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UN REGALO PARA LOS SENTIDOS

Para disfrutar de los mejores productos
hechos con amor y el arte de los antiguos maestros
pasteleros, pero con las técnicas més modernas y..
iclaro! con las mejores materias primas.

Esto garantiza que usted pueda mantenerse
saludable a la vez que disfruta de esos pequefios y
grandes placeres que nos acercan a la felicidad.

Nosotros también disfrutamos haciéndolos
y se los ofrecemos con la seguridad de que cuanto
mads les satisfagan, mejor nos ird.

ESTAMOS A SU SERVICIO

éQué entendemos por servicio? Servirle los
mejores productos, con la mejor calidad, a un precio
competitivo.

Estamos comprometidos con el éxito de su
negocio. Para lograrlo ponemos a su disposicién
buen producto, a un precio competitivo, y el
mejor equipo de profesionales.

Sin olvidarnos de la distribucion, que no le
falten nuestros productos, que no le sobren y jque
no se caduquen! Por eso estamos equipados con
los medios de transporte mds adecuados, por eso
contara siempre con nuestras delegaciones y
personal cerca de usted.

Nuestro objetivo: su satisfaccion y para eso
estamos a su servicio.
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Empecé en la panaderia artesanal de mis
padres siendo muy joven.

La tecnologia, desde entonces, ha avanzado
a pasos agigantados. Estuvimos siempre muy
atentos a todas esas innovaciones porque pensamos
que la técnica simplifica las cosas, facilita el trabajo
y mejora el control y evaluacién de los productos.
Asi que crecimos aplicando esas técnicas; en
algunas de las cuales fuimos pioneros.

No temais, no voy a contaros mi vida, sélo
quiero explicar que en 1999 formé un equipo de
trabajadores experimentados, de distintas
procedencias a los que embarqué en este proyecto
comun para crear esta nuestra empresa: “Ruiz de
la Pefia”; en la que trabajamos con ilusién para
ofreceros lo mejor.

{Aqui esta! en este documento os lo
presentamos con ilusion, con satisfaccion. Creemos
en lo que te conviene! Pero... jtd decides!

Nicanor Martinez
Director (Gerente



Referencta  Nembre del oroducte Pesc medio Kg por caja
unidad  {ads por caja
B — = — ———————— ]

9888 Pizzas surtido 175¢ 20u

9893 Pizza de Pollo 175¢ 15u
9895 Pizza de Salchicha 175g 12u
9897 Pizza de Gulas y Langostinos 1758 12y
9900 Pizza de Beicon y At(n 175¢  15u

. g
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PIZZAS

Referencia  Nombre ¢el producto Pesc medio Kg por caja
unidad Unds por caja
9901 Pizza de Jamoén y Queso 175¢ 15u

9902 Pizza de 4 Quesos 175g 15u
9903 Pizza Tropical 175g 15u
9904 Pizza Barbacoa 175g 154
9905 Pizza Castellana 175¢ 12u
9906 Pizza de Chorizo 175g 15u

9936 TentemEIe Jamdn y Queso 38g 2,5kg

Kuis 5
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BOLLERIA

Bolleria fermentada

La bolleria fermentada se saca del arcén y se cuece
inmediatamente, con el consiguiente beneficio al ganar en
agilidad, tiempo y riesgo. El proceso de fermentacién no le
puede fallar. Esto mejora el servicio al cliente y mejora el
ajuste entre produccién y venta.

La duracidn de una fermentacién puede variar entre
10 6 12 horas a temperatura ambiente, en una fermentadora
unas 3 horas, y siempre existe el riesgo de que algo no salga
bien.

La bolleria fermentada y congelada no existia hace
pocos afios, en nuestro caso el 70% de la bolleria es

fermentada.




BOLLERIA FERMENTADA

4033 4035 4030

4037 4039 4040

4041 4042 4043
Referencia  Nombre del producio Peso medio Kapoi cajal Pintar con  Fermentar Descongelar Temperatuta Tiempo de
unidad  Undsporcaa  huevo delhoma  cocsion
- = i crudo
4033 Croissant Jamén_y QueSO 110g 40u Si No  T5minutos 180grados 17 minutas
4035 Croissant Curvo Mantequilla 90g  35u Si No  15minutos 180crados  7minutos
4036 Croissant Curvo Mantequilla 100% 80  35u  Si  No 15mnutos 1B0yadesT Fnrutes
4037 Cr01ssant Recto Margarina 30g 40u Si No 1 Sminutos 1805_rados17rninutos
4039 Mini Croissant Mantequilla 25¢ 3kg Si No  15minutes 180grados 17 minutos
4040 Mini Croissant Choco 25¢g 3kg Si No  15minutos 180grades 17 minutos
4041 Croissant Curvo Stper 110g  30u  Si NO  15minutos 180grades 1 7amiuts
4042 Croissant cocido y congelado (5 R R No Si
4043 Croissant Curvo F 2-ECO 65g 25u i No 1 5rminucos 180grados 1 7minutos
= : = — ]
4044 Croissant Curvo Margaﬂ'na F 73g 25u Si No 15 180grados17minutns
= = = == . ————
-]
Wi
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BOLLERIA FERMENTADA
NAPOLITANAS

5048 5049

5051
Referencia  Nomibre del producto Pescmedio Kgporeaja! Pintarcon Fermentar Descongelar Temperatura Tiompa de
umigad Undsporcaa  hyevn dethorne  cocoidn
5045 'Napo'litana Jamon y Queso “Loncha” 120g  30u Si No  15minutos 180grados 17 minutos
Leo e e = e e e e e S S e B e S e MR e B e e e — e —— )
5046 Napolitana Crema 100g  40u Si NO  15minutos 1804rados 17 minutos
5047 Napolitana ChOCOlate 1ﬂDg 40u Si No  15minutos 1803rados 17:31inutos
5048 Mini Napolitana Crema 30g 3,5kg S NO  15minucos 180 sees 1 Trmiten
5049 Mini Napolitané ChOCO[ate. 3{}3 3,5kg Si No  15minutes 130grados1?m1nutus_
5051 : Napolitana Choco Sl'.lper 125¢ 30u Si No  15minutos TBOw wani 1 T miiiunin :
S ©
Buis
be In Pefia ?
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BOLLERIA FERMENTADA

RAQUETAS

DONUTS

5054

CARACOLAS

5057
Referencia  Nombre del producto Pesomedio Kgpoi caia/ Pintar con  Fermentar Descengelar Temperatura Tismpo de
unidad  Undsporcad  huevo delhorno  coccion
: crado
5052 Raquetas 130g 20u Si No 15minutos 180¢grades 17minutos
5054 Donuts 52g  48u No No Si
5057 Caracolas de Cabello 100g  30u Si NO  15minutos 180srados 17minutes
»
Rusis
be Ia Peitn ?
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-
Son desde hace siglos las piezas de mayor consumo y tradicidn.
Presentes en los mejores desayunos de medio mundo, son la
mejor sonrisa para empezar un buen dia.

1002 1003

1005 1007

Referencia  Nombre del producto Peso medic Kg porcaia/ Pintar con  Fermentar Descongelar Temperatura Tiempao de
anidad Undspoream  huevo delhomo  coccion

crudo
R R i e e e e e

1001 Croissant Curvo Mantequilla 80g 60U Si 135minues NO  170grados 1 8minutos

1002 Croissant Curvo Mantequilla 100% 80g  60u Si  135minutes NO  170grados 18minutos
1003 Croissant Recto 'Mrrgarina _ 80g 90u  Si  135minues No 170grados18mints
1005 Mini Croissant Mantequilla 25¢  5kg S0 90minutos NO  17Osrados? Srmiutos
1007 Mini Croissant Curvo Margarina 25  5,25kg S| 9Ommuos  NO  170gredos 15minucos
1008 CrOissant CUI‘VO Sﬂper 110g 50u Si 145minutos N 17 0grades 2Ominutos
e R —

101 '0 crOissant CurVO Margarin_a ?Eg 60u Si 135minutes  NoO 170grados 18minutos

. e -~

10 Wuts

e la Pritn {

‘hofaldre - bolleria-



' |
BOLLERIA SIN FERMENTAR
Grandes, pequeiias o jtamaiio siper!, rellenas de crema B
o chocolate, de jamdn y queso son ideales para el ._;

desayuno, o para la meriendan.

2012 2017 2018

2019 2020

F—| e —— g Unboorces | muws | oonar Deseotgelar pena Tenpe e
e crudo

2012 Napolitana Jamon y Queso “Loncha”  120g ~50u St 120mnuos  No  170grados 18minutos
2017 Napolitanq__Crema 1009,7 60U Si 120minutes NO  170gados 18minutos
12018 Napolitana Chocolate 100g 60U Si  120mnios NO 170gades 1Brimtos
2019 Mini Napolitana Crema 30g 55kg  Si 90mmtm  NO  170pmsed S
2020 Mini Napolitana Chocolate 303 5,5kg ST 9Omiues N0  170srados 15minatos

ENSAIMADAS

2027 2028
Referencia  Nombre del producto Paso medio Kgoorcaia/ Pintarcon Fermentar Descongelar Temperatura Tiempo de
vnidad  Undsporeaa  huavo delhomo  coccion
crudo
2027 Ensaimada M]n] 40g 6kg 51’ 120minutes  No 1 70g-radcs 1 8minutos
2028 Ensaimada 95g 66U Si 135miutos NO 17 0grades 1 8minutos

Ruiz 11
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HOJALDRE

Para elaborar la masa de hojaldre se parte
de harina, agua, huevos y sal, a la que se incorpora
mantequilla (0 margarina) déndole unos pliegues
que son los que después forman las laminas de
hojaldre al que se afiade en cada caso el relleno y/o
la decoracidén correspondiente a la enorme variedad
de formas y gustos que les presentamos.

Debemos destacar que somos especialistas
en hacer pasteles de hojaldre de mantequilla, cosa
poco frecuente por la dificultad que presenta su
manejo.

La variedad de formas sabores y tamafios,
invitan a probar todos y repetir jestin tan buenos!

-hofalbre - bollecia-



HOJALDRE

6068 6073

6071
Referencia ~ Nombre del producto Pel?;g;%dio L"fﬁdr;orp;a(g; thfjaév %on Fermentar DescongelarTeér:'pﬁé%ra Tigonég% ge
crudo
6065 Crestas de Chocolate 100 30u  No  NO 15minutor 180grados 2Siminutas
6066 Crestas de Crema 100g 30u  No No  15minutos 180grados 25minutos
6067 Cana de Chocolate 1002 40U N0 N0 15mmucs 180ysce Z5mimses
6068 Caha de Crema 1008  30u  No No  15minutos 180racos 25minutos
6073 Cana de Cabello de An_gel 100g 30u  No No  15minutos 180gracos 25minutos
6069 Trenzas de Chocolate 100g 56u  No  No  15mnuos 180eados 25minos
6070 Trenzas de Crema 100g 48u No No  15minctos 180graces 25minusos ‘
6071 Mini Crestas de Chocolate 35¢ 4,5kg No No  15minutos 180gracos 25minutos
—_
Wiz
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HOJALDRE
HOJALDRE GIGANTE

gi 9129

9126
” ois0
{ | 0131

9214
Referencia  Nombre del producto Peso medic Kanorcaja) Pintar con  Fermentar Descongelar Temperatura Tiempo de
unidad  Undspercag  huevo dethorno  coceion
crudo
91 26 Herraduras ChOCO 14Sg 25u No No 15 minutos 1805radus 2B minutos
| 9127 Herraduras Crema 145g 25u No NO  15minutes 180grades 2_5_!111'_nutos
9129 Crestas Cabello Gigante " 145¢ 20u  No  No  15miutes 180gradss 25minutos
9130 Crestas Choco Gigante 145g 25u No No  15minutes 180grades 2 5minutos
9131 Crestas Crema Gigante 145 200 No  No 15mwtos 180srades Z5mintcs
6074 Trenzas Choco Gigante 220g  26u  No NO  15minutos 180gados2 Smirutos
6075 Trenzas Crema Gigante 2203  26u  No No  15minutos 180yrados2 Sminutos
9214 Palmeras Gigantes 150 gramOS. 1 50g 30u No No 15m|nutosi1 80;radosi5minutos
Qs o
Kuis
be 1a Peiin
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HOJALDRE
PLANCHAS DE HOJALDRE

Refersncia Nombre del prducte Peso medio Kg norcaie ! Pintar con  Fermentar Descongelar Temperatura Tiempo de
unidad Hndsporcaa  hyevo ael home  coceion

9135 Plancha Margarina 30 x 40cm. 500¢g  15u  No No - - .

9138 Plancha Margarina 40 x 60cm. 1000g 18u No No - - .

9140 Plancha Margarina 40x 60cm. ~ 700g 200 No  No - :

FLAUTAS

Referencia  Nombre del producto Pesc medio Kgporcaa/ Pintar con  Fermeniar Oescongelar Temperatura Tiempo de

unigad  Undsporcaid  nuevo delhome  cocaion
: crudo ]
9187 Flautas Chocolate 65¢  50u i No No  1B0msac 1 Fminuey
9188 Flautas Crema 65g 50u Si No No 180gradns17minums
Wiz
be Ix Peiin 5
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EMPANADAS

Disponemos de empanadas con masa de
hojaldre y masa gallega.

Las empanadas son un producto muy
tradicional que realizamos con variados y sabrosos
rellenos: atiin, bacon, morcilla, picadillo de chorizo,
calamares, mejillones y jamén y queso. Con forma
rectangular, redonda, media luna y en varios
tamarfios.

i% o
i3
be [a Briia
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EMPANADAS
RECTANGULARES

7077 7078 7076 9330

7079 7081
Referencia ~ Nombre del producte Peso medio Kgporcaja/ Pintarcon Fermentar Descongelar Temperatura Tiempe de

unidad Rorca@  hyevo det homo  coceidn

70767 Ep Ga ernera - 333g 9u No No 1 Brinutos 180gradus40minutos
7077 Empanada de AtGn 3333 9u  No N0 15mmuss 180gados40umut
7078 Empanada de Jamén y QueSO 333g u NO No 15minutes 1 80erados 40minutos
7079 Empanada de Morcilla ' 333z 9u  No  NO  15minutos 180sraces40minutos
7081 Empanada de Bacon 333g 9u  No NO  15minutes 180grades40minutos
9330 Empanada Gallega de At(in 33  9u  No  No 15miutos 180gredos4Dmimcs

9265 Bocata de HOjaldre Jamon y Queso 170g 20u No No  15minutes 180erados 2 Sminutes

EMPANADILLAS ’ ‘

’9247
Referencia ~ Nombre del producte Peso medio Kgporcaja/ Pintarcon Fennentar Descongelar Temperatura Tiempe de

umdad  Undscorcaa  hueve delhomne  coccién
rudo
9240 Empanadillas de Atun 100g  30u  No  No 15mmuer 180usts 25
9245 Empanadiltas Minis de At(n 65¢ 2,5kg No N0 15minutos 180sredes 25mmucs
9246 Empanadillas Minis de Jamony Queso 65g  2,5kg No N0 15miuto: 180sases25mnutes
9247 Mini Media Luna de At(n 50 2,6kg No  No 15minues 180gades25moutes

Kz 17
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EMPANADAS
REDONDAS

8088 8099
8ogo 8091
Referencia  Nombre del producto Pesc medio Kgporcaia/ Pintar con  Fermentar Descongelar Temperatura Tiempo de
ynidad  Undsporeaa  hueyo delhomo  coccion
. crudo
8088 Empanada de Atl:ln 350ﬂ 8u NO NO 15minutos 1803radas40minutos
8089 Emeanada de Jamén y QueSO 35ﬂg 8u No No 15mir_1utos TSOgrados40minutos
8090 Empanada de Pollo 350g 8u No NO 1 5minutas 180gracosd0minutos
8091 Empanada de Ternera 350g  8u No No  15miautos 180g-ados4Orminutos

MEDIA LUNA

9100 9I03 9107
9101 9104 9108
9102 9I05 9109 |

9098
9099

Referencia ~ Nombre del producto Peso medio Kg porsaja’ Pintar con  Fermentar Descongelar Temperatura Tiempa de
unidag Undsporcam  pyeve delhorne  coccitn

crude

9098 Empanada Media Luna Gallega de Temera 100% 170g 16u No No  1Bminutes 1803rados 35 ttrorene
9099 Empanada Media Luna Gallega de Atun 170g 16u  No No  15minutos 180gracos 35minutos

9100 Empanada Media Luna de Atdn 170 16u  No NO  15minutos 180grados 35minutos
9101 Emp. Media Luna de Jamon y QUeso 1703 16u  No  No  1ommum 180ges 35mmm
"9102 Empanada Media Luna Bacon  170g  16u  No  No 15w 180rser Smmams
9103 Emp. Media Luna Picadillo de Chorizo 170g  1éu lsio NO  15minutos 180grades 35miutos
9104 Empanada Media Luna Morcilla "T170g 160 No  No  15mimces 180gms 35
9105 Empanadé Media Luna Calaméres 170g_ 16u  No No  15minutos 1aogrados”35minum:
9107 Empanada Media Luna de Bacony Queso 170g 16u  No NO  15minutos 180srados 3 Giminutos
9108 Emeanada Media Luna de Ternera 170g  16u No No 1 Sminutes 180grades 35minusos
9109 Empanada Media Luna de Pollo 170g 1éu No No  15minues 180zrdos 35minutos
Bouis
htlaﬁzru
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EMPANADAS
GRANDES

9345 9350 9351
9352 9353 9355

9343 9344 9340
9347 9348

OII1I0
9327 9331 9333 9334 9335 9115
Referencia  Nombre def producio Peso medio Kgporczig! Pintar con  Fermentar Descongelar Temperatura Tiempo de
unidad  Undsparcala  huevo delhomo  coccién
crudo
e e e N e e e —
9345 Empanada Gallega Redonda Pollo 1400g  2u No  No  15mmstes 180gmacos SOminutos

9346 Empanada Redonda Datlles Bacon Yy QUESO 1400g 2u - NO _NO__"_ 15m1nutos 180grados 50m1nutos

9350 Empanada Gallega Redonda Jamon Y Queso1400g 2u = No Nq ) g L— 180g[ados L | [——

9351 Empanada Gallega REdonda Atun 1400_9, 2u No No 1 5rnin;4tos 180gradus B 0minutos
- T e T —— Y )

9352 Empanada Gallega Redonda Bacon 14_00g = 2u : " No No  15minutos 180grados 50minutos

9353 Empanada Gallega Redonda Ternera  1400g 2u  No " No 15mines 175[1*;;“ 50mman

93 55 Empanada Ga[lega Redonda Bacalao 1400g 2u NO No 15rn|nutos 180grados 50m1nutos
O T e e T e W o S S ——

9110 Empanada Grande de Atin 7 1408(;; 2u No No  15minutes 1802rad0550mmutos
9333 Empanada Gallega Atdn “Extra 2000g 2u No NO  15minutos 180gracos 50minutos
9334 Empanada Gallega Ternera 100% 2000g  2u No No 1 5minutos 180grados 50minutos

9335 Empanada Gallega Jamoén y Queso 2000g 2u No  No  15minutos 180grados 50m|nu-tc_fs
LAS EMPANADAS REDONDAS DE 1400g LAS TENEMOS TAMBIEN EN HOJALDRE

LAS EMPANADAS GALLEGAS REDONDAS DE 1400g LAS TENEMOS TAMBIEN COCIDAS
S = = =¥ —— — .

e, e
Rouis
De [ Peiiz
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MINI EXPRESS

Los Miniexpress los presentamos
pintados con huevo y decorados
con ajojoli, sélo hay que cocerles
para tener una presentacion
extraordinaria.

Referencia  Nombre del producto Pellsﬁ"r!x;eddm L\gﬂ ;;ow caé;; P|2Laévr;un Fermentar Descongelar T%Eipgga:ﬁga Tl:ggg% :e
crudo
9169 M1m Express SUI’tIdO 6 sabores 15¢ 6Kg No  No  No  180smdos 17minutes
9170 Mini Expréss de Morc1lla _ 15g 3Kg- No No No  180grados T 7minutos
9171 Mini Expréss de Chocolate 15g }kg No No  No  180grados17minucos
9172 Mini Express de Crema 15¢ 3kg No No No  180grados 1 7minutos
9173 Mini Express de Atln “ 53 3kg No No Mo 180grados17mmutos
9176 Mini Express de Pollo 7 15g 3kg No No No  180grades 17minutos
“9177 Mini Expréss de Jamony Queso 15 3kg No  No  MNo 180suort7mmt
“9178 Mini Expréss de Pisto con Atin _ 15¢  3kg No  No  No  180suni7rmom
( 9179 Mini Expréss de Salmoén 15  3kg No No No  180grades 1 7minutos
9180 Mini Expréss de Anchoa 15 3kg No No  No  180gados 1 7minutos
9181 Mini Expréss de Sobrasada 15¢  3kg No No No  180grados 1 7minutos
9183 Mini Expréss de Queso 15¢  3kg No No  No  180gados17minutos
9184 Mini Expréss de Paté = 15¢  3kg  No No No  180grados 1 7minutes
9185 ‘Mini Expréss de Espinacas 15¢  3kg No No  No  180grados17minutos ‘
9186 Mini Expréss de Marisco 15g } 3kg  No No No  180grados 1 7minutos
Wiz
44

“hofalbre - bolleria-



PASTELERIA GAMA ALTA

Calificamos a estos productos como
“Pasteleria de gama alta” por la gran
nobleza y calidad de las materias primas
con las que los elaboramos; especialmente
la base de hojaldre.

Hojaldre para el que utilizamos la f6rmula
tradicional de los mas grandes maestros
pasteleros, compuesta de harina, leche,
mantequilla, huevos, miel, aztcar y sal
en las proporciones adecuadas para
convertir nuestros productos en un
exquisito, auténtico y saludable manjar.
Todo un premio.




PASTELERIA GAMA ALTA

TARTAS

0320
Referencia  Nombre del producto Peso medio Kapercaia? Pintar con  Fermentar Descengelar Temperatura Trempo de
unidad  Undsporcaa  Gelatina delhomo  coccior
: crude -
9320 Tarta Rectangutar Sﬂper m 8u Si No  15minutes 180grados2 Ominutos
9321 Tarta Rectangular Mini g 12u Si No  15minutes 180grados2Ominutos

9323 Hojaldritos de Manzana y Crema 2kg S No  15minutos 180grados 20minuios

CAPRICHOS

22

eeLe

9311 9312

reajaf Pintar con Fermentar Descongefar Temperatura Tiempo de

Referencia  Nombre del producio Peso medio Kg
unidag  Undsporcaa  Gelatina delnome  cocoion
crude
9310 Caprichos de Crema 25 3kg 5 NG 15minutos 180grades17minutos
9311 CapriChOS de Cabello de. Angel 25g 3kg Si No  15minutos 180¢rades1 7 minutos
9312 Capl’lChOS de ChOCOlate : 25g : 3kg Si No 1 Sminutos 180gradus1 7 minutos
9313 CapriChOS de Manzana 25¢g 3kg Si No 1 Sminutes 1803radcs1_7minutos

-Bejaldre - bolleria-



PASTELERIA GAMA ALTA

[ How o aiion

9190 9192 9194

o=

9193 9191 9623

9136 9137 9139
Refersncia  Nombre del producto Peso medio XKgpo: caja’ Pintarcon Fermentar Descongelar Temperatura Tiempo de
unidad Undsperca@  huevo delhomo  coccion

9190 TrlangUlOS de Cabello de Angel. 35g 2 5kg No No 1 Sminutos 1803rados17m1nutos

9192 TrlangUlOS de ChOCOlate I5g 2,5ke No No  15minutos 180¢rados 17 minutos

9194 Tr1angulos de Crema _ 35¢ 2,5kg No No  15minutos 180grados 1 7minutos
9623 Palmeritas Cocidas Mantequ1lla y Mlel 15¢ 1,6kg

9136 Palmeras Grandes 110g 34u  No No No  180zrados 20minutos
9137 Pantorrillas 75¢  60u No No No  180arados 1 7minutos
9139 Torticrema 7250  18u No No No  1804radus 2 2mimutos

Buiz 23
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PASTELERIA GAMA ALTA

9199 9202 9196
,9270
Referencia  Nombre del producto Pesomedio Kaporcaja/ Pintar con  Fermentar Descongelar Temperatura Tiempo de
unidad  Undsporcaia  huevo delnomo  cocoign
crudo
9210 Triangulos Choco Grandes 90g  30u No No No  180srados 20minusos
m
9211 Panicrem 95g  30u  No No No  180grados 20minutos
e e S e e
9200 Panichoco 85g 40u N No No T 80grados 2 Ominutos
9199 Ovnis de Chocolate 125¢ 200 No  No  No  180gacos2Crminatos
9202 Ovnis de Crema 125¢  20u No No No  180grados2 Ominutos
9196 Tortitas de Manzana 105g  32u No No No  180erados22minutes
G270 Cristina de Manzana y Crema 80g 30u Si No  15minueos 180gmane 1 Trmas
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PASTELERIA GAMA ALTA

9204

9203
9134
Referencia  Nombre del preducte Pese medio Kg porcaia: Pndar con  Fermentar Descongelar Temperatura Tiempo de
unigad  Undsporeaia  hyevo delhomo  coscion
_crudo
9204 BaanesaS 1500g 6u No No No 180¢rados 3Ominutes
9203 Milhojas - 600g 25u No  No  No
9133 Plancha Mantequilla 100% 30x40 500g 15u  No No No
T e T e e T e T e
9134 Plancha Mantequilla 100% 40x60 1000g 18u  No No No : -

25
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SOBAOS PASIEGOS

Lo méw/ﬂdﬂ'e o5, Llenen sw oragen en /éa‘ é[%g/ é’a’Cd%déf/
- 4
Wd&d ares montandas zé/ )/of/é ,e/ Réo Fus, entre @/JW’L}M‘
e Cantibria v Burges.

/}% V&é/i-‘ w% écef mis ré- /m'/ AR0S é,» [usieqos, Ma{% é
lff%ﬂlf& nay w/m a é cria 4,/5//4:4@4 vacaid.

Effd‘/tZ;' é] ar, f;;c& PAros s %/ a [ﬁ, ?{(’n’c&d/ﬂ/ 4{/ SOBAO
EPASTE g O//{{/ 2 z({ls/‘;(m//m:/ 4{ é/ra?f« }/fmferd[/ d/ﬂl&/{(fm Y2
claboraciin: Lo MANTEQUOLIA PURA DE VACA, Yz
e ft;ﬂ\m/(c;fcm/ asicar, /&ﬂnm q( L, m'ef %M@@ v @K e
4%/%}/@%& d. rwaéjf/ z‘f/{é/(ﬁcs/“mé% 7 con cd/'c}%;/ esmerdy

v idegagisie y bedicimal brsducto: EL. SOBAO PASIEGO

Deste J' 22 e//é i fdritanced de [é mant ,1,'/4; d%la} es
wne~ J [{/}5 (L/Ma‘m mds anliguos y é- mayor c@/ /a//;ag, quisten. or
s& dremd o J‘[[/ﬁ‘/“ L;/Zy[({{ /-Z;f /zal;z/ in ﬂldéf/‘d/ddfé’ lert- gue 5%35.41@-6,

/ar&s'cé rida, fard mostrar é : qézfre{@ zé s arte, J(,é este /rm?/ku”.

Lues ﬂu/;j/ é AM gxzﬁ.@éﬁ/&/ con 4{ MUSILOS Lrgreqientes
NA 72(73511 ESy CMA‘L’/”PJ[/% 45 vbirecnes ¢ éf m/zfﬂ%‘; AY&@%’@;
CHM /‘fafff()" a (g T&fl D/7C7 O//\,/:ec s &5'2/@ qéaﬂaﬁtf/’désm rd

gue th‘a/ A wle con z‘%' SUS Jc/a‘//Z M aromd, e/ycé// / tactes
lavista, e geegpcionel SOBAO PASIEGO, con-su marteuidl

kY% /m'cZ .
oAbl Gl

e %{W} 2 d%ﬂ/ %ﬂéf/
J'i‘ PPN :
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SOBAOS PASIEGOS

9745

Referencia  Nambre del producte Peso medic Kg por caja /

undad  yngs por caja
[y ¥

9400 Sobaos Medianos Granel Envueltos 114g 12u
a—————— e e —e——

9401 Sobaos Pequenos Granel Envueltos 71g 33u

9402 Bote Sobaos Pequenos Envueltos 71g 35u

9745 Sobaos Pequenos 10 (Jnida_des 450g 4508 8 paqueres

Ruis 27
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MAGDALENAS ARTESANAS

;Con cuajada de Briviesca y miel de Las Hurdes!

.

9152 9153 9147
Referencia  Nombre del producto Peso medio Kg por caja /
unlddad unds por caja
= = — ___gru .
9152 Magdalenas Artesanas 68g 24u
9153 Magdalena de Chocolate 70g  24u
9147 Magdalena Cuadrada 60g  24u

28 Buiz
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ABUELA LUPE

VARIOS

9456 9457

Referencia  Nombre del producto Pesomedio kg por caja/
unidad Unas por caja
e ————————————————————

9143 Burebanas Chocolate Env. 60g  3kg
9144 Delicias de Chocolate Env. 32 unid. 50g__1,6kg
9145 Burebanas Env. 26 unid. ~ 60g 7 1,65kg
9431 Burebanas Chocolate Paquete 8 x 8 62¢ 8 paguetes
9441 Muffins 24 unid. | 623 1,55kg
9454 Magdalena Red. Env. 24 unid. 62g 1,5kg :

9456 Magdalenas Chiquis Env. : ‘ Lékg

9457 Magdalenas Chiqui Choco Enw. - '_13g 1,6kg
9486 Magdalenas Chiqui Bombon Env. 13g 1,6kg

9458 Magdalena Larga (24 paq.de 2 unid.)  83g 2,1kg

b T e e e e ]
9460 Teclas Paquete 2 unid. Cocidas Alm, 40 paquetes 45g 1,5kg
be h%a§

-hofaldre - bolleria-
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ABUELA LUPE VARIOS

9478 9479 9480

9481 :
9482 9484
Referencia  Nomgre del producto Peso medo ﬁdg%ﬁa&:};
9465 Trenzas Choco A. Lupe 24 uni(_i. 83g _Zkg )
9468 Palmeras Remas Env. 12x2 105¢ 1,2kg
9470 Palmeras Reinas Choco Env. 18 umd 678 1,25kg
9471 Techas Alm. Choco Env. ) ~ 56g 1,5kg
79478 Rebanada Pasiega Env. 728 2,1kg
9479 Rebanadas con pasas Env. 758 2%ka
9480 Rebanada Bizcocho-cacao Env. 76g 2,5kg

9481 Rosquillas Anls Grandes Env 51 unid. 31g 1,75kg

9482 Rosquﬂlas Choco Grandes Env. 57 unid. 3ég 2kg

= - = i
9483 Rosquillas Anis MIQ]S Env. 124 unid. 13g 2,5kg
9484 Rosquillas Minis Choco Env. 121 unid. 17g 2kg
9485 Chatanitas Env. (30 paquetes de 2 unid.) 585 1,7kg

30 WRuis
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PRODUCTOS DONA ISABEL

Wiz

bela acﬁa
‘hojaldre - bolleria-

VARIOS

9703 9704

Referencia ~ Nombre del groducto Peﬁglg;%dlo lfﬁdﬂoﬁaé:f;
9442 Chalanas bolsa 500g 62¢ 6 bandejas
9443 Magdalenas bolsa 500g 628 6 bosas
9445 Sobaos Minis bolsa 500g 34g 8 bolsas
9446 Teclas paquete 360g i1g 8 paquetes

79449 Magdalenas Choco bolsa 480 578 '“""'"“"6 -~
9450 Magdalenas bolson kilo - 62g 3 balsas
9453 Trenzas Chocolate y Almendra 370g 9 ba-ndt?jas ,
9701 Rosquillas Minis bandeja 420g 420g 8 pandejas
9703 Rosquillas C_hoco Minis bandéj_a 380g  380g 10 bandejas
9704 Palmeras Reinas paqUete 440¢g 54g 6 bandejas
9706 Delicias de Chocolate 400g 50g 8 bandejas

9706
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9712 Chiqui Bombén 360g 360g 6 bandejas
e e T e S T R e e e T T e e T T

PRODUCTOS DONA ISABEL
VARIOS

9714

9717 9718

9719 9721

Referencta  Nombre del preducto Pesomedo  Kg por caja/
unidad Unds por caja
e = e e e —

9710 Magdalenas Chiquis Choco 360g 360g 6 bandejes

9711 Magdalenas Chiquis 370g 370g 6 bandejas
e e e P e L

3]

9713 Bartolillos con Pasas de Corinto 420g 4208 8 paquetes
LA m ek S i L T i e e e i — e e

9714 Minicroissant 320g 3208 4 bandejas
R R e ey - 2 il |
9717 Palmera Reina Choco 6 pag. ~ 430g 6 bandejas

9718 Palmerltas 340g 7 bandeJas 340é 7_bandejas
9719 Rebanadas Bizcocho- Cacao 420g 420g G bandejas
9721 Bohtas 380g 380g 8 bande;|as

9722 Trenzas Choco Minis 380g 380g 9 bande]as
e s sssm—" e — = B TR
9723 Crujientes 380¢g _380g 7 bandejas
9724 Rizos 4008 400g 4 bandejas
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PRODUCTOS DONA ISABEL

9729

9743

Ruis

bzluEm
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VARIOS

9738 0741

V747

Referencia ~ Nombre del producto Pescmedid  Kg por caja
unidad Unds por caja

9726 Croissant Unid. (18 unid.) 70g 708 18 unidades
9727 Croissant Curvo bande]a 350g 350g 3 bandejes
9728 Palmeritas Choco 360§ 360g 8 bandejas
9729 Crmssant Recto bandeja 360g 360g 3 bandejas :
9738 Burebana Choco 380g 80g 12 paguets
9741 Pajaritas 380g 380g_ 4 bandela:
9743 Pajaritas Choco 330g 330g 6 bandejas
9744 Chalamtas 450¢g 450g 6 bandejas

9749 Soles Artesanos 333g 333g 8 bandejas
9750 Bizcocho Casero 550g 5508 7 paguetes

9751 Rebanada con Pasas de Corinto 400g 440g 9 paquetes

33
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Teléfonos: 947 591 241 - 947 591 242 - 947 5891 243 - Fax: 947 592 666
Poligono Industrial “La Vega”

Avenida de Burgos, 67

09240 BRIVIESCA (Burgos)

ruizdelapena@hojaldreybolleria.com



