg 4109418
Color oro transparente. L L segun aplicacion oo oo oo anzana Cubo de 25kg 4109419
Brillo Spray Neutro (] Listo para usar o000 o0 o0 l\(ﬁﬁ? Bag-in-box 12kg 4109306
Harmony Perfeccion 30-60% de agua
Admision mixima de agua ° Sewtin aplicacion oo oo o0 Manzana Cubo de 10kg 4109440
buen poder de gelificacion.
Harmony Ready Manzana ° Listo para usar o0 o0 o0 Manzana Bag-in-box 12kg 4102480
Harmony Ready Neutra [ ) Listo para usar (X ) (X ) [ X ) l‘éfl‘ﬁ? Bag-in-box 12kg 4004516
Magnifier
Especial ultracongelacion a -20°C. : Neutro
A esta temperatura queda totalmente Listo para usar 00 ® dulce Cubo de 5kg 4102447
transparente y no pierde su brillo.
11\\1/{)1;011;1; aNeutro Listo para usar PAPIPS ® Neutro Cubo de 5kg 4100950
Miroir Glassage Neutre 0 (oo G PPN Cubo de 5kg 4102448
Cuando necesita recubrir la pieza entera. para aplicar).
Miroir Glassage Chocolat Noir Listo para usar Chocolate
Cubierta con un 22% de chocolate negro. Facil N
de aplicar, cubre perfectamente y mantiene un o (calpe;l:l;;l?;ra;?c 000 negro Cubo de 5kg 4008251
excelente brillo incluso después de congelacion. ’
Miroir Glassage Chocolat Blanc Listo para usar
Cubierta con un 20% de chocolate blanco. Facil o
de aplicar, cubre perfectamente y mantiene un o (calrc)s:rt: ;Sgg’af)o c oo Cubo de 5kg 4004565
excelente brillo incluso después de la congelacion. ’
BSrli}llg}iierglpcl)i cacion directa o Listo para usar 000 o0 l\(lli";geo Bag-in-box 12kg 4109319
Sublimo Glaze&Go o Listo para usar (X X | [ X ) 1\(11?1‘;220 Caja 10x1,2kg 4100185
Talento Brillo Industrial Listo para usar o0 (] l\gﬁlﬁ? Cubo de 10kg 4109415
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EL TOQUE FINAL

5IROPES Y AROMA

Siropes para helado y decoracion de pasteleria y postres:

Classic Moka 4101621  Topping Fresa 4105336
® Aroma que aporta sabor y color a las elaboraciones de ® Con 21% de pulpa de fresa.

past.elerla. . @ Bote de 1.1kg
7 Dosis por Kg: minimo 30g @ Bote de 1kg
Topping Caramelo 4105609 Topping Frutos Rojos 4105495
® Auténtico caramelo liquido. ® Mezcla de frutos rojos.
[P Bote de 1.1kg [ Bote de 1.1kg
Topping Chocolate 4105341 Topping Carmel Beurre Salé 4105501
® Con 7,5% de polvo de cacao. ® Con mantequilla salada.
@ Bote de 1.1kg @ Bote de 1.1kg

Aromas resistentes al horno para elaboraciones de
pasteleria. Aporta aroma, color y sabor.

Fresa Pasta Base 4011295 Limon Especial Pasta Base 4011296
T Dosis por Kg: 5 - 108 7 Dosis por Kg: 5 - 108
@ Bote de 1kg @ Bote de 1kg
Limon Extra Pasta Base 4011297 Limon Natural Pasta Base 4011298
7 Dosis por Kg: 5 - 10g 7 Dosis por Kg: 5 - 10g
@ Bote de 1kg @ Bote de 1kg
Mantequilla Pasta Base 4011332 Moka Pasta Base 4011299

Dosis de 1 - 3g por cada Kg de masa abizcochada Dosi Ke: 5- 1
a Dosis de 1-5g por cada Kg de masa fermentada % 051sdpork 57108

B

@ Bote de 0.9kg otede kg
Naranja Extra Pasta Base 4011330 Vainilla Especial Pasta Base 4011331

T Dosis por Kg:5-10g
@ Bote de 1kg

Dosis por Kg: 5 - 10g
@ Bote de 1kg



EL TOQUE FINAL

FRUTOS SECOS

Coco Rallado 6102655 Filetes de Almendra 6102608
@ Caja de 5 x 1kg @ Caja de 5kg
Crocanti de Almendra 6102663 Granillo de Almendra 6102601
@ Cubo de 3kg @ Caja de 5kg
Crocanti de Cacahuete 6102662 Harina de Almendra fina 6102603
@ Cubo de 3kg @ Caja de 5kg
Mazapan 6102664 Palitos de Almendra 6102609
@ Caja de 4kg @ Caja de 5kg
Nueces mitades 6102654 Pasas Sultanas 6102653
@ Caja de 6 x 1kg @ Caja de 5kg
Betina Gran Fuerza 6102659 Betina Pastelera Extra 6102658

® Harinas equilibradas y regulares, ideales para

especialidades de pasteleria y bolleria.

@ Saco de 25kg

® Harinas equilibradas y regulares, ideales para

especialidades de pasteleria y bolleria.

@ Saco de 25kg



EL TOQUE FINAL

FRUTA CONFITADA

Cereza Roja 6102621 Cereza Roja Mitad 6102622
© Cerezas enteras confitadas y escurridas, sin hueso © Cerezas enteras confitadas y escurridas, para
para decoracion. decoracion.
Cubo de 4kg @ Cubo de 4kg
Cereza Verde 6102620 Fruta Roja 6102617

©® Cerezas enteras confitadas y escurridas, sin hueso
para decoracion.

