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Leyenda de iconos

Certificaciones y clasificaciones

Natural ingredient /2 Natural flavour

Productos que contienen ingredientes que se pueden encontrar 1224 Aromas en los cuales la parte aromatizante se compone

en la naturaleza. Estos ingredientes pueden provenir de plantas, Unicamente de preparados aromatizantes o substancias
animales, minerales e incluso de fuentes microbianas. aromatizantes naturales, segtn lo dispuesto en el articulo 16 del
Se incluyen ingredientes que han sido sometidos a tratamiento reglamento (UE) n° 1334/2008.

fisico, enzimético y/o de contacto con cualquier sustancia natural, o .

siempre y cuando su estructura molecular no haya sido modificada ﬁﬂ Naturally derived ingredient

0 puedan ser obtenidos por métodos tradicionales. DI Ingredientes que contienen elementos que se pueden encontrar

en la naturaleza: ingredientes que pueden provenir de plantas,
animales, minerales o incluso de fuentes microbianas. Se in-
cluyen los ingredientes que han sido sometidos a un tratamiento
fisico, enzimatico y/o de contacto con cualquier sustancia natural,
pudiendo producir cambios no tradicionales en la estructura mo-
lecular, siempre desde el rango de aplicacion y caracteristicas de
la sustancia natural de origen. Incluidas las reacciones quimicas
fruto de la acidificacién y alcalinizacion con solventes autorizados.

Se consideran naturales las reacciones quimicas fruto de la acidi-
ficacién o alcalinizacion en contacto con productos incluidos en la
llista de aditivos autorizados en la UE y que se consideren Natural
ingredients o Naturally derived ingredient.

También se consideran Natural ingredient aquellos ingredientes
que contienen hasta un 5% de Naturally derived ingredient o
Natural flavour.

S Clean label
% Productos libres de los ingredientes incluidos en la clasificacion
de aditivos alimentarios de la UE. La clasificacion de aditivos o
nimeros “E” no indica en absoluto el grado de naturalidad de
un ingrediente.

Recomendacion de baja dosificacion
Ingredientes para los que se recomiendan dosificaciones bajas.

AZ0 free
Colorantes cuya formulacién no incluye ningtin compuesto azoico.

Vegano
Productos que no contienen ningtn ingrediente de origen animal

Vegetariano
77 Productos que no contienen ningtn ingrediente de origen animal

2 0 b

(carne, pescado, marisco etc.), ni alimentos procesados que hayan (carne, pescado, marisco etc.), ni los subproductos derivados de los
sido tratados con productos de origen animal (como los huesos). Si mismos (ovoproductos, lacteos, mieles, gelatinas, productos con
contienen o pueden contener subproductos derivados de los pigmentos derivados de insectos, etc.). Tampoco se incluyen los
mismos (ovoproductos, lacteos, mieles, gelatinas, productos con alimentos procesados que hayan sido tratados con productos de
pigmentos derivados de insectos, etc.). Se aceptan como aptos origen animal (como los huesos).
para vegetarianos los productos que contengan o puedan contener Se aceptan como aptos para veganos los productos que contengan
trazas de los ingredientes anteriormente citados. 0 puedan contener trazas de los ingredientes anteriormente citados.
Halal Sin gluten

@ Productos certificados como alimentos Halal. Son alimentos que Productos que han sido sometidos a un analisis de riesgo y
cumplen con los requisitos establecidos por la ley islamica, que no posterior control analitico y, por lo tanto, se ha verificado que su
han entrado en contacto con productos ilicitos y respetan las pautas contenido de gluten es inferior a 20 ppm. Son, pues, productos
establecidas en el caso de productos derivados de origen animal. aptos para celiacos o intolerantes al gluten.
Kosher @ D Kosher Dairy
Productos certificados como alimentos Kosher. Son alimentos Productos certificados como alimentos Kosher Dairy. Son alimentos
aptos para el consumo por parte de personas judfas segun las |&cteos aptos para el consumo por parte de personas judias segin
leyes o preceptos de alimentacion judia. los preceptos de alimentacién judia. Estos preceptos requieren

que los alimentos hayan sido procesados en ciertas condiciones y
prohiben la mezcla de productos lacteos con productos carnicos.
Todos los productos Kosher Dairy derivan de animales considera-
dos Kosher por las leyes judias.

Las clasificaciones hacen referencia tnicamente al criterio de Sosa Ingredients.

Advertencia sobre el uso de la definicion natural

Esta definicion es una informacién sin ninguna pretensién juridica o administrativa y no pretende sustituir ninguna legislacion europea o internacional al respecto. Se basa en
definiciones extraidas de la literatura cientffica y de la legislacion europea sobre aromas y colorantes, y documentos de autocontrol de la industria de colorantes. En cualquier caso
el uso de esta clasificacion serd responsabilidad voluntaria de cada uno en caso de reclamaciones sobre etiquetaje. Seguimos Natcol en la clasificacién de Natural ingredient y
Naturally derived ingredient, y la legislacion de aromas de la UE (Reglamento (UE) n® 1334/2008).

La presencia de alérgenos puede estar sujeta a cambios sin previo aviso.

Confirme siempre los alérgenos en la etiqueta del producto.

Alérgenos

@ Lacteos Huevos @ Crustaceos Pescado Frutos de céscara
@ Gluten Cacahuetes @ Soja @ Sésamo @ Sulfitos
@ Moluscos Mostaza Apio Altramuces




AZUCARES SALES
& METAL ALIMENTARIO




Aziicar moreno natural
origen Isla de Reunion

1kg 39125 6u
kg 37818*

.
ZQ N
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Aziicar muscovado Light
origen Isla de Mauricio

7509 39126
10kg 37819*

\°°\.
@ VEGAN
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

>
P
Tt
el Esecomocr
Agricatura no UE

Jarabe de agave
origen México

1,3kg 39286
ﬁ @ vmw '
Sin alérgenos

T

Azﬂc:r dé palma

origen Camboya
7009 39124
10kg 37815%

.
z"\\
@ VEGAN S

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

-

Azicar de arce
origen Quebec

6509 39123

e @ VEGAN
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Azicar Demerara Dark
origen Isla de Mauricio

1kg 37816 6u
10kg 37817*

\°°\.
@ VEGAN
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Jarabe de arce liquido
origen Quebec

1.3kg 39285

o )
? \e&o\
hanl @ \IFGAN . |

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

1 Isla de Reunién 3 Quebec
2 Isla de Mauricio 4 Camboya

Azicar muscovado Dark
7509 37890 6u
10kg 36848*

oy
Alergenos: Ingredientes: — Trazas:

Aziicar Molasses
origen Isla de Mauricio

1kg 39120

'o“.
@ VEGAN
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Azicar de coco
origen Filipinas
6009 37902 6u

? <\o
hael @ VEGAN
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

5 Filipinas 7 Espafia
6 Meéxico




MIEL

®

Miel de flor de azahar

15kg 37466 4u

.
? N
natural @ Qo2
ingredient /14 \°

Sin alérgenos

Miel de lavanda maritima

Miel de milflores

1,5kg 37468 4u

? @ ey
o

natural QX

ingredient /14 >

Sin alérgenos

15kg 37469

.
? N
natural @ Qo2
ingredient 4 N

Sin alérgenos

Miel de castaia

AZUCARES SALES
& METAL ALIMENTARIO

4

Miel de acacia de Hungria

1.5kg 37467

? & ey
o

natural QA

ingredient /14 o

Sin alérgenos

4u

15kg 37465 4u

.
? N
natural @ Qo2
ingredient /A N

Sin alérgenos

Miel de flores en panal

2009 39098

>
? Q \??2,\
padyal \@ 0

Sin alérgenos



AZUCAR PERLADO

e Al B v .
“.{“ ' ~l\t g 3
= =
Aziicar perlado nam. 10 Aziicar perlado nim. 4
granillo granillo
3509 38492* 8u 35kg 37115% 2u
35kg 37113* 2u 15kg 37114*
15kg 37112* =
ZQN &

ZQNE
favel gy \M g Alérgenos:
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Ingredientes: — Trazas:

ALGODON
DE AZUCAR

Algodon de azicar blanco
100g 37856 6u

el A

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad




AZUCARES SALES
& METAL ALIMENTARIO

AZUCARES AROMATIZADOS

Azicar de fresa

4509 39298 8u

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

e R

Azicar de lima

Aziicar de fruta de la pasion

4509 39288 8u

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

450g 39291 su

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Aziicar de piiia

Aziicar de coco

450g 39289 8u

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Aziicar de menta

4509 39292 su

%Eh'.f‘?} @ VEGAN
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Azicar de lavanda

450g 39287 8u

? @ Sig
o

natural QX

ingredient /14 P

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Azicar de naranja

4509 39297 8u

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

4509 39293 du

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Azicar de té verde

4509 39296 8u

Q
FOY RO
hatal @ VEGAN V

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:




AZUCARES AROMATIZADOS

Azicar de vainilla Bourbon Azicar de canela

5009 39222 8u 4509 39290 8u
ZONOS ZONQP
Alérgenos:  Ingredientes: — Trazas: Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Azicar de rosa Azicar de violeta
4509 39294 8u 4509 39295 8u
Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas:




PETA CRISPY

@

@y

<
Peta crispy
chocolate con leche

9009 38912 6u
kg 37568*

@

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas: @

Yopop (peta crispy
chocolate blanco - yogur)

900g 39093 6u
@

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas: @

Peta crispy
chocolate blanco - fresa

900g 38915 6u
kg 37572*

@

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

*Consultar disponibilidad

Peta crispy chocolate

20kg 37569

0®

Alérgenos:

Sparkling sug;r

Peta crispy en polvo
7509 39030 6u

20kg 37716

@
Alérgenos:  Ingredientes:

Peta crispy chocolate
blanco - frambuesa

900g 38914 6u
20kg 37571*

oD

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas: @

AZUCARES SALES
& METAL ALIMENTARIO

Peta crispy
chocolate blanco

900g 38908 6u
5kg  37567* 2u

@

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas: @

Peta crispy
chocolate negro 51%

00g 37923 6u
kg 36865

@

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

Peta crispy haba Tonka

900g 38917 6u

@

Alérgenos:

Ingredientes: @
Trazas:

®




PETA CRISPY

Peta crispy
chocolate blanco - lima

900g 38918 6u
20kg 37573

@

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

¥

Peta crispy
chocolate blanco - azul

900g 38907 6u

@

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

@ *Consultar disponibilidad

Peta crispy chocolate-plata

900g 38922 6u  negro
5kg 37575* 2u  negro
900g 38911 6u conleche
@
Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

Peta crispy chocolate-cobre

900g 37924 6u negro
900g 38909 6u conleche
5kg 36866 2u  conleche

@

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

Peta crispy chocolate-oro

900g 38921 6u negro
900g 38910 6u conleche

@

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:




AZUCARES SALES
& METAL ALIMENTARIO

CRISPY

Miel Caramelo
crispy crispy
~ 150g 38819 = 6u . 7509 38527 6u
. 7509 39700 o 2u . 35kg 37155% = 2u
© . 15kg 37153*
natural
Alérgenos:  Ingredientes: '"‘““""“‘@
Alérgenos:
Ingredientes: @ Trazas: @
g N AV 3
- lk
\'{_A\_.‘. .
o S "f’. ot
™~ -
- :"‘ -
-t

Menta - \
crispy ’.
 650g 38810~ 6u ,/ , :‘

& > o > -

3

Z20NS ‘

ZQN.€ k”
: e

Alérgenos: -

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad




AZUCARES SALES
& METAL ALIMENTARIO

©

SALES DE ORIGEN

e,
R

O Cristales de sal
Mediterranea

5009 37807 6u

.
naural@ :/ "\z@;\
ingredient \Q#” VEGAN N\
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

O Sal roja Alae (Hawai)

1kg 37812 6u

.
? N
fatural b Qo2
ingredient 44T \o

VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

- o

@ Flor de sal Delta del Ebro

900g 39117 6u

n
ZON &
ZQN,
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

~

AT
O Flor de sal Camargue

’

1kg 37809 6u

?’ \ / D
@
e @ vecan ©

ingredlient

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

e

2
O Flor de sal de Guérande
1kg 37808 6u

o
nal ural@ :/
ingedert QI VEGAN VP

Sin alérgenos

Sal negra

1kg 37811 6u
kg 37810*

2
QN &
fatl @ VEGAN V7

Sin alérgenos

© Sal rosa Maras (Perii)

1kg 37813 6u

? \ / )
n lent @ VEGAN
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

B 1) » = .
¥ AT R

0 Sal ahumada Viquinga

1kg 36843 6u

natural Q0%
ingredient 4 N\

VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:



SALES AROMATIZADAS

oy
”,

Flor de sal a la lima

. 3509 39345 8u

? &' 2\ \
hatl @ VEGAN
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Flor de sal ahumada

. 350g 39346 su

@N®
Alergenos: Ingredientes: — Trazas:

Cristales de sal al limon

0 300g 39344 su

OY.®®
W’ VEGAN \~
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Flor de sal a la mandarina

AZUCARES SALES
& METAL ALIMENTARIO

Cristales
de sal al vino tinto

0 350g 39343 su

? \, N
fatal @ VEGAN
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

3009 39347 su

ON®

Alérgenos:
Ingredientes: —

mas (QL@O@@



AZUCARES SALES
& METAL ALIMENTARIO

METALES ALIMENTARIOS

Oro en polvo Oro en copos Oro trozos
 1g 36286  1g 36277 =) lg 36281

qu dmnt @ VEGAN .

Sin alérgenos

Sin alérgenos

u\qledmnt @ VEGAN .

Sin alérgenos

Plata trozos

Plata en polvo Plata en copos
- 1g 36287 - 1g 36278 o 1g 36282
maledlent @ VEGAN @

mledlent @ VEGAN . mledmnt @ VEGAN .
Sin alérgenos Sin alérgenos

Sin alérgenos

: 7 L. L.
Oro filamentos Oro laminas Plata laminas
/7 8x8cm 36283 2u /7 8x8cm 36284 25u
mmedlent @ VEGAN @

~ 03g 36280
\r\qledmnt @ VE(;AN . mmedlent @ VEGAN .
Sin alérgenos Sin alérgenos

Sin alérgenos

Dosificador metalico

para copos Pincel

para oro y plata para oro y plata
36285

36279







45x 170 mm
180 u 38001

50 x 190 mm
180u 38002

80 x 400 mm
27u 38003

@
Ingredientes: @ @)@

Trazas:

46 x 160 mm
300u 36324

Ingredientes: @
Trazas:

45 x 190 mm

351u

50 x 200 mm

252u

55x 210 mm

210u

60 x 250 mm

162 u

70 x 280 mm

120u

natural @ \/
ingrecert. \#? VEGAN

Ingredientes: @

55 x 170 mm

240u

@

Ingredientes: @
Trazas: @"D

36226

36320

36321

36322

36323

36325

)
\
\

45x 170 mm

216 u

50 x 130 mm

375u

60 x 150 mm

260 u

95 x 160 mm

120u

feturl @

Ingredientes: @

36239

36225

36241

36240




24 x 75 mm
200u 37940

@

Ingredientes: @
Trazas:

24 x 75 mm
180u 37941

@

Ingredientes: @
Trazas:

24 x75mm
360U rojo: 38046
360y azul: 38045
360u  verde: 38049
360u  neutro: 38044
',r

Ingredientes: @ Trazas:

45x 170 mm
56u 39613

v

/4

Ingredientes: @
Trazas:

50 x 170 mm
0u 37937

@

Ingredientes: @
Trazas:

50 x 170 mm
36u 37938

@

Ingredientes: @
Trazas:

24 x75mm
360u negro: 38047
360u  neutro: 38048

@
Ingredientes: @ Trazas:



3kg 37350 20

12k
g 373 35ky 37474

? N
20 /]
4

2u

Ingredientes: A . .
BDOD e T OOOO =l

Receta: 1000 ? de harina para
creppes/ 49 itro de agua © leche

aqua o leche con fuerfe agitacion- Anadi

Receta: mezolar 500 g de Mix Gofre con 379 9 de

mantequilla derretida Y emulsionar- Finalmen

alamasa 94 de aziocar perlado n. 4-

%n i cion de la masa en la gofrera y coceT a 250
z ‘i’ /t _ y 3 minutos.

3kg 37623*

@

2u

Ingredientes: . /a
lentes @ \\,j/\@ Trazas:

Receta: 10004 de Pro Pancake /
1,2 litro de agua 0 leche

Indicada para masas dulces
(méximo 20 % de azicar

2509 36835

y

Z0® B0g 37402 6u
natural

|ngredientes: — Trazas: .@ eclent @

*Consultar disponibilidad

Ingredient
es: — Trazas:

3;09 de levadura OIU en polvo + 670 ml de
p I
agua eqUIVale” al kg de levadura pr e”’sada




60 x 35 mm
45u 39055

@

Ingredientes: @
Trazas: @

50 x 30 mm
208u 38524

@

Ingredientes: @
Trazas: @

110 x 65 mm
64u 37943

@

Ingredientes:
Trazas: . @

@
O

90 x 50 mm
80u 39056

@

Ingredientes: @
Trazas: @

-

100 x 30 mm
104u 37987

@

Ingredientes: @
Trazas: @

44 x 40 x 37 mm
108u 37936

@

Ingredientes:
Trazas: . @

O)
O

.oyt

96 u 36245

\@ VEGAN

Ingredientes: @
Trazas: @

00u 39788

Ingredientes: @
Trazas: @




50 x 30 mm
1200 37935

@

Ingredientes: @
Trazas:

50 x 30 mm
1200 37934

@

Ingredientes: @
Trazas:

100 x 30 mm
60u 37932

@

Ingredientes: @
Trazas:

50 x 65 x 10 mm
60u 38441 bu
250u 37080 2kg

e \@

Ingredientes: @
Trazas:

105 x 40 mm
450 37930

@

Ingredientes: @
Trazas:

1“5u 38442 bu

@

Ingredientes: @
Trazas:




90 x 10 mm 1250 37939 6u

1450 38592 6u @
/4

2kg 37222

@ Ingredientes: @ @
Trazas: @
Ingredientes: @ Trazas: @

240u 36272 65 mm 350u 36269 45 mm 350u 36273 38 mm
350 36271 45 mm 350u 36268 38 mm

o o @‘m Ingredientes: @
Ingredientes: @ Ingredientes: @ Trazas:

@

-

297u 36258 60 mm 297u 36259 60 mm 72u 36276 75 mm 336u 36275 38 mm

Ingredientes: @ Ingredientes: @ Ingredientes: @@ Ingredientes: @@
Trazas:



Ingredientes: @ Trazas:

%

15kg 36892 3u

e
Ingredientes: 7 @ Trazas:
'. ©

1kg 37131 -u

@

Ingredientes: @ Trazas:

»
»

',

5009 38702 -u

Ingredientes: Trazas:

29

Ingredientes: @ Trazas:

L

13kg 36881 2u

Ingredientes: @
Trazas: @

B

800 38701 -u

Ingredientes: @ Trazas

2kg 36877 2u

Ingredientes:
Trazas: 7 @@

4 el -
e
™ - - > -
- - ., s
*'-o
» .

25Kkg 36882 2u

Noi @

Ingredientes:
Trazas: @

28kg 36876 2u

Ingredientes: @
Trazas: @






C A CAO

intens Red 22%

20-22%

20-22% 10-12% 10-12%
20-22% 10-12%
()
e Natural Light Red Natural Red
N Bio 20-22% (Salcedo) Bio 12% (Bartolomé)
E 100%  20-22% No 100%  10-12% No
E' Cacao Grasa  Alcalinizado Cacao Grasa Alcalinizado
Y T 25kg 37143 &5 2u T 25kg 37142 & 2u
< ¥ ’ *
o M 25kg 37141
4
Intens Red 22% Deep Dark Red 22% Black 12%
100%  20-22% Si 100%  20-22% Si 100% 10-12% Si
Cacao  Grasa Alcalinizado Cacao Grasa Alcalinizado Cacao Grasa Alcalinizado
W 25kg 37139" & 2u W 25kg 37140° S 2 W 25kg 13 S 2
o W 25kg 34356
2 @3 )
<
N .
= Bitter Dark 22%
E (Cacao amargo) 3 )
Y 100%  20-22% si Informacién comun para
E' Cacao Grasa Alcalinizado todos los productos
= e excepto el cacao Deep
W 09 7136 & 6 Dark Red 22%:
T 25kg 37134 & 2u
- = 5
M 15kg 37135% el @ MN
Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad



CACAO

XOCOTASSA

"' )
Xocotassa
Bebida instantéanea de chocolate

polvo
T 3kg 37133 &P 2u

@ VEGAN

Sin alérgenos
Dosificacion: 180 g/L (leche)

NIBS DE CACAO
CANTONES

.,.agv

Nibs de cacao cantonés

500g 39265 W 6u

&7 10kg 36833

aturl &
@VHI\N &

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: @

*Consultar disponibilidad

@@

Xocotassa blanca
Bebida instantanea de chocolate

polvo
— | =
B 3kg 3174 WP 2u

@
Alérgenos : Ingredientes: @

Dosificacion: 180 g/L (leche)

MANTECA
DE CACAO

Manteca de cacao en gotas

# 3009 39258 W 6u

‘ il @ VEGAN
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: @

C A CAO




[/

premiumingredients premiumingredients
moderngastronomy moderngastronomy

PREMIUM ALMOND DECLINATION

RChe ALMENDRA LARGUETA v ALMENDRA MARCONA

P— - s/14 13/14 12/13 11/12 10/11 '_ - t’; /16 14/16 12/14

Fa 4 < 18/20 20,22 27/30 30/35 39/40 - l’()/l)?i 23/25) 20/22

* . - » 36/38 35/36 34/35 33/34 32/33 Sa/acla y frfz‘a 38/40  34/36  35/36

Al mendra J(tnﬂ"
Sk p f”mnfdrf; , ‘ ALMENDRA VALENCIA

@eona fandoor : / S/14 12/14 B/14
“ 18/20  23/25 B/14
36/38  34/36 B/14

'S ’ Netwurdl — Repelada
r‘ (8 ‘-“ A, Tostada o yejoeséa;a Kepelada Natural
Al mendra Marcona Natural a ¢rozos A

con gueso italianc Al mendra
Larqueta al gril/ e
ALMENDRA MOLLAR

V & Sdladay frita
& AL Vo\\o

~—t e
Natwral — Kepelada y tostada

PR h
/ Ve ,@ Copelocla

Kepelada Kepelada rritades
Zrozos
MAZAPAN 0—, _ i o ELABORADOS s
DE ALMENDRA o,

44 -

%< ’ Lérunas jl‘aeSdS
de almendra cruda

Bastones de ~
almendra cruda ey

=

Mazapdn almendra 50 v s
Mazapdn almendra amarga s

ALMIBAR LIGERO F
T
= 2 Y >
‘ .Q 'r " ’, Bastones de
Al mendriuco CARAMELIZADA o a/mendra tostada
Y CANTONESA Granillo de
AROMA mendra ereid
Y ACEITE {’n
Aceite CREMA d
\ e
. Y eco/ojlco INTERIOR @ r. @
Al mendra Gramillo de

de almendra PRALINE
'« dulce Y PRALICROC PASTA PURA Mearcona caramelizada e Foatid
Yarina de @mendra tostada
. ! ” almendra tostada

t f{roma ( ‘
B\ padural de v " = . Crema interior
L a/mendra — de almendra
Pasta pura de

amarga .
i Praliné de almendra almendra cruda p o, pura de Almendra cantonesa
cruda s0% amendra tostada -
YWarina de Yarina de
al mendra almendra cruda
g con piel Harina refnada
f. e \ de almendra cruda
; = a
: - - Warina de almendra
> ) Pasta pura - S Bastones de almendra '\
N Praliné de almendra a,e‘ a/,;f na'r; caramel;zada Almendra palito Marcona cruda
Praliné de tostada so% . Pasta pura de Z
- : tostada con pie/ cantonesa
almendra & | ancienne almendra amarga
'
_‘,‘. - 4 ‘E 5y
- N . "o
# - g o B ylas,
Praliné de a/mendra Pasta de Granill. : -~ o0
X de A 4 7ravullo de .
Pralicroc cruda 6O% Zurrén refinado Zlarrifff:; d:/(do Aot e s Gramllo de almendra
Jranuia caramelizada

de almendra

Sosa Ingredients S.L. Pol. Ind. Sot d’Aluies, s/n - 08180 MOIA / CATALUNYA / SPAIN T.+34 938666 111 | sosa@sosa.cat | www.sosa.cat



NUTS

PRODUCTORES
DE FRUTOS SECOS

Mo ado alrmendra
/ana}/amfehz‘o de ca’séar

B

Kotura
\Q/ Mena/ra 4 / Mena/ra Mollar

Silos secador
nadurdl a 3F

Al mendra Marcona
nadurdl

A/ mendra /_argaez‘a Q
naiara/ ‘
A/ mendra Valencia
nadural
90

Al mendra Marcona ?
Enwvasado

re/ve/ ada
‘A} S~
A/ mendra Valencia
re/ve/ ada
/ ‘ A/ mendra repe/ ada

Calibrador
variedades

Formadora palitos
Jo al mendra

Refinadora
de harina

Larsinadora

de a/mendra

A/ mendra /9&//'1‘05 o

i,‘ -
A/ mendra ldprnas A/ mendra 3ra/1f//o

Harina



ALMENDRA QUE SE CARACTERIZA POR SU FORMA
REDONDA Y GRANDE. ES UNA VARIEDAD MAS DULCE Y

FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

*Consultar disponibilidad

POCO AMARGA. ES LA MAS INDICADA Y DEMANDADA s/16 14/16 12/14
POR LA INDUSTRIA REPOSTERA Y TURRONERA. 16/18 23/25 20722
38/40 36/38 35/36

ALMENDRA NATURAL

MARCONA

& (FN

Almendra Marcona natural s/16 mm

I 25kg 36917

ZONOS
g 2 oy
ratrel g vecan o

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @(@)@@

D

Almendra Marcona natural 14/16 mm

He

Almendra Marcona repelada 14/16 mm

1 1k 36915 S
W7 10kg 36916*
I 25kg 36918*

-~ @ A @ ,v
a @ Q
el AP VEGAN v

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@
REPELADA

D

Almendra Marcona repelada s/16 mm

ﬁ 1kg 36919 W 1u
&7 10kg 36926*
I 25kg 36928*

’ V b"\.
hauel 7 vecan g

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

Almendra Marcona repelada 12/14 mm

&7 10kg 36924*
I 25kg 36925%

’ @ V @ )
: N
\Iv‘dfu{(\‘} )/ VEGAN 0%

Alérgenos:

Ingredientes:

Tz (DE)@@@@)

Do

Almendra Marcona repelada mitades

ﬁ Tkg 36927 Wi t6u
7 10kg 36920*
I 25kg 36921

.
ZOY O
fa @ VEGAN @ &

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

I 25kg 36923*
Alérgenos: Ingredientes:



ALMENDRA NATURAL
MARCONA

FRUTOS SECOS & SEMILLAS

REPE LADA Y TOSTADA CARAMELIZADOS PRALINES

& PASTA PURA

= AL

Almendra Marcona repelada tostada 14/16 mm
@ 100g 38194 W7 14u

i? 1kg 36929 W7 14u
QYO
Alérgenos: Ingredientes: Trazas: @G'\)@@

ALMENDRA 2
NATURAL i ? ? ? ’

18/20 20/22 27/30 30/35 36/40
LARG| ’E I A 36/38 35/36 34/35 33/34 32/33

ALMENDRA QUE SE CARACTERIZA POR SU FORMA ALARGADA Y SU SABOR. DEBIDO A LA FACILIDAD CON
QUE SE DESPRENDE LA PIEL, ES LA MAS INDICADA PARA TOSTAR Y HACER GARRAPINADA.

20 B T

Almendra largueta nat. 13/14 mm Almendra largueta nat. 12/13 mm Almendra largueta nat. s/14 mm
ﬁ Tkg 36909 & 16u r(iéafc fi Tkg 36912 & 16u riéafc ﬁ 1kg 36911 W 1u

. @O© _ @O _

I 25kg 36910* 7 10kg 36827* 7 10kg 36907*

ZON OO N 25kg 30828 W 25kg 36908
Alérge.nos: m @\m@ F“H“ @\M@
ingredientes: Alérgenos: Ingredientes: Alérgenos:

Ingredientes:

TOSTADA Tz (D)@

Almendra largueta tostada con Almendra largueta tostada con
piel 13/14 mm piel s/14 mm
0 1k o3 W oa 0 1k o W oa
=~ 2° \°§).
Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: Ingredientes:

Trazas: @(@)@@ Trazas: @( ¢ ’@@

*Consultar disponibilidad




FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

A

Consultar disponibilidad

ES UNA MEZCLA DE DISTINTAS VARIEDADES DE AL-
MENDRA. DE SABOR DULCE Y MUY UTILIZADA PARA
ELABORAR MAZAPAN.

S/14 12/14 B/14
18/20 23/25 SELECTED
36/38 34/36 SELECTED

ALMENDRA VALENCIA

e

Almendra Valencia s/14 mm
0 1k sessm W

trazas

&7 10kg 36899*
I 25kg 36900¢

? e""\.
haurel @ \m @
Alérgenos: Ingredientes:

REPELADA

Almendra Valencia repelada s/14 mm

0 1k s S
&7 10kg 36906*
I 25kg 36902¢

N
ZQNXO0E
Alérgenos:

Ingredientes: Trazas: @@@@

REPELADA
Y TOSTADA

Almendra
Valencia repelada tostada s/14 mm

(0 kg 36931 W s
&7 10kg 36903*

.
Z0NO¢€
ZON0

Alérgenos:

Ingredientes: Trazas: @@@@

& a

Almendra Valencia 12/14 mm

I 25kg 36897*

I A4 g S
reds \a vecan S

Alérgenos:

Ingredientes:

OEe@@@

Trazas:

Almendra Valencia repelada 12/14 mm

ﬁ 1kg 36935 W7 16u
&7 10kg 36933*
I 25kg 36904*
ZOYROP

Alérgenos:

Ingredientes: Trazas: @@@@



&<y
‘bv

J .
e \\‘f{
C.' *

‘ @

FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES

ALMENDRA VALENCIA .
ELABORADOS

Almendra repelada mitades Almendra repelada trozos Laminas gruesas de almendra cruda

trazas

B 25kg 36934 B 25kg 36905 O kg 37392 WF v @6

. i o @00
ﬁ@vﬁ/‘“‘@ g@vﬁ/m@) S 10kg 37393* .
Alérgenos:  Ingredientes: Alérgenos: Ingredientes: % @ \Bﬁé\' @

Alérgenos:

Ingredientes: Trazas: @

Palitos de almendra cruda Granillo de almendra cruda
- trazas -
(0 kg 3978 W é (1 1k 36956 & 6 ‘@
&7 10kg 36977* W7 10kg 36949*
’ \@a‘;\. ) 4 \a‘\.
parel @ VSG/AN @ v e @ @{N @
Alérgenos: Ingredientes: Alérgenos:

Ingredientes: Trazas: @

TOSTADOS

Laminas de almendra tostada Palitos de almendra tostada Granillo de almendra tostada
7 10kg 37394* ﬁ kg 36980 W7 16u ﬁ kg 36957 W i
20N 7 10kg 36979* 7 10kg 36958*
Alérgenos: 4 < 4 <9

:‘rz’t‘:&“@\m S "“‘“’Tf““a"@m\. 5

Ingredientes: . Alérgenos: Alérgenos:
Trazas: @@@@ Ingredientes: Ingredientes:
Trazas: @@@@ Trazas: @@@@

*Consultar disponibilidad @




ES UNA DE LAS VARIEDADES CON MAS CUALIDADES
ORGANOLEPTICAS. GRAN PARTE SE DESTINA A PELAR,
DEBIDO A SU MEJOR RENDIMIENTO EN GRANO Y A SU

USO EN LA INDUSTRIA DEL CHOCOLATE. 9/11 $/12 12/14

FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

AVELLANA NEGRITA

&6

Avellana negrita tostada s/12 mm

e () kg 3939 5 s
4 ©7 10kg 36938
£k
yR7 ’ \«»\"
:{ g };{54 natural @ NAN
ﬁh «I"; ~ Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @(ﬁ@@@

Avellana natural negrita
con piel s/11-13 mm

0 kg 36941 &
&7 10kg 36940*
’ \o‘\'
[\'{ﬂf‘l!:l:@m O\ﬁo‘

Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: @@@@@

*Consultar disponibilidad

Avellana natural negrita
con piel s/12 mm

(0 kg 392 W o

&7 10kg 36943*

.
ingred /) VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @C@@@

AVELLANA
VALENCIA

Granillo de avellana tostada

0 1kg 3699 S
&7 10kg 36960*

’ 2y
m.tfx‘k‘xl @ ‘M

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@



FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

AVELLANA ITALIANA

Avellana italiana entera tostada

(0 kg 396 W7 e
&7 10kg 36937*

=Q
natual ,,\M o

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @ \ @@

NUEZ

<6

Mitades de nuez California cruda Cuartos de nuez California cruda
@ kg 36971 WP su @ kg 36972 W 10u

. 4 \a‘\° Y4 \4\.

Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: Ingredientes:

s @OO@OE  wm  QEO@@
NUEZ PACANA

oy
o QZ'?‘:‘.-? o ‘

LA
. f&fix.'*

’
-
-

Granillo de nuez Nuez pacana cruda
R O kg 36975 W w0

= \/ 5
= @ Al &
N ngredi 7 VEGAN N
ZQN€ ‘
Alérgenos:

Alérgenos: i
Ingredientes: Ingredientes:

OO~ OE) maas. (DE)@@EOH)

Trazas:

*Consultar disponibilidad




FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
&

PASTA PURA

NUEZ DE MACADAMI

Nuez de Macadamia cruda

(0 kg 36974 &5

hael @ V
Alérgenos:

Ingredientes:
OO~ GE)

PISTACHO

Trazas:

Pistacho Iran crudo

g
£€0-01
letiel] grecoonsy

Nuez de Macadamia cruda bio

(0 kg 36973 W

QNP

VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes:

@H0@@@

Trazas:

Pistacho nacional crudo

(1 Tkg 36989 W w6

ZQN €
Alérgenos:

Ingredientes:
OISIOI™1GIE)

Trazas:

<O}

(1 kg 36988 W 6

natural @ W &y
reci W VEGAN VP
Alérgenos:

Ingredientes:

@H0O@O=

O

Trazas:

Granillo de pistacho

(1 1k 36%2 & 6o

) 4 V ‘B
- Sy
el @ VEGAN

Alérgenos:
Ingredientes:
Trazas: @ @) @ @

-



FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

CACAHULETE

Cacahuete tostado Granillo de cacahuete tostado
(0 kg 36945 &5 (0 kg 36950 &

\'o‘\. ’ \a‘\.
ﬁ@m W:‘;}\@m o
Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: Ingredientes:
Trazas: @(@)@@ Trazas: @(@@@

PINON

Piiion nacional crudo
(0 kg 36985 & seu

20N S5 10kg 36984
Alérgenos: ~ W <
Ingredientes: Ai:%;:?:;-vmm
Trazas: @@")@@ Ingredientes:
Trazas: @(@@@

(0 kg 393 W7

MIX

v
- .'
7ot
e
SRy

Ensalada mix Mezcla de
semillas ecoldgicas

Y
([ kg 36947 W e & 15kg 36970 W 120

Z@Y.& ZQNO
Alérgenos: Ingredientes: Trazas: @@ ﬁ':r’::i';z:;s: @ s @)@() @

*Consultar disponibilidad




FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

SEMILLAS DE GIRASOL

Semillas de girasol
(1 1k 36987 W7 w6

20N
. iy
oot @ VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes:

e @DO@@@
SEMILLAS DE CALABAZA

Semillas de calabaza
(0 1kg 36986 &

=~ V 5°
: Sy
AT @ VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes:

s @DO@@@
AMAPOLA

Semillas de amapola Chia
& 20g 39018 W eu i’i kg 36993 W f6u
= *

10kg 37700 ~

” N |
e @ \M Alérgenos:
Sin alérgenos Ingredientes: —

_— s (H®E)@@EO)
*Consultar disponibilidad



FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES

SESAMO

Sésamo crudo
(0 1k 36994 & s

Z20Y &
Pt G vegan ©

Alérgenos:
Ingredientes:

s (§)E)@@E@)
QUINOA

Quinoa blanca
(0 1k 3990 S s

et @ V

VEGAN

Yy
o

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

° ‘-' oAt | G
Quinoa tricolor

(0 kg 36992 & 6w

4 oy
fel gy \Mu &
Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @Cﬁﬁ@@

.
Sésamo tostado

(] kg 36996 &7

Z20Y &
oot G vecan ©

Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: @@@@

Quinoa roﬁ
01 1k 36991 S s

natural \@ N, €

VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

& PASTA PURA

Sésamo negro

(1 kg 36995 &7 w6

natural @ W
Geiint Y VEGAN D

Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: @@@@




FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

HARINAS

Harina de almendra cruda

o kg 3735 W Mu
o7 10kg 37346*

n
? . V Q 2
fanml @ VEGAN @ o

Alérgenos:

Ingredientes: Trazas: @

Harina de avellana tostada

Harina refinada de almendra cruda

Harina de almendra Marcona cruda

@ kg 37337 WP Mu
&7 10kg 37338*

.
Z20N
fal @ vEGAN O

Alérgenos:

Ingredientes: Trazas: @

Harina de maiz tostado

@ kg 36883 W Mu
W7 10kg 37336*

»
ZQY
f:‘ @ VEGAN @ |\

Alérgenos:

Ingredientes: Trazas: @

Harina seca de castaiia

O kg 37347 N 12w
W7 10kg 37348*

N4
natural @ :/
ingrediert. \QY VEGAN NP

Alérgenos:

Ingredientes:

s (HEHO@@

*Consultar disponibilidad

@ kg 37351 W 15

, N4
natural @ .V @z&\
ingiedert \ @Y VEGAN V9

Alérgenos:

Ingredientes:

s (@EEO@O@

@ 800g 38724 W 1u

.
}? i V g N
Pyl @ VEGAN Q‘”“v

Alérgenos:
Ingredientes: —

Trazas: @
@@




HARINAS

Harina de almendra con piel

@ kg 37334 WP Mu
S 10kg 37335

ZO0NXOF

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@)@@

Harina de maiz
[ 550g 3415 W 6o

‘\.
20N
mﬁ}@vmm >

Sin alérgenos

Harina de pistacho
@ kg 36823 W Mu

.
ZON &
fanl @ %

7 VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@)@@

*Consultar disponibilidad

Harina de almendra tostada

@ kg 37340 W7 12
S 10kg 37339*

’ o ®
natural @ b
ingredient \ @’ VEGAN N

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

Harina de almendra
cruda extrafina <1 mm

FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

TPT Macaron

@ kg 37333 WP uu
S 10kg 37332*

N .
? § V ey
Pl @ VEGAN @ |

Alérgenos:

Ingredientes:

e @@0@@@

@ kg 37766 WP 14u
&7 10kg 37765+

OO
W VEGAN VP

Alérgenos:

Ingredientes:

s (@OO@@@

Harina de nuez

@ kg 37353 W 14u

ZON &
- Q%ee
Rl @ veean ©

Alérgenos:

Ingredientes:

s (@OO@@@



FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

FRUTOS SECOS CARAMELIZADOS

&

Almendra
garrapifiada

W 3kg 3098 WF 2

@

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

b

Avellana
garrapifiada

W o3kg 0 S 2

@

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@)@@

Avellana
caramelizada

[ 600g 38483 W7 6u

T 28kg 37105¢ ©F 2
S 10kg 39243

@

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

&

Nuez pacana
caramelizada

0 6009 38861 W7 6u
T 28kg 37494 SF 20

natural N
naredert QI VEGAN NP

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@D@@

*Consultar disponibilidad

Nuez Macadamia
caramelizada

U 600 38859 W 6u

@

Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: @(‘@@@

Pistacho
caramelizado

I 6009 38953 W 6w

@

Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: @@@@

s

Almendra Marcona
caramelizada

U 600g 38468 W 6u s
S 10kg 39242

@

Alérgenos:

Ingredientes:
Trazas: @@@
T

Pifion nacional
caramelizado

U 600g 38948 W 6u

@

Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: @(‘@@@

Mitades de
nueces caramelizadas

W7 1kg 39393

N L)
- 5y
natyrel \W) i"*""

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @G@@@



FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

FRUTOS SECOS CARAMELIZADOS

Cacauete
caramelizado

[ 600g 38515 W7 6u

@

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

Granillo de avellana
caramelizada

[ 6009 38705 &7 6u
T 2kg 39395 W7 2u

e
- X

Alérgenos:
Ingredientes:

s (@H@O@E@@

Granillo de nuez
caramelizado

[ 600g 39483 &7 6u

@

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

*Consultar disponibilidad

=

%)
Palitos de almendra
caramelizada

[ 6009 38871 W7 6u
T 28kg 37501 W7 2u

@

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @(@)@@

&

Granillo de nuez de
Macadamia caramelizada

[ 6009 38709 w7 6u

T 3kg 37325 W 6u

R?,,‘E,h‘ﬂ} @

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

Granillo de almendra
caramelizada

[ 600g 39481 &7 6u

@

Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: @@@@

- e 9

Granillo de pistacho
caramelizado

[ 6009 39482 &7 6u

@

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @(‘D@@

SEMILLAS ENTERAS
CARAMELIZADAS

-
2 ¥ ‘ '
Sésamo negro
caramelizado
[ 600g 39479 &7 6u

@

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

4




FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

SEMILLAS ENTERAS
CARAMELIZADAS

- e s

Sésamo Pipas de girasol Pipas de calabaza
p g p
caramelizado caramelizadas caramelizadas
0 eng 020 S o U 6009 38950 & ou U 600g 38949 W 6u
=" . ,b\o
[ 2kg 3939%4* W 2u @ @
Alérgenos: Alérgenos:
4 9

Ingredientes: Ingredientes:

redones s @O0@@@ s @OO@@@
s (@O

FRUTOS SECOS
CANTONESES N4amyiele)l:

. ]

Almendra cantonesa Pistacho cantonés Nuez pacana cantonesa
caramelizada caramelizado caramelizada
[ 600g 37904 &7 6u [ 6009 38952 W7 ou [ s00g 37928 W7 6u
" N "

10kg 36855* 10kg 36871%
~’ g ﬁ@VEGAN " g

. .
Z0Y Alérgenos: Z20N
VEGAN 47 VEGAN

Ingredientes: (§%
Alérgenos:

Alérgenos: .
i Trazas: @@D@@ Ingredientes:

Ingredientes:

Trazas: @(@@@ - Trazas: @@@@

Avellana italiana Cacahuete cantonés Nuez Macadamia
cantonesa caramelizada caramelizado cantonesa caramelizada
[ 6009 37853 W7 6u [ 600g 3478 &7 6u [ 600g 39477 &7 6u
= R -

10kg 39244% = "
e ‘ ﬁwvrﬁm N 10kg 37492

. ?
ﬁ'\ @ VEGAN Alérgenos: hael @ VEGAN
Ingredientes:
Alérgenos:

Alé : :
In::::i';:jes: Trazas: @@@@ Ingredientes:
Trazas: @(@)@@ Trazas: @@D@@

*Consultar disponibilidad




FRUTOS SECOS

CANTONESES

Nuez cantonesa
caramelizada

[ 4509 38857 W 6u

20N &
Y- - ey
faturel \@ VEdAW

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@D@@

©

Granillo de avellana
cantonesa caramelizada

[ 600g 38021 W7 6u

ZON &
- Q¢
pal @ VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@D@@

Granillo de nuez pacana
cantonesa caramelizada

[ 600g 38712 W7 6u

20N &
et P vecan

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@)@@

*Consultar disponibilidad

Palitos de almendra
cantonesa caramelizada

0 7009 38870 W7 6u
&7 10kg 37500%

al Lz
ingredier 7 VEcAN

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @(‘D@@
»%s -

®

Granillo de pistacho
cantonés caramelizado

[ 600g 30485 7 6u

20N &
- - ey
patura @ yeshu

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@v‘)@@

Granillo de Nuez de Macadamia
cantonesa caramelizada

[ 600g 38711 W7 6u

20N &
et P vecan

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@)@@

FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

g9
Granillo de almendra
cantonesa caramelizada

[ 600g 30484 =7 6u

QN &
v - ey
panl @ VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @GD@@

Granillo de cacahuete
cantonés caramelizado

[ 600g 3486 =7 6u

Y 4 o“ .
12 Lz & 0
fadel @ veean 7

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@




FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

SEMILLAS ENTERAS
CANTONESAS

Pipas de girasol
cantonesas caramelizadas

Pipas de calabaza
cantonesas caramelizadas

[ 600g 30480 7 6u

= V “©
il ‘@ VEGAN

Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: @G")@@

-
a¥

Sésamo negro cantonés
caramelizado

[ 500g 38219 W7 6u

= @ S
\eBo

vm‘t‘u‘rﬁ‘t i ‘M °\§o°

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @G")@@

:,Q&:'

Nibs de cacao cantonés

L 6009 39021 W7 6

= V “©
el @ VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @G")@@

*Consultar disponibilidad

&7 10kg 36833*

.
ZQY
ingredient. \4#’ VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes: —

Trazas: @(@@@

Sésamo cantoneés
caramelizado

[ 600g 37863 W 6u
W7 10kg 36834*

parl @ veoan &

Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: @GD@@




O

FRUTOS SECOS CROCANTI

&

Granillo crocanti
tostado de cacahuete

ﬁ 1kg 36954 W 16u
ZQN. &

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

v e
Granillo crocanti
de almendra

fi Tkg 36952 W 16u
ii Skg 36951 WP su

o L)
3 a V S »Q)
natyrel @ vEGhN ‘\§°

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

*Consultar disponibilidad

Granillo crocanti
de avellana

ﬁ 1kg 36953 W 16u

fatural @ V \?'@}.
ot G vecan
Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

-

%

Granillo crocanti
tostado de soja

ii kg 36955 W 16u
EZPNE
Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @@@@

FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA



FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

PASTAS PURAS DE FRUTOS SECOS

D o@

Pasta pura Pasta pura Pasta pura de
de almendra cruda de almendra tostada almendra tostada con piel
[ kg 21 W s [ kg 36860 W7 6u U 1kg 37516 W 4
= - = b | * NP 2 S
[ 5kg 37515% W 2u [ 5kg 36861* W 2u z@m &

‘N ’ ‘N 2 .
m @ ‘M hafural @ ‘M‘ Q0 Alergenos.

Alérgenos: Alérgenos: Ingredientes: @
Ingredientes: Ingredientes: @ Trazas: @@

Trazas: @@@@ Trazas: @@

g——
/ D -

i
Pasta pura de almendra Pasta pura de avellana Pasta pura de avellana
amarga tostada granulada
U oikg a5 w6 U 1kg 36854 W 6w T 5kg 37518 W 2u

<y T 5kg 36862¢ W 2u — 20kg 37517
ZQN.O W sk s N
A . ’ \e'o‘\' ’

Alerge.nos. halurel @ \M @ 5 hal @ \M
Ingredientes: Alérgenos: Alérgenos:

Trazas: @@@@ Ingredientes: @ Ingredientes: @
Trazas: @(‘D Trazas: @@

Pasta pura de nuez

Pasta pura de avellana

italiana tostada Pasta de nuez de Macadamia

U 1kg 37537 W7 e U kg 37513 W 6o U 1k 54 S5 6
T 5kg 37536 W 2u T 5kg 37525 WP 2u T 5kg 37545 W 2u
= = =

ZQN Z0N Z0N

Alérgenos: Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: Ingredientes: @ Ingredientes: @
Trazas: @@@ Trazas: @@ Trazas: @@

*Consultar disponibilidad




FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

PASTAS PURAS DE FRUTOS SECOS

& 2P

Pasta pura de nuez Pasta pura de piiién
Pasta pura de nuez pacana pacana caramelizada nacional
U kg 37548 W7 6w U 12kg 37547 W 6w U 1k 37527 WP e
Alérgenos: Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: @ Ingredientes: @ Ingredientes: @
Trazas: @@ Trazas: @@ Trazas: @@

up &

Pasta pura de piiion de Pasta pura
importacion tostado de cacahuete granulado Pasta pura de cacahuete
U 1kg 37549 W7 6w T s5kg 37538 W 2u 0 1k s W9 e
= | * g 2
20N 20N W Skg 57539" N 2
. . - . 4 <y
Alérgenos: Alérgenos: fatal @ \M

Ingredientes: @ Ingredientes: @ Alérgenos:
Trazas: @@ Trazas: @@ Ingredientes: @
Trazas: @@

N

Pasta pura de pistacho

U kg 36863 W 6u
T 5kg 36864* W 2u
-~

aa&m‘@m

Alérgenos:

Ingredientes: @
Trazas: @@

*Consultar disponibilidad




FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

PASTAS PURAS DE SEMILLAS

Pasta pura de pipas
de girasol

i 1kg 37542 & 6u

‘\.
VIFAN

Alérgenos:

Ingredientes: —

Trazas: @ @

Pasta pura de sésamo
tostado con piel

U kg 37551 W9 6

'o‘\‘
in ; t ) @ VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: 3 @

. % :
-

Pasta pura de sésamo
crudo con piel

i 1kg 37544 &7 6u

‘\.
Vl[‘AN

Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: @

~ @ 89

Pasta pura de sésamo
negro

[ kg 3750 W 6u

o
tural e,
inpeen @V[GAN@ =

Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: . .@

Pasta pura de pipas
de calabaza

U kg 37543 S5 6

‘\.
natural @
VEGAN

Alérgenos:
Ingredientes: —

Trazas: @ @




FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

CAFE

a® «d

Pasta pura natural

de café Arabica Extracto de café liquido
L 12kg 37540 W7 6w l 12kg 48310% &7 6u
I 6kg 3”7144 #@ﬁ{”
ﬁ' @ MM Alérgenos:
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:
Ingredientes: — Extracto de café premium para todo
Trazas: @ @ Ezluags::buracmnes de pasteleria y
" Dosificacion: 20 g/kg De sabor intenso y aromatico.

Contenido minimo 28% de café en
extracto sélido.

PRALINES
50% AZUCAR NO CARAMELIZADO

=@

Praliné de avellana Praliné de almendra
Praliné de avellana 50% Italiana 50% cruda 50%
[ 12k 37607 W eu L 12kg 37609 W 6 W 12k 37615 W 6w
T 6kg 37608* WF 2u ~~ ~~
W kg & ZOYO ZQNO
ﬁ @ ‘ﬁA/N @ Alérgenos: Alérgenos:

Alérgenos: Ingredientes: @ Ingredientes: @
Ingredientes: @ Trazas: @ Trazas: @
Trazas: @

*Consultar disponibilidad




FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

PRALINES 50% AZUCAR NO CARAMELIZADO

=@ 87 @&

Praliné avellana - Praliné

almendra 50% Macadamia 50% Praliné nuez 50%

U 12kg 37610 W7 6u 0 12kg 37617 W7 6 0 12kg 37619 &7 6u
Alérgenos: Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: @ Ingredientes: @ Ingredientes: @
Trazas: @@ Trazas: @@ Trazas: @@@

&<

Praliné de almendra

Praliné piiion 50% Praliné pistacho 50% tostada 50%

0 12kg 37620 W7 su U 12kg 37621 W 6w [ 12kg 37602 S 6u
T 6kg 37616* W 2u

QY. ey W ook e &

Alérgenos: Alérgenos: @ @ ‘M‘ @

Ingredientes: @ Ingredientes: @ Alérgenos:
Trazas: @(@) Trazas: @(@) Ingredientes: @
Trazas: @@‘)

v

b

Praliné de
cacahuete 50%

0 12kg 37612 S 6

T 6kg  37611% W7 2u

Alérgenos:
Ingredientes: @
Trazas: @@‘)

*Consultar disponibilidad




FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

PRALINES A UANCIENNE

Praliné de almendra
a l'ancienne

Praliné de avellana
a l'ancienne

[ 12kg 37605 &7 6o U 12kg 37603 W7 6o
T 6kg 37606* Wi 2u T 6kg 37604* W 2u
~ \"“\. - \"‘;\.
ZON.08 e oAl g
Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: Ingredientes:

Trazas: @@@ Trazas: @@@

PRALICROC

Pralicroc avellana Pralicroc pistacho

Pralicroc almendra
[ 1.25kg 36867 W 6u [ 125kg 36868 W 6u L 125kg 36845 W 6u

ﬁigﬁﬂf @ Eiug\ﬁf @ ﬂif‘gﬁ‘ﬂf @

Alérgenos:

Alérgenos: Alérgenos:

*Consultar disponibilidad




FRUTOS SECOS & SEMILLAS
CARAMELIZADOS PRALINES
& PASTA PURA

CREMAS INTERIORES

Crema interior Crema interior Crema interior

de avellana de gianduia de pistacho

= = - = = .
[ kg 48316 W7 6u [ 5kg 39409 Wi 2u [ 5kg 39408 W7 2u
Alérgenos: Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: @ Ingredientes: @ Ingredientes: @
Trazas: @@) Trazas: @(@) Trazas: @(@)

TURRON

ol >0y

Pasta de turron refinado Pasta de turrén granulado

U 12kg 3755 W U 2kg 37529 W

T 6kg 37556 W 2u T 6kg 37530F W 2
—

) | 20kg 37554

Alérgenos: @@

Ingredientes: @ Alérgenos:
Trazas: @@ Ingredientes: @ Trazas: @@

MAZAPAN

Mazapan almendra 50 Mazapan almendra 65
@ 175kg 36888 W 4u @ 175kg 36889 W 4u
Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: Ingredientes:

Trazas: @@@@ Trazas: @@@@

*Consultar disponibilidad







VAINILLA BOURBON

VAN TEEA MADAGASCAR
PLANIFOLIA

Vainilla negra
Bourbon Madagascar Longitud: 16-19cm - g

Tipo Gourmet Contenido de humedad: 38-42 %
vaina Vainillina aprox.:

2509 39071

Sin alérgenos

Vainilla Bourbon Madagascar
Tipo Gourmet
vaina

Longitud:

-g 39068 6u
2509 39070

Sin alérgenos

TIPO GOURMET

Vainilla Bourhon Madagascar
Tipo Gourmet
vaina

Longitud:

2509 39069

. ?@MJ

- Sin alérgenos




VAINILLA TAHITENSIS
TAHITI

Vainilla Tahitensis Tahiti Tipo Gourmet

Yama Longitud: -
2509 39074 Cont. de humedad: 38-42% ™
Vainillina aprox.:
” \é\'

Sin alérgenos

VAINILLA TAHITENSIS
ECUADOR

Vainilla Tahitensis Ecuador Tipo Gourmet
vaina

Longitud: 14-18 cm ‘_ﬂ_‘: >
2509 39073 Cont. de humedad: 24-27 %
Vainillina aprox.:
. 4 <9
O

Sin alérgenos

VAINILLA
Y ESPECIAS




VAINILLA
Y ESPECTIAS

VAINILLA

M

Vainillina Semilla de vainilla Extracto natural de
cristalizada semilla vainilla Madagascar
i 500 39067 7 6u i 700g 39072 %7 6u Tipo Gourmet

semilla+pasta
4 S 0 ®
Z20N.®E Z0N.®E concentrada

Alérgenos: Sin alérgenos I 600g 39608

Ingredientes: — Trazas: ‘ 1,4kg 37235
ZON®
gredi W VEGAN

Alérgenos

ESPECIAS ENTERAS "

o

e Aanr
Cardamomo Mostaza Canela
i 175g 38529 7 6u 4009 39019 W 6u rama
- - | 300 38523 W 6w
natural @ \Bﬁg\l natural @ ‘M G\ﬁo"

w
) _ o O kg 37147
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: Alérgenos:  Ingredientes: <>

Origen: Sri Lanka @ @ ‘BGA/N

Sin alérgenos

Nuez moscada Cardamomo en trozos
2509 38860 W 6u 2509 38530 W 6u

N ” \g\\‘
ZONOP ZONOP
Sin alérgenos Sin alérgenos

Origen: Sri Lanka




ESPECIAS

&

Pimienta Jamaica

—

1509 37579 W7 6u

YOS

Sin alérgenos

%

Pimienta verde
de Madagascar

ENTERAS

J

Pimienta negra
Penja

o 909 38941 W7 6u

.
ZQNRE
W’ VEGAN N

Sin alérgenos

Pimienta
larga de Java

=

2509 37581 W7 6u

YOS

Sin alérgenos

Pimienta rosa
de Curepipe

- S

Pimienta de Cayena

& 250q 37580 % 6u

2OV

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad

T 1509 38940 % 6u
| 16kg 37582 W 2u

ZONRE

Sin alérgenos

Pimienta
de Sichuan

—

i 2009 38936 W7 6u

ZONRE

Sin alérgenos

Pimienta
blanca Penja

1009 38937 %7 6u

.
ZONRE
/) VEGAN N

Sin alérgenos

P

3009 37578 W 6u

ZQNXES

Sin alérgenos

Anis estrellado

]

T 1009 38474 W0 6u

ZONXES

Sin alérgenos




VAINILLA
Y ESPEC

Unidades
Scoville

15.000.000
16.000.000

8.600.000
9.100.000

2.000.000
5.300.000

855.000
1.041.427

350.000
580.000

100.000
350.000

100.000
200.000

50.000
100.000

30.000
50.000

10.000
23.000

5000-8000

4500-5000

2500-8000

1500-2500

1000-1500

500-2500

500-1500

100-500

Arbol
Morita

Chipotle

Cascabel
Guaijillo

Pasilla

Ancho
Mulato

I AS

CHILES SECOS

Chile
Pasilla seco

<

Chile
Morita seco

entero
[ 709 38544 7 6u

Z2ONX®E

Sin alérgenos
Chile fresco: Chilaca

Chile
Ancho seco

entero
. 100g 38543 7 6u

ZQUXE

Sin alérgenos
Chile fresco: Jalapefio chico

"/

Chile
Guajillo seco

entero
[ 1009 38538 7 6u

ZQN®E

Sin alérgenos
Chile fresco: Poblano

-

Filamentos de chiig

entero
. 0g 38542 S 6w

ZQN®E

Sin alérgenos
Chile fresco: Marisol

R

Chile
de arbol seco

<1009 39401

OO

Sin alérgenos

entero
| 120g 38539 7 6u

Z2ON®

Sin alérgenos
Chile fresco: De érbol

Chile
Chipotle seco

$Eu

entero
. 1609 38541 7 6u

Z2ON®

Sin alérgenos
Chile fresco: Jalapefio (ahumado)



C ON FIT
COLD CONFIT SEMI CONFIT
CONFIT TRADICIONAL
MERMELADAS&CRISTALIZADOS




C ONVFIT

COLD CONFIT SEMI CONFIT
CONFIT TRADICIONAL
MERMELADAS&CRISTALIZADOS

FRUTA

7

Mermelada de limon

R ; '-»‘.'\
a0 8

33%

Py & 15kg 37457 & 4u

Z20N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

<
88% ‘-’l

FRUTA
0 Mermelada de naranja

30% == =

] & 15kg 37448 WP 4u

Z20N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

v sin conservantes

»
208%
FRUTA

16% Mermelada de manzana
fotl @ 15kg 37459 W au

Z20N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

MERMELADAS
CONCENTRADAS

Mermeladas elaboradas con la técnica Cold Confit, con concentraciones a 40°
y bajas presiones, maxima cantidad de fruta y minima de azlcar afiadido, res-
petando al méximo el sabor.

N
>

FRUTA

289, Mermelada de mandarina
Pl & 15kg 3747 W

el - IAC

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

a o 82

SMrW  Mermelada
de naranja amarga
39%

o] &8 15kg 37441 &7 4u

Z20N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

v sin conservantes

. -
o
Mermelada de mango

25%

ponn] & 15kg 37458 W 4u

ZON®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

7% .

-
oot

FRUTA
Mermelada de yuzu
28%

Jorry] & 15kg 37463 W 4u

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

138%
FRUTA

Mermelada de higo
16% = >
IVl & 15kg 37462 NP 4u

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Vv sin conservantes

o & &
FRUTA

5 Mermelada de fresa
24% S S
Il & 15kg 37461 W@ 4u

ZOI®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes




CONV FIT
COLD CONFIT SEMI CONFIT
CONFIT TRADICIONAL
MERMELADAS&CRISTALIZADOS

90% 6
FRUTA

1 ' 108,8%
=y Mermelada Mermelada FWY Mermelada
m de albaricoque % de albaricoque con trozos m de fruta de la pasion
AZ%CA?R &5 15kg 3745 4 &5 15k 37453 Wp 4 ALECAOR & 15kg 37460 WF 4u
)4 Q = =
Alérgenos: Alérgenos: Alérgenos:
Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas:
v sin conservantes v sin conservantes v sin conservantes

140% " Q 130% s 151% a-
FRUTA

FRUTA FRUTA
230, Mermelada de melocotén y Mermelada de pera 1 Mermelada de amarena
(}
potie] 8 15kg 37456 WP 4u /JzélC:R &5 15kg 37449 & 4u AzuCAOR &5 15kg 37454 & 4u
)4 Q = ) 4 \
Alérgenos: Alérgenos: Alérgenos:
Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas:
v sin conservantes v sin conservantes v sin conservantes
4% ‘ 6 71% J.E . ' 130%
FRUTA FRUTA FRUTA
. Mermelada de frambuesa 289, Mermelada de frutos del bosque 200% Mermelada de cereza
(]
/Jché)n & 15kg 37451 &P 4u Pl & 15kg 37446 W 4 &5 15kg 37440 &P 4u
)4 ) 4 = !
Alérgenos: Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes \/sin conservantes \/sin conservantes




C ONV FIT
COLD CONFIT SEMI CONFIT
CONFIT TRADICIONAL
MERMELADAS&CRISTALIZADOS

MERMELADAS CONCENTRADAS

ﬁiﬁh
-

FRUTA
Mermelada de arandano
&5 15kg 37455 & 4u

Z2QN®E
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Vv sin conservantes

18%

AZOCAR

VERDURA

163% 0 ) (%37} Mermelada de tomate
Mermelada de tomate V7ER5DU/§A Mermelada de zanahoria =AY v albahaca
concentrada concentrada
concentrada
23% |- < 32% [ < 23% _
VWYY S 15kg 37450 N 4u VA S 15kg 37452 W 4u VI & 15kg 37439 W& 4u
= 4
ZOYN® ZON® ZQN®
Alérgenos: Alérgenos: Alérgenos:
Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas:
\/sin conservantes \/sin conservantes \/sin conservantes

JENGIBRE CABELLO
Y MANZANA DE ANGEL

& G @

Mermelada de jengibre Cabello
30 y manzana de angel
0
RAY] &5 15kg 36859 & 4 W sekg 7820 S 2
=
el A ZOY.®
Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: Ingredientes:

\/sin conservantes




.

4

C ONVFIT

COLD CONFIT SEMI CONFIT
CONFIT TRADICIONAL
MERMELADAS&CRISTALIZADOS

GELEE

" Lot

Gelée de rosa
Cold Confit

& 15kg 37299 &F 4u

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

COPEAUX 50 °Br

=

L/ Copeaux naranja L/ Copeaux limon
FRUTA

Y  Cold Confit Cold Confit
PILA &5 125k 37786 & 4 &5 125kg 37785 & 4u
AZUCAR m@m AZUCAR ﬁ@‘g{h‘
Alérgenos: Alérgenos:
Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas:
v sin conservantes v sin conservantes




C ONV FIT
COLD CONFIT SEMI CONFIT
CONFIT TRADICIONAL
MERMELADAS&CRISTALIZADOS

55%
TROZ0S
FRUTA

51%
TROZ0S
FRUTA

66%
TROZ0S
FRUTA

FRUIT & SAUCE COLD CONFIT

50 °BR

L X

Piel de mandarina
5x5 mm

&8 15kg 37243 & 4u

ZQN®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Piel de limon en cubos
5x5 mm

& 15kg 37242

Z20N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @

$4u

Mango a dados
1x1 cm

& 15kg 36844

ZQN®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

$4u

55%
TROZO0S
FRUTA

66%
TROZOS
FRUTA

74%
TROZ0S
FRUTA

Piel de naranja
5x5 mm

&% 15kg 37246

Z2QN®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @

$4u

Piiia a trozos
4x1cm

& 15kg 36832

Z20N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @

$4u

Pera a dados
1x1 cm

&5 15kg 36847

Z2QN®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

$4u

55%
TROZO0S
FRUTA

60%
TROZOS
FRUTA

60%
TROZ0S
FRUTA

Piel de yuzu
7x7 mm

&% 15kg 37281

ZON®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

$4u

Melocoton a dados
1x1 cm

& 15kg 37245

Z@N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

$4u

Manzana a dados
1x1 cm

& 15kg 37244

Z@N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

$4u



87%
TROZ0S
FRUTA

50%
TROZOS
FRUTA

60%
TROZ0S
FRUTA

CONV FIT
COLD CONFIT SEMI CONFIT
CONFIT TRADICIONAL
MERMELADAS&CRISTALIZADOS

FRUIT & SAUCE COLD CONFIT

50 °BR

Manzana Tatin a dados
1x1 ecm

& 13kg 37724 NP 4u

ZOE®
Alérgenos:

Ingredientes:

Frutos del bosque enteros
5x5mm

& 15kg 41 WP 4u

ZON®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Cassis entero
5x5mm

&5 15kg 36846 & 4u

ZON®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

-
l"-"
i, b

60%

TROZOS i
it Albaricoque a dados

& 15kg 37282 &g 4u

Z@X®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

66%
TROZOS
FRUTA

Frambuesa
1.5x15¢cm

&8 15kg 37237 &F 4u

ZONE®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

L8 Cereza amarena

LAl 1,5x1,5cm

FRUTA

& 15kg 37239 W 4u

ZON®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

/Y Arandano entero

TROZOS Bx5mm

FRUTA

oS

&8 15kg 37238 W 4u

ZON®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

60%
TROZ0S
FRUTA

Fresa entera
1.5x15¢cm

& 15kg 37240 W 4u

ZON®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:




C ONV FIT
COLD CONFIT SEMI CONFIT
CONFIT TRADICIONAL
MERMELADAS&CRISTALIZADOS

FRUIT CONEFIT 70 °sr

NARANJA DULCE

Naranja a tiras

T

Cold Confit

@ 42kg* 37487 WP tu

ZON®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

-

N
Naranja a dados 8x8 mm

Cold Confit
@ 35kg 37482 WP 4u

ZOY®
W7 VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

Limon a rodajas

Cold Confit
@ 34kg 37413 WP

ZQN®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Vv sin conservantes

* Peso aproximado. Consultar.

Naranja a dados 10x10 mm

Cold Confit
@ 35kg 37480 N 4u

ZON®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

v sin conservantes

Piel de naranja en pasta
Cold Confit

@ 35kg 39763 W 4u

ZOY®
ingrec W’ VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

i — =

Piel de limén en pasta
Cold Confit

@ 35kg 39622 W

ZON®
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

Naranja a rodajas
Cold Confit

@ 35kg 37486 W 4u

Z2@N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

v sin conservantes

LIMON

v

Limon a dados
Cold Confit

& 35k 858 &
& 35k 07 WP 4
@ 35k 3408 &
ZONUE®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

T e -
. — A

Limoén a tiras
Cold Confit

@ 35kg 36829 W 4u

ZON®
natural 1 ‘M &
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Vv sin conservantes




FRUIT CONEFIT 70 °sr

LIMO

-

Nidos de limén
Cold Confit
>

@ 2y 38853 W 4

ZQN®

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

Piel de yuzu en pasta
Cold Confit

& 3kg* 37801 N 4u

Z20N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

Kumquat entero

Cold Confit

& 17kg 37390 &P 4u

Z20NEOX

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

* Peso aproximado. Consultar.

OTRAS FRUTAS

Yuzu entero

Cold Confit

&5 16kg 36824 WP 4u

ZQNXE
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Vv sin conservantes

Yuzu en tiras
Cold Confit

@ 35kg 37804 WP 4u

Z20N®S

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

e

Amarena
Cold Confit

&8 17kg 37206 N 4u

ZON®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

CONV FIT
COLD CONFIT SEMI CONFIT
CONFIT TRADICIONAL
MERMELADAS&CRISTALIZADOS

Yuzu a dados
Cold Confit

@ 35kg 37799 WP 4u
@ 35k 37798 WP 4

ZONOS

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Vv sin conservantes
-4 &

Cidra a dados (toronja)
Cold Confit

@ 35kg 37162 W 4u

Z20N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

s 4

Albaricoque entero
Cold Confit

&5 17kg 37089 NF 4u

Z2QNOX®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes




C ONV FIT
COLD CONFIT SEMI CONFIT
CONFIT TRADICIONAL
MERMELADAS&CRISTALIZADOS

FRUIT CONEFIT 70 °sr
OTRAS FRUTAS

L

Fresa
Confit

&5 17kg 36856 N 4u

ZON®S

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

FRUTA

Higo

Cold Confit

&5 16kg 37355 N 4u

Z2QNEO®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

v sin conservantes

AL LICOR CASTANA

e

Cerezas al kirsch
15°

. 2L 37844 NP su

Z2QN®E

Sin alérgenos

Higo coll de dama entero
congelada 3

B 25kg 39375 &p 2u

Z2ON®E

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

B

Rotame di marroni
Cold Confit

&5 17kg 37664 &P 4u

Z2QN®E
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Castaiia pre-cocida
entera

& kg 160 Wp 7

Z2ONXE

Sin alérgenos

Mandarina entera
Confit

& 17kg 39376 WF 4u

Z2QN®

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

Marron Antic Confit

antic confit

& 17kg 37437 &P 4u

ZQN®E
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Pasta de marron Montblanc

pasta

&5 15kg 37654 &P 4u

ZQNE
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:



CONFIT

JENGIBRE

/f.

25 W

- —

Jengibre
tiras confitado
&% 18kg 37385 W 4u

ZQNXE
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

Jengibre a cubos
azucarado 12x15 mm

B 700g 38742 S ou
&7 10kg 39380*
ZON®S

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

Jengibre a trozos
confitado 2-5 mm

&9 14kg 37387 & 4u

ZQN®ES
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Vv sin conservantes

*Consultar disponibilidad

-—n : . ‘ '
Ve
Jengibre a cubos
confitado 15x15 mm
&5 1kg 37381 WP 12u

&7 10kg 39379*
ZQNXS

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

v sin conservantes

' Y 6
. oL -
K3 - <8
N o - &

Jengibre a cubos
azucarado

B 7509 38743 p ou
&7 10kg 39377*
Z2ON®ES

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

CEBOLLA

Cebolla perla confitada
Cold Confit
& 173kg 37161 W 2u

ZQNXES
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

‘/Sil"l conservantes

CONV FIT
COLD CONFIT SEMI CONFIT
CONFIT TRADICIONAL
MERMELADAS&CRISTALIZADOS

5‘/{. =

5 -
Jengibre en laminas
secado

& 2kg 37382% WP 4u

ZON®

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

\/sin conservantes

Jengibre granillo ™

azucarado 3-6 mm

B 600g 38745 &p e
& 10kg 39378
ZONX&

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\/sin conservantes

OLIVA

-

Oliva Cold Confit
Cold Confit

@ 28kg 37082 WP 4u

ZON®
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

@




4

cia

FRUIT & FLOWERS
CRYSTATL

FLORES PREMIUM CRYSTAL

Violeta amarilla

-

Rosa
premium crystal

Violeta bicolor

premium crystal premium crystal

& 120 39004 & 2 & 36 39187 WP 2u & 36 39186 W 2
PN® 20X 2@
Alérgenos:

Alérgenos: Ingredientes: Alérgenos: Ingredientes:
Ingredientes: — Trazas:

Pétalo de rosa morado Pétalo de rosa
premium crystal

Pétalo de rosa bhicolor
premium crystal

& 2 & 36y 3918 &P 2

20X P N® ZORE

Alérgenos: Ingredientes:

premium crystal
& 36y 3895 WP 2 & 20 3894

Alérgenos: Alérgenos: Ingredientes:

Ingredientes: — Trazas:

N
.’ % . G
4&J‘Eﬂ
’\L'\ )". hY

Menta
premium crystal

& 36y 39182 WP 2u

20X

Alérgenos: Ingredientes:




FLORES CRYSTAL

5
..

Flor de violeta entera

crystal
B w0g 39083 ©pou
W 25kg 37784% & 2u

20X

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

L 1)

Pétalo de rosa
crystal

B s00g 38933 W9

W 15kg 37576% W 2u

20X

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Mini rosa entera
crystal

U w09 38822 & 6o
W 15kg 37470° & 2u

ZO®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

sC@s

Pétalo de violeta

crystal

B s00g 38931 W96

20X

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

-

Flor de rosa (1 mm)

crystal
B 5009 39002 & 6w
W 3kg 37662 W 2u

20X

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

=

-

/

cia

FRUIT & FLOWERS
CRYSTATL

Flor de violeta (1 mm)

crystal
B 5009 38625 & 6
W 3kg 37782 W 2u

20X

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

; >

Flor de jazmin (1 mm)

crystal
B 50g 38624 &6
W 3kg 37378 W 2u

ZON®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:




Z FRUTAS & VEGETALES
WA PREMIUM CRYSTAL

Laminas finas, transparentes y translicidas, de frutas o vegetales. Deshidratadas e

FRUIT & FLOWERS ideales para la decoracion de platos.
CRY STATL

FRUTAS
~ )

N

\ < | 4
\ | | yF A
Manzana Pera Limon
premium crystal premium crystal premium crystal
g 7 W g 02 WP & 0g w6
Z2QNOE ZON®E Z2ON®E
Alérgenos: Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas:

Naranja
premium crystal r
_ ' 4
1009 38845 WP 2u

ZQN®S

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: /




ALMIBAR LIGERO

\
u@s\..i LY .




ALMIBAR LIGERO

FRUTA EN ALMIBAR LIGERO

\
S~ ‘t,“ t ‘W%

Pera baby Mitades de pera Gajos de mandarina
en almibar ligero en almibar ligero en almibar ligero
B w09 39183 & o0 B 2650g 38904 & o b se0g as668 S o
” \'a‘\'
o @ & o @ Y& ZPN®E
Sin alérgenos Sin alérgenos Sin alérgenos
\ - ‘3
o
- i
- /
e
‘_"— y —
Pifia baby Manzana baby Nispero
en almibar ligero en almibar ligero en almibar ligero
b ea0g 3892 W o b es0g 3870 & 6 b es0g 38850 W o
= <9
o @ & ZPNXE o @ &
Sin alérgenos Sin alérgenos Sin alérgenos

Amarena
en almibar ligero

B 14k 37099 5

ZPN®
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:




PASTAS CONCENTRADAS
& TOPPINGS




EILASTAS CONCENTRADAS

TOPPINGS

PASTAS CONCENTRADAS

NATURALES

NARANJA

5 15kg 39387 W 4u

=

el @ \M

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

v Dosificacion: 50 g/kg

aroma natural
sin conservantes \/

LIMA

5 15kg 39388* W 4u

4
fatua MM
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

sin colorantes
aroma natural \/
sin conservantes Vv

FRUTA DE LA PASION

5 15kg 39383 W 4u

4
feml ,rm
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacion: 50 g/kg

sin colorantes
aroma natural \/
sin conservantes Vv

*Consultar disponibilidad

5 15kg 37411 WP 4u

=0
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

U Dosificacion: 50 g/kg

sin colorantes

aroma natural v

sin conservantes \/
POMELO

Sae

o’

5 15kg 39391% W 4u

e )
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

sin colorantes
aroma natural \/
sin conservantes \/

MANGO

&5 15kg 39392 Wi 4u

=@
‘\m *r‘n i ‘m
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

v Dosificacion: 50 g/kg

sin colorantes
aroma natural v
sin conservantes \/

MANDARINA

- e

&5 15kg 39390* W7 4u

=
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

v Dosificacion: 50 g/kg

aroma natural
sin conservantes \/

&5 15kg 39381 W 4u

=
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacion: 50 g/kg

sin colorantes
aroma natural \/
sin conservantes v

FRUTOS DEL BOSQUE

.l' -
&5 15kg 39386* W 4u

=
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacion: 50 g/kg

aroma natural
sin conservantes \/




CEREZA

\ /

&5 15kg 39389% W 4u

el @ \M

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

sin colorantes
aroma natural \/
sin conservantes \/

MENTA VERDE

&5 15kg 39397 W 4u

4
fauel ,IM
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

“CDosificacion: 30-50 g/kg

sin colorantes
aroma natural v
sin conservantes \/

*Consultar disponibilidad

FRESITA DE BOSQUE

&5 15kg 39385* W 4u

e )
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacién: 40-60 g/kg

sin colorantes
aroma natural \/
sin conservantes \/

FRAMBUESA

&5 15kg 39384 W 4u

=0
na «th‘i\ i \M
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

U Dosificacion: 50 g/kg

colorante natural
aroma natural v
sin conservantes \/

PASTAS CONCENTRADAS
& TOPPINGS

FRESA

&5 15kg 39382* W 4u

zZ20Y
i @ VEGAN

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:
0 Dosificacion: 50 g/kg

sin colorantes
aroma natural \/
sin conservantes \/

REGALIZ

5 15kg 39403 W 4u

e @ \M
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacion: 30-50 g/kg

sin colorantes
sin aroma v
sin conservantes Vv




(IglASTAS CONCENTRADAS

TOPPINGS

PASTAS CONCENTRADAS

NARANJA

"/

&5 15kg 37481 W 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacion: 50 g/kg

(colorante natural \/J

YUzZu

LIMA

5 15kg 37403 W7 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

v Dosificacion: 80 g/kg

sin colorantes
aroma natural \/

POMELO

5 15kg 37800 W7 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

[colorante natural \/]

aroma natural

FRUTA DE LA PASION

S/

5 15kg 37286 W 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacion: 50 g/kg

sin colorantes

*Consultar disponibilidad

5 15kg 37599 W 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

sin colorantes
aroma natural \/

AMARENA
5

&5 15kg 37100 W 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

“© Dosificacion: 50 g/kg

(colorante natural \/J

MANDARINA

5 15kg 37420 WP 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:
0 Dosificacion: 50 g/kg

colorante natural
aroma natural v

COCO

U 1k 37191 W56
T skg  3752¢ §F 2u

@

Alérgenos:

Ingredientes: . @ @
Trazas: . @

0 Dosificacion: 50-80 g/kg

sin colorantes
aroma natural v

CEREZA

4
f

\

&5 15kg 37165 Wi 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:



MANGO

0 3609 38779 W7 6u

&5 15kg 37424 WF 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

v Dosificacion: 50 g/kg

(colorante natural \/J

MELOCOTON

&5 15kg 37442 W 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacion: 50 g/kg

(colorante natural \/J

SANDIA

%

©5 15kg 37699 Wi 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacion: 50 g/kg

(sin colorantes \/J

PINA

.
&5 15kg 37588 Wi 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

v Dosificacion: 50 g/kg

(colorante natural \/J

PERA

&5 15kg 37564 Wi 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

U Dosificacion: 50 g/kg

sin colorantes
aroma natural v

MELON

&5 15kg 37444 NF 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:
v Dosificacion: 50 g/kg

(colorante natural JJ

PASTAS CONCENTRADAS
& TOPPINGS

ALBARICOQUE
'y

&5 15kg 37092 WF 4u

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:
(colorante natural \/J

MANZANA

&5 15kg 37435 W 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

v Dosificacion: 50 g/kg

colorante natural
aroma natural v

PLATANO

&5 15kg 37593 W 4u

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

v Dosificacion: 50 g/kg

(colorante natural \/J




PASTAS CONCENTRADAS
& TOPPINGS

PASTAS CONCENTRADAS

DATIL

©5 15kg 37224 W 4u

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

0 Dosificacion: 50-80 g/kg

FRESA

& 15kg 37273 W 4u

@ X
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

U Dosificacién: 50 g/kg

FRAMBUESA

@5 15kg 37267 W 4u

Q
@Y.
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

v Dosificacion: 50 g/kg

GROSELLA NEGRA

&5 15kg 37331 W 4u

@
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

ARANDANO

&5 15kg 37103 W 4u

@ .

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:
(CO[DY&ME natural ‘/J

VAINILLA CLARA

'

&5 15kg 39404 W7 4u

@ .

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

“© Dosificacion: 50 g/kg

FRESITA DE BOSQUE

&5 15kg 37278 W 4u

Q
@ X
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

U Dosificacion: 50 g/kg

FRUTOS DEL BOSQUE

[}

\

5 15kg 37288 Wi 4u

Q
@ X
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

~© Dosificacion: 50 g/kg

(colorante natural \/J

RUIBARBO

&5 15kg 37665 W 4u

@

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

U Dosificacion: 50 g/kg



PASTAS CONCENTRADAS
& TOPPINGS

MENTA VERDE MENTA BLANCA MORA

5 15kg 3753 w4 & 15kg 37533 W 4u U 350g 38826 oo

@‘\/ N/ ©5 15kg 37478 W 4u
) VEGAN @ v /\

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: \@ WJ

0 Dosificacidn: 30-50 g/kg 0 Dosificacion: 30-50 g/kg Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

(sin colorantes \/J " Dosificacion: 50 g/kg

(colnrante natural /J

PISTACHO PARA HELADO CANELA VAINILLA BOURBON

I

W skg a5 w2 &5 15kg M6 W 4u &5 15kg 3772 W 4
A €
Alérgenos: Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Ingredientes: @ “© Dosificacion: 30-50 g/kg °© Dosificacién: 20-25 g/kg

Trazas: @ (aroma natural \/J (culorante natural \/J

0 Dosificacion: 50-100 g/kg

aroma natural
sin conservantes v




PASTAS CONCENTRADAS
& TOPPINGS

PASTAS CONCENTRADAS

CHOCOLATE CRUJIENTE

B 23k 37128 ©9 2

;
@

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

0 Dosificacion: 80 g/kg

[sin colorantes \/]

sin conservantes

CARAMELO

&5 15kg 37156 W 4u

A N/
77 VEGAN
Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

0 Dosificacion: 30-50 g/kg

SPECUL0OOS

5 15kg 37717 W 4u

%

/4

Alérgenos:

Ingredientes: @
Trazas:

© Dosificacion: 80 g/kg

YEMA DE HUEVO
CONFITADA

5 15kg 39305 W 4u

@
Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: @C@@
O@®@®

TOFFEE
B

&5 15kg 37731 W7 4u

@

Alérgenos:

Ingredientes: @

0 Dosificacion: 80 g/kg

PANETTONE

&5 15kg 37502 W 4u

v

/4
Alérgenos:

Ingredientes:
Trazas: @ @

0 Dosificacion: 80 g/kg

(sin colorantes \/J

TIRAMISU

&5 14kg 37729 W7 4u

@

Alérgenos:

Ingredientes:
Trazas: @ @ @

0 Dosificacion: 70 g/kg

CREMA CATALANA
=

«¥

B9 15kg 37211 W 4u

A ©
@Y
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacion: 30-50 g/kg

REGALIZ

5 15kg 37553 W 4u

@

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacion: 30-50 g/kg

sin colorantes
aroma natural v
sin conservantes v




PASTAS CONCENTRADAS
& TOPPINGS

CAPUCCINO LECHE MERENGADA

7
N
\é
S _
&5 15kg 37152 W 4u 5 15kg 39302 W 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

% Dosificacion: 30-50 g/kg “© Dosificacion: 30-50 g/kg

(sin colorantes \/J

DULCE DE LECHE DULCE DE LECHE
REPOSTERO CONCENTRADO

A 2

-

&5 15kg 37228 W7 4u &5 15kg 37227 W 4u
Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: Ingredientes: @

v Dosificacion: g/s v Dosificacion: 100 g/kg

(sin colorantes \/) (sin aroma \/J




PASTAS CONCENTRADAS
& TOPPINGS

PASTAS CONCENTRADAS

VIOLETA ROSA

&5 15kg 37783 W 4u

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

U Dosificacién: 30-50 g/kg

(colorante natural /J

COLA

5 15kg 37552 W 4u

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

0 Dosificacién: 80 g/kg

5 15kg 37663 W 4u

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

“© Dosificacion: 30-50 g/kg

colorante natural
aroma natural \/

CIELO

&5 15kg 37180 W7 4u

v
47 VEGAN

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

“© Dosificacion: 30-50 g/kg

CHICLE

5 15kg 37167 W 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacion: 30-50 g/kg




WHISKY

m
©5 15kg 37788 W 4u
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

' Dosificacion: 50 g/kg

sin colorantes \/
sin conservantes

RON CON PASAS
4

P
&5 15kg 37528 W 4u

o0
/14

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

U Dosificacién: 80 g/kg

MARC DE CAVA

5 15kg 37436 W 4u
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

© Dosificacion: 50 g/kg

sin colorantes Z

GIN TONIC
e
' ]
] |

&5 15kg 37301 &7 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

U Dosificacion: 80 g/kg

sin colorantes \/
sin conservantes

PASTAS CONCENTRADAS
& TOPPINGS

PINA COLADA

)
&5 15kg 37584 W7 4u

Alérgenos: Ingredientes:

“© Dosificacion: 50-80 g/kg

MOJITO

-

e -
&5 12kg 37523 W7 4u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

O Dosificacidn: 80 g/kg



PASTAS CONCENTRADAS
& TOPPINGS

TOPPINGS

POSTRES

CHOCOLATE

L

| 14kg a1 W s

@

Alérgenos:

Ingredientes:
Trazas: @

0 Dosificacion: q/s

SALSAS DE CHOCOLATE

CREMA DE CREMA DE CHOCOLATE CREMA DE

CHOCOLATE CON AVELLANAS CHOCOLATE BLANCO
' /3 £
A oD,

i 125kg 37214 &7 150 | 125kg 37213 W& 150 . 11kg 37212 &F 15u

Alérgenos: Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: @ Ingredientes: @ Ingredientes: @
Trazas: @ Trazas: @ @ Trazas: @ @

“© Dosificacion: g/s “© Dosificacion: g/s 0 Dosificacion: /s







D R I E D
& SOFT DRIED

SOFT DRIED (BLANDA)

FRUTA

Albaricoque secado Uva blanca secada Manzana secada
3kg 37094 2u 25kg 37770 2u 1,25kg 37431 2u

ZQNO ZON®M0 Skg 39357
Alérgenos: Alérgenos: @ @ m
Ingredientes: @ Trazas: Ingredientes: @ Trazas: Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

&

Coco secado a cubos Higo secado Higo secado triturado

25kg 37223 2u 25kg 37358* 2u 25kg 37359 2u
ZQ N ZQN0 ZQN0
Alérgenos: Ingredientes: Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas: Ingredientes: @ Trazas:

an W8,

Ciruela seca Uva seca (sultanina) Fresa secada

3kg  37182* 2u 25kg 37771 2u 25kg 37276 2u
ZQNO Z@NXO Z@
Alérgenos: Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas: Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: @
Trazas: @@@
*Consultar disponibilidad




MEDIUM DRIED (SEMI BLANDA)
FRUTA

R Iy
s ®

Coco rallado Mango laminas secado Pasas sultanas

4009 38552 6u 2kg  37428* 2u 1009 38214 16u
@ @ m @ @ \m 7509 39354 6u
Alérgenos: Alérgenos: 10kg 39352*

Ingredientes: — Ingredientes: — Trazas:
Trazas: @@@@ 5%“*@@@@

oy

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @@

Cranberry secado Cereza secada
5009 39350 6u deshidratada
6u
@@\M@ 600g 39356
Alérgenos: @ \M
Ingredientes: — Alérgenos:

Trazas: @@@@ Ingredientes: @ Trazas:

*Consultar disponibilidad




DRIED (SECOS)

FRUTA

Mango secado

deshidratado
700g 39355 6u

ﬂi«!}f{?} @ Y

VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

ALGAS

.

Orejones de albaricoque

700g 39353 6u

natural @ :/
ingredient 47 VEGAN

Alérgenos:
Ingredientes:

s (@®@@H@OE

iy

5~

Laminas de coco seco

5kg 39357

Sin alérgenos
2009 38551 6u

natural @ b
ingredient 47 VEGAN

Alérgenos:
Ingredientes: —

T @@

Lechuga de mar
deshidratada

1509 39398 2u

.
QY RO
faal @ VEGAN o

Alérgenos:

Ingredientes: —

Trazas: @@

7 = Z
Kizami nori en filamentos
deshidratada

159 38749

a
FOY RS
T @ VEGAN @ o

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

Mix de algas a trozos

deshidratadas
50g 38823 6u

Z2ONXE

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @

Mix de algas

deshidratadas
7509 39399*

FOY RS
ingeder: A’ VEGAN \

Alérgenos:
Ingredientes: —

Trazas: @@




LIOFILIZADOS
& CRISPIES




LIOFILIZADOS
& CRISPTIES

LIOFILIZADOS

OLIVA

Oliva verde entera
liofilizada

U] 100g 3845 Wieu

O N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

(>}

Oliva negra ~

liofilizada rodajas
U 759 38114 Wieu

PN

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

. ol@le

Oliva negra entera

liofilizada
L 100g 3794 W eu

O N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

HIERBAS Y PLANTAS

Romero

liofilizado
& 70g 39000 W7 6u

Z2QN®E
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Menta verde

liofilizada

U 409 38043 Wieu

Z2ON®E

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Perejil

Oliva verde
liofilizada rodajas

U] 1009 38864 Wi eu

O N®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Albahaca

liofilizada
[ 60g 37949 Wi eu
T 2159 37950 Wiz

ZQN®E
naturel \fjgdly ‘M @ o’y
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Eneldo ™" ~%

liofilizado

U 509 38123 Wieu

ZOY®O

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

liofilizado
[ 30g 38006 W7 12u

Z2ONXE

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:



BROTES Y GERMINADOS

[N

Basil cress

liofilizado

= 4g (x14) ==
R

? ™y
feel @ VEGAN ‘ ‘{30"

Alérgenos:
Ingredientes: — Trazas:

o
‘:,_‘»\‘s

'551 el

Germinado de ajo

liofilizado
= 19g (W) ==
o9
”ﬁ @ VEGAN .
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Red bheet cress

liofilizado

= 59 (@xn \;
38995

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Coriander cress

liofilizado
= 4g (W) =
38586 N G
m @ VEGAN ‘
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Shiso green leaves

liofilizado

T 550 (Wxe) ==
0 o023 N o

? ‘N
T @ VEGAN .

Alérgenos:
Ingredientes: — Trazas:

VERDURAS

e
W
Cebolla perla
liofilizada

U 60g 37991 W 6w

.
? )
ZQNXOS

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

LIOFILIZADOS
& CRISPIES

Pea cress

liofilizado

= 5g (@x10) <=

= 38891 N o
m(@VEGAN‘ Qige\
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Shiso purple leaves

liofilizado
= 3g (x8) =
a0 T
m @ VEGAN '
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Ajo

trozos liofilizados

U 009 37948 W6

o e
4, Gy
e @ VEGAN . @ 0\%°°

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:




LIOFILIZADOS
& CRISPTIES

LIOFILIZADOS

VERDURAS

Calabacin con flor

Tomate cherry mitades

liofilizado
= 4u S
R Bl

ZQNXOE

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Esparrago verde entero

liofilizado
= 35¢g ~ )
0 ep9 W7 6

ZQN®E
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

7

%

Espinacas

S

liofilizado
U] s0g 38149 Wi u

.
? i V g )
\”(li\u‘ml @ VEGAN @ 1

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

>

:’;.-‘*)”,M;;‘ .

Esparrago blanco entero

- i

Cebolla frita crispy

liofilizadas
U B9 3w87 W6

4 e"\\.
Paﬂitf“ﬁ @ \M 5 @ °§°“°

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

liofilizado
= 25 >
O sy S

Z2ONXE

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Tomate rodajas

liofilizada

U] 3009 38532 Wieu

ZON.OC
Alérgenos:

Ingredientes:
Trazas: C@)@

Remolacha

liofilizado
U B9 38033 W6

4 ”‘\.
& @ &A/N @

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

liofilizada
U 309 38140 Wieu

ZOY OO
PTE %2,
"","“\f““‘l @ VEGAN @ o

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

s @

Pimiento rojo

liofilizado

© 309 38126 W 6u

4 \go‘\'
rﬁ:ﬂiﬂraf& @ \M @ o

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:



Cebolla rodajas

liofilizada

U 209 37990 e

ZOAOROS

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Maiz

liofilizado
U 1209 39488 W 6w
T kg 16" S5 2

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

-
Jalapeiio verde

liofilizado

U 409 38030 W6

.
2z 0N
fatlrl \@ veshn @

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

Mini cucumber

liofilizado

309 38821 W 6u

N .
4, . V g 2%
pael @ VEGAN @ =

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

©

Esparrago
liofilizado

U] 409 38008 Wieu

Y
ZQ N

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

~ "
Jalapefio rojo* -

liofilizado

U 60g 38029 W 6w

.
)?, ; W 2%
fanl @ VEGAN 2

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

LIOFILIZADOS
& CRISPTIES

.

El

Guisante

liofilizado
U] 1509 38024 6w

- V ey
natura \@ VEGAN 3 @ >

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

3

-

Brocoli

liofilizado
o7 1kg  39400%

’ e
natural @ W @ Q:%‘\
ingredien W’ VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Ajo tierno

liofilizado

U 60g 797 W6

QYOO

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:




LIOFILIZADOS
& CRISPTIES

LIOFILIZADOS

VERDURAS
ASADAS

Pimiento asado a tiras

al horno de lefia

U 409 38125 Wi

N
Z20N®E

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:
TRUFA'Y SETAS

Sl 3

Trufa negra liofilizada
ldminas

& 59 39407 &7 6u

ZOUXOE

Alérgenos:
Ingredientes: -

Trazas: @@
CASTANA

@?r

Castaiia
liofilizada

L 3009 37988 W 6w

(\.
tatural \b‘
@ VE(‘AN . &

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Codium (ramallo de mar)

liofilizado
T 1509 38554 w2

Ny
Z2QN®S

Alérgenos:
Ingredientes: —

Trazas: @@

- g

Trufa negra liofilizada

virutas

& 59 39406 W7 6u

ZRNXOE
VlGAN =

Alérgenos:

Ingredientes: -

Trazas: @@
AZAFRAN

Azafran

liofilizado
& 109 39402 &7 6u

o ®
alual ‘e‘
@ erAN . 5

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

2

Musgo estrellado

liofilizado
T 1509 38825 W 2u

Ny
Z2QN®S

Alérgenos:
Ingredientes: —

Trazas: @@

Trompeta de la muerte

entera liofilizada
L g B0 S5 6

y
Z20N®E
4 VE(‘AN \

Alérgenos:
Ingredientes: -

Trazas: @
FLORES

Electric blossom

liofilizado

& 209 38600 W7 su

y
ZOUXOE

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:



Tagete naranja
liofilizado

~>
& 79 3038 7 s

OO0

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Viola Cornuta
liofilizada

& 59 39084 W7 6u

OO0

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

A

Pétalos de rosa amarillos

=

liofilizados
i 59 3990 &7 su

.
ZOYDOE
panl @ VEGAN @ S

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

—_—

Pétalos de caléndula

liofilizados
§ 79 3821 &7 6u

.
ZOYNOE
panl @ VEGAN @ S

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

s

Violeta

liofilizada
W 8g 9085 W 6u
ZONOS

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Pétalos de rosa rojos

liofilizados
i 59 3992 W7 su

.
?, V g N
panl @ VEGAN @ S

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

LIOFILIZADOS
& CRISPIES

Apple blossom
liofilizado

© 49 38477 W7 su
Z2@NXOE

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

\ 'l "(
Pétalos de rosa blancos
liofilizados
O 79 39489 Wi 6u

OO0

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Pétalos de rosa rosas
liofilizados

59 3991 &7 su

Z0UXOE

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:




LIOFILIZADOS
& CRISPTIES

FLORES SECAS

%

Jazmin

L 609 38741 &5 s

Q.
ﬂlll\@ .@ c\:
VE(I\N N

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

L

Pétalos de aciano

ey

Rosas hoton

L 409 38923 w5 6

T 1809 38926* &5 2

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

B

Lavanda seca

L 1509 39005 &5 s

@ .@ \‘a‘\.
ﬂéll[\ <
ingred VE(I\N v

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Pétalos de rosa rojos

Hibisco

&

U 1009 38751 w5 s

ZOYUROS

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

L 809 3893% w5 6w

N
ne m x 1\ @ . @
VH‘I\N

Alérgenos:
Ingredientes: — Trazas:

Pétalos caléndula secos

L 1009 38731 &5 s

@ . @ \‘b‘\.
natura \ <
ingred VEG I\N v

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Mix de flores secas

i 40g 38927 e} 6u

'A“\

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

U 509 38824 w5 6w

'
ey
e !H < ll @ VH‘I\N . @ S

Alérgenos:
Ingredientes: — Trazas:




LIOFILIZADOS

FRUTAS

Naranja a rodajas

Limon a rodajas

LIOFILIZADOS
& CRISPTIES

Kiwi a rodajas

L 60g 3%76 &5 s

&0
ﬂ, g V Q ey
feturl @ VEGAN @ |

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Gajos de mandarina

U s0g 38018 S5 s

o L)
?, . V )
flatural @ VECAN 9 °\°%°

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Manzana a laminas

L 60g 38763 & s

N .
FZONOOE
fatl @ VEGAN @ o

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Caviar citrico a rodajas

L 759 38031 e

W7 1kg  36884*

zZQN.
Q%
foal g vecan & o

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Lima kafir a octavos

T 400g 37989 &5 20

N L)
? ; V iy
flatyrel @ VECAN 9 °\3°

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Pera a laminas

T 6009 38036* &5 2u

ENEY
4 - e
Rl 7 vecan $

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Higo a octavos

L S0g 38041 e
T 2509 38040 &5 20
W7 1kg 36886*

hatural @ V @ @
ingreciert. \Q#? VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

L M09 3812 S5
W7 1kg  36893*

ZQY
%
el g vechn & 2

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

L 1009 38026 & s
T 309 38027 &5 20

.
?, § V N
faal @ VEGAN G\Z&

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:




LIOFILIZADOS
& CRISPTIES

LIOFILIZADOS

FRUTAS

o\
g B
—

Platano a rodajas

L 1009 38128 & 6o

‘\.
? )
nol @ VEGAN @ \%°°

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

{ -‘\\\

Piiia a triangulos

,"

Mango a dados

L 1009 38039 & s
W7 3kg 39241

? .
inged ) @ @ éf\
VEGAN \

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Fruta pasion en mitades

L 459 38127 w56

Q
murﬂ@ .@
VE(‘AN

Alérgenos:
Ingredientes: — Trazas:

Aguacate a dados

T 6009 37954 & 2u

ﬁgl @ VE(‘AN .

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

U 709 38017 S s

ZOY OO
VFGAN

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

e,
Y
el
2 P

-

Melocoton a dados

L 60g 38808 & 6w
W7 3kg 39238

WBI @ VEGAN .

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Lichi en trozos

T 409 38035 &5 2
W7 15kg 39359*

a‘\.
ZQN0O

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:




culit ey

Frambuesa entera Amarena entera
U T5g 38640 S s L 809 3792 & s

0 3759 38657 w2 0 1k a5 o

QNGO ZONOOE
Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas:

Grosella negra entera Arandano

© 50g 39469 W 6w & 509 37953 W 6u
1 6509 38023* W 2u W7 15kg 39239

Y 4 & ® = “Q
Ralural @ \M @ ,@;A fal @ \m @
Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Ingredientes: — Trazas:

Fresa a rodajas 5-7 mm Fresa a dados

T 2509 39468 W 2u i 60g 38015 &7 su
T 3009 38012 &5 2

ZOYOOS
7 15kg 39358

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: ﬁ @ ‘M

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Mora entera Granos de granada

U s0g 38051 W s T 6009 380200 W 2
| S -~
W 0g sgos0 S 20N

ﬁ @ ‘M @ Alérgenos:
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

LIOFILIZADOS
& CRISPIES

Fresa entera

U] 60g 38014 Wi eu
T 2809 38013 W7 2

ii 1,75kg 36880* &7 2u

ZONOOS

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Fresita del bosque

L] 60g 38016 Wi 6u

ZOYOES

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:




LIOFILIZADOS
& CRISPTIES

CRISPIES

FRUTAS

Lima crispy 2-10 mm

Mango-pasion
crispy 2-10 mm

Albaricoque crispy 1-4 mm

U 2009 39472 S5 s

o
2OV
faal @ VEGAN @ Y

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

U 2509 3782 S5 e

?353(31 @ VEGAN @

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Mango crispy 2-10 mm

Higo crispy 2-5 mm

0 209 38459 7 ou
T 14kg 37090 W7 2u
&7 5kg 39367

ON®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Platano crispy 0-10 mm

U 209 37880 Wi 6u
T 12kg 36841 W7 2u
W7 5kg  39364*

EZ@I®O

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

U 3009 38725 W s
T 14kg 37356* W7 2u
W7 5kg  39366*

0
FOYRE
fetal @ VEGAN o

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Pifia crispy 2-10 mm

[ 209 38957 7 6u
T 12kg 37591 W 2u
W7 5kg  39369*

3
= V <
fael @ VEGAN @

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Fruta pasion 2-10 mm

U 009 38943 7 6w
T 1kg 37585 W 2u
W7 5kg  39370*

TONOO®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

[ 009 3863 7 6u
T 1kg 3751 W 2
W7 5kg  39367*

ZONOO®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:



Grosella negra crispy 2-10 mm

Cereza crispy 2-10 mm

L 2009 38531 S 6
U kg 37329% Wi 6u
W7 5kg  39368*

Z@NXO

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Frambuesa crispy 2-10 mm

L 209 39262 W7 6w
T 12kg 39473 W7 2u
W 5kg  39365*

ZONOO®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

4

Frambuesa crispy 5-8 mm

U] 3009 38631 W 6u
T 15kg 37264 W7 2u
W7 5kg  39362*

ZRNXO®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Fresa crispy 1-3 mm

U 2509 37879 W7 6o
T 12kg 48012¢ W7 20
W7 5kg  39363*

ZOYOOS

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Fresa crispy 2-10 mm

U] 209 3071 W7 eu
T 15kg 39474* W7 2u

ZONOO®

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

U 2009 38643 W7 6o
T kg 37271 &5 2u

ZQNO®O
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

LIOFILIZADOS
I ES

& CRISTP

Kosher hace referencia a los
alimentos que cumplen con
los requisitos de la ley judia.
Kosher o casher significa en
hebreo “apto, adecuado”,
asociado con el significado
de “correcto, legitimo”.




4[

(%
(

(€
=4

LIOFILIZADOS
& CRISPTIES

CRISPIES

LACTEOS

Yogur Yogur con fresa Yogur con granada
crispy crispy crispy
U] 2809 39090 7 6u [ 1509 39094 & eu [ 150g 39091 W eu

T 1akg 37792 W5 2 20X ZORE

W7 5kg 39301
Alérgenos: Ingredientes: Alérgenos: Ingredientes:

ZOX®
Alérgenos: Ingredientes:

Café espresso liofilizado Capuccino

crispy crispy

U] 209 38516 Wi 6u U 2509 38525 W7 6o
T 12kg 37145 &7 2u T 12kg 371500 W7 2u

20N &7 5kg  39300*
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: %@@ D
Alérgenos: Ingredientes: - _‘

*Consultar disponibilidad



WET PROOF CRISPIES

Wet proof crispy
de pasion

U a00g 38878 Wi Gu
T 25kg 37512 W 2

natural @ b @
ingredient \@#” VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @

Wet proof crispy
de mango

U w09 38778 Wi 6u

nol @ \M

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @

*Consultar disponibilidad

1

Wet proof crispy
de fresa

L 4009 37921 Wi 6w
T 25kg 36857 W 2

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @

Wet proof crispy
de lima

U a0g 7sas S
i kg 39374%

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @

LIOFILIZADOS
& CRISPIES

Wet proof crispy
de frambhuesa

[ a0g 38632 Wi s
T 23kg 37266* W9 2

2 BN/
Pl @ VEGAN @ @ g

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @

.
.'

Wet proof crispy
de granada

U m0g 38698 W 6

. 128kg 37318*

’@ \"“.
ZQNE
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @




LIOFILIZADOS
& CRISPIES

WET PROOF CRISPIES

“ 4 \
o B A

Wet proof crispy
de cereza

U a00g 38535 Wi G

—

. kg 37164*

natural @ b
ingredient 14

VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @
1 '.. 'p

T
-'Y_g"r.
. F 4

Y 2
A -
‘WL SN
7 2 k.' "‘/—IY S
» ot
M
>
Wet proof de yogur

L 4009 37926 W 6w

(=

U 25kg 36870" W 2u

@

Alérgenos:

Ingredientes: Trazas: @

*Consultar disponibilidad

Wet proof crispy
de cassis

U a0g 37854 W 6

. 20kg 36825*

a‘f,aEuI:i} @ V

VEGAN

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @

Wet proof crispy
de platano

U 009 38958 W

.
J?v \’&\
P‘a’“ufi’}@ \M\n >
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @

. ‘-e;’"‘m
* o

i

Wet proof crispy
de piiia
U 009 38944 7 6w

=

. kg 37587*

natural @ V
ingredie 7’ VEGAN
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @




SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS

& EXTRACTOS




SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS

& EXTRACTOS

EXTRACTOS EN POLVO

FRUTA

Grosella negra (casis)

liofilizada en polvo
b 7009 38720 &7 su
T 2k 373300 & 2

= 2
ZPNXE
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Cereza

liofilizada en polvo
0 7009 38536 W7 su
T 2k 37166* S 20

ZONOS

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Frambuesa

liofilizada en polvo
B 300 37855 W7 6o

—

0 10kg 36826*

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

. *Consultar disponibilidad

bizcocho 100 g/kg croissant 30 g/kg

glaseado real 160 g/kg gelatina 70 g/kg

helado 100 g/kg crema pastelera 100 g/kg

®

Granada
liofilizada en polvo

I 5509 39470 &7 s
T 2kg am3190 &5 20

= 5
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

bizcocho 100 g/kg croissant 20 g/kg mantequilla

glaseado real 150 g/kg

gelatina 80 g/kg

| =

helado 50 g/kg crema pastelera 50 g/kg

£
v

merengue 100 g/kg macaron 20 g/kg + 6 g/kg
food colour remolacha

cobertura 180 g/kg manteca de cacao 100 g/kg
+70 g/kg manteca de cacao
@ conchado: 2h

pasta 145 g/kg

Frutos del bosque
liofilizados en polvo

0 7009 38665 &7 6o
T 2kg 27289° S 2

= >
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

merengue 100 g/kg macaron 20 g/kg + 14 g/kg
food colour remolacha

cobertura 150 g/kg manteca de cacao 100 g/kg
+70 g/kg manteca de cacao

Ocon‘ilh

pasta 120 g/kg



Fresa

liofilizada en polvo
B 20q 38650 W7 ou

S

T 2kg 39372 W7 2u
N7 8kg 39373

~OUDOSS

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Fresa
escamas-pipetas

[ s00g 38648 W7 6u

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Mora

en polvo
[ 6509 38827 &7 su

Y V Q o
- ey
Dyl @ VEGAN o

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS

& EXTRACTOS

it

macaron 20 g/kg + 10 g/kg
food colour rojo

manteca de cacao 100 g/kg

bizcocho 100 g/kg croissant 100 g/kg merengue 100 g/kg

cobertura 200 g/kg

+100 g/kg manteca de cacao

@ conchado: 3h
'

glaseado real 140 g/kg gelatina 70 g/kg

o

Al
e & . .
“Augt _
helado 50 g/kg crema pastelera 50 g/kg pasta 160 g/kg

Fresita del bosque
liofilizada en polvo

[ 6009 38645 & 6u
T 3kg s22¢ S 2

= >y
ZQN,
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:




SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS
& EXTRACTOS

_ ’ : "'N!:Yif;z/) / \.M

bizcocho 150 g/kg croissant 30 g/kg merengue 150 g/kg macardn 20 g/kg + 4 g/kg
food colour amarillo

Limon (piel)

.
liofilizado en polvo j

- =
' 250 g 38767 #’ 6u glaseado real 150 g/kg gelatina 80 g/kg cobertura 150 g/kg manteca de cacao 150 g/kg
+70 g/kg manteca de cacao

@ conchado: 1,5h
’ .
fatural @ :/ 032‘;\ -
ingredie /7 VEGAN \ - S
AZau
Alérgenos: ’ < > 5
A "’ -
>

Ingredientes: — Trazas:

helado 100 g/kg crema pastelera 75 g/kg pasta 100 g/kg

g ‘s
A ’
‘ .
. » '. . ‘ »
ey 9T
Limén (pulpa) Pomelo (piel) Naranja (pulpa)
liofilizado en polvo liofilizado en polvo liofilizada en polvo
B s00g 8768 W7 ou T 1k 000 WF 2 B 5009 38849 W7 ou
= = — =
2kg 37412* WP 2u -~ 3kg 37485% WP 2u
- fatura @ \M g -

’ . ’ .

natural \@ V L, . natural @ V Q';@\

naeden: G’ VEGAN Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: moedert. "7 VEGAN

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Lima(pulpa.)’ Lima (piel) b Yuzu (piel)

liofilizada en polvo liofilizada en polvo liofilizado en polvo

0 400g 38760 W7 6 0 400g 38758 W7 6 U 209 309 &7 6

T 2kg am05* & 20 T 2k 3700 S5 2 T 18kg 37802 & 20

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

@ *Consultar disponibilidad



SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS
& EXTRACTOS

Yuzu (pulpa)

liofilizado en polvo
0 s00g 30097 &7 6
T 2kg 37803 & 20

. 4 g Y
2 V &5
Dyl @ VEGAN g

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Naranja (piel)

liofilizada en polvo
0 5009 38848 W7 ou
T 2k 318 S 20

.
’ V \gb‘;\
AT @ VEGAN i c"“

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

bizcocho 150 g/kg + 4 g/kg
food colour amarillo

4

glaseado real 130 g/kg

helado 100 g/kg

bizcocho 150 g/kg + 2 g/kg
food colour naranja

a

4

glaseado real 160 g/kg

helado 100 g/kg

croissant 30 g/kg

gelatina 80 g/kg

crema pastelera 70 g/kg

croissant 30 g/kg

gelatina 70 g/kg

crema pastelera 100 g/kg

merengue 150 g/kg + 4 g/kg
food colour amarillo

1]

cobertura 100 g/kg
+50 g/kg manteca de cacao
@ conchado: 1,5h

Sl
« 2
>

’

pasta Bog'lkg

merengue 150 g/kg + 1 g/kg
food colour naranja

L]

cobertura 150 g/kg
+70 g/kg manteca de cacao
@ conchado: 2 h

pasta 120 g/kg

macaron 30 g/kg

——

manteca de cacao 150 g/kg

macaron 30 g/kg + 8 g/kg
food colour naranja

manteca de cacao 150 g/kg




SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS

& EXTRACTOS

-
/ i
> i S
. bizcocho 150 g/kg + 2 g/kg croissant 30 g/kg merengue 150 g/kg + 1 g/kg macaron 20 g/kg +4 g/kg
‘\ food colour naranja food colour naranja food colour naranja
Mandarina (pulpa) ‘ 1
liofilizada en polvo "y
= = - =y
[ 6509 38777 Wi 6u a
— > glaseado real 160 g/kg gelatina 70 g/kg cobertura 150 g/kg manteca de cacao 100 g/kg
28 kg 37423* 2u +70 g/kg manteca de cacao

- 10 Kg " QOcon 0:2h
’ o e
natural @ :/ 5
ingredie )77 VEGAN NS
Alérgenos: \,
Ingredientes: — Trazas:

helado 100 g/kg crema pastelera 100 g/kg pasta 160 g/kg

Dy e
. L
’ L)

v

Mandarina (piel) Kiwi Melocoton

liofilizada en polvo liofilizado en polvo liofilizado en polvo

B 3009 38776 &7 ou B s00q 36748 &7 o B s00g 38807 W7 ou
T 16kg 37220 S 2 T 2kg 37389 & 2 T 2k 373 S 2

ZQNXOE ZQN®E N0 @ . ®

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

- [
NN . ’
v : ‘l,", » y
ety _—

bizcocho 150 g/kg + 1 g/kg croissant 80 g/kg merengue 150 g/kg + 1 g/kg macaron 20 g/kg + 4 g/kg
food colour amarillo food colour amarillo food colour naranja

Albaricoque
liofilizado en polvo ,

= . «

I 800g 38460 Wi 6u >
q P~ glaseado real 170 g/kg gelatina 70 g/kg cobertura 180 g/kg manteca de cacao 200 g/kg
- 2 kg 37093 " 2u +70 g/kg manteca de cacao

@ conchado: 2h

%I \@ \M a4 a3y
Alérgenos: ¥ . !8' &\.
Ingredientes: — Trazas: — LA A

helado 100 g/kg crema pastelera 100 g/kg pasta 180 g/kg
*Consultar disponibilidad




Platano

liofilizado en polvo
b 6009 39475 ®7 6u
T 2k 3759 &5 2

~ %) &S
patua ,rm K€
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Manzana

liofilizada en polvo
B 700g 38787 W7 6

=@
fauel gy \M\. g
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Manzana verde

liofilizada en polvo

400g 38788 & 6u

S

U 2kg 37434 W@ 2u

=@
fauel gy \M $F
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS
& EXTRACTOS

bizcocho 200 g/kg + 2 g/kg
food colour amarillo

glaseado real 150 g/kg

helado 100 g/kg + 4 g/kg
food colour amarillo

bizcocho 150 g/kg

Z

glaseado real 17 g/kg

helado 100 g/kg + 1 g/kg
food colour verde

croissant 30 g/kg

-

gelatina 80 g/kg

-

-~

crema pastelera 75 g/kg

croissant 30 g/kg

gelatina 70 g/kg

crema pastelera 150 g/kg

merengue 200 g/kg + 4 g/kg
food colour amarillo

l. - L
cobertura 300 g/kg

+70 g/kg manteca de cacao
@ conchado: 1,5h

pasta 240 g/kg

cobertura 150 g/kg
+70 g/kg manteca de cacao
@ conchado: 1h

L X\
el
2 a0 ¥

4

-

pasta 180 g/kg

macaron 20 g/kg

manteca de cacao 100 g/kg

macaron 20 g/kg +5 g/kg
food colour naranja

R

manteca de cacao 200 g/kg

@




“TA 7
& C' st
"?. Cy» t , .. v " ’\“
SABORES EN POLVO ; gty TN e
LIOFILIZADOS 3 @ 7 o' ® &
& EXTRACTOS = S

EXTRACTOS EN POLVO

FRUTA

Pera
liofilizada en polvo

B 5009 38903 W7 6o
T 2xg 3765 W 2

= 5®
ZPNOE
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Pifia
liofilizada en polvo
T 2xg 37890 Wp 2

” g ‘N
ntual () VS/AN ¥ €
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Leche de coco
en polvo

B s00g 38752 &7 6
N7 10kg 37395

ZOWODS
Alérgenos: Ingredientes:

*Consultar disponibilidad

Higo

liofilizado en polvo

B 6009 36726 W7 ou
T 2k 3357 W9 2

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Crema de coco
en polvo

B s00g 38589 W7 ou

Alérgenos: Ingredientes:

U Dosificacion: 10-200 g/kg

croissant 80 g/kg

bhizcocho 200 g/kg

glaseado real 160 g/kg

gelatina 70 g/kg

helado 100 g/kg crema pastelera 100 g/kg

"
o \_“;I”

macaron 20 g/kg

/)

merengue 200 g/kg

cobertura 200 g/kg

+100 g/kg manteca de cacao
@ conchado: 1h

manteca de cacao 150 g/kg

.~

". - 4
\f;;}"

-;‘.‘ o

pasta 80 g/kg



liofilizado en polvo
B 6009 38780 W7 ou
T 3k 3mz2 S 2
&7 10kg 39377*

ZQNXE
natue! \(jgy \M >
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Fruta de la pasion

liofilizada en polvo
B 700g 38664 W7 ou
T 3k 287 S 2

N ZE@ N ®
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

.

bizcocho 150 g/kg croissant 30 g/kg

>

glaseado real 150 g/kg gelatina 70 g/kg

a——

helado 100 g/kg + 4 g/kg crema pastelera 100 g/kg

food colour amarillo

&)

croissant 100 g/kg

bizcocho 200 g/kg

glaseado real 270 g/kg gelatina 70 g/kg

e —
helado 100 g/kg +2 g/kg
food colour naranja

crema pastelera 150 g/kg

Ay

>

£

SR
merengue 150 g/kg

cobertura 180 g/kg
+70 g/kg manteca de cacao
@ conchado: 2h

e

et

pasta 240 g/kg

merengue 200 g/kg + 8 g/kg
food colour amarillo

[1]]

cobertura 180 g/kg
+70 g/kg manteca de cacao
@ conchado: 2h

.:;". A’
o \

pasta 100 g/kg

SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS

& EXTRACTOS

macaron 300 g/kg + 6 g/kg

food colour naranja+ 4 g/kg
food colour amarillo

B

manteca de cacao 100 g/kg

&

T i

macaron 20 g/kg + 6 g/kg
food colour amarillo

)

manteca de cacao 100 g/kg




SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS
& EXTRACTOS

EXTRACTOS EN POLVO

VERDURAS

Espinaca
polvo
& 250 38604 W 6u

A
ZOY®E
VE(‘AN &

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Esparragos blancos
extracto natural en polvo
0 4009 38606 &7 6o
&7 10kg 37233*

ZPNXOE
l
hature| VE(‘AN QS

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacion: 0,2-2% en sopas, salsas
y elaboraciones

~\"«

'q t

\ ’ ‘.

- '& f' ’
e

Maiz

extracto natural en polvo

B 700g 38611 W7 6

.
ZONOOE
VH‘AN
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

. *Consultar disponibilidad

Alcachofa
extracto natural en polvo

B a00g 38607 &7 o

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

-
.
4505
' s s
'S g
bizcocho 100 g/kg croissant 80 g/kg
glaseado real 90 g/kg gelatina 70 g/kg
helado 100 g/kg crema pastelera 50 g/kg

Umami vegetal
polvo
& 2509 39066 W 6u

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

U Dosificacion: 0,3-1 g/kg

Coliflor
extracto natural en polvo

B a00q 38608 &7 ou
W7 10kg 37232

ZONOOP
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

U Dosificacion: 2-30 g/kg

merengue 100 g/kg macaron 20 g/kg

cobertura 100 g/kg manteca de caca 100 g/kg

+70 g/kg manteca de cacao
@ conchado: 1,5h

. - "I.‘_ ‘.\
piatie
t -

pasta 140 g/kg



extracto en polvo
B a00g 38610 &7 o

natural @
ingredient 4

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Zanahoria

extracto natural en polvo
B s00g 38678 W7 ou
W7 12kg 37236*

ZONROE
I VEGAN %

ingredien

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad

-

SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS
& EXTRACTOS

~

merengue 150 g/kg macaron 20 g/kg + 10 g/kg
food colour naranja

glaseado real 150 g/kg gelatina 70 g/kg cobertura 180 g/kg manteca de cacao 100 g/kg
+70 g/kg manteca de cacao
@ conchado: 1,5h

L
\-——/ R

helado 100 g/kg crema pastelera 75 g/kg pasta 120 g/kg

bizcocho 150 g/kg + 2 g/kg croissant 40 g/kg merengue 150 g/kg + 2 g/kg macaron 20 g/kg + 8 g/kg
food colour naranja food colour naranja food colour naranja

glaseado real 90 g/kg gelatina 70 g/kg cobertura 200 g/kg manteca de cacao 100 g/kg
+70 g/kg manteca de cacao
@ conchado: 1,5h

helado 100 g/kg + 4 g/kg crema pastelera 80 g/kg pasta 120 g/kg
food colour naranja




SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS

& EXTRACTOS

EXTRACTOS EN POLVO

VERDURAS

Pimiento asado

extracto natural en polvo
B 600g 38617 W7 6w

al
inr L:\H @ VEGAN . @

Alérgenos:
Ingredientes: — Trazas:

Tomate
liofilizado en polvo
B 600g 39047 &7 6w

>

T 3kg 7734 & 20

N
retul @ . @
ingredie VFGAN

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

4

Remolacha

extracto natural en polvo
& 300g 38998 W 6u
&7 Tkg 37658*

e
e @ . @
ingredien VEGAN

P

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

. *Consultar disponibilidad

bizcocho 120 g/kg croissant 30 g/kg

glaseado real 240 g/kg gelatina 80 g/kg

helado 50 g/kg crema pastelera 75 g/kg

bizcocho 200 g/kg croissant 30 g/kg

glaseado real 160 g/kg gelatina 80 g/kg

helado 50 g/kg crema pastelera 100 g/kg

Tomate en copos
extracto natural en polvo
B 3009 39046 &7 eu
&7 10kg 37733

ZOYOO
ingredier VEGAN

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

¢ —_—

merengue 120 g/kg

macaron 20 g/kg + 8 g/kg
food colour naranja

cobertura 200 g/kg
+100 g/kg manteca de cacao
@ conchado: 1,5h

manteca de cacao 100 g/kg

pasta 180 g/kg

£

~

SR

merengue 200 g/kg

“

macaron 20 g/kg + 4 g/kg
food colour rojo + 4 g/kg
food colour naranja

e

manteca de cacao 100 g/kg

cobertura 150 g/kg
+70 g/kg manteca de cacao
@ conchado: 1,5h

pasta 180 g/kg



Oliva verde

liofilizada en polvo
b a00g 38722 &5 6o
&7 10kg 39360*

= 5
=N
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Ajo negro
liofilizado en polvo
& 250q 38456 W 6u

= g 5
ZPNXE
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

TRUFA'Y SETAS

:0. "
Tt L
',;&' Y ~ .— .

Boletus

polvo liofilizado

0 100g 37992 &5 s

EONOS
o ,,m &
Alérgenos:

Ingredientes:

*Consultar disponibilidad

glaseado real 170 g/kg gelatina 40 g/kg

‘

N
A S —

helado 100 g/kg + 2 g/kg crema pastelera 150 g/kg

food colour verde

Harina de oliva negra
liofilizada en polvo
& 150qg 38025 W7 6u

=@
palurel ﬂ\m
Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

cobertura 150 g/kg
+70 g/kg manteca de cacao

@ conchado: 1,5h

pasta 120 g/kg

SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS
& EXTRACTOS

macaron 40 g/kg + 2 g/kg
food colour verde

-

manteca de cacao 100 g/kg



SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS
& EXTRACTOS

EXTRACTOS EN POLVO

HIERBAS Y FLORES

Orégano

liofilizado en polvo

& 60g 38866 Wi 6u

ZQU®S

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Estragén

Tomillo

liofilizado en polvo

= - $Eu

-_
ZQUXS

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Manzanilla

liofilizado en polvo

& 60g 39048 &7 6u

20RO

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Eneldo

Albahaca

extracto natural en polvo
B 5009 38613 ®F 6w

ZO0UXOC

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

@ *Consultar disponibilidad

liofilizado en polvo

= - $Eu

-_
ZQUXE

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Frutos rojos-hibiscus

liofilizada en polvo

& 60g 38458 W 6u

ZQN®E

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Menta verde

extracto natural en polvo
B 5009 38672 &5 6w

ZQNXOE

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

extracto natural en polvo
B s00g 38614 W oou
N7 12kg  37234%

ZON®S

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:




ESPECIAS

Tandoori Massala

] 250g 39039 $ 6u

at \

Sin alérgenos
0 Dosificacion: 5-10 g/kg

s DS r’"c‘}

Mostaza Karashi en polvo

Pimenton dulce

] 200g 38746 n“; 6u

at \

Alérgenos: Ingredientes:

Raz el hanout

& 300g 38938 W 6u

‘N
Rl @ V[GAN . c@,e\

Sin alérgenos
Origen: Espafa

Sumac

SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS
& EXTRACTOS

Chile Chipotle
seco en polvo

& 2509 39036 W r2u

T 3kg 37723 Np 2u

ZON®
V[GAN

Sin alérgenos

. e
Mezcla de pan de
especias en polvo

B w09 38540 &5 s

Sy
Z2ONXE

Sin alérgenos
Chile fresco: Jalapefio (ahumado)

Curry de Madras

& 2509 38994 W 1249

=@
Alérgenos:

Ingredientes: @

*Consultar disponibilidad

& 400g 38440 W7 6u

Sin alérgenos

& 2009 38593 W 6u

ZON®
V[GAN

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @
Origen: Tamil Nadu

Canela

polvo
0 s00g 38522 &5 oo
&7 10kg 37149%

ZOY®E
VHI\N S

Sin alérgenos




SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS

& EXTRACTOS

Jengibre ecologico Raiz de regaliz Extracto natural de regaliz
polvo polvo extracto natural en polvo
& 175¢ 3874 W7 6u & 2509 3894 W 6u B a00g 38615 ®7 o

W7 10kg 37383 S
@ o COYEE ZQY®S
e @ \m & Alérgenos: Alérgenos:

Sin alérgenos Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas:

Té verde Té verde

“Matcha A" Bio “Matcha C” Bio “Matcha E” Bio

polvo polvo polvo

B 3509 2943 &7 su U 3509 30041 &5 6u 0 3509 30042 &5 6w

i 1kg 37726* i 1kg 37727* i 1kg 37725*

= S = <9 = <3
FZRNUXE ZQNX0€ ZONYOSE
Alérgenos: Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas: Ingredientes: — Trazas:
origen: Japén E Té ceremonial origen: Japén E origen: Japén E

*Consultar disponibilidad



R et Barii ' SABORES EN POLVO
3 ® e 3 LIOFILIZADOS
z K & EXTRACTOS

EXTRACTOS EN POLVO

Wasabi verde

polvo
& 2009 39086 W7 6u
T 2kg 37787 & 2

Alérgenos:

Ingredientes: Trazas:

QUESO Y LACTEOS

Y

»

Queso tipo cabra Quarpols

aroma natural en polvo aroma en polvo

0 s00g 38988 & ou 0 25k a6 & o
ZO® S

Alérgenos: Ingredientes: Alérgenos:

v Dosificacion: 10-30 g/kg Ingredientes:
@@@

v Dosificacién: 100 g/L

Queso tipo mozzarella
aroma en polvo

[ s00g 38993 &7 su

ZORS ,
Alérgenos: Ingredientes: ‘:\

v Dosificacion: 10-30 g/kg

*Consultar disponibilidad




SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS

& EXTRACTOS

EXTRACTOS EN POLVO

QUESO Y LACTEOS

-
.

Yopols Mediterranean

polvo natural
[ s00g 39092 &7 s
&7 15kg 37796*

P
Alérgenos: Ingredientes:

0 Dosificacion: 50 g/kg

Queso tipo Emmental

N

&

Yopols acid free

aroma en polvo
b 5009 38992 &7 6u

(169
Alérgenos: Ingredientes:

0 Dosificacién: 10-30 g/kg

Queso tipo ‘
curado italiano

aroma en polvo
B 5009 38989 W7 ou
&7 10kg 37657*

X
Alérgenos: Ingredientes:

0 Dosificacion: 2-20 g/kg

*Consultar disponibilidad

polvo natural

ﬁ 25kg 37795 W& 6u

P®

Alérgenos:

Ingredientes: Trazas: 7 @

0 Dosificacion: 50 g/kg

Queso tipo azul

Living yogurt

aroma en polvo
b 5009 38990 &7 6w

(169
Alérgenos: Ingredientes:

0 Dosificacién: 10-30 g/kg

&

>,

Queso tipo Cheddar

polvo con fermentos vivos
B 6009 39191 &7 ou

200
Alérgenos: Ingredientes:

0 Dosificacion: 15-30 g/L

Mascarpols

aroma en polvo
B 5009 38991 &7 6u

2®
Alérgenos: Ingredientes:

0 Dosificacion: 10-30 g/kg

polvo natural
U 3009 39465 &7 6o
&7 10kg 36887

NoI @ ®
Alérgenos: Ingredientes:

g *~
o AP
! \"i‘”\

~
Natpols

polvo natural

U 409 38053 &5 6
& 2kg 36891

& 10kg 36890

Alérgenos: Ingredientes:

0 Dosificacion: 100 g / 150 ml de agua



® :

ol R ¥
[ "‘ e

% o H ) ®

QUESO Y LACTEOS

N ; ;
. ““ - »
S T
- ’c*’ <

-

o

Mantepols Leche 1 % grasa

polvo natural
0 s00g 38788 &7 6u

ZO®
Alérgenos: Ingredientes:

polvo natural
[ s00g 38200 & 6w
&7 15kg 36967*

ZQOE
Alérgenos: Ingredientes:

CALDOS Y CARNES

Leche 26 % grasa Umami de carne

polvo natural
B s00g 38211 &% su
&7 15kg 36968*

.
Alérgenos: Ingredientes:

0 Dosificacion: 15% polvo / 85% agua

polvo
& 2009 39064

PR

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:
“© Dosificacion: 0,3-0,2 g/kg

$6u

Huevo entero *

polvo
0 s00g 38028 & 6u

QRO

. o\
Ingredientes: (¢
=/

Alérgenos:

*Consultar disponibilidad

";".,\’5_.

SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS

& EXTRACTOS

Leche caramelizada

polvo
B 750g 38209 &7 ou

peil @
Alérgenos: Ingredientes:

Umami de ave

polvo
B 2509 39063 W7 12u

Q&S
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

0 Dosificacion: 0,3-1 g/kg




RSy

SABORES EN POLVO - >
LIOFILIZADOS > @ =
& EXTRACTOS - o

EXTRACTOS EN POLVO

GAMA PLANCTON Planctoplus / Easyplancton / Planctopure

“v Dosificacién: /s Rehidratar el producto con agua (10 g / 25 ml agua)
* La pasta hidratada se puede conservar en camara 24 h.
* Puede ser utilizado crudo o incorporado a una elaboracion con el fuego apagado.
* Pierde sus propiedades organolépticas cuando se cocina a fuego por mas de 2 minutos.

.
' - .
’ .
- E)

MAR

Planctoplus
polvo
= 50g 38954 WP 2u

£®
Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

Alga Chlorella
en polvo
& 300g 38464 W 6u

ZONOO

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Anchoa
en polvo
& 3009 38476 W7 6u

AL
Alérgenos:

Ingredientes: Trazas:

Easyplancton

polvo
- >
& b50g 38597 W 2u

Z®
Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

Alga

deshidratada en polvo
B 3009 393 W7 2

ZONRE

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @

Ostra
liofilizada en polvo
& 250q 38868 W 12u

EXS

Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: (\\9@

Planctopure

polvo
= ==
& 509 38955 W 2u

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

extracto en polvo
= 40g 39342 WP 2u

Alérgenos:

Ingredientes: @
Trazas: @
@O®HO©@

Mejillon
liofilizado en polvo
& 2509 38840 W7 12u

L
Alérgenos:

Ingredientes:

Trazas: @ @@




SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS

& EXTRACTOS

MAR

>
.
-
-

Agua de mar

en polvo

& 2509 3848 W7 6u

=@
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

La nota iodada de mar sin sodio.

Nota: se utiliza como la sal y puede
provocar un efecto de calentamiento

enbocaoal Iﬂuido donde se aplique.
Condimiento. No ingerir directamente.

Tinta de sepia

liofilizada en polvo
= 70g 38241 W& 6u
& 300g 39045 W 6u

@

Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: (@@@

Cocinar el producto a 90/100 °C

*Consultar disponibilidad

Umami de mar

sabor de mar en polvo
& 2509 39065 W 6u
T 25kg 37769 & 2

Alérgenos:
Ingredientes:

Trazas: <\\>@@

“© Dosificacion: 40-50 g/kg

Spirulina

deshidratada en polvo
& 300g 39031 &7 6u

zZ0N

Alérgenos:

Ingredientes: —

Trazas: (\\)@@@



SABORES EN POLVO
LIOFILIZADOS
& EXTRACTOS

EXTRACTOS EN POLVO

VINO Y VINAGRE

Vino tinto tipo Cabernet

=

Vinagre de manzana

& 200g 39081 &7 6u

ZQN®S
et QY VEG AN |

Alérgenos: Ingredientes: @ Trazas:

Vinagre balsamico

& 200qg 39466 W7 6u

2PN
ingedr VEG AN |

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

DULCES

= ’
2
»
Dulce de leche

& 250g 39467 W 6u

ON®

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

HUMO

%
“ 3 g
‘wl e '

Aroma de humo

polvo
B s00g 37730 &7 6
N7 10kg 39299*

200
Alérgenos: Ingredientes:

Aroma humo de haya

polvo

B 5009 30006 &7 6o

&7 10kg 37666*

DN®

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad

Pimenton
dulce ahumado

polvo
B s00g 38478 W7 ou

PULOE

Sin alérgenos

@ Notas de humo

& 2509 38935

Sin alérgenos

$6u

‘N
el @ vrrAN . @

Brasa

picante ahumado

polvo
B a00g 38479 &7 o

A
ZON.0¢
VEG I\N W

Sin alérgenos

2509 38939 W bu

V
Z20N®E

Sin alérgenos
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& E
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ESENCIAS NATURALES
HIDROSOLUBLES

Aromas naturales en base glicerina. La glicerina es un emulsionante que facilita que el aroma
OM A S se pueda aplicar tanto en bases acuosas como en bases grasas con hasta un 95% de aceite.
ENCIAS Ideal para aplicar en ganache, salsas, mousse, helados...

FRUTOS SECOS
& k) &k

Y N

e i@ e

Almendra amarga Avellana tostada Pistacho
aroma natural aroma natural aroma natural
. 19 38243 . 149 38246 . 149 38277
509 38242 [| s0g 38247 [| s0q 38276
1kg 36998* 1kg 37000* 1kg 37014* -
FZON® ZON® FZON®
Sin alérgenos Alérgenos: Alérgenos:

Ingredientes: Ingredientes:
FLORES

%i. ) }% P 3%
y m A

Aroma floral

Flor de azahar Jazmin Lavanda tipo violeta
aroma natural aroma natural aroma natural aroma natural
. 79 38403 . 19 38401 . 149 38395 .19 38349

509 38402 [| 509 38400 [l 509 38397 [| 509 38348
1kg 37064* 1kg 37063* 1kg 38396* 1kg 37044

FZON® ZON® FZON® @N®

Alérgenos: Alérgenos: Sin alérgenos Sin alérgenos

Ingredientes: — Ingredientes: —

Trazas: Trazas:

AGUAS FLORALES

is

Flor de saiico Rosa Damascena Agua de rosas bio Agua de azahar
aroma natural aroma natural agua aromatica natural agua aromatica natural
. Tg39017 . 79 38407 Y 00g a6 W o | 1009 795 WE o
50 g 38423 [| s0g 38406 ' g b4 . 9 <
Tkg 37074* 1kg 37066* | 1kg 36874* $ 15u | 1kg  36873*
n X ural natural N
Sln alergenos Sin alérgenos
Sin alergenos Sin alergenos

@ *Consultar disponibilidad



HIERBAS

)

A
. oaoae
LR

Menta de jardin
aroma natural

. 7938339
50 g 38323
1kg 37033*

n atural @ V
flavour @’ VEGAN

Sin alérgenos

:‘l
% B

Albahaca
aroma natural

. 1938362
50 g 38363
1kg 37049*

natural @ .
flavour VEGAN

Sin alérgenos

£y
'Q‘i&

Romero

aroma natural

. 7938385
50 g 38386
1kg 37057*

natural @ V
flavour @’ VEGAN

Sin alérgenos

=ar

*Consultar disponibilidad

-

Menta dulce

aroma natural

. 1938372
50 g 38371
1kg 37052*

ZOY.
Ng‘%ruxl @ VEGAN

Sin alérgenos

k

-

-
TR

Eneldo

aroma natural

.19 38360
50 g 38361
1kg 37048*

n atural @ .
lavour VEGAN

Alérgenos:
Ingredientes: —

Trazas:

Hierba Luisa

aroma natural

. 19 38365
50 g 38364
1kg 38366*

ZON®
flavour @ VEGAN

Alérgenos:
Ingredientes: —

Trazas:

;
ru

Menta verde

aroma natural

. 1938376
50 g 38375
1kg 37054*

ZON®
flavour \ @’ VEGAN

Sin alérgenos

)

-

Tomillo

ok

3

Menta glacial

-

aroma natural

. 19 38387
50 g 38388
1kg 37058*

natural @ .
flavour VEGAN

Sin alérgenos

ESPECIAS

Canela

aroma natural

. 1938370
50 g 38369
1kg 37051*

ZOY®
Ng\%rn‘l @ VEGAN

Sin alérgenos

"

R ——4

Citronela

pall

aroma natural

. 1938321
50 g 38322
1kg 37032*

natural
flavour @ VEGAN ‘

Sin alérgenos

aroma natural

.19 38367
50 g 38368
1kg 37050*

n atural
S @ VEGAN .

Alérgenos:
Ingredientes: —

Trazas:

k 3

i

A
AN

e S

Azafran

aroma natural

. 79 3835
50g 38357
1kg 37046*

ZON®
oot @ VEGAN

Alérgenos:
Ingredientes: —

Trazas:

@)




O MAS
ENCIAS

ESENCIAS NATURALES HIDROSOLUBLES
ESPECIAS

A
l

Chili

aroma natural

. 1938354
50 g 38355
1kg 37168*

anm @ VEGAN .

Sin alérgenos

Pepino

Haba Tonka

aroma natural

. 1938320
50 g 38336
1kg 37040*

na ural @ ‘
flavour VEGAN

Sin alérgenos

FRUTAS

Naranja dulce

aroma natural
. 749 38359
50 g 38358
1kg 37047%

ZONA®
flavour VEGAN

Sin alérgenos

Segtin recomendaciones
de la UE no superar la dosis
recomendada: 0,2 g/kg.

No se vende en EEUU.

Zanahoria (tierra)

Extracto puro de vainilla
Bourbon de Madagascar
Tipo Gourmet

aroma natural

. 7938280
50 g 38281
1kg 37016*

n jurd
flavour @ VEGAN ‘

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad

aroma natural

. 19 38392
50 g 38391
1kg 37060*

e @ VEGAN ’

Sin alérgenos

Naranja amarga

aroma natural

i 749 38352
50 g 38353

ural
H wum @ VEGAN .

Sin alérgenos
Dosificacion: 8 g/kg

8
Ruibarbo

aroma natural

. 19 38284
50 g 38285
1kg 37018*

ndium
flavour @ \IEGAN .

Sin alérgenos

aroma natural

. 1938393
50 g 38394
1kg 37061*

et @ \M ;

Sin alérgenos

Pomelo

aroma natural

. 79 38286
50 g 38287
1kg 37019*

ZON®
P\g\'%r\?r @ VEGAN

Sin alérgenos

Ajo frito

aroma natural

. 19 38337
50 g 38454
1kg 37041*

zOY
Havour @ VEGAN

Sin alérgenos

k )

Mandarina

aroma natural

. 1938283
50 g 38282
1kg 37017*

Z2QN®

Sin alérgenos



Dosificacion aroma:

2g/kg 2 g=70gotas aprox.*
N

Dosificacion aroma natural:

0,2g/kg 0,2 g =6 gotas aprox.*

0

* Namero de gotas tomando como
referencia la densidad media
que presenta la gama completa
de productos. En general, los
aromas naturales tienen una
mayor densidad.

ESENCIAS NATURALES HIDROSOLUBLES

FRUTAS

Piel de limon
aroma natural

. 1938279
50 g 38278
1kg 37015*

natural
flavour @ VE(‘AN ‘

Sin alérgenos

+
i

Bergamota

aroma natural

. 79 38288
50 g 38289
1kg 37020%

natural
flavour @ VE(‘AN ‘ @

Sin alérgenos

ﬁt ik

Platano
aroma natural

. 1938346
50 g 38961
1kg 38345*

ZON®
H \vnur VEGAN

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad

Lima

aroma natural

. 1938272
50 g 38273
1kg 37012%

natural @ ‘
flavour \IE(‘AN

Sin alérgenos

)

2
>

.

Manzana golden
aroma natural

. 1938786
50 g 38261
1kg 37006*

miuri
flavour @ \IE(‘AN ‘

Sin alérgenos

&.3

Ao

Coco
aroma natural

. 149 38251
50 g 38252
1kg 37001*

natural
v @ VEGAN .

Sin alérgenos

Yuzu

aroma natural

. 1938293
50 g 38294
1kg 37797%

Hv\mn @ VEGAN I

Alérgenos:
Ingredientes: —

Trazas:

Pera

aroma natural

. 79 38265
50 g 38264
1kg 37008*

natural g
flavour @ VEGAN

Sin alérgenos

Lima kafir

aroma natural

. 19 38298
50 g 38299
1kg 37023*

FEON®
vt \IE(‘AN

Sin alérgenos

Ak

Cereza

aroma natural

. 79 38350
50 g 38351
1kg 37045*

FEON®
vt \IE(‘AN

Sin alérgenos

Fresa madura
aroma natural

. 1938341
50 g 38653
1kg 38652*

QY
H \vr)ur VEGAN

Sin alérgenos

Fresita del bosque

aroma natural

. 7q 38342
50 g 38344
1kg 38343*

natura
v @ VEGAN .

Sin alérgenos




Dosificacion aroma: * Nimero de gotas tomando como

2g/kg 2 g=70gotas aprox.* referencia la densidad media
8 que presenta la gama completa
. ., de productos. En general, los
Dosificacion aroma natural:
0,2g/kg 0,2 g =6 gotas aprox.*
0

aromas naturales tienen una
mayor densidad.

OMAS
ENCIAS

ESENCIAS NATURALES HIDROSOLUBLES
FRUTAS

3
iw

LACTEOS

b
L

| I~
- -

Higo Frambuesa Pifia Mantequilla
aroma natural aroma natural aroma natural aroma natural

149 38297 749 38255 8 19 38340 19 38302

50 g 38296 . 50 g 38256 ' 50 g 38947 50 g 38303

1kg 38295* 1kg 37003* @ . 1kg 37024*

4

ﬁ @ VE(‘AN . m @ \IE(‘AN . sln’al‘::;:nos m @
Sin alérgenos Sin alérgenos Alérgenos:

ESENCIAS NATURALES HIDROSOLUBLES

ARBOLES Y BOSQUES

Roble

aroma natural

i 749 38429
50 g 38430

QY
Havour @ VEGAN

Sin alérgenos

RAICES

Regaliz

)

Bosque

mediterraneo

aroma natural

19 38436
50 g 38435
1kg 37078*

v l
u ‘@ V[GAN .

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas:

Jengibre

aroma natural

79 38415
| 50g 38416
1kg 37071

ZOY®
VEGAN

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad

aroma natural

79 38418
[| s50g 38417
1kg 37072*

atural :/
Px:x"r]v]n‘" @ VEGAN

Sin alérgenos

1%

_Eucalipto
aroma natural

19 38424
509 38425
1kg 38426*

ZOY®
VEGAN

Sin alérgenos

ALCOHOLES

%
4
1

'1 -

Ginebra
aroma natural

79 38306
509 38307
1kg 37026*

n”” @VE[‘AN.

Sin alérgenos

Ingredientes:

‘-t

Pino

mediterraneo

aroma natural

79 38428
50 g 38427
1kg 37075*

@ VEGAN .

Alergenos.

Ingredientes: — Trazas:

S

&
2

aroma natural

79 38310
| 509 38311
1kg 37660*

atural b
Fﬁ,?x‘xlxru" @ VEGAN

Sin alérgenos



ESENCIAS

HIDROSOLUBLES

Aromas en base glicerina. La glicerina es un emulsionante que facilita que el aroma se pueda
aplicar tanto en bases acuosas como en bases grasas con hasta un 95% de aceite. Ideal para
aplicar en ganache, salsas, mousse, helados...

AZUCARES

&
e

aroma

. 1938334
50 g 38335
1kg 37039*

Sin alérgenos

T

Chocolate blanco
aroma

A 19 38545
509 38412
1kg 37069*

Sin alérgenos

%
@
‘A

Caramelo

aroma

. 19 38244
50 g 38245
1kg 36999*

Sin alérgenos

Chocolate amargo

aroma

79 38399
50 g 38398
1kg 37062*

Sin alérgenos

VERDURAS

)
i

Tomate maduro

aroma

. 19 38389
50 g 38390
1kg 37059*

Sin alérgenos

!
Toffee

aroma

. 1938373
50 g 38374
1kg 37053*

Sin alérgenos

FLORES

|
& i

Violeta

aroma

. 79 38405
50 g 38404
1kg 37065*

Sin alérgenos

SEMILLAS
4

Mostaza

aroma

. 19 38308
50 g 38309
1kg 37027*

Castaia
aroma

. 19 38292
509 38291
Tkg 37022*

Sin alérgenos

A%

Rosa

aroma

. 19 38347
50 39001
1kg 37661*

Sin alérgenos

PAN

v
=

Corteza de pan

aroma

. 1938419
50 g 38420
1kg 38587*

Sin alérgenos

Alérgenos: Ingredientes: (.-

*Consultar disponibilidad




O MAS
ENCIAS

ESENCIAS HIDROSOLUBLES
FRUTAS
&

3 ‘,
2 ke,

3
1@

Grosella negra (Cassis) Manzana verde Manzana cocida
aroma aroma aroma
. 1938439 . 19 38269 . 1938250 . 19 38259
50 g 38290 [| s50g 38268 [| 509 38248 [l 509 38260
1kg 37021% 1kg 37010* 1kg 38249* 1kg 37005*
PN® @N® PN® N®
Sin alérgenos Sin alérgenos Sin alérgenos Sin alérgenos

A
bAll
ra

3 i
4 29 He

Lichi Albaricoque Amarena Melocoton
aroma aroma aroma aroma
. 1938254 . 1938275 . 19 38266 . 19 38258
50 g 36253 [| 509 38274 [| 50g 38267 [| 509 38257
1kg 37002* 1kg 37013* 1kg 37009* 1 kg 37004*
N® N® PN® @N®
Sin alérgenos Sin alérgenos Sin alérgenos Sin alérgenos

3
1®

Mango maduro Fruta pasion
aroma aroma
. 79 38438 . 19 38263
509 38437 [| s50g 38262
1kg 37079* 1kg 37007*
PN® ®N®
Sin alérgenos Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad



Dosificacion aroma: * Namero de gotas tomando como

2g/kg 2 g=70gotas aprox.* referencia la densidad media
(3 que presenta la gama completa
de productos. En general, los
aromas naturales tienen una
mayor densidad.

Dosificacion aroma natural:
0,2g/kg 0,2 g =6 gotas aprox.*
N

ESENCIAS HIDROSOLUBLES
ARBOLES Y BOSQUES

3 3
i 24

Musgo Tierra himeda
aroma aroma
. 1038434 79 38432
50 g 38433 50 g 38431
1kg 37077* 1kg 37076*

Sin alérgenos

Sin alérgenos

SETAS Y LEVADURAS
)

Trufa negra Trufa blanca

aroma aroma
. 1938414 . 1938411
50 g 38413 50 g 38410
1kg 37070* 1kg 37068*

Sin alérgenos

Sin alérgenos

Langosta
aroma

. 1938328
50 g 38329
1kg 37036*

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad

HUMO
)

‘C. | ;
¢ ’

*“‘L

Ahumado graso

aroma
. 1938332
50 g 38333
1kg 37038*

Sin alérgenos

B
1@

Setas (boletus edulis)

Café espresso

aroma
. 1g 38271
50g 38270
1kg 37011*

Sin alérgenos

LACTEOS
=
5 =

1

=h

Yogur mediterraneo

aroma

.19 38409
50 g 38408
1kg 37067*

Alérgenos:

Ingredientes: @

Erizo de mar

aroma

. 1938330
50 g 38331
1kg 37037*

D®

Alérgenos:

Ingredientes:

aroma

. 1938301
50 g 38300
1kg 37794*

Sin alérgenos

Cabeza de gamba

aroma

. 1938327
50 g 38326
1kg 37035*

D®

Alérgenos:

Ingredientes: @




A ROMAS
& ESENCIAS

ESENCIAS HIDROSOLUBLES
CARNE

i .
o i
i A

e

Bacon ahumado Jamon ibérico Foie gras Grasa frita
aroma aroma aroma aroma

79 38318 . 1938338 . 1938325 :

509 38319 [ s0g 38740 L 50 3834 0 g

1kg 37031* 1kg 37042* 1kg 37034*
@N® PN® @N®

Sin alérgenos
Sin alérgenos Sin alérgenos Sin alérgenos

FICCION

A L
l i
Cola Galleta
aroma aroma
79 38313 . 1938422
50 g 38312 [| 50q 38421
1kg 37028* 1kg 37073*
@N® P®
Sin alérgenos Alérgenos:

Ingredientes: ()

ALCOHOLES

% . » % >
. AT .
‘ v:
i i :
/ b\
Algodon de aziicar Chicle Whisky Vino dulce tipo PX
aroma aroma aroma aroma
19 38317 .19 38314 . 1938304 8 1kg 39263*
50 g 38316 [| 509 38315 [| 50g 38305 L
1kg 37030* 1kg 37029* 1kg 37025*
om0 g OY®
@ \M @ VEGAN @ Sin alérgenos
Sin alérgenos Sin alérgenos Alérgenos:

Ingredientes:

*Consultar disponibilidad



ESENCIAS NATURALES
LIPOSOLUBLES

Aromas naturales en base aceite o aromas puros para aplicar en elaboraciones en base

aceite, cobertura o praliné.

HIERBAS

EY
A9

-t

Sééh

k)

‘Ui
‘“ .

Albahaca Romero Trufa blanca Trufa negra
aroma natural liposoluble aroma natural liposoluble aroma natural liposoluble aroma natural liposoluble
i 50 g 38381 . 50 g 38384 . 19 38377 . 79 38380
1kg 38457*% 1kg 38383* 50 g 38378 50 g 38379
1kg 37055* 1kg 37056*
\a‘\' ’ \o“\.
FONU®S FONXES

® L)
m @ V natural @ :‘ ag%‘;\
Sin alérgenos Sin alérgenos o TR e ’ ‘ e ’

lavour

Sin alérgenos Sin alérgenos

FRUTAS

A

¥

Limén Dosificacion aroma:

Naranja dulce

* Nmero de gotas tomando como

- - 2g/kg 2 g =70 gotas aprox.* referencia la densidad media
aroma natural liposoluble aroma natural liposoluble o que presenta la gama completa
- I de productos. En general, los

. 509 38843 2 149 38382 Dosificacion aroma natural:

aromas naturales tienen una
ko dgbi | ?Okg 35?25* 0,2g/kg 0,2 g = 6 gotas aprox.* mayor densidad.
\a‘\' [>)
EQNUBE

f .
ZONOS
Sin alérgenos

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad




CAJA ALFABETO
DE LOS SABORES

Personaliza tu

caja con... 15
0 4.0 esencias

Caja personalizada 15 1 ,Rellena cada casilla con los
. 15esencias ‘ nimeros de esencias.
34860 aanlie 2 Completa los datos solicitados
en el formulario a pie de pagina.

3 Envianos la misma hoja que
has rellenado mediante la via que
sea mas comoda: online, correo
ordinario, comercial, etc.

4 Al recibir tu formulario, tramita-
remos el pedido y confirmaremos
el plazo de entrega y el precio
final.

Descarga el formulario para
realizar tu pedido.

[0 [0 [0
[ ([ [
|| (@@ [
[0 ([ [
[0 ([E0([E

Caja personalizada 40

s 40 esencias _m .
34864 == e

il

(OO EaEs
Iy ininyinin) s inin
O Ea[E3[ET]

(OO O E3Es
(O OO EaEs
Injuyininyiniu)inisinin
OO O EaEs
O oo O E3Es

R .

OBJETIVOS ALFABETO DE LOS SABORES

1. Formar en el andlisis sensorial el sector de la gastronomia.

2. Agilizar la creacion de nuevas combinaciones a partir de un andlisis previo olfativo de sus componentes.
3. Anélisis de maridajes entre sabores.

4. Incentivar la matizacion y la complejidad de los sabores en la gastronomfa.

5. Utilizarlo como ingrediente.

En este caso la esencia es hidro y liposoluble y por lo tanto, se puede utilizar en base agua o bien grasa.




SYNTHETIC
COLOUR



COLORANTES

NATURALES EN POLVO

BIZCOCHO CROISSANT MERENGUE MACARON

Rojo

en polvo

& 2009 37899 W& 6u
T 25kg 36852 Wp 2

ZONOOS

Sin alérgenos

30 g/kg + 2 g/kg acid 4 g/kg 4 g/kg 30 g/kg + 8 g/kg acid

Rojo cereza

en polvo

& 300g 38629 W7 6u
T 3k 37261 S 20

N -
natural \@ \M & 24 g/kg + 2 g/kg acid 10 g/kg

Sin alérgenos

e

12 g/kg

Rojo remolacha

en polvo

& 300g 38630 W7 6u
T 3kg 262" N9 2

ZONOOP

Sin alérgenos

40 g/kg 20 g/kg 40 g/kg 36 g/kg

Azul

en polvo

& 2009 37897 P 6u
T 25kg 36850* & 2

’ N .
natural @ V
ingredier W VEGAN ¢

Sin alérgenos

Verde

en polvo

& 2009 37900 P 6u
:"ﬁ’ 25kg 36853* WP 2u

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad



Colorante natural extraido a partir de jugos de frutas y verduras, sometidos a un
proceso de concentracién, evaporacion y filtracion. Se consideran ingredientes, no
aditivos y no tienen limitacién de dosificacion.

SN

GLASEADO MANTECA
REAL GELATINA COBERTURA DE CACAO HELADO CREMA PASTELERA PASTA

‘ .‘

34 g/kg 30 g/kg 25 g/kg 8 g/kg 4 g/kg +5 g/kg acid 30 g/kg + 10 g/kg acid 40 g/kg + 5 g/kg acid

a8

16 g/kg 16 g/kg 40 g/kg 60 g/kg 5 g/kg + 5 g/kg acid 15 g/kg + 5 g/kg acid 30 g/kg + 5 g/kg acid

35 g/kg 35 g/kg 16 g/kg 100 g/kg 30 g/kg 40 g/kg 50 g/kg

‘ v o
o
J \ - -

20 g/kg 30 g/kg 50 g/kg 35 g/kg 50 g/kg 20 g/kg 40 g/kg

)

10 g/kg 30 g/kg 40 g/kg 40 g/kg

35 g/kg 25 g/kg




Amarillo

en polvo
& 209 37896 W 6u
T 25kg 36849* S 2

ZQNXO0E

Sin alérgenos

Violeta

en polvo
& 2009 38626 W 6u
B 25kg 37259 &P 20

ZONOOE

Sin alérgenos

Marrén

en polvo
& 2009 38627 W 6u
B 25kg 37260 P 20

ZOYOS

Sin alérgenos

Rosa

en polvo
& 2009 38628 W 6u
T 25k 37263 & 2

ZQNXO0E

Sin alérgenos

Naranja

en polvo
& 3009 37898 W 6u
B 3kg 6851 N 2

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad

COLORANTES

NATURALES EN POLVO

BIZCOCHO

24 g/kg

CROISSANT

MERENGUE

MACARON

20 g/kg

40 gr/ kg

30 g/kg

60 g/kg

30 g/kg

20 g/kg

30 g/kg

20 g/kg

20 g/kg

15 g/kg

15 g/kg

0,2 g/kg



GLASEADO MANTECA
REAL

GELATINA COBERTURA DE CACAOQ HELADO CREMA PASTELERA PASTA
S — . ’J r\\l
I B R 5| . & ,l %
\V l ! -‘/ - }‘

20 g/kg 15 g/kg 25 g/kg 24 g/kg 24 g/kg 24 g/kg 24 g/kg

B> W

15 g/kg 20 g/kg 90 g/kg 24 g/kg 24 g/kg 24 g/kg 24 g/kg

35 g/kg 30 g/kg 60 g/kg 80 g/kg 24 g/kg 24 g/kg 24 g/kg

L -
\& N )]
Sk
“ 2 !
/. Ly
A ",‘,«0"
10 g/kg 20 g/kg 2 g/kg 24 g/kg 24 g/kg 24 g/kg 24 g/kg

10 g/kg 15 g/kg 60 g/kg 24 g/kg 24 g/kg 24 g/kg




COLORANTES

NATURALES HIDROSOLUBLES
EN POLVO

BIZCOCHO CROISSANT MERENGUE MACARON

Negro

natural en polvo
& 209 37883
-

. 2009 39266*

ZQN.®

Sin alérgenos

Violeta
natural en polvo
& 509 38563

B w0g 37198

ZON®

Sin alérgenos

Marron
natural en polvo
& 80g 38570

B 7009 39273

N6 @ 2. &

Alérgenos: Ingredientes: @

Marron claro
natural en polvo
& 60g 38567*

B 700g 38555+

Z2ONXE

Sin alérgenos

Rojo Burdeos
natural en polvo
& 509 37849

B 6009 36821

ZON®

Alérgenos: Ingredientes: @

Rojo cereza
natural en polvo
& 409 38578

Y4 w g 0 ®
- )
Rl @ VEGAN 5

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad



Colorantes de origen natural producidos a partir de alimentos por extraccién
selectiva, en algunos casos mediante solventes organicos. Se consideran aditivos
y se usan en dosis especificas segun legislacion.

GLASEADO
REAL GELATINA HELADO CREMA PASTELERA PASTA

® e

Intensidad del color orientativa. Dosificacion sujeta a reglamentacion vigente.




COLORANTES

NATURALES HIDROSOLUBLES
EN POLVO

BIZCOCHO CROISSANT MERENGUE MACARON

Rosa
natural en polvo
& 70g 38580

B 7009 38581

Z20N®

Sin alérgenos

Rojo hibisco
natural en polvo
& 509 38560

? § / »\'
Paural @ VEGAN

Sin alérgenos

Remolacha
natural en polvo
& 60g 38577

B 7009 38576

“3?7‘,i,“353} @ \M\n

Sin alérgenos

Amarillo limén
natural en polvo
& 60g 38557

B 7009 37852¢

Z20N®

Sin alérgenos

Amarillo circuma
natural en polvo
& 60g 38556
&7 10kg 39275

0
ZOYDE
fat @ VEGAN

Sin alérgenos

Naranja caroteno
natural en polvo
& 709 38564

B 7009 s8565*

e \@ \M

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad




GLASEADO
REAL GELATINA HELADO CREMA PASTELERA PASTA

Intensidad del color orientativa. Dosificacion sujeta a reglamentacion vigente. @




COLORANTES

NATURALES HIDROSOLUBLES
EN POLVO

BIZCOCHO CROISSANT MERENGUE MACARON

Piel de naranja
natural en polvo
& 709 38569*

N0l @ 2. ®

Sin alérgenos

Naranja paprika
natural en polvo
& 60g 38566

B 6009 38567

natural @ V
rgredert. \ @Y’ VEGAN

Sin alérgenos

Verde menta
natural en polvo
& 509 38582

B 5009 38583

N0l @ 2. ®

Sin alérgenos

Verde oliva
natural en polvo
& 709 38584

B kg 39274

N0l @ . ®

Sin alérgenos

Blanco
natural en polvo
& 309 38558

. F-‘
B 400g 38559* ‘. : .’_-y!:"ﬁ J o o e

Sin alérgenos

@ *Consultar disponibilidad



GLASEADO
REAL GELATINA HELADO CREMA PASTELERA PASTA

Intensidad del color orientativa. Dosificacion sujeta a reglamentacion vigente. @




COLORANTES

METALICOS

Bronce Rojo
polvo polvo
B 4009 39507% &= 30g 39431

eY® ©X®

L Sin alérgenos
Sin alérgenos

L Dosificacion: <500 mg/kg
Dosificacién: <500 mg/kg

COLORANTES

HIDROSOLUBLES

MOVING COLOURS

ig o

Lombarda moving Caramelina
Iic!uido & 15kg 37154
§ 1009 38037 P -
Bésico Neutro Acido Alérgenos: Ingredientes: @

Sin alérgenos
Dosificacion: 40-50g/kg

Dosificacion: 0,5-2 g/kg
La caramelina se utiliza como
colorante y también proporciona
un fuerte sabor caramelo.

*Consultar disponibilidad



COLORANTES

NATURALES LIPOSOLUBLES

LIQUIDOS

pr
P
P

Amarillo huevo

liquido natural
§ 1009 37993

ZON®

Sin alérgenos

Dosificacion: 0,5-1%

Naranja caroteno

liquido natural
f 100g 37994

ZQN®

Sin alérgenos

Dosificacion: 0,5-1%

Paprika

liquido natural
f 100g 37998

ZQN®

Sin alérgenos

Dosificacion: 0,5-1%

Carmin

liquido natural
f 100g 37995

20X

Sin alérgenos

Dosificacion: 0,5-1%

g

Remolacha

liquido natural
f 1009 37999

Z20N®

Sin alérgenos

Dosificacién: 0,5-1%

Ciarcuma

liquido natural
§ 1009 37997

ZQN®

Sin alérgenos

Dosificacion: 0,5-1%

Clorofila

liquido natural
§ 100g 3799

Z20N®

Sin alérgenos

Dosificacion: 0,5-1%




SYNTHETIC
LOUR

Negro

en polvo
W 7509 38571 N bu

NS

Sin alérgenos

Violeta

en polvo
& 709 39429

Sin alérgenos

Azul

en polvo
& 709 39428

U 1k 371950 &F o

PN

Sin alérgenos

Turquesa

en polvo
& 609 39440

U ke s702¢ &9 6o

PUXS

Sin alérgenos

Marrén

¢ en polvo
= 50g 39437
. B kg 37197 N bu

T @NA®

Sin alérgenos

Burdeos

en polvo
& 709 39433

U 1k 37196 &5 o

Sin alérgenos

Rojo

en polvo
& 709 39426

A

-y =
. B kg 37201 N 6u

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad

COLORANTES

SINTETICOS HIDROSOLUBLES
EN POLVO

BIZCOCHO

CROISSANT

MERENGUE

MACARON



Colorante producido en base a sales de origen mineral o por sintesis quimica.
Necesitan concentraciones muy bajas para aportar el color deseado y muestran una
elevada estabilidad durante el tiempo y en diferentes medios. Se consideran aditivos
y se usan en dosis especificas segun legislacion.

SYNTHETIC
COLOUR

GLASEADO
REAL GELATINA HELADO CREMA PASTELERA PASTA

Intensidad del color orientativa. Dosificacion sujeta a reglamentacion vigente.




S
C

@
@
v

YNTHETIC
LOUR

Naranja

en polvo
& 709 39436
U 'k 72000 & o

PNA®

Sin alérgenos

Naranja brillante

en polvo
& 709 39438

B kg 37199 &F o

@NA®

Sin alérgenos

Amarillo huevo

en polvo
& 509 39434

B kg 37193 &9 o

DNA®

Sin alérgenos

Amarillo limon

en polvo
& 709 39439

U 1k 37194 & o

PNA®

Sin alérgenos

Verde oliva

en polvo
& 709 39441
U 1k 73 S o

@NA®

Sin alérgenos

Verde kiwi

en polvo
&= 709 39427
B 'k 72000 Sp o

ONA®

Sin alérgenos

Verde menta

en polvo
& 709 39430
B 1k 75 &9 o

ONA®

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad

COLORANTES

SINTETICOS HIDROSOLUBLES

EN POLVO

BIZCOCHO CROISSANT

MERENGUE

MACARON



SYNTHETIC
COLOUR

GLASEADO
REAL

GELATINA HELADO CREMA PASTELERA PASTA

(Y-
9 &

Intensidad del color orientativa. Dosificacion sujeta a reglamentacion vigente.




SYNTHETIC
COLOUR

Naranja

COLORANTES

SINTETICOS LIPOSOLUBLES

EN POLVO (LACA)

MANTECA

COBERTURA DE CACAO

en polvo
& 309 39450
& 2009 39456

PYUA®

Sin alérgenos

Amarillo

en polvo
YOS 29 39446
& 1009 39452
-

. 2509 39459*

@NA®

Sin alérgenos

-

. Verde

+ en polvo
& 209 39443
& 1209 39451

PNUA®

Sin alérgenos

. » - Marrén
el Y,

1 @

1, en polvo
% 209 39453
@ 1209 39457*

T ONA®

Sin alérgenos

Rojo

« - s'en polvo
= 209 39442
W& 1209 39447

@VIGI\N&.

Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad




Burdeos

en polvo
& 309 39454
& 1509 39458

PUAX

Sin alérgenos

Azul

en polvo
& 209 39449
& 1509 39455

PG

Sin alérgenos

Negro

en polvo
& 209 39445
& 1209 3959

PUAX®

Sin alérgenos

Blanco

en polvo
& 60g 39444
& 3000 39448

PO

Sin alérgenos

C

MANTECA

COBERTURA DE CACAO

Intensidad del color orientativa. Dosificacion sujeta a reglamentacion vigente.

SYNTHETIC
LOUR




C L O UR METALICOS

Oro Plata blanco
en polvo en polvo

- -

. 400 g 39500* . 400 g 39499*
YOS QYOS
Sin alérgenos Sin alérgenos
Dosificacion: 0,1-0,2 g/kg Dosificacion: <500 mg/kg

COLORANTES

FLUORESCENTES

Glow
en polvo
& 509 39435

Sin alérgenos

Dosificacion: 1-2 g/L

*Consultar disponibilidad

SYNTHETIC COLORANTES

Plata azul

en polvo
& 409 39432

Sin alérgenos

Dosificacion: <500 mg/kg

Reproduccion aproximada
del color resultante.






Tempura de trigo

5009

@ VEGAN

Propiedades:

Elaboraciones:

Alérgenos:

Orient tempura

39044 7 6u _
TEMPURA

Mezcla de harinas
e impulsor.
La mas crujiente.

Ingredientes:
Trazas: (@)@

| 500¢
. 2%5kg

e )

Propiedades:

u Elaboraciones:

Alérgenos:

Harina de garbanzo

38867 . 6u
37496 7 2u

Harina de trigo y maiz
y levadura.
Tempura con yema.

Ingredientes: (@)
Trazas: @

~ 500g

Propiedades:
Elaboraciones:

Alérgenos:

€0
ZOY®E
fanal @ VEGAN 2

38723 7 6u

Harina de garbanzos.

No alérgenos

Dosificacion:
Un 20-30 % del peso de
la harina (maximo 40%)

Procrunx

Propiedades:

Uso:
Elaboraciones:

Alérgenos:

. 25kg 37639 . 2u

panal @ VEGAN

Dextrina de trigo. Tempura muy
crujiente. Mantiene la textura
crujiente mucho tiempo después
de frita.

Mezclar con la harina.
Tempuras, rebozados o meren-
gues.

Ingredientes:
Trazas: @@

Protempura

. 3009 38986
7 13kg 37653

S e
o~

T 2w

ZQN&
fetural Q7 vecan ©

Propiedades:
Elaboraciones:

Alérgenos:

Fibra de trigo y harina.
Rebozados mas crujientes.

Ingredientes: @
Trazas: e)@

Soft tempura

. 5009 39027

natural @
ingredient /14

Propiedades:

Elaboraciones:

Alérgenos:

e

Harina de trigo, maiz, huevo
y levadura.
Rebozados tipo “Romana”.

Ingredientes: <e>
Trazas: @

Frito andaluz

5009 38660 - 6u

natural W V
ingredient /14

VEGAN

Propiedades:

Elaboraciones:

Alérgenos:

Mezcla de harinas. Base

de harina de garbanzos.
Rebozados tipo andaluz, ideal
para pescados y calamares.

Ingredientes: @
Trazas: “)@




AIR BAG

Observaciones:

*Consultar disponibilidad

Air bag cerdo

harina
. 600G 38451 . 6u
\ 3kg 37087% © - 2u

z

ngredier

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @@

Air bag trigo

granillo
. 7T50g 38453 0 6u

@1’ VEGAN
Alérgenos:

Ingredientes: Trazas: @ U

Air bag patata

harina
 650g 38450 0 6u

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas: @ R "

Free air bag Dosificacion:

200 g/L
polvo o

. 400g 38641 7 6u

QYRS
feturel g vecan o

Propiedades:  Mezcla de almidén de arroz y kuzu, mezclado
con cualquier liquido, secado y frito se
vuelve crujiente.

Uso:  Mezclar en frio y llevar a ebullicion con gran
agitacion. Estirar entre 1-3 mm o modelary
dejar secar durante 12 horas a 50 °C. Freir
por inmersion a 220 °C durante 5 segundos.
Evitar mezclar con liquidos grasos o liquidos
con grandes porcentajes de azlcar.

Ingredientes: @ Trazas:

Alérgenos:

.

Air bag cerdo

granillo

7509 38452 T 6u

.\ 325kg 37088 © - 2u
natural

Alérgenos:

Ingredientes: — Trazas: @

Air bag patata
granillo

. 7509 38449 . 6u

\wﬂ \M

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas: @




FRY GLUE

Fry glue 3D(;)0s:;ﬁacién:
. 5009 38667 © 6u g
| 3kg 37290 2

natural %
ingredier /) VEGAN

Propiedades: Mezcla de almidon y texturizantes para utilizar reemplazando el huevo en el rebozado.
Tiene efecto sellante y una vez frito no se escapa el relleno.
Uso: Mezclar en frio con fuerte agitacion.
Dejar en reposo 5 minutos antes de utilizar.
Aplicaciones: Utilizar para bafiar los productos antes de rebozar.
Observaciones: Polvo blanco.
Elaboraciones: Croquetas y otros rebozados en los cuales el interior puede tener textura liquida.

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

ARROZ AIR BAG

Arroz inflado
2009 38481 7 6u
| 800g 38482 . 2u

ZQY
- §
ngeden QY VEGAN N9

Alérgenos:

Ingredientes: Trazas: @@




PANKO - PAN PARA FREIR

%%F%NH)MHHGO

> )
)
e

Panko flakes
| 20g 38875 o 120

S kg 39337
© 5kg 37506*

@ X
Alérgenos: Ingredientes: @@ Trazas: (@)

e ;«
Panko fino Panko granulado
S0 kg 39340% | 200g 39592 7 6u
=20 N @ %
Alérgenos:

Alérgenos: .
Ingredientes: () Trazas: (§)(8) & )(=) Ingredientes: () Trazas: (§)(8)(¢ (=)

PANKO DE MAIZ

”.,‘“l o o L g &) .‘ Le f'.'.:'.‘w"':’"'v'\" .

Panko oat flakes

Corn flakes
. 4s0q 39277 © 0 6u S 1kg  39591*
. 4 49
ZQN

@ X
Alérgenos: Alérgenos:
Ingredientes: Trazas: (@)@ Ingredientes: @ Trazas: (‘D@

*Consultar disponibilidad




Panko flakes patata Square patata

0 1kg 39338 S 309 39341%
@\M\l m@VEGAN
Alérgenos: Ingredientes: @ Sin alérgenos
W \. iy \
'} =
15 AR <
T
L '_'."tl‘
» 5
Panko patata crumb Panko patata strips
© 0 1kg  39590* © 1kg 39339

it @
et @ VEGAN S 7 VEGAN
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: @ Alérgenos:

Ingredients:

Trazas: @(‘D@@

*Consultar disponibilidad






AZUCARES TECNICOS

Y EDULCORANTES

- 4
Aziicar lustre en polvo
POD 96%
7509 38489 6u

25kg 34354

n
FOYOOE
feel @ VEGAN ® g

Sin alérgenos

>

Sacarosa y fécula de maiz.
Decoracion de productos de pasteleria y
postres.

-~ -

o
- S
Azicar lustre
antihumedad
polvo

7509 38491 6u
10kg 34355

Sin alérgenos

Sacarosa, grasas vegetales, antiaglome-
rante y antioxidante.

Resistente a los cambios de humedad.
Decoracion de productos de pasteleria y
postres.

Palatinosa en polvo
Sélidos 95% / PAC 100% / POD 33%

900g 38869 6u

.
ZOV OO E
hatal @ VEGAN @ ® o

Sin alérgenos

Isomaltulosa 100%, derivada de la sacaro-
sa. Edulcorante sustituto de la sacarosa. Se
usa generalmente en bebidas energéticasy
como agente de carga.

*Consultar disponibilidad

Lactosa en polvo

Sdlidos 100% / PAC 100% / POD 16%
7509 38750 6u

Alergenos:  Ingredientes:

Lactosa 100%. Usada en heladeria como
sustituta de la sacarosa para rebajar dul-
zor sin variar el poder anticristalizante. Ca-
ramelos, caramelizados y toffee sin dulzor.

Fructosa en polvo

Sélidos 100% / PAC 190% / POD 144%
1kg 37279 6u
15kg 37280*

J? V e’“‘\.
Pt @ VEGAN @ ®

Sin alérgenos

Fructosa 100%, derivada jarabe de maiz de
alta fructosa.

Edulcorante comln en pasteleria dietética
y alimentos para deportistas.

S
Maltodextrina
Sélidos 95% / PAC 23% / POD 15%
900g 38771 6u

10kg 39282*

£ - §' G‘b‘\\.
pa @ VEGAN @ @ \og

Sin alérgenos

TABLA ANALITICA DE LOS AZUCARES
Sdlidos PAC POD BRIX

AZUCARES

Azlicar (sacarosa) 100% 100% 100% X
Dextrosa 2% 172%  74% X
Glucosapolvo 33DE  94%  56%  24% X
Fructosa 100% 190% 144% X
Lactosa 100% 100%  16% X
Isomalt 9% 9%  50% X
Trehalosa 95% 100%  45% X
Palatinosa 95% 100%  33% X
Maltodextrina %%  23% 15% X
POLIOLES

Sorbitol 100% 190%  60% X
Maltitol 100% 99%  80% X
Manitol 100% 188%  60% X
Lactitol 9% 9%  30% X
Eritritol (Fresh) 100% 280%  70% X
Xilitolo 98% 224% 100% X
AZUCARES LiQuID0S

Glucosa liquida40DE ~ 80%  76%  45% 77.4%
Glucosa liquida60DE ~ 82% 114% 675% 82%
Azlicar invertido 70% 190% 125% 72%

Cremsucre 72% 190% 110% 80%
Miel 80% 190% 130% 78%
Sorbitol liquido 70% 133% 42% 67%
Sugar fruit ND  ND 125% 80%

Agente de carga para aumentar el volumen
de solidos.

Se puedeintegrarenunaelaboracionenfrioo
caliente sin necesidad de hidratacion previa.
Bajas capacidades texturizantes, muy bue-
na solubilidad en frio. Substitucion parcial o
total de la sacarosa en recetas donde esta
intervenga.



Isomalt en polvo
Sdlidos 95% / PAC 99% / POD 50%

900g 39463 6u

45kg 37377 2u
0kg 37376*

BUAXOS®

Sin alérgenos

Isomalt 100%, derivado de la sacarosa. Se
puede sustituir por la sacarosa en relacion
1:1 sin variar las caracteristicas fisicas del
producto final. Aporta la mitad de calorias
que la sacarosa. Estable a altas temperatu-
ras sin pardeamiento (150 °C). Caramelos y
elaboraciones de pasteleria.

Glucosa en polvo 33 DE
Solidos 94% / PAC 56% / POD 24%

5009 39464 6u
3kg 37311 2u

N
FOY OO E
Rl @ VEGAN @ % o

Sin alérgenos

Jarabe de glucosa deshidratado. Previene
la recristalizacion del azicar en caramelos
y gominolas. Da elasticidad y mantiene ti-
ernas elaboraciones dulces como bolleria,
ganachesy trufas.

75 g de glucosa en polvo sustituyen 100 g de
glucosa liquida.

Edulco (Sucralosa) en polvo

Dextrosa en polvo

Sdlidos 92% / PAC 172% / POD 74%

6509 39462 6u
3kg 37225 20
B/kg 34361

.
ZOY &
ZRQYN.XOSE

Sin alérgenos

100% Dextrosa. Fabricacion de caramelos
y heladeria.

Aziicar fondant en polvo

POD 60000%
50g 39280 4
2kg  39281* 20

PV

Sin alérgenos

Sucralosa 100%, derivada de la sacarosa.
Edulcorante sin calorias e inerte para el
organismo. Usado en cocina y pasteleria
dietética como sustituto de la sacarosa.

*Consultar disponibilidad

Sélidos 100% / POD 90%
5009 38486 6u

Ve
Alérgenos:

Ingredientes: Trazas:

Producto listo para usar para decoraciones
finas y trabajos de extension en pasteles.
Solo contiene proteinas vegetales, es
blanco brillante, muy elastico y es perfecto
para decoraciones muy refinadas, gracias
a sus ingredientes seleccionados. Afadir
1 kg de Fondant en polvo en 140 g de agua
fria y mezclar en una batidora a la velocidad
maxima durante 2 minutos, luego decorar
con una bolsa de masa o con una espatula.

Stevia en polvo

= >
\,;

e
wvn N

Trehalosa en pols

Sélidos 95% / PAC 100% / POD 45%
7009 39054 6u

.
? : V \zﬂ‘\
fatl @ VEGAN @ ® c“ve

Sin alérgenos

Trehalosa 100%, derivado del almidon de
tapioca. Agente de carga. Protege y evita
la desecacion de membranasy proteinas en
procesos de congelacion. Forma una barre-
ra protectora antihumedad por ejemplo en
yogures con galletas en su interior.

POD 30000%
409 3939 tu

atural @ V
oreicn. A’ VEGAN

Sin alérgenos

Glucosidos de esteviol, aroma natural. Edul-
corante sin calorias usado como sustituto
de la sacarosa.

Sugar substitute
Solidos 95% / PAC 90% / POD 90%
7509 39035 6u

nauml@ b
ingredient. \ @’ VEGAN

Sin alérgenos

Sustituto funcional de azlcar elaborado a
base de fibras solubles y edulcorantes. Su
composicion especifica ofrece la capaci-
dad de sustituir al 100% el azdcar de cual-
quier producto alimenticio con un peso de
1:1. También puede ser utilizado para pro-
cesos de reduccion de grasa.

Tiene ventajas frente la sacarosa: reduc-
cion caldrica, alto contenido en fibra, propi-
edad como reemplazante de la grasa,

bajo indice glicémico y sin azdcar afiadido.
Aplicaciones: productos de panaderia, pro-
ductos de pasteleria, chocolates, heladosy
sorbetes, mermeladas y productos lacteos.




AZUCARES TECNICOS
LIQUIDOS Y EN PASTA

Aziicar fondant en pasta
Sdlidos 86% / POD 90% / 90° Brix

1.5kg 37108 9u

? D
- V \aﬁ‘é
e @ VEGAN a o

Sin alérgenos

Mezcla solida, pastosa, de color blanco.
Se utiliza principalmente para glasear
productos de pasteleria y pasteleria (ho-
jaldres, galletas, etc.). También se puede
utilizar como ingrediente cuando se desea
obtener un compuesto no granuloso. Dosi-
ficacion a voluntad. El producto se puede
calentar a unos 40°C, al bafio maria o en
el microondas, para obtener un producto
mas fluido. Indicado en la preparacion de
cremas de relleno.

Aziicar fondant en pasta
Solidos 88% / POD 92% / 88,5° Brix

Tkg 37109

A
Z0N S
fatul @ VEGAN o

Sin alérgenos

Mezcla solida, pastosa, de color blanco.
Se utiliza principalmente para glasear
productos de pasteleria y pasteleria (ho-
jaldres, galletas, etc.). También se puede
utilizar como ingrediente cuando se desea
obtener un compuesto no granuloso. Dosi-
ficacion a voluntad. El producto se puede
calentar a unos 40°C, al bafio maria o en
el microondas, para obtener un producto
mas fluido. Indicado en la preparacion de
cremas de relleno.

@ *Consultar disponibilidad
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Glucosa liquida 40 DE

Sdlidos 80% / PAC 76% / POD 45%
77,4° Brix

15kg 37305 6u
1kg  37308* 2u
25kg  37306*

ZQNNOS
nael G vecan g

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Jarabe de glucosa, proveniente del almidon.
Previene la recristalizacion del azicar en
caramelos y gominolas. Da elasticidad y
mantiene tiernas elaboraciones dulces como
bolleria, ganachesy trufas.

=
B

Cremsucre en pasta

Solidos 72% / PAC 190% / POD 110%
80° Brix

Tkg  37821%

2ONXE

Sin alérgenos

Azlcar invertido de textura cremosa ela-
borado con una combinacion de Fructosa,
dextrosa y sacarosa. Es un buen humec-
tante, permite conservar mas tiernas ela-
boraciones de bolleria, cremas y ganache.
Elevado poder anticongelante que permite
aumentar PAC en helados y productos para
heladeria.

Porcentajes de sustitucion de la sacarosa
optimas para cada aplicacion:

Bolleria 25-30% / bizcochos y masas batidas
15-20% / caramelos y tofes 5-10% / helados
y sorbetes 30-50% / turrdn: sustitucion de
la miel total o parcial / mazapan 15-20% /
trufas y cremas 10-15%.

=
3&

Glucosa liquida 60 DE

Sdlidos 82% / PAC 114% / POD 67,5%
82° Brix

15kg 37309 6u
Tkg  39284*

ZQLRE
- 3e2
naturel @ VEGAN &

Sin alérgenos

Jarabe de glucosa liquido. Indicado para
elaboraciones de pasteleria y heladeria con
alto contenido en alcohol. Mejora la con-
servacion de ganache. Sustituir una parte
o el total del azlicar o glucosa de la receta.




S
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AZUCARES TECNICOS
LIQUIDOS Y EN PASTA

Aziicar invertido liquido

Sélidos 70% / PAC 190% / POD 125%
72° Brix

‘ 14kg 37110 ©  6u
L 7kg M 4

ZONOOOE
et AP VEGAN v

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Fructosa y glucosa. Humectante, conser-
va mas tiernas elaboraciones de bolleria
sustituyendo un 10-15 % de la sacarosa
por azdcar invertido. Mantiene la hume-
dad en ganache y trufas. Anticongelante
para heladeria.

Sugar fruit liquido

Sélidos 80% / PAC 190% / POD 95%
80° Brix

 15kg 37721 6w
. Tkg  39279*

D
ZOV®E
Eﬁﬁ'ﬁ@vmm@ o

Sin alérgenos

Azicares de frutas. (100 % fruta). Endulzan-
te. Maximo respeto al sabor.

*Consultar disponibilidad

B

Sorbitol liquido

Sdlidos 70% / PAC 133% / POD 42%
67° Brix

‘ 13kg 37714 ©  6u
. 15kg 39283*

ONA®

Sin alérgenos

Minimo 50% sorbitol. Producido a partir de
la glucosa. Edulcorante de alimentos die-
téticos. Anticristalizante. Humectante. Fa-
cilita la durabilidad de la emulsion y retarda
el enranciamento de las grasas como en las
ganache, trufas o gianduias.
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POLIOLES
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Maltitol en polvo

Sélidos 100% / PAC 99% / POD 80%

7509 38770 6u
15kg 37417

ZONAXO®

Sin alérgenos

Maltitol 100%, derivado de la maltosa
proveniente del almidén. Sustituto de la
sacarosa en relacion 1:1 y comparten las
mismas propiedades técnicas a excepcion
de latemperatura de pardeamiento. Mucho
mas elevada en el caso del maltitol.

Xilitol

Solidos 98% / PAC 224% / POD 100%
7509 39088 6u

naural@ b @
ingredient 47 VEGAN

Sin alérgenos

Edulcorante extraido de la sabia principal-
mente del arbol de abedul que aporta una
sensacion fisica de frescor en contacto
con las papilas gustativas. Muy utilizado
en bebidas, chicles y caramelos que no
contienen azlicar por sus propiedades re-
frescantes y antibacterianas.

Ensalza el sabor de elaboraciones que con-
tienen fruta.

Ventajas: sabor fresco, mismo dulzor que el
azlcar, alto poder anti cristalizante (PAC),
bajo en carbohidratos, antibacteriano.
Aplicaciones: gominolas, chicles y cara-
melos, bebidas refrescantes, productos de
pasteleria en general, chocolates, helados
y sorbetes, mermeladas y salsas de fruta.

*Consultar disponibilidad

o

Sorbitol granulado

Sélidos 100% / PAC 190% / POD 60%
7509 39029 6u
35kg 37713 2u

ZONAXOS®

Sin alérgenos

Sorbitol 100%, Producido a partir de la glu-
cosa. Edulcorante de alimentos dietéticos.
Anticristalizante. Humectante. Facilita la du-
rabilidad de la emulsion y retarda el enran-
ciamento de las grasas como las ganache,
trufas o pastas de untar. No produce parde-
amiento por tratamiento térmico.

Fresh en polvo

Sélidos 100% / PAC 280% / POD 70%
5009 38655 6u
3kg  37277* 20

b <y
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Sin alérgenos

Eritritol 100%, derivado de la celulosa y
otros productos vegetales. Edulcorante con
efecto refrescante, muy usado en la indus-
tria de gomas de mascar por su capacidad
de provocar un aumento de la salivacion y
disminuir el crecimiento bacteriano.

?,,
¢
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Manitol en polvo

Sélidos 100% / PAC 188% / POD 60%
5009 38783 6u
3kg 37429 2u

ZONAXO®

Sin alérgenos

Manitol 100%, derivado de la glucosa.
Edulcorante bajo en calorias. Se licua
a 180 °C y carameliza muy rapidamente
formando un caramelo opaco, muy duro
y con poca tendencia a retener humedad.

Lactitol en polvo

Solidos 95% / PAC 99% / POD 30%
1kg 37391 6u

POODS

Alérgenos:  Ingredientes:

Confiteria. Agente de carga. Edulcorante
en productos de bajo contenido calérico.
Chocolates. Conservador de la textura.
Anticongelante alimentario.




FIBRAS

FOUANOOE

Propiedades:  Sélidos 95% / PAC 5% / POD 0%. Es el tipo de inulina con una mayor propiedad
texturizante. Con una pureza muy alta desarrollada para mejorar la textura de
diversas aplicaciones alimentarias aportando sensacion grasa en boca. Sabor
neutro.

Modo de uso:  Integrar en un liquido con fuerte agitacion, calentar entre 50 a 70 °C para mejor
dispersion. Una vez integrada en el liquido, madurar la mezcla a 5 °C durante
2 horas para su completa hidratacion. Posteriormente se puede congelar sin
perder propiedades.

Observaciones:  Buena capacidad texturizante aportando sensacion grasa al liquido donde se
integre consiguiendo cremosos con textura de corte en altas dosificaciones.
Buena solubilidad en caliente 60 °C. A partir de
70 °C se empieza a descomponer y pierde propiedades texturizantes. Termore-
versible entre 35y 40 °C. Evita sinéresis en descongelacion.

Elaboraciones:  Cremasy cremosos sin grasa. Reduccion o substitucion de parte grasa en mous-
se, masas horneadas, helados, cremas y recetas en general.

y - - Dosificacion:
g Inulina en caliente 50-200 g
~  Inulina 100% extraida de raiz de achicoria

@ 500g 39460 6u

[4=]

= 3kg 37372 2u
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Alérgenos:  Sin alérgenos
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NATURAL INGREDIENT | \§

7

. *Consultar disponibilidad

7

H z Dosificacion:
Inulina en frio 50-100 g/L

Inulina 100% extraida de raiz de achicoria
5009 39461 6u
15kg  37373*

N .
4, ; N, g 5y
pal @ VEGAN A =

Propiedades:  Sdlidos 95% / PAC 6% / POD 10% . Es una inulina nativa aplicable en una amplia
gama de productos alimenticios para substitucion parcial de grasas y azlicares y
aportar fibra. Sabor ligeramente dulce.

Modo de uso:  Integrar en un liquido en frio o caliente. Una vez integrada en el liquido, madurar
la mezcla a5 °C durante
2 horas para su completa hidratacion. Posteriormente se puede congelar sin
perder propiedades.

Observaciones:  Capacidad texturizante media aportando sensacion grasa al liquido o elabora-
cion donde se integre. Buena solubilidad en frio que permite afiadir directamente
a elaboraciones como merengues o masas batidas sin previa hidratacion.

Elaboraciones:  Cremasy cremosos sin grasa. Reduccion o sustitucion de parte grasa en mousse,
masas horneadas, helados, cremas y recetas en general.

Alérgenos:  Sin alérgenos

i Dosificacion:
Polidextrosa posfeacin

Polidextrosa 100% extraida de glucosa,
en presencia de sorbitol y acido

7009 38962 6u

35kg 37595 2u

Propiedades:  Sdlidos 95% / PAC 100% / POD 10%. Fibra soluble no viscosa. Es un aditivo con
funciones espesantes, estabilizantes, humectantes y de incremento de volumen.
Soluble en agua, de sabor neutro y estable en temperaturas y pH extremos.

Modo de uso:  Integrar en una elaboracion en frio o caliente sin necesidad de hidratacion previa.

Observaciones:  Muy buena solubilidad en frio. Capacidades texturizantes medias.

Elaboraciones:  Es ampliamente empleado en bebidas y alimentos denominados bajos en calorias.
Aporta cuerpo, volumen y palatabilidad a alimentos y bebidas, por lo que permite
reducir el contenido en azlcary grasas de los alimentos, reduciendo el contenido
calérico sin que se vea afectada su calidad organoléptica.

Alérgenos:  Sin alérgenos



AZUCARES
T E C N I O S

FIBRAS

Oligofruct E:Sificacién:

Oligofructosa 100% extraida de raiz de achicoria
5009 38863 6u

.
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Propiedades:  Sdlidos 97% / PAC 45% / POD 50%. Es un producto altamente soluble. Debido a
su alto grado de dulzura es perfectamente adecuado para la sustitucion de la
sacarosa.
Modo de uso:  Integrar en una elaboracion en frio o caliente sin necesidad de hidratacion previa.
Observaciones:  Bajas capacidades texturizantes, muy buena solubilidad en frio.
Elaboraciones:  Substitucion parcial o total de la sacarosa en recetas donde esta intervenga.

NATURAL INGREDIENT \ \§
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Alérgenos:  Sin alérgenos

TABLA ANA’LiTICA DE FIBRAS PARA
SUSTITUCION DE GRASAS Y AZUCARES

Inulina en caliente 95% 5% 0% o o
Inulina en frio 95% 6% 10% o o
Polidextrosa 9% 100% 10% [ o
Oligofruct 97% 45% 50% (] o
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Mapa de texturizacion primaria

Las técnicas de texturizacion primaria son aquellas que se aplican sobre una materia prima, la
transforman pero en las cuales dicha materia prima sigue siendo el elemento principal que se
degusta. A pesar de la transformacion nos comemos la materia prima y ésta se nos aparece como
tal, sin afiadirle un tercer elemento que modifique sustancialmente su textura.

Segun tabla adjunta clasificamos estas técnicas en las siguientes familias: Todas ellas, como
vemos en el mapa adjunto, tienen un nivel de complejidad e interrelacion enorme y forman un
corpus cultural extraordinario, la base de todas las culturas gastronémicas del mundo.
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TEXTURAS

Texturizantes son Lo que habitualmente llamamos “texturizantes” o “texturas” es un neolo-
e gismo gastronémico de reciente implantacion para describir un fenémeno
modificadores de textura gastrondmico y repostero ancestral: la modificacién de las texturas o
iI'ISipidOS e incoloros ponsi;tencias dg los alimentos primarios para crear una forma nueva de
L. ingerirlos. Précticamente toda la pastelerfa, tradicional o moderna se

que respetan al maximo podrfa incluir en esta descripcion asf como la misma panaderia o gran

T parte de la culinaria. Un helado es una textura, un hojaldre también, un
las caracteristicas pan es una textura de la harina a partir de una tecnologia de fermen-
organolépticas de los tacion, una salsa, un mousse, un macarrdn, la propia pasta fresca es
- - una textura, etc. podriamos decir que la historia de la cocina desde el
mgredlentes que se paleolitico consiste en un desarrollo constante de las texturas en que

quieren transformar. podemos transformar ingredientes primarios.

En sentido estricto, este neologismo se aplica a los productos y nuevas
aplicaciones fruto de la incorporacion de nuevos texturizantes a la gas-
tronomiay a la pasteleria en los Gltimos 10 afios. No obstante, no se tiene
que perder nunca de vista que estos “nuevos” texturizantes entraran
alglndia en el canony es importante entender que su funcién tecnoldgica
no difiere tanto de los antiguos. Habrd elaboraciones nuevas, quizé las
més conocidas en estos productos gracias a aplicaciones que la cocina
de vanguardia ha ido desarrollando, pero estos nuevos texturizantes se
aplicaran también en las elaboraciones antiguas hasta crear aplicaciones
o elaboraciones distintas. Y todo este magma formard en los préximos
afios parte del canon de la gastronomia clasica.

Los texturizantes en sentido estricto, son una serie de ingredientes
modificadores de textura, incoloros e insipidos que se originan en el
proceso de industrializacion alimentaria desde finales del siglo XIX y
que han jugado un papel enorme en la estabilizacion, conservacion y
creacion de nuevas formas de ingerir los alimentos. En aplicaciones
gastronémicas es muy importante que la funcién texturizadora no vaya
acompafiada por ningln sabor, para potenciar y respetar al maximo
los sabores que se quiere modificar.

Todo este conjunto de nuevos texturizantes tiene en comdn los siguientes
criterios basicos para entender la gastronomia moderna:

e Neutralidad en el sabor
¢ Maximo respeto por el sabor que se quiere texturizar
e Maximo rendimiento en la textura que se quiera desarrollar

¢ Enel caso de las mezclas se intenta siempre facilitar sus dosis de
aplicacion.

Consulte videos de aplicaciones en www.sosa.cat
Ponemos a su disposicién una amplia videoteca como referencia para consultar distintas aplicaciones y
usos de nuestros productos. Una herramienta Gtil como base de inspiracion para la creacion de recetas.




TEXTURAS

181 EMULSIONANTES

Lecitina de soja
Emulsionante en pasta
Sucro Emul
Naturfoam

Natur Emul
Lecitina liquida
Cremor tartaro
Wax concept
Glicemul
Proteina de leche
Glicerina

185 PROTEINAS MONTANTES

Albuwhip
Potatowhip
Sojawhip

186  GASIFICANTES

Bicarbonato aménico
Bicarbonato sadico
Baking Powder Std
Baking Powder Fast

187 AIREANTES

Proespuma Cold
Proespuma Hot
Bubble
Prosoufflé

189 ESPESANTES

Goma xantana pura

Goma xantana Clear
Gelespessa (goma xantana)
CMC

Ultratex 3
Almiddn de arroz glutinoso
Almidén de maiz
Fécula de patata
Fécula de tapioca
Gelcrem caliente
Gelcrem frio
Gelcrem universal
Pro-puré

Goma ardbiga
Goma Garrofin
Tara

Goma Guar
Pomada

Promochi (Kuzu)
Goma Tragacanto
Goma Konjac

196 MEJORANTES PANARIOS

Mejorante panario
Gluten de trigo

197 GELIFICANTES

Gelificante vegetal
Vegan mousse gelatine
Freeze veggie gel
Elastic

Agar-agar

Agar-agar pur

Kappa

Pro-pannacotta (lota)
Goma Gellan

Metilgel

Gelburger

Pectina Jaune

Pectina Rapid set

Pectina Medium Rapid set
Pectina Slow set

Pectina nappage X58
Pectina Fruit NH

Pectina 325 NH 95
Pectina Low Sugar
Pectina Acid Free

Esferificantes

Kit pH

Alginat

Clorur

Gluconolactat
Caviar esferas AOVE

210 CREMAS

Crema pastelera Hot en polvo
Crema pastelera Cold en polvo

211 GELATINAS

Gelatina de manzana
Gelatina neutra en frio
Nappage neutro concentrado
Gelatina hojas Plata 180
Gelatina hojas Oro 230
Gelatina hot en polvo
Gelatina de vacuno
Gelatina de pescado
Instangel

Instangel fast

Instangel beef

214 ESTABILIZANTES

Para helados y sorbetes

Procrema 5 neutro caliente
Procrema 5 Bio caliente

Procrema 15 frio/caliente Natur
Procrema 50 caliente

Procrema 50 frio

Procrema 80 Basic

Procrema 100 caliente

Procrema 100 frio

Procrema 100 frio/caliente Natur
Procrema sugar free caliente
Procrema completo frio

Mix helado liquido neutro
Prosorbet 5 neutro caliente
Prosorbet 5 frio/caliente Natur francés
Prosorbet 5 frio/caliente Natur
Prosorbet 30 Basic frio Natur
Prosorbet 50

Prosorbet 100 frio Natur
Prosorbet 100 frio

Prosorbet 100 Lacto (Profruta 100)

Para mousse

Instant mousse neutro
Promousse

Para nata
Pro cream

222 CONSERVANTES

Sorbato de potasio granulado
Conservante antioxidante

CLASIFICACION
DE TEXTURIZANTES

222 LAMINAS
Sucrevel

223 AGENTES DE CARGA

Maltosec
Absorber
Psyllium

224 TEXTURAS EFERVESCENTES

Peta crispy neutro
Peta crispy chocolate
Fizz Powder

225 COBERTURA DE GRAGEAS

Sugar Dragee Cover
Chocolate Cover

226 ' TEXTURAS CRUJIENTES

Base florentina
Snack Cover

226 SECANTES
Dry sec

227 FREE MOLD

Free mold soft
Free mold hard

228 ANTIOXIDANTES

Antioxidante en polvo

228 ACIDOS

Acido tartarico

Acido citrico

Acido ascérbico

Acido neutro 50%

230 BASESY SALES REACTIVAS
Sal viva by Angel Ledn

Cal muerta (hidréxido célcico)
231 ENZIMAS

Enzymatic fruit peeler

Cuajo en grénulos

232 REHIDRAT

Tapioca

232 GRASAS TECNICAS

Grasa de coco desodorizada




EMULSIONANTES

Una emulsién es la unién mas o menos estable de moléculas grasas y acuosas. Una emulsion es en principio,
inestable, y con el tiempo las gotitas de la fase dispersa tienden a reagruparse, separandose de la otra fase. TEXTURAS
Es lo que sucede, por ejemplo cuando se deja en reposo una mezcla previamente agitada de aceite y agua.

Para que este fendmeno de dispersion no se produzca se utilizan los emulsionantes, que se sitlan en la capa
limite entre las gotitas y la fase homogénea.

La cocina y sobre todo la pasteleria es, podriamos decir, la larga historia de amor entre estas dos tipos de
moléculas aparentemente irreconciliables que se unen en una elaboracién culinaria. De hecho, nos seré dificil
encontrar una aplicacion de pasteleria o cocina sin emulsion. Practicamente todas las salsas tradicionales
intentan solventar un problema de emulsién y una enumeracion rapida de las emulsiones en cocina y en
reposterfa nos indican la gran importancia de este tema: salsas, mayonesas, cremas, helados, aires, soufflés,
bizcochos, ganache, mousse etc.

Nuestra gama de emulsionantes cubre las necesidades de emulsién de la gastronomia moderna bajo el princi-
pio de méximo respeto a los sabores emulsionados.

Dosificacion:

Lecitina de soja 58/
Lecitina de soja en polvo

U 400g 38754 W 6w

T t0kg 37397

ZOYOO®

Propiedades:  Emulsionante. Facilita la incorporacion de aire.
En exceso puede aportar sabor.
Modo de uso:  Mezclar en frio y turbinar introduciendo aire.
Aplicacion:  Cualquier tipo de liquido.
Observaciones: Dificultades con alcoholes y ciertas infusiones.
Elaboraciones: Aires/Helados

Alérgenos  Ingredientes: @ Trazas: @@
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H D .f. .z .
Emulsionante en pasta o hcacion
Mezcla de Glicemul y Sucro Emul
en base acuosa

L kg 38601 W 6w

Propiedades:  Emulsiones con mucha estabilidad.
Modo de uso:  Aplicar directamente en frio.

Aplicacion:  Cualquier tipo de elaboracién liquida con una parte grasa.
Observaciones:  Color blanco-marfil, sabor ligeramente dulce y aroma neutro.
Elaboraciones: Vinagretas emulsionadas / Mayonesas de frutas o verduras sin huevo

Se puede afiadir un espesante para adquirir consistencia
(Ej.: Xantana, Goma Guar).

Alérgenos  Ingredientes: — Trazas:

*Consultar disponibilidad




EMULSIONANTES

TEXTURAS

Dosificacion:
Sucro Emul 5 g/kg maximo

Producto derivado de la esterificacion entre
lasacarosay los acidos grasos

L 500g 39034 W 6w

PN

-
) ‘, Propiedades: Emulsionante.
- Modo de uso:  Se disolvera en la parte acuosa de la elaboracion y luego se afiadira al resto.
~ Aplicacion:  Cualquier liquido con una parte de agua.
Observaciones:  Permite hacer aires calientes y alcoholicos.
Elaboraciones:  Aumento del volumen de masas de pan y bizcocho / Estabilizacién de mezclas
lacticas / Helados / Cremas pasteleras / Aires

Alérgenos:  Sin alérgenos

Dosificacion: Ventajas del producto

Natu I‘foam 02%  Aireante y emulsionante de origen natural. +

s  Permite realizar aires cualquier liquido, incluso con
Producto elaborado a base de extracto de Quillaia alcoholes. v/

' 400 39598 $ by  Permite realizar aires calientes. v

POLS £

« Airea y emulsiona mezclas con fase acuosa y grasa. ¢
ZRNXOS
- o
ZQN, g

Propiedades:  Es un producto con caracteristicas emulsionantes y aireantes. Se pueden realizar
aires con todo tipo de liquidos, también combinando una parte acuosa con una
grasa al 50%.

Modo de uso:  Se mezcla primero en una base acuosa, no es soluble en medio graso. Una vez
disperso, airear este liquido directamente con ayuda de un batidor eléctrico o una
bomba de aire (Foamkit 100% chef). También se puede utilizar esta base acuosa
con Naturfoam y afiadir una segunda fase grasa para crear una emulsion estable.

Observaciones:  Se disuelve facilmente en cualquier liquido acuoso, frio o caliente. También en
alcoholes. Funciona con liquidos en un amplio rango de pH.

Elaboraciones: Aires con liquidos acuosos tanto calientes, frios, con alcoholes y amplio rango
de acidez.
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Alérgenos:  Sin alérgenos

4

Dosificacion: Ventajas del producto

Natur EmUI 05-2% * Emulsionante natural y vegano. v/

. X . * Emulsiona con alto rango de pH. «/
Emulsionante natural compuesto por fibra de citricos « Aplicacion en frio y en caliente por debajo de 100 °C. v/

= < * Mejora congelacion evitando sinéresis. v
' 5009 38850 Wi 6u * Forma emulsiones estables mejorando la sensacion

:
¥

’ D ag adable en boca. v
YM‘\HM‘{‘\ ‘@’. ‘B/ . (:) ‘{o\

Propiedades: Humectante, estabilizante y emulgente. Sustituto de grasas. Permite la union
mas o menos estable de fases acuosas y grasas.
Modo de uso:  Mezclar en una de las dos fases (agua o grasa) de la elaboracion e integrar a la
otra fase mezclando de forma continua hasta obtener la correcta emulsion.
Aplicacion:  Emulsiones en general, frias y calientes. Funcionalidad con un alto rango de pH.
Observaciones:  Dispersable en grasas o liquidos acuosos. Ayuda a reducir el contenido de grasas
como la yema de huevo en distintas elaboraciones dulces o saladas. Evita sinéresis
en congelacion.
Elaboraciones: Mayonesas sin huevo, cremas, ganaches, masas batidas (bizcochos en general),
masas fermentadas (pan y derivados), helados y bebidas.

NATURAL INGREDIENT | \{

S

TEl=

4

Alérgenos:  Sin alérgenos




TEXTURAS

Lecitina liquida Desitcacion

Lecitina liquida

L olkg 322 S 6w
| 5kg 39420 W 2
i 200kg  37398*

NS

Propiedades: Emulgente de grasas.
Modo de uso:  Aplicar directamente en frio o caliente e incorporar con agitacion.
Aplicacion:  Cualquier tipo de grasa y/o liquidos.
Observaciones:  Liquido de color ambar, dificultad para disolver en alcoholes de alta graduacion.
Elaboraciones:  Emulsion agua-grasa/ Aires de aceite y aires base liquida / Emulgente de
chocolates y bomboneria.

Alérgenos: Ingredientes: @ Trazas: @@

4 Dosificacion:
Cremor tartaro 1gkg
Bitartrato de potasio
U ikg 221 S e

DU

Propiedades:  Estabilizante y emulsionante, impide la cristalizacion del azdcar.
Modo de uso:  Aplicar directamente en frio e incorporar con agitacion.
Aplicacion:  Cualquier tipo de liquido.
Observaciones:  Polvo blanco fino cristalino.
Elaboraciones:  En combinacion con bicarbonato, se consigue un aumento de volumen en masas
de reposteria / Ayuda a estabilizar el montado de claras de huevo y nata / Evita la
cristalizacion del aztcar en la elaboracion de caramelo.

Alérgenos:  Sin alérgenos

Wax Concept Dosicacion

Cera de abeja natural
| 5009 39087 W 6w

Z00®

Propiedades: Espesante y agente de recubrimiento.
Modo de uso:  Disolver en grasa a 65 °C.
Observaciones:  Gotas de color crema.

Alérgenos:  Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad




TEXTURAS

EMULSIONANTES

H Dosificacion:
Glicemul 30-60 g/kg
Emulgente derivado de las grasas
U a0g 3997 W e

Propiedades:

Modo de uso:
Aplicacién:
Observaciones:
Elaboraciones:

Alérgenos:

Aumenta el punto de fusién de las grasas y crear texturas mas o menos sélidas
con ellas.

Se disuelve en caliente, a partir de 60 °C, y actda en frio.

Se aplicara siempre sobre un medio graso. Liposoluble.

Termorreversible. Presentacion en escamas.

Aceites texturizados / Mantequillas de frutos secos

Sin alérgenos

Propiedades:
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Observaciones:
Elaboraciones:

4

Alérgenos:

, N
Proteina concentrada de leche 5o0gL
polvo

L 309 38985 W s

Emulsionante.

Modo de uso:  Funciona muy bien en las ganaches, incorporando a la parte acuosa y aplicando
tarmix.
Aplicacion:  En ganaches donde ya hay nata, chocolates con leche o blancos es suficiente

con un 0,5%. En ganaches donde la parte liquida es agua o alcohol y el chocolate
negro, preferiblemente dosificar hasta el 2% para tener suficientes proteinas.

No hervir ni alcanzar altas temperaturas para evitar su desnaturalizacion.
Ganaches. También mousses, cremosos, etc. Donde se sustituya la nata o los
lacteos por agua para hacer la primera emulsion.

Ingredientes:

Dosificacion:

Dosificacion:

' *Consultar disponibilidad

5-10 g/kg anticongelante 2-3 g/kg emulsionante

Glicerina
Glicerol vegetal
‘ 13kg 37302 &7 13u
T 6kg 39421 W 2u

NS

Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacion:
Elaboraciones:

SOLIDOS  PAC

20% | 342%

POD

75%

Anticongelante, emulgente. Facilita la union de las moléculas de grasa con agua.
Mezclar en la preparacion deseada.

Helados, ganaches, cualquier elaboracion que contenga agua y grasa.
Helados / Sorbetes / Bizcochos / Bombones / Trufas / Mousses / Pastillaje de azlicar

Alérgenos:  Sin alérgenos



PROTEINAS

M o N T A N T E S o Dosiaci(’m: .3-1.0 /
Albuwhip - . (@
Albumina de huevo en polwo

' 5009 38461 N 5'
L]

7 15kg 39303 .

\-.u nﬂml@. ‘

Propiedades:  Efecto montante, emulsionante
y coagulante.
Substituto de la clara de huevo.
Modo de uso:  Mezclar en frio en la base liquida sin
contenido graso y dispersar con
fuerte agitacion.

. Aplicacion:  Cualquier tipo de liquido. .
coaqet/ado :
623 < Observaciones:  Gran capacidad de retencion de aire, hasta

bizcocho

;- . e ® 0 o un 60%. Capacidad coagulante a partir de
°. ° ° 57 °C. 25% mas de capacidad montante
% Dosificacion: 1-4%como © °. o y 5 veces mas estable que la clara fresca.
emulsionante y aireante. o . °, Elaboraciones: Merengues, bizcochos, masas batidas,
H o | . macaron, marshmallow, mousse, soufflé,
asta 8 /n como coagulante. PIGC S ON . espumas... .
Alérgenos:  Ingredientes: (e N
[ ]
Potatowhip ' X ) .
Proteina de patata .' o N
. [ ]
desodorizada en polvo. .
= 4009 e A
N A
10 kg °
030
e
w@&@.@@ ces
Propiedades: Efecto espumante y montante. Ca- o
pacidad emulsionante y coagulante. S
. Modo de uso:  Se puede utilizar en aplicaciones N
. frias y calientes. .
. Observaciones: Sustituto de la capacidad montante ~ °
° de la clara de huevo o albimina.®
° Apta para dietas veganas,
° ovo-vegetarianas y ovo-lacto
© vegetarianas.
‘Elaboraciones: ® Merengues, bizcochos, masas
batidas, macaron, marshmallow,
mousse, soufflé, espumas...
Alérgenos:  Sin alérgenos
. espUMa °
RPN . . °
O Sojawhip g .
B . °
. Proteina vegetal de soja °
ALBUWHIP | SOJAWHIP | POTATOWHIP ° hidrolizada, maltodextrina °
.
°
Dosis 8-10% 1-5% 1-4% o ¥ goma xantana. N
= 300 >
Mousse o (] o ° L 3902gB N o °
° °
e | @ | ® | ® : TOUOOCO® -
et VEGAN
.
Marshmallow ® o [ ) Propiedades:  Efecto espumante y montante. N
Modo de uso:  Puede utilizarse en aplicaciones frias
Coagulado o o o o calientes.
» L L
Aplicacion:  Cualquier liquido acuoso b4
. . . o independientemente del pH. °
Espuma Inestable Mas estable Observaciones:  Sustituto de la de la capacidad montante
que Albuwhip ° de la clara de huevo o albimina. =
!k ° Apta para dietas veganas, ovo-vegetarianas
Macaron o o o " L4 y ovo-lacto vegetarianas. @
~ Elaboraciones: o Merengues, bizcochos, masas batidas,
Bizcocho o ) ) macaron, marshmallow, mousse, espumas...
Teiiareatn PS % Dosificacion: Alérgenos:  Ingredientes: @@
con Xantana 1-5%
Soufflé [ ) o [ )
Deja sabor con
Observaciones misma dosis
que Albuwhip

*Consultar disponibilidad




TEXTURAS

Bicarbonato amodnico

GASIFICANTES

Dosificacion:
5-10 g/kg segiin elaboracion

Propiedades:
Uso:
Aplicacién:
Observaciones:

Alérgenos:

i Tkg

Bicarbonato sadico

37121 &7 6u

Regulador de acidez y agente gasificante.

Mezclar con la harina o sélidos.

Para masas de pasteleria y galletas o en elaboraciones en que el horneado es corto.
Puede dejar ligeros olores a amoniaco.

Sin alérgenos

Dosificacion:
2-10 g/kg segiin elaboracién

Propiedades:
Uso:
Aplicacion:
Observaciones:

Alérgenos:

i 1kg

37122 W 6u

Regulador de acidez y agente gasificante.

Mezclar con la harina o sélidos.

Para masas de pasteleria y pan.

Acttia mejor con la adicion de algan 4cido a la receta.

Sin alérgenos

Propiedades:

Modo de uso:
Aplicacion:

Observaciones:
Elaboraciones:

Alérgenos:

H Dosificacion:
Baklng pOWder Std 2-12 g/kg masa segln
Preparado quimico impulsor. aplicacion

Levadura quimica
i Tkg

37117 &7 6u

Aumento de volumen de masas en el momento de la coccion.

Mejora la esponjosidad.

Mezclar con la harina antes de mezclar con el resto de ingredientes de la formula.
Cualquier tipo de masa de pasteleria, también se suele aplicar a tortillas para
aumentar la esponjosidad.

Polvo blanco.

Bizcocho, galletas, pasteles, tortillas.

Sin alérgenos



TEXTURAS

Dosificacion:
2-10 g/kg

Baking Powder Fast

37116

Preparado quimico impulsor.
Levadura quimica

$5u

Aumento acelerado de volumen de masas en
el momento de la coccion.

Mezclar con la harina antes de mezclar con
el resto de ingredientes de la formula.

i 1kg
_ ELMEJORPARA @ @
Tiempo de coccion
corto Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacion:

Observaciones:
Elaboraciones:

Alérgenos:

AIREANTES

Los texturizantes aireantes son por un lado una derivada de las emulsiones.
En general las emulsiones con agitacién permiten la incorporacién de moléculas de aire a la emulsion.
Pero también la albmina actda como agente aireante en el montado de merengues, mousses, nubes, etc.

*Consultar disponibilidad

Proespuma Cold

Masas con tiempo de horneado corto.
Polvo blanco.

Magdalenas, pasta choux, galletas, carqui-
nyolis, bufiuelos, financiers...

Sin alérgenos

Dosificacion:
50-100 g/kg

Estabilizante de espumas frias
[ 7009 38976 W 6w
W7 15kg 37640*

@0ODO®

Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacion:
Elaboraciones:

Ayuda a montar la preparacion.
Disolver en frio.

Espumas frias con sifon

Ingredientes:

Alérgenos:

Cualquier preparacion liquida o semiliquida.




AIREANTES

TEXTURAS

Dosificacion:
Proespuma Hot 50100 g/kg
Estabilizantes de espumas calientes
1 ROESPUT L 500 38973 W 6w
. 008
Propiedades:  Efecto montante, espumante y emulsionante.
" Modo de uso:  Disolver en la preparacion deseada.
Aplicacion:  Cualquier preparacion liquida o semiliquida.
Observaciones:  Calentar minimo a 50 °C y maximo a 70 °C.
Elaboraciones: Espumas calientes con sifon
Alérgenos:  Ingredientes:
Dosificacion:
Bubble Do
Preparado en polvo a base de clara de huevo
y xantana

| 500g 38513 S 6u

Propiedades: Base para hacer burbujas comestibles.

Modo de uso:  Mezclar 23 g de preparado con 1 L de liquido, envasar al vacio para que no queden
burbujas de aire. Aplicar el Foam kit Pro para fabricar las burbujas, dejar estabili-
zar durante unos minutos y recuperar las burbujas generadas con la ayuda de una
espumadera.

Aplicacion:  Acabado vistoso de platos y postres aportando un sabor sutil y elegante.
Observaciones  Se pueden afiadir aromas Sosa.
Elaboraciones:  Burbujas de miel, de remolacha, de cacao, etc.

Alérgenos: Ingredientes:

- Dosificacion:
Prosoufflé W0 gy
Preparado en polvo a base de clara de huevo
y Xantana

| 500g 38984 S 6u

20X

natural
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Propiedades: Base para hacer soufflé estable.
Modo de uso:  Mezclar en frio, triturar y montar.
Aplicacion:  Cualquier tipo de liquido libre de grasa y sin enzimas.
Observaciones:  25% mas montante y 5 veces mas estable que la clara de huevo.
Elaboraciones:  Soufflé estables

Alérgenos: Ingredientes:

4




ESPESANTES

Un espesante es un texturizante que nos permite obtener soluciones més o menos viscosas sin llegar a

formar geles. TEXTURAS

La gama de espesantes Sosa nos permite una variacion de lo menos espeso a lo mas espeso con diferentes
texturas: coulis, crema pastelera, pomada etc. para adaptarnos a cada necesidad gastronémica.

Siempre respetando al maximo el sabor del elemento texturizado.

Dosificacion:

# Goma xantana pura 25 gkg

Hidrato de carbono (fermentacion bacteriana
del almidon de maiz)

| 5009 386% W 6u
T 3kg 37317 U 2

ZONOO®

Propiedades: Espesante, emulsionante, suspensor.
Modo de uso:  Disolver en frio o caliente. Mezclar con un tirmix.
Aplicacion:  Cualquier tipo de liquido con contenido en agua superior al 80%.
Observaciones:  Resistente al calor, la congelacion. Termoirreversible.
Elaboraciones:  Salsas/ Coulis crudos / Vinagretas / Jarabes / Sopas

NATURAL INGREDIENT

Alérgenos: Sin alérgenos

Goma xantana Clear g;;i(gcacién:
| 5009 38694 S 6u

Z@NXO

Comparte todas las caracteristicas de la goma xantana pero con
maxima transparencia.

Alérgenos: Sin alérgenos

A\NATURAL INGREDIENT \

Dosificacion:

Gelespessa 615 0/k
Goma xantana. Hidrato de carbono

(fermentacidn bacteriana del almidon de maiz)

L S00g 37874 W 6w
T 25kg 36838 W 2u

ZON.OO0®

Propiedades:  Espesante, emulsionante, suspensor.
Modo de uso:  Disolver en frio o caliente. Mezclar con un tirmix.
Aplicacion:  Cualquier tipo de liquido con contenido en agua superior al 80%.
Observaciones:  Resistente al calor, la congelacion. Termoirreversible.
Elaboraciones:  Salsas/ Coulis crudos / Vinagretas / Efecto suspensor / Sopas densificadas
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Alérgenos:  Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad




CMC

Dosificacion:
0,5-1,5 g/kg

Elaboraciones:

Alérgenos:

Carboximeltilcelulosa
| 600g 38549 W 6w

DU

Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacion:
Observaciones:

Agente espesante, antiaglomerante, endurecedor.

Aplicar en frio e incorporar con agitacion.

Cualquier liquido, pasta de az(icar, mazapan.

Polvo blanco. Mezclar siempre con los sélidos de la receta para evitar la formacion
de grumos cuando entre en contacto con los liquidos. En el caso de elaborar pasta
de goma a partir de pasta de azlicar, amasar bien, tapar la masa herméticamente y
reposar 24 horas.

Endurecedor de fondant, pasta de azicar y mazapan para facilitar el modelado y el
secado / Mejora la elasticidad a masas panicas / Mezclado con liquido se consigue
cola alimentaria, apta para decoraciones de pasteles, o como agente protector para
cubrir frutas / Estabilizante de productos listos para hornear.

Sin alérgenos

Ultratex 3 % g_t;zifs:?fcién:

Alérgenos:

Crujiente de Yuzu

» 400g Zumo de Yuzu
» 100g Jarabe TPT

L 409 39062 W 6u

UG

Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacion:
Observaciones:
Elaboraciones:

Almidén modificado de tapioca.

Como texturizante y espesante en frio.

Afriadir al liquido y agitar bien.

También se puede secar el mix para hacer ldminas finas crujientes.
Todo tipo de salsas, purés, toppings y elaboraciones de pasteleria

Sin alérgenos

» 10g Pastaconcentrada de Yuzu

» 35g Ultratex 3
Mezclar todos los ingredientes.

Triturar durante tres minutos hasta obtener una crema espesa y lisa.

Extender la crema obtenida sobre un papel de horno a un grosor de 1 mm.

Deshidratar una noche a 40 °C.

Cortar el crujiente con la forma deseada. Usar.
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NATURAL INGREDIENT  \§

NATURAL INGREDIENT | \§

NATURAL INGREDIENT

4

TEXTURAS

=3z = Dosificacion:
Almidon de arroz glutinoso s
| 5009 38469 W 6w
4
Fatal @ \BM/N
Propiedades:  Almidén de arroz glutinoso.
Modo de uso:  Como texturizante y espesante en caliente. Texturas elasticas.
Aplicacion:  Afadir al liquido, agitar bien y llevar a ebullicion.

Elaboraciones:

Ideal para cremas, purés y salsas

Alérgenos:  Sin alérgenos
=3z 4 Dosificacion:
Almidon de maiz s
| 5009 3870 W 6w
4
fatral @ m
Propiedades:  Almidén nativo de maiz.
Modo de uso:  Como texturizante y espesante en caliente. Disolver en frio.
Aplicacion:  Afadir al liquido, agitar bien y llevar a ebullicion.
Elaboraciones: |deal para cremas, purés, salsas y pasteleria en general
Alérgenos:  Sin alérgenos
A Dosificacion:
Fécula de patata "
T 4kg 39278 W 20
4
fatral @ m
Propiedades: Fécula de patata.
Modo de uso:  Como texturizante y espesante en caliente.
Aplicacion:  Afadir al liquido, agitar bien y llevar a ebullicion.
Elaboraciones: |deal para cremas, purés y salsas
Alérgenos:  Sin alérgenos
4 - Dosificacion:
Fécula de tapioca 0

Almidén nativo de tapioca
|| 600g 38619 W 6u

fanyl @ @A/N

Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacion:
Observaciones:
Elaboraciones:

Alérgenos:

Texturizante y espesante.

Disolver el almidén en frio y agitar, llevar a ebullicién.

Aplicable a todo tipo de liquidos y como sustituto de la harina en ciertas elaboraciones.
Proporciona textura elastica y glutinosa. Es congelable.

Todo tipo de salsas, sopas, postres lacteos, rebozados... 0 elaboraciones tipicas como
el pao de queijo de Brasil

Ingredientes: @




ESPESANTES

Gelcrem caliente zﬂ‘;ssgi:;fién:
Almidon de maiz refinado tratado a altas presiones

[ s00g 38673 W e

T 3kg 7297 W

W7 15kg 37296

NS

Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacion:
Observaciones:
Elaboraciones:

Espesante estable a la congelacion.

Mezclar en frio y cocer hasta que llegue a ebullicion.

Cualquier tipo de preparacion liquida o semiliquida.

Resistente a alta temperatura y estable en el horno. Resiste la congelacion.
Cremas cocidas como Cremas pasteleras / Cremas calientes / Bechamel

Alérgenos:  Sin alérgenos

Dosificacion:

Gelcrem frio 40-80 g/L

Almidon modificado de patata

| 500g 38674 W 6w
T 15kg 3728

PN

Propiedades:

Modo de uso:
Aplicacion:
Observaciones:
Aplicaciones éptimas:
Otras elaboraciones:

Alérgenos:

Espesante que da textura cremosa (tipo crema pastelera) en frio.
Mezclar en frio o caliente.

Sustituto del almidén de maiz. Aplicable a todo tipo de liquidos.
Viscosidad estable al horno. Estable en mezclas cidas.

Cremas tipo pastelera cruda / Cremas frias

Sopas densificadas”

Sin alérgenos

Dosificacion:

Gelcrem universal

Almidén modificado de maiz
| 350g 38675 W 6w

Z@NXO

30-40 g/kg

Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacion:
Observaciones:
Elaboraciones:

NATURAL INGREDIENT | \{

Alérgenos:

' *Consultar disponibilidad

Espesante que proporciona textura cremosa.

Trabaja en frio y en caliente.

Aplicacion directa, muy facil.

Resistente al horneado, en cremas y mermeladas (3-4%).
Postres cremosos / Cacao a la taza

Sin alérgenos




Dosificacion:

Pro-puré s

| 350g 38979 W 6w TEXTURAS

Propiedades:  Almidon de maiz.
Modo de uso:  Como espesante.
Aplicacion:  Tanto en frio como en caliente, mezclar con liquidos.
Observaciones:  Textura de pulpa, tipo tomate.
Elaboraciones: Ideal para espesar zumos, purés de fruta y verdura, coulis, etc.

Alérgenos:  Sin alérgenos

Goma Aréhiga qD;)sificaci(m:

Polisacarido de origen natural
| 5009 38686 w7 6u
W7 10kg 37313

Propiedades:  Espesante, emulsionante y estabilizante.
Modo de uso:  Aplicar en frio o calor.
Aplicacion:  Cualquier elaboracion liquida.
Observaciones: Insoluble en alcoholes y grasas.
Elaboraciones: Estabilizacion de espumas / Emulsiones / Caramelos masticables / Agente de relleno
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Alérgenos:  Sin alérgenos

/e 4 Dosificacién:
Goma Garrofin 02.1%
[ o
= Espesante.y estabilizante que se extrae Ventajas del producto
E de las semillas del algarrobo « De origen natural, v/
= - .y * Gran poder espesante y estabilizante. +
= . 6509 38687 i” bu * Aumenta elasticidad de los gelificantes. v/
= - " * Reduce velocidad de fundicion en elaboraciones congeladas. v
S W7 15kg 37312 * Permite espesar liquidos con porcentaje alto en grasas. +/
=
<
=

Propiedades: Tiene la capacidad de producir soluciones muy viscosas en base acuosa sin enmascarar el sabor.
Modo de uso:  Mezclar en frio o caliente en liquidos acuosos con fuerte agitacion.
Observaciones:  Permite espesar y estabilizar liquidos con un alto porcentaje de grasa. Es la substancia
de este tipo mas resistente a los acidos.
Elaboraciones: Estabilizante y espesante en refrescos, sopas, salsas, cremas y helados.
También se utiliza como estabilizante en reposteria, galletas, panes especiales, mermeladas
y conservas vegetales, nata montada o para montar.

Alérgenos:  Sin alérgenos

Dosificacion:

Tara 18 ghg

Polisacarido

L 7009 38692 W 6w

@ W
natural 5
edient Y’ VEGAN

Propiedades:  Espesante, estabilizante, capa protectora.
Modo de uso:  Mezclar con el resto de solidos y echar sobre el liquido. Calentar hasta 80 °C.
Aplicacion:  Cualquier liquido.
Observaciones:  Reduce problemas de sinéresis.
Elaboraciones: Salsas

NATURAL INGREDIENT

Alérgenos:  Sin alérgenos

7

*Consultar disponibilidad




ESPESANTES

Dosificacion:
P 0,2-1%
G oma G uar Ventajas del producto
[ HH * De origen natural. +
=
] Agente espesante y estabilizante * Gran poder espesante y estabilizante. +/
2 = — « Utilizable en frio o caliente. +
L 6
= ' 7509 38689 N v  Ayuda a reducir sinéresis en elaboraciones
S
= &7 15kg 37315* congeladas v/ .
= * Permite espesar liquidos con porcentaje alto en
] ZONOO s
E rave \M &
=

Propiedades  Produce soluciones muy viscosas y estables al integrarlo en liquidos acuosos o emulsiones.
Modo de uso:  Mezclar en frio o caliente en liquidos acuosos con fuerte agitacion.

Observaciones:  Permite espesar y estabilizar liquidos con un alto porcentaje de grasa. La textura no se ve
afectada por la presencia de sales. Es capaz de hidratarse en agua fria, aunque el aumento de
temperatura ayuda a la hidratacion.

Elaboraciones: Estabilizante en salsas, cremas, espumas, mousses y helados, en productos que deben some-
terse a tratamientos de esterilizacion a alta temperatura y en otros derivados lacteos.

Alérgenos:  Sin alérgenos

Dosificacion:

Pomada 200 g/kg
= .
Z Origen vegetal
% | 500g 38965 W 6u
i 1 15kg 37598
o
=) 4
| Z@N.00

Propiedades: Espesante.

Modo de uso:  Mezclar con el liquido y aplicar con agitacion. Reposo de 6 h.

Aplicacion:  Qualquier tipo de liquido.
Observaciones: No estable en congelacion.
Elaboraciones: Pomadas
Alérgenos:  Sin alérgenos
Dosificacion:
. 0,5-2 % como espesante

Promochi (Kuzu) y hasta el 10% como gelificante.

Raiz de una planta trepadora, Pueraria lobata Ventajas del producto

= > * De origen natural. v/

. 4009 38977 Wi 6u « Textura Gnica muy glutinosa. +

 Espesamiento brillante y transparente. v/

= @ . « Capaz de formar un gel termoirreversible. v/
hatural 7 \M\l & &

Propiedades:  Fuerte poder espesante que da una textura gelatinosa muy transltcida y brillante.
En grandes cantidades, es capaz de formar geles termoirreversibles con una textura
muy glutinosa y elastica.
Modo de uso:  Se disuelve en un liquido frio, se lleva a ebullicién y se hierve durante unos 3 minutos.
Adquiere una textura mas densa al enfriarse.
Observaciