CATA
LOGO

CAMPARIA
DE OTONO

2023

g

=0 ‘-.‘":' — =T
o J:_‘_;ﬁﬁi;_j,—._

* SIGFREDO ME

[

e

e A

g

PRODUCTO ALIMENTARIO DE USO PROFESIONAL

¥, europastry




Mini Gofre

La popular especialidad belga, en pequeno formato
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Mini Gofre

¢Sabias que la receta de los deliciosos
gofres se remonta a la Edad Media? Desde
entonces no ha dejado de seducir a los
paladares méas golosos.

Preparamos esta deliciosa variedad a la
manera de

los puestos callejeros de Lieja, con harina,
azucar, huevo, margarina y levadura, y lo
moldeamos con su caracteristica forma
ovalada. Lo mejor, sus crepitantes trocitos
de azlcar, que estallan en la boca en una
explosion de dulzor.

Destaca por:

Practicidad: descongelar y servir
Atractivo formato

Facil manipulacion

Alta rentabilidad

No necesita gofrera

Consejos:

Perfecto para tus desayunos. Su pequefo
tamano es ideal para acompafar los cafés,

un chocolate o un zumo en tus servicios de
desayuno.

Un capricho para cualquier hora. Su
irresistible aroma haré que tus clientes se lo
lleven a lo largo de la jornada, es un dulce
bocado que siempre apetece.

CANTIDAD: 114 unidades
DISPOSICION EN PALE: 8 x 9
TAMANO: 7 cm,

PESO: 35 gr.

TIEMPO DE DESCONGELADO: 60 - 0 min
TEMPERATURA DE HORNEADO: 0 - 0° C

TIEMPO DE HORNEADO: 0 - 0 min
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Empanadilla Origen Sl il il
Al estilo Argentino, cerradas a mano una a una
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. A la manera argentina. Estas empanadillas
Emapanadllla Pollo se comen con la mano, como en Argentina.

Sirvelas calientes y envueltas en su

Con suculentos dados de pollo horneado, -
servilleta de papel.

cebolla, pimiento y huevo.

Para una experiencia 6ptima de consumo
precalentar el horno a 220° y hornear de
uno a dos minutos.

Preparamos nuestras empanadillas
artesanalmente, segln la receta de autor
del prestigioso chef de Muns, Diego Rojas,
con abundantes y sabrosos rellenos y su
caracteristico cierre de caracol, y las
marcamos con su sabor identificativo para
que cada paladar escoja la que mas le
guste.

Para un éptimo resultado:
» Hornea directamente a 220°C unos

12 minutos.

Destaca por: CANTIDAD: 40 unidades

Ideal grab&go DISPOSICION EN PALE: 8 x 17

Producto de moda TAMARNO: 7.5 cm.

Consumo por impluso PESO: 100 gr.

Producto artesano TIEMPO DE DESCONGELADO: 0 - 0 min

Directas al horno y listas en 12’
Rellenas con ingredientes de calidad

TEMPERATURA DE HORNEADO: 220 - 0°C
TIEMPO DE HORNEADO: 12 - 15 min
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Napolitana de Mantequilla con Crema de Cacao

La créme de la créme
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Napolitana de Mantequilla

con Crema de Cacao

Preparamos la elegante masa de esta
napolitana con un 26% de mantequilla, al
estilo francés, y luego la rellenamos con
crema de cacao con avellanas, el sabor
preferido en Espana. El resultado es la
napolitana mas top, tanto, que solo la
pintamos al huevo para que ningun
aderezo o decoracién distraiga a tus
clientes de lo que de verdad importa: su
extraordinario y poderoso sabor.
iSimplemente superior!

Destaca por:

Receta gourmet

Sabores tradicionales
Clasico mejorado

El relleno preferido en Espaia

Consejos:

Desayunos y meriendas gourmet. Es una
especialidad tan exquisita que reinard con
luz propia en tus propuestas.

Menos es mas. Es una napolitana tan
especial, que recomendamos que no la
decores. Aunque puedes acompafiarla con
alguna bebida tipo café de especialidad
para que contraste con sus matices de
sabor.

CANTIDAD: 40 unidades

DISPOSICION EN PALE: 8 x 9

TAMANO: 12 cm,

PESO: 115 gr.

TIEMPO DE DESCONGELADO: 30 - 35 min

TEMPERATURA DE HORNEADO: 165 - 170° C

TIEMPO DE HORNEADO: 17 - 18 min
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Dots® Lotus

iCon auténtica galleta Lotus!
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Dots® Lotus

La esponjosa y tierna masa de nuestros Dots® se
fusiona con la que seguramente es la galleta
spéculoos mas famosa: la irresistible Lotus. ;Sabias
que cada aio se consumen 6000 millones de
galletas Lotus en todo el mundo? Aunque quizas no
te sorprenda este asombroso dato, seguro que a ti
también te encanta esa exquisita galleta caramelizada
con un toque de canela.

Pues ahora es también el ingrediente de tu éxito,
porque proporciona sus fabulosos atributos a una
nueva especialidad que crea auténtica adiccion: Dots®
Lotus. Por dentro, un meloso relleno de crema de
galleta Lotus, por fuera, media cobertura de bombén
blanca rebozada con crujientes trocitos de galleta
Lotus. jQué idea tan brillante!

Destaca por:

Practicidad: descongelar y servir
Producto innovador

Atractivo formato

Producto de impluso

Ya viene decorado

Consejos:

El centro de todas las miradas. Expdn
esta especialidad con los pinchos y los
pirotinos que te proporcionamos para que
tus clientes conozcan su ingrediente
estrella.

Combos con bebidas de chocolate. ; Por
qué no? Puedes afiadir un poco de crema
lotus al Dots para darle un toque extra de
placer a los amantes de esta famosa galleta
belga.

CANTIDAD: 36 unidades

DISPOSICION EN PALE: 8 x 14

TAMANO: @ 9.3 cm.

PESO: 76 gr.

TIEMPO DE DESCONGELADO: 0 - 30 min
TEMPERATURA DE HORNEADO: 0 - 0° C
TIEMPO DE HORNEADO: 0 - 0 min
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PopDots® Nocilla SIGFREDO MELCHOR
Para tomar de un solo bocado
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Consejos:
: A granel o por unidades. Tu eliges como
POpDOtS® Nocilla ofrecerlos, escoge la modalidad de venta

+Hay algo més tentador, goloso y tierno que que mejor se adapte a tu establecimiento.

un Pop Dots®? {Si, un Pop Dots® con un

corazén rebosante de auténtica Nocilla! Combinalos con nuestras otras
variedades con Nocilla. Potencia el
atractivo de tu oferta con las vistosas
especialidades que preparamos
incluyendo la popular crema de cacao con
avellanas como ingrediente estrella.

Rellenamos las tiernas bolitas de nuestra
masa de Dots con la famosa crema de
cacao con avellanas, y las espolvoreamos
con azucar glas para darles un aspecto auln
mas tentador.

Nocilla, la notoriedad de una gran marca:

« Lider en la categoria de cremas de cacao.

- La marca con mayor presencia en los
hogares espaiioles.

Destaca por: CANTIDAD: 80 unidades

Practicidad: descongelar y servir DISPOSICION EN PALE: 8 x 16

Producto innovador TAMANO: @ 4.6 cm.

Producto de impluso PESO: 17 gr.

Atractivo formato TIEMPO DE DESCONGELADO: 0 - 20 min

Ya viene decorado
TEMPERATURA DE HORNEADO: 0 - 0°C

TIEMPO DE HORNEADO: 0 - 0 min
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Dots® Duo Cheesecake

Awesome!
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Dots® Duo Cheesecake

¢Sera un cheesecake? ;Sera un Dots®? ;Y
por qué tener que escoger si lo puedes
tener todo? Te parecerd una locura, pero
ya sabes que a originales no nos gana
nadie.

Rellenamos nuestra exquisita y esponjosa
masa

de Dots® con crema de queso y
mermelada de frambuesa, la recubrimos
con bombén blanco y la coronamos con
un atractivo rayado en bombén rojo.
Brillante ¢verdad?

Destaca por:

Practicidad: descongelar y servir
Producto innovador

Doble Relleno

Ya viene decorado

Producto de impluso

Consejos:

iQué divertido! Combina este Dots® tan
llamativo con nuestros Dots mas vistosos y
crea una oferta a todo color.

Combina con todo. Crea combos a precio
cerrado con zumos, batidos, refrescos..
iVolaran de tu establecimiento!

CANTIDAD: 36 unidades
DISPOSICION EN PALE: 8 x 15
TAMARNO: @ 9.5 cm.

PESO: 82 gr.

TIEMPO DE DESCONGELADO: 0 - 30 min

TEMPERATURA DE HORNEADO: 0 - 0° C
TIEMPO DE HORNEADO: 0 - 0 min
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Dots® Cookies & White

Placer en blanco y negro
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Dots® Cookies & White

Rellenamos nuestra tierna masa de Dots®
al cacao con una dulce y blanca crema
lactea y coronamos nuestra deliciosa
creacién con media cobertura de bombdén
blanco y pequefios trocitos de negra
galleta al cacao.

Destaca por:

Practicidad: descongelar y servir
Producto innovador

Atractivo formato

Ya viene decoardo

Producto de impluso
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Consejos:

Un bufé de desayuno redondo. Estos
Dots® que suman a su irrisistible sabor el
original y personalisimo toque de la galleta
destacaran en tus bufés de desayuno.

Especial meriendas. Ofrece una oferta
especial de Dots® Cookies & White méas un
zumo o un batido a la hora de la salida del
colegio.

CANTIDAD: 36 unidades
DISPOSICION EN PALE: 8 x 15
TAMANO: @ 9.2 cm.

PESO: 75 gr.

TIEMPO DE DESCONGELADO: 0 - 30 min

TEMPERATURA DE HORNEADO: 0 - 0°C
TIEMPO DE HORNEADO: 0 - 0 min
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Hogaza Gran Reserva Centeno Germinado SIGFREDO MELCHOR
La tentacion mas saludable =
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Consejos:
La protagonista de tu escaparate. Ubica
Hogaza Gran Reserva este pan tan singular en el lugar preferente
. de tu mostrador, se convertird en el centro
Centeno Germinado de todas las miradas.

Preparamos esta hogaza tan singular con
harina de centeno, harina de semillas de
centeno germinado, harina de trigoy
masa madre de cerveza, y la recubrimos
de una crujiente lluvia de semillas de mijo,
teff, linaza y chia para que su inigualable
receta salte a la vista.

La harina de centeno germinada es el
resultado de un laborioso proceso en el
que se germinan y fermentan las semillas
para molturar el grano entero.

Es mas rica en fibras y nutrientes, baja en
grasas y aporta una mejor digestibilidad e
interesantes matices dulces.

Green Toasts. Usa este pan como base de
tus tostas veganas y vegetarianas.
Combinalo con aguacate con huevo poché,
germinados con crema de queso, pepino
con hummus y frutos secos..

CANTIDAD: 17 unidades

Destaca por:
DISPOSICION EN PALE: 4 x 7

Con harina de centeno

Pan de moda TAMANO: 25 cm.
Con masa madre PESO: 425 gr.
Alta hidratacién TIEMPO DE DESCONGELADO: 25 - 30 min
Decoracion con semillas .
. . TEMPERATURA DE HORNEADO: 180 - 190° C .
Triple fermentacion ) g
Harinas de proximidad TIEMPO DE HORNEADO: 30 - 35 min T _ ~
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