@ Cubo de 4kg

Fruta Surtida 6102619

© Fruta confitada escurrida de color rojo, cortada en
lonchas.

@ Cubo de 4kg

Cereza Roja Mitad 6102622

©® Cerezas enteras confitadas y escurridas, sin hueso
para decoracion.

@ Cubo de 4kg

Fruta Verde 6102618

© Cerezas enteras confitadas y escurridas, para
decoracion.

@ Cubo de 4kg

Naranja en Discos 6102616

©® Fruta confitada escurrida de color verde, cortada en
lonchas.

@ Cubo de 4kg

R 22kg: 6102651
Cabello de Angel 5,8kg: 6102665

©® Naranja confitada y escurrida, troceada en perfectos
discos transversales.

@ Cubo de 4,5kg

Cereza Verde 6102619

© Pulpa de calabaza, de la mas alta calidad, de hebra
media y color claro. Para utilizar en diversas
especialidades de pasteleria, dando un excelente
rendimiento en el horneado.

@ Cubo de 22kg y lata de 5,8kg

©® Mezcla de frutas confitadas troceadas en cubos
regulares y escurridos de atractivos colores y sabores,
para utilizar en diversas aplicaciones de pasteleria y
bolleria.

@ Cubo de 4kg



EL TOQUE FINAL

COMPLEMENTOS

Azicar Insoluble 4109761

® Aztcar molido encapsulado antihumedad,
especialmente indicado para decorar especialidades
con alto grado de humedad, o que precisen frigorifico.

@ Saco de 15kg

Bolsa 1kg: 4109448

Impulsor Saco de 10kg: 4109447

Saco 14kg: 4109428
Caja 12kg: 4109430

©® Azdcar molido ideal para glasear y espolvorear,

utilizado en la elaboracion de pastas de té, pastillaje,
glaseados, etc.

Surfin

@ Saco de 14kg
Caja con 6 sacos de 2kg

Bolsa 1kg: 4109450

Impulsor Slow Saco de 10kg: 4109449

© Gasificante de pasteleria que puede utilizarse en
diversas especialidades, ofreciendo gran volumen a la
pieza tras el horneado.

@ Bolsa de 1kg y saco de 10kg

Super Mixo 4109759

© Gasificante de pasteleria. Permite un aumento de
volumen progresivo en las elaboraciones, adecuado a
cada momento de la coccion, obteniendo piezas
esponjosas, de gran volumen y con una miga
homogénea. Indicado para la elaboracién
de madalenas.

@ Bolsa de 1kg y saco de 10kg

e

L oL, e

Superjilk Aromatic 6102625

© Emulsionante en forma de gel anaranjado. Para la
elaboracion de todo tipo de masas abizcochadas.

@ Cubo de 10kg

Driv Aromatic 6102638

© Emulsionante en forma de gel para la elaboracion de
todo tipo de masas abizcochadas.

Cubo de 5kg

Tierno-3 4109427

© Emulgente especial para panaderia y masas con
levadura.

@ Cubo de 9kg

Fondant 4105251

© Enternecedor y humectante para elaboraciones de
pasteleria y bolleria.

@ Saco de 7kg

Fondant Soft 4105228

©® Preparado completo de aztcar transformado. Para
su correcta aplicacion, calentar a fuego lento. Se
puede colorear y aromatizar. Para la decoracion en
elaboraciones de pasteleria y bolleria.

@ Caja de 10kg

© Preparado completo de aztcar transformado,
extremadamente maleable y con elevada plasticidad.
Para su correcta aplicacion, calentar a fuego lento. Se
puede colorear y aromatizar. Para la decoracion en
elaboraciones de pasteleria y bolleria.

@ Cubo de 15kg



POSTRES F,’&CILES
7

CLASICOS

Cottage 4109459

Carat Ganache 4110074

® Preparado para la elaboracion de tarta de queso
cocida, de suave textura y sabor a queso fresco.

1000g de Cottage, 2000¢g de agua, 200g de

huevo y 400 de margarina. @
@ Caja de 4 bolsas de 1,25kg (e,

¢ © 4

B <

mezclar batir berter en horno dejar
varillas molde 180° enfriar
Flan de huevo 4011991

©® Preparado para la elaboracion de flan de huevo y sus
variedades de sabores.

7 200g por cada L de leche.

® Preparado para la elaboracion de trufas, decoracién
de tartas.

@ Cubo de 5kg P
Bolear la cantidad ~ Rebozar
deseada con virutas
o0 cacao
Crema catalana 4109507

® Preparado para la elaboracion de crema catalana.
200g por cada L de leche.
@ Caja de 20 bolsas de 1kg (i

H|| T Caja de 5kg COMPLEMENTOS FACILES
(M [
1] £ ’ .
y | .";‘;',' U LA Chocolatissimo 4110077
il h
Deli Cielo 4110112 ® Preparado en polvo para elaborar bebida caliente.
© Preparado completo para elaborar tocinillo de cieloy 200g por cada L de leche.
sus variedades. . LA
® Coccién al vapor o al bafio maria. @ Caja de 5 bolsas de 1kg —
@ Caja de 10 packs de 1L
Florex 4101676
Yema p astelera 4004386 ©® Para masa florentina y y decoracion crujiente para
mezclar con frutos secos.
© Yema pastelera basica lista para usar. Indicada para 77 1kg de Florex y 750g de granillo crudo del fruto escogido.
caremlizar con azucar.

@ Caja de 4 bolsas de 1kg

@ Cubo de 5kg

Ovablanca Merengue 4109457
® Paralaelaboracion de merengue.
1kg de Ovablanca y 750¢g de agua
muy caliente. @
PO e

@ Caja de 4 bolsas de 1,5kg
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Tartaleta 280mm
Deli Lemon Pie....................
Ovablanca Merengue....
Decoraciéon Lemon Pie .

OVABLANCA MERENGUE ‘

¢ 1000¢g de Ovablanca Merengue
y 700¢g de agua.

« Calentar el agua entre 60y 80° C.
* Mezclar con Ovablanca Meren-
gue y montar con batidora hasta
obtener la textura deseada.

pe gridqfuejt_é:‘ =

MONTAJE

« Con la manga pastelera
dosificar Deli Lemon Pie en la
tartaleta y cocer a 165° C durante
15 minutos.

« Una vez fria escudillaremos a
gusto el merengue y combina-
mos con puntos de Deli Lemon
Pie y un toque final de ralladura
de lima.

4109585

Para la elaboracion de Coulant/micuit
chocolate.

2000g Coulant Chocolate
870g Agua
595g Aceite

Caja de 3 bolsas de 2kg

Base lista para usar para la
elaboracion de cheescake
americano, tarta de queso,
relleno de tartas y otras aplica-
ciones con un 30% de queso.

Listo para usar.

Cubo de 5kg

]
st e

POSTR

4101805

El auténtico
Cheesecake ame-
ricano se elabora
con una base de
galleta, un relleno

de queso fresco
y una decoracion
de mermelada de
frutos rojos.

4012005

Base lista para usar para la elaboracion del pastel de
limén francés con merengue y para relleno de tartas o
tartaletas, horneable e inyectable.

Se puede aplicar en diferentes recetas
como: tartaletas, tartas, raciones en
vasitos...

Cubo de 5kg
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POSTRES FACILES

MOUSSES, CREMOSOS e

instantaneo.

Y GELATINAS o

Mousse Chocolate 6001537

Mousse Fresa 6001539

® Preparado en polvo para la elaboracion de Mousse con
sabor a chocolate.

77 1kg de producto en 2L de agua fria.
1= — YT
Caja de 6 bolsas de 1kg i

Mousse Limon 6001538

® Preparado en polvo para la elaboracion de Mousse con
sabor a fresa.

77 1kg de producto en 2L de agua fria.
1= Hushs
Caja de 6 bolsas de 1kg .ﬁlm.,,,

Mousse Moka 6001524

® Preparado en polvo para la elaboraciéon de Mousse con
sabor a limén.

77) 1kg de producto en 2L de agua fria.
YIS
Caja de 6 bolsas de 1kg e

Cremoso Chocolate 6001520

® Preparado en polvo para la elaboraciéon de Mousse con
sabor a café. Elaborado con café natural.

77) 1kg de producto en 2L de agua fria. .
YT
Caja de 6 bolsas de 1kg e

Cremoso Fresa 6001531

® Preparado en polvo para la elaboracién de Natillas con
sabor a chocolate. Elaborado con cacao puro.

7 1kg de producto en 5L de agua fria.
@ Caja de 6 bolsas de 1kg

Cremoso Vainilla 6001530

® Preparado en polvo para la elaboracion de Natillas con
sabor a limdn.

77 1kg de producto en 5L de agua fria. .
YT
@ Caja de 6 bolsas de 1kg e

Gelatina Naranja 6001532

® Preparado en polvo para la elaboracién de postre
Cremoso con sabor fresa.

7 1kg de producto en 5L de agua fria.
@ Caja de 6 bolsas de 1kg
Gelatina Fresa 6001536

® Preparado en polvo para la elaboracién de Gelatina con
sabor naranja.

7 1kg de producto en 2,5L de agua fria.
@ Caja de 6 bolsas de 1kg

Gelatina Limén 6001534

® Preparado en polvo para la elaboracién de Gelatina con
sabor limén.

7 1kg de producto en 2,5L de agua fria. .
Bushs
@ Caja de 6 bolsas de 1kg .mm.,,,

® Preparado en polvo para la elaboracién de Gelatina con
sabor fresa.

7 1kg de producto en 2,5L de agua fria.
@ Caja de 6 bolsas de 1kg
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POSTRES FACILES

BAVARQOIS

Si estds buscando elaborar postres premium y deliciosos, los bavarois de Puratos ofrecen
una solucion flexible y fdcil de usar, independientemente de su tamafio, forma o tipo.
Para la elaboracion de bavarois o semifrios. También estabilizan, aromatizan y dan

consistencia a la nata o mix vegetal.

Bavarois Neutre 4002555

Bavarois Bulgaria 4002554

® Sabor neutro.

7 2508 de Bavarois Neutro,
250¢g de agua u otro liquido y
1kg de Nata UHT semimontada o Mix Vegetal. [~

® Con leche fermentada en polvo.

7 2508 de Bavarois Bulgaria,
250¢g de agua u otro liquido y
1kg de Nata UHT semimontada o Mix Vegetal. (<

@ Caja de 4 bolsas de 1,25kg y saco de 14kg e @ Caja de 5 bolsas de 1kg i
Bavarois Cacao 4002551 Bavarois Tiramisu 4002557

® Sabor chcolate.

7 2508 de Bavarois Cacao,
250¢g de agua u otro liquido y
1kg de Nata UHT semimontada o Mix Vegetal. i@

® Sabor tiramisd.

7 2508 de Bavarois Tiramisd,
250¢g de agua u otro liquido y
1kg de Nata UHT semimontada o Mix Vegetal. (*

W
@ Caja de 4 bolsas de 1,25kg y saco de 14kg @ Caja de 4 bolsas de 1,25kg y saco de 14kg i
Bavarois Limon 4109452 Bavarois Queso 4109456

® Con zumo de limdn en polvo.

7 2508 de Bavarois Limén,
250¢ de agua u otro liquido y
1kg de Nata UHT semimontada o Mix Vegetal.

@ Caja de 4 bolsas de 1,25kg y saco de 14kg

Bavarois Fresa 4002552

® Con trozos de fresa.

7 2508 de Bavarois Fresa,
250¢g de agua u otro liquido y
1kg de Nata UHT semimontada o Mix Vegetal.

@ Caja de 4 bolsas de 1,25kg

® Con queso en polvo.

ol 250g de Bavarois Queso,
250¢g de agua u otro liquido y
1kg de Nata UHT semimontada o Mix Vegetal. i&

@ Caja de 4 bolsas de 1,25kg



SOLUCIONES

SALADAS

Satin Chef 4011176
@ Base de cake neutra para la elaboracion de todo tipo de Satin Chef
recetas saladas. Permite hasta un 40% de inclusiones. es la tinica
7 7508 de Satin Chef, 675g de agua, base de cake
300g de aceite y 150g de huevos. del mercado

para elaborar
recetas saladas.

@ Saco de 7kg

Bechamel 4109458

® Parala elaboracion de salsa bechamel.

ol Para salsas: 300g/L agua.
Para canelones: 150-200g/ L agua

[F] Caja de 4 bolsas de 1,2kg

Snackcream Queso 4109529

® Parala elaboracion de crema de queso estable al horno
y ala congelacion.

7 300-400g/L agua

@ Caja de 5 bolsas de 1kg

Cebolla frita extra 6102670

@ Para elaboracioes saladas.

@ Lata de 4,6kg

Pisto 6102667

@ Para elaboracioes saladas.

@ Lata de 4,6kg



UNA LARGA TRADICION VOLVAMOS AL ORIGEN DEL

Puratos cuenta con una gama muy completa de chocolates.
Actualmente producimos chocolate puro, chocolate suceddneo y
rellenos en 18 paises, bajo nuestras marcas:

Carat: coberturas y rellenos de cacao.
Belcolade: el auténtico chocolate belga.
Chocolanté: chocolate puro no fabricado en Bélgica.
Trabajamos diariamente para proteger esta tradicidn,
comprometidos con la calidad, la innovacion, el servicio al
cliente y liderando la excelencia en el sabor con

nuestro programa de cacao sostenible Cacao-Trace. CACAO-TRACE 94-95

BELCOLADE 96-97
BELCOLADE NOIR SELECTION  98-99
BELCOLADE LAIT SELECTION 100-101
BELCOLADE BLANC SELECTION 102-103
BELCOLADE ORIGINS 104-105
ESPECIALIDADES BELCOLADE 106-107

CARAT
CARAT CAKAU 108-109
COBERTURAS SUCEDANEAS CARAT 110-111
CREMAS DE CACAO CARAT 112-113

PRALINES 114-115

DECORACION Y COMPLEMENTOS 116-121

. SALUD Y BIENESTAR:

7o SIN ACEITE -;gge:ﬁ CACAO-TRACE
s> DE PALMA numiln

CACAO-TRACE

| SIN
L] LECITINA




L \“\G](’, UI/” NUESTRA CERTIFICACION

i CACAO-TRACE
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¢Por qué es beneficiosa una mejor
fermentacion?

El chocolate de gran sabor (nicamente puede
proceder de habas de cacao bien fermentadas. Al
igual que un buen vino depende de la fermentacion
de la uva, cuanto mejor sea la fermentacién de las
habas, mejor sabrad el chocolate final.
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Por eso, en nuestro programa Cacao-Trace llevamos
la fermentacién un paso mds alld. Creamos centros

postcosecha cercanos a nuestros productores

de cacao. Alli, nuestros expertos fermentadores
supervisan y mejoran el proceso de fermentacion y
comprueban la calidad de las habas de cacao, con

lo cual nos aseguramos de que nuestro chocolate
tendrd siempre un sabor excepcional.

CACAO-TRACE
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En Puratos estamos comprometidos con un futuro sostenible para el chocolate.
Lo que distingue a nuestro programa de abastecimiento sostenible de cacao
Cacao-Trace es que nuestro objetivo principal es la calidad y la creacion de valor
para todos, desde los cultivadores de cacao hasta los clientes,
pasando por la mejora del sabor.

El buen sabor beneficia a nuestros
agricultores

La formacidn, los precios justos y los precios
premium para los cultivadores del cacao forman
parte de nuestro programa sostenible. Sin embargo,
siempre andamos buscando otras formas originales
de conseguir que Cacao-Trace sea alin mejor, y de
mejorar sus vidas.

Nuestro bono chocolate es lo que
realmente distingue nuestro programa

Es una forma en la que ti y tus clientes podéis
marcar una diferencia realmente positiva en 1a

vida de nuestros productores de cacao. Por cada

kilo de chocolate que compres, 0,10 € se devuelven
directamente a las comunidades de productores

de cacao. Tu contribucién a menudo asciende al
equivalente de un mes de salario extra para ellos.
Esto significa que reciben una participacion justa por
el excelente chocolate que han ayudado a crear.

www.cacaotrace.com/es



De vuelta al origen del sabor. Clasico sabor belga. Chocolates
Chocolates de Origen, (nicos y perfectamente equilibrados,
diferenciales, que permiten apreciados por su gran versatilidad
elaborar las creaciones de y conveniencia, garantia de
chocolate mds personales. excelente sabor.

“Les Aromes de Cyrano” es una herramienta de andlisis que identifica
los distintos sabores del chocolate que se originan en habas de cacao
especificas, cultivadas en regiones concretas del mundo. Los sabores

identificados se agrupan en siete categorias diferentes, como dulce con

caramelo, tierra con setas, afrutado con citricos o ldcteo con mantequilla.
Un chocolate debe pasar la prueba de cardcter distintivo y singularidad de
Cyrano antes de incluirse en la coleccion Belcolade Origins.

CERCA DE LOS JOVENES APASIONADOS POR EL CHOCOLATE

GENERACION BELCOLADE

CAMPEONATO GENERACION BELCOLADE
Con el'objetivo de fomentar 1a formacion profesional de calidad en pasteleria y
chocolate'en nuestro'pais, Belcolade organiza un campeonato entre los alumnos de las
mejores escuelas de pasteleria y chocolate a nivel nacional.

El alumno ganador podrd beneficiarse durante todo un afio de Master Classes con
los"mejores'maestros chocolateros a nivel nacional e internacional, visitar 1a fabrica
de Belcolade situada en Erembodegem (Bélgica) y formar parte de la Generacion
'Beléola_de_, colaborando en la difusion de 1a marca de auténtico chocolate belga.

LA'MARCA .DE LOS GRANDES MAESTROS CHOCOLATEROS

' Los’'mds.apasionados Maestros Chocolateros internacionales y nacionales colaboran
con'Belcolade, siendo una gran fuente de inspiracion y estando a tu disposicion cuando
1o necesites, con asesoramiento técnico constante.

(everacion
Belcolade

www.generacionbelcolade.com



BELCOLADE SELECTION NOIR
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COBERTURAS PURAS
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SELECTION NOIR

Belcolade Selection Noir ofrece una gama completa de chocolates
negros desde suaves hasta intensos, todos ellos elaborados con
manteca de cacao y vainilla 100 % natural.

C501/N

. . Caja
Noir Selection N DROPS 2X5 53% 31,2 - 34,2% N

2 sacos 5kg 4102126

Equilibrado, suave acidez con notas de fruta fresca / Polivalente, trufa, moldeo, bafio grueso y figura hueca

) Saco
Dope 53%  31,2-342% N 1skg 4001697

Equilibrado, suave acidez con notas de fruta fresca / Polivalente, trufa, moldeo, bafio grueso y figura hueca 5 CGjGSK 4102124
sacos 5kg

Noir Selection F4

Noir Selection J e 55%  335-365% ) 5 Sacé?fSkg 4003907

Equilibrado, suave acidez con notas de fruta fresca / Polivalente, trufa, moldeo, bafio, aromatizacién y paning

. : CT C501/3 Caja
Noir Selection CT - ;50¢ 55%  33,5-365%  J > sae0s 5kg 4006947

Equilibrado, suave acidez con notas de fruta fresca / Polivalente, trufa, moldeo, bafio, aromatizacién y paning Dl e

B504/G
DROPS 2X5

Caja

Noir Extra 2 sacos 5kg

57,5% 34,6 - 38,2% 4102094

Suave con notas de cacao / Fluida, especial bafios finos

. . D600/3 i Caja
Noir Superieur DROPS 60% 33,5-36,5% ]

2 sacos 5kg 4006410

Equilibrado con notas a tierra y suave acidez / Polivalente, trufa, moldeo, bafio, aromatizacién y paning ~ Saco 4001618
15kg

E740/]

. Caja
Noir Supreme DROPS 2X5 1% 39,5-42,5% ]

2 sacos 5kg 4100636

Intenso cacao dcido con notas citricas/ Polivalente, trufa, moldeo, bafio, aromatizacién y paning
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COBERTURAS PURAS

SELECTION LAIT

Todo el sabor del rico cacao mezclado con la suavidad y la cremosidad de la leche.
La gama de chocolates con leche Belcolade Selection Lait se presenta en varias
intensidades, toda ella elaborada con manteca de cacao y vainilla 100% natural.

H411/] Caja

Lait Clair DROPS 32%  33,8-368% ] 2 sacos 5kg 4102270
Color claro con sabor ldcteo y notas de frutos secos / Polivalente, trufa moldeo bafio, aromatizacién y paning
. . Caja
Lait Selection CT CTD%)F(,%/ ) 34% 33,5-36,5% ] > sacon skg 4006961
A "‘u
Equilibrado perfecto entre dulzor, ldcteo y cacao / Fluida, especial bafios finos ?i“ﬁg\«
A
CACAO-TRACE
. . 03X5/G Caja
Lait Selection DROPS 35%  352-382% G 2 sacos 5kg 4003906
Equilibrado perfecto entre dulzor, ldcteo y cacao / Fluida, especial bafios finos
. . 03X5/] ) Saco 00172
Lait Selection DROPS 34%  335-365% ) Tskg 4001725

Equilibrado perfecto entre dulzor, ldcteo y cacao / Polivalente, trufa, moldeo, bafio, aromatizacion y paning
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COBERTURAS PURAS

Descubre 1a incomparable sensaciéon cremosa del chocolate blanco puro. Los
chocolates de la gama Belcolade Selection Blanc poseen un suave sabor a cacao,
todos ellos elaborados con vainilla y manteca de cacao 100 % natural.

CTMB
X516/G

Menos dulce, con notas de mantequilla / Fluida, especial bafios finos

28% 35,5-38,5%

Caja

2 sacos 5kg 4010814

il
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CACAO-TRACE

X605/G
DROPS (2X5) 29,5% 35,3-38,3%

Toque de vainilla y notas de leche cocida / Fluida, especial bafios finos

Caja
2 sacos 5kg 4003909

X685/M

DROPS 29% 31,7-347%

Ligeras notas de cacao / Polivalente, trufa, moldeo, bafio grueso y figura hueca

Tek 4001778




BELCOLADE ORIGINS
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RECETA
TARTA VIETNAM CACAO-TRACE

En esta tarta, encontraremos
distintos sabores y texturas
como el caramelo, los frutos
secos, el toffee y el chocolate
Lait Vietman CT con toques de
lima fresca.

COMPOSICION

Pasta Brisa cacao

Caramelo de frutos secos
Mousse de leche Vietnam y lima
Glaseado de caramelo

Crema de chocolate

T T

CACAO-TRACI

COBERTURAS PURAS

BELCOLADE

ORIGINS

Belcolade ha estado en todos los rincones del mundo donde se cultiva
cacao, seleccionando habas de cacao muy diferentes entre si (cada
clima y ubicaciéon geogrdfica influye en el sabor final del chocolate).
Belcolade Origins ofrece una seleccién de chocolate negro, con leche y blanco,
cada uno con un buqué especifico de sabores, que refleja las diferencias de estas
regiones y permite la diferenciacion en las aplicaciones de chocolate. Todas
las sensaciones son puras y sin mezclar, y enlazan con el origen de las habas
de cacao. Como consecuencia, y al igual que el vino, los perfiles aromdticos de
Belcolade Origins pueden variar ligeramente de una temporada a otra.

e o6 & b©

@
Bé’l(Oladé’ % minimo % materia

Naming de cacao grasa fluidez envase

. . Caja de 8
Noir Vietnam CT NCVIET 73% 40,5 - 43,5% eeee SGJCOS de 4006063

1Kg

Trinitario / Sabor pronunciado a cacao dcido con ligeras notas de citricos, madera y tabaco

. Caja de 8
Noir Peru NCPERU 64% 37,9 - 40,9% eoee sacosde 4006061

1Kg

Criollo y Trinitario / Suave sabor a cacao, acompafiado por un buqué de higos secos y pasas

X X Caja de 8
Noir Costa Rica NCCORI 64% 35,7-38,7% (XYY Y sacosde 4006038
1Kg

Trinitario / Buqué de madera y olivas, con ligero aroma de café, cacao dcido y una una base de cacao ahumado
. . Caja de 8
Lait Vietnam CT LCVIET 45% 39,5-42,5% XY X sacosde 4006037
1Kg

Trinitario / Sutil combinacion de sabores, incluyendo toffee, café y leche cocida, ademds de cacao dcido




CON CHOCOLATE PURO

BELCOLAD

ESPECIALIDADES
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Belcolade Softgrain Nibs Cacao-Trace 4011269 @
® Pedacitos de semilla de cacao natural tostado, infusionados en masa madre
inactiva y bafiados en chocolate belga Belcolade Cacao-Trace. Puratos ha fusionado 3
Nibs  Masa madre Chocolate * Nueva textura tecnologias para crear
inactiva * Nibs visible por dentro y por fuera el producto definitivo
‘e » Con Masa Madre inactiva para los amantes del
ISR o @ + @ « Color natural de cacao en la masa . chocolate: Softgrain
=7 « Con Belcolade Cacao-Trace ;ﬁ%{& _Nibs, Masa Madre
B ca 44 AT inactiva y Belcolade
Caja de 10kg M, CACAQ-TRACE Cacao-Trace.

Belcolade Grains Ko9 4102037 Belcolade Grains K20 4005170
® Perlitas de chocolate negro para horneo. ® Perlitas de chocolate negro para horneo.
@ Tamaflo: 9.000 grains/Kg ® Tamaflo: 20.000 grains/Kg
S o [ S O X
% minimo % materia % minimo % materia
de cacao grasa de cacao grasa
45% 23,5-26,5% 45% 23,5 -26,5%
@ Caja de 2 sacos de 5kg @ Sacos de 15kg
Cocoa Butter Grains Belcolade 4004576

® Perlitas de manteca de cacao. @ Caja de 2 sacos de 4kg &

L G, e
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CACAQ-TRACE

-

LLEVAMOS EL MUNDO DE LAS COBERTURAS A OTRO NIVEL

CARAT CAKAU

Para obtener Carat Cakau controlamos la fermentacién del cacao
en nuestros centros de post-cosecha para obtener
uno de los mejores cacaos a nivel de sabor y aroma.
Ademas, mimando cada punto del proceso productivo conseguimos un producto con
una fusion en boca y un brillo incomparables.

IDEAL PARA TODO TIPO
DE APLICACIONES (BANO,
MOLDEO, AROMATIZACION)

51%
DE LOS
CONSUMIDORES
CONSULTADOS
LO PREFIERE AL
CHOCOLATE PURO

Carat Cakau Dark 4010165

NO ES PRECISO
ATEMPERAR

il
W
;Agge:‘nc
LTI
CACAO-TRACE

BAJO EL SELLO DE
NUESTRO PROGRAMA
SOSTENIBLE DE
ABASTECIMIENTO
DE CACAO

Carat Cakau Bitter 4010164

® Cobertura especial con grasa vegetal para aplicaciones
de bafio y decoracion.

® Ideal para recubrimientos tales como puntas de croissant,
galletas, berlinas..., asi como para aromatizar.

Wi
B) Caja de 10kg iy
Carat Cakau Milk 4010163

® Cobertura especial con grasa vegetal y leche para
aplicaciones de bano y decoracion.

® Ideal para recubrimientos tales como puntas de croissant,
galletas, berlinas..., asi como para aromatizar.
\ﬂ‘u e
I| IIITI%KIIIIII

Caja de 10kg

® Cobertura especial con grasa vegetal para aplicaciones
de bafio, moldeo y decoracion

@® Ideal para elaborar musicos, decoraciones exigentes,
moldeo, productos tipo panning..., y también es

perfecto para aromatizar. i‘%\%
[ Caja de 10kg L



COBERTURAS SUCEDANEAS
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COBERTURAS SUCEDANEAS

CARAT

e 8 o

Coverlux ExtraDark e ° 35,5-38,5%

Color muy oscuro. Intenso sabor a cacao. Brillo intenso.

Coverdens Dark201 e 31-35%
Color oscuro. Intenso sabor a cacao.

Coverdens ° 32,5-36,5%
Extra Dark 301

Color muy oscuro. Intenso sabor a cacao.

Coverliq Dark BG ° 15,5%  38-42%

Color oscuro intenso. Sabor ligeramente amargo. Especial lineas automaticas.

Cover White ° ° ° n/a  36,5-40,5%
Color blanco marfil. Sabor ldcteo. Buen brillo.

Cover Milk ) 7%  32,5-36,5%
Color claro. Sabor de leche y cacao.

Cover Fluid DarkU2 o 15.5%  35-39%
Color ligeramente claro. Sabor dulce. Buen brillo.

Cover Fluid White ° ° 33,5-37,5%
Color blanco marfil. Sabor ldcteo. Buen brillo.

Cover Dark U2 ° °

Color oscuro. Sabor intenso a cacao. Buen brillo.

Cover Universal Dark e
Color marrén y sabor dulce a cacao.
Cover Dark Fado ° 34,5-38,5%

Color marrén y sabor dulce a cacao.

4102710

4109886

4109887

4102708

4109880

4003719

4100258

4109906

4001147

4102724

4100253

4100255

4108583

4001487
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El sabor final de las elaboraciones de nuestros clientes depende en gran medida del
relleno que utilicen, que tiene un impacto en la textura y la conservacion del
producto. Nuestras cremas de cacao Carat son un valor afiadido para sus creaciones

de pasteleria y bolleria frescas y congeladas.

B @ e O

3

©

CARAT

B

]
Bariosy cubiertas  Rellenos  Bomboneria Decoracion Estable en horno  Estable congelacion Fluidez Envase
o Carat Nutolade Sﬁeié’%eié’?vae B T‘elleno con ° ° ° ° ° Espesa Gubo de 5kg 4013568
‘0
3G Crema espesa para relleno con
S upercrem pesa p
g :5:, Nul:ty 310 un 10% de avellanas. (] () () () o Espesa Cubo de 5kg 4000492
Paigy =
< g Supercrem Crema blanca espesa para relleno
Nutty White con un 9% de avellanas. ( { ] o o Espesa Cubo de 5kg 4010992
Filocrem 100 Crema de cacao para inyeccién. Color ' Cubo de 15kg 4109896
marroén claro. Sabor a cacao dulce. { ] Fluida Cubo de 25kg 4105518
= 0
= Filocrem Crema de cacao para inyeccién. Color
§ Nutty 100F marrén claro. Sabor a cacao y avellanas. L ® Fluida Cubo de 25kg 4109926
= —. - "
= Filocrem Crema de cacao para inyeccion.
White 100F Color blanco. Sabor l4cteo. { L Fluida Cubo de 25kg 4000592
Decorcrem Crema de cacao paragaglo. Color
marrdén muy oscuro. Sabor a cacao k
Dark 518 intenso y toque suave de avellana. L d o ® Espesa Cubo de 4kg 4001662
v ~
S o Crema de cacao para bafio. Color
£ = Decorcrem 520 marrén. Sabor a cacao y a avellana. [ ] [ ) o Espesa Cubo de 4kg 4109899
8 S Buen brillo. Corte limpio. Cubo de 20kg 4102745
Decorcrem glrema de c%clacs) p;lralb'arzo. C(%lor 6
. anco marfil. Sabor licteo y fresco. Y Y Y Espesa Cubo de 4k 10562
White 520 Buen brillo. P ¢ 4105627
Kimocrem 300F Crema de cacao con avellanas Cubo de 5k 4109912
o { ] ([ Espesa s
pararellenos estable al horno. Y Cubo de 25kg 4100303
Kimocrem 401F Crema de cacao con avellanas Cubo de 15kg 4104028
Q .
g g para rellenos estable al horno. o o o Fluida Caja de 5 mangas 1kg 4109956
8 ?_a Kimocrem Crema de cacao con avellanas
Nutty 302F para rellenos estable al horno. ([ (] ([ Espesa Cubo de 25kg 4005338
i Crema de cacao con avellanas
Kimocrem 301F para rellenos estable al horno. o ® ® Espesa Cubo de 25kg 4109910
v Crema de cacao montada muy
" S Trufex cremosa para relleno y decoracion [ ] o Emulsionada Cubo de 5kg 4000491
g = de productos de pasteleria. Cubo de 10kg 4001579
c
() Crema de cacao montada para
S E Trufex Dark decoracién y relleno. Color marrén o o Emulsionada Cubo de 10kg 4109938
(1)

oscuro y brillante.
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PRALINES

Praliné a L. Ancienne

PatisFrance 4100622

® Praliné de avellana y almendra basado en el proceso
artesanal, con un 67% de frutos secos.

@ Cubo de 5kg

Praliné Amande PatisFrance 4002668

® Praliné de almendra con un 50% de pasta de
almendras.

® Textura semi solida. Color marrdn claro.

@ Cubo de 5kg

Praliné Noisette PatisFrance 4002667

@ Praliné de avellana con un 50% de pasta de
avellanas.

@ Textura semi solida. Color marrén.

@ Cubo de 5kg

Pralicrac Chocolait
PatisFranceCT 4102744

@ Relleno crujiente con un 34,6% de almendras, avella-
nas, chocolate con leche Cacao Trace y trozos de
crujiente barquillo.

Y,
R . Wik,
® Textura semi solida. Color marrén. 2w
[
I

B cubodeasis iy

Hazelnut Praliné Carat 4109901

® Praliné de avellana con un 28% de pasta de avellanas.

® Textura semi solida. Color beige anaranjado. Sabor a
avellana.

@ Cubo de 5kg

Almond Praliné Carat 4109900

® Praliné de almendra con un 29% de pasta de almendra.

® Textura semi solida. Color marrén claro. Sabor a
almendra.

@ Cubo de 5kg

Pralicrac Carmel au
beurre Salé PatisFrance 4003235

® Relleno crujiente elaborado con un 16% de almendras
y avellanas, chocolate con leche, trocitos de caramelo
y escamas de sal.

@ Cubo de 4,5kg
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116/124

DECORACION Y COMPLEMENTOS

SHAVINGS

Micro Shavings Dark Chocolanté 4002114

L3 . e s s
- ® Virutas mini rizadas de chocolate

-: puro negro.
" - @ Caja de 4kg

Shavings Duo Chocolanté 4108595

® Virutas de chocolate puro negroy
blanco.

& ““= 7] Cajade2,5kg

Vermicelli Dark Chocolanté 4003780

® Granillo de chocolate puro.

@ Caja de 6 estuches de 1kg

Vermicelli Rainbow Carat 4110143

® Granillo de chocolate puro.

@ Caja de 6 estuches de 1kg

Chococurls Belcolade 4109903

® Virutas de chocolate puro.
-~ @ Caja de 5kg Belcolade

® Virutas mini rizadas de chocolate
puro blanco.

@ Caja de 4kg

@/ E Caja de 2,5kg

® Virutas de chocolate puro blanco.

Cocoa Powder Chocolanté 4109302

@ Caja de 3kg

® Polvo de cacao 10-12%mg.

Vermicelli DarkCarat 4003781

® Granillo de chocolate puro.

@ Caja de 6 estuches de 1kg
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DECORACION Y

CHOCO

Decoration Plates Dark

COMPLEMENTOS

PLATES

Decoration Plates White

Chocolanté 4108590 Chocolanté 4108589
- ® Placas surtidas de decoracién de I ® Placas surtidas de decoracién de
chocolate puro negro. “'%;:z’iﬁ chocolate puro blanco.
% Caja de 160 unidades. A Caja de 160 unidades.
Medallones Medallones
personalizados Chocolanté 4110164 standard Chocolanté 4110163

® Medallones de chocolate puro con
diferentes formas e inscripciones
personalizadas.

Segln tipo.

Cigarette Box Assorted

® Medallones de chocolate puro con

t diferentes formas e inscripciones.
=) , .

Segun tipo.

CKS

Decoration Sticks Dark

Chocolanté 4110114 Chocolanté 4108587
bs . ® Surtido de cigarrillos de chocolate J ® Palitos surtido de decoracion de
_ puro negro, leche y blanco. / chocolate puro blanco.
o "l‘:\:t_ @ Caja de 108 unidades. @ Caja de 180 unidades.
Choco Pencils Dark
Chocolanté 4006621 Bars Dark 8cm Belcolade 4109893

® C(igarrillos de chocolate puro negro.

==

Bars Dark 8cm Carat 4109889

® Barritas elaboradas con cobertura
suceddnea negra. Alta resistencia a la
/ fermentacion, congelacion y horneado.

Caja de 5kg

Caja de 0,65kg

® Barritas elaboradas con cobertura
sucedanea negra. Alta resistencia a la
/ fermentacion, congelacién y hormeado.
=) .
Caja de 5kg @
Belcolade
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DECORACION Y COMPLEMENTOS

CHOCOLUXE

Ball Assortment White
Chocolanté 4108591

Ball Assortment Dark
Chocolanté 4108588

® Bolas surtidas de decoracion de
e
‘ @ chocolate puro blanco.

%

Caja de 126 unidades.

- ©® Bolas surtidas de decoracion de
@ w chocolate puro negro.

Caja de 126 unidades.

BAS

Ring Dark Chocolanté 4108586 Cups Dark Belcolade 4102768
® Enrejillado circular de cobertura ® Petit fours de chocolate puro negro
pura. para rellenar.

Caja de 40 unidades.

Cups Milk Belcolade 4109914

@
Caja de 400 unidades. ~ Belcolade

® Petit fours de chocolate puro leche
para rellenar.

o,

Caja de 400 unidades. Belcolade

Cups Dark Carat 4109891

rellenar.

Caja de 400 unidades.

® Petit fours de cobertura sucedinea para

Cups White Belcolade 4102766
® Petit fours de chocolate puro blanco
@‘ bl para rellenar.
il e

Caja de 400 unidades. Belcolade
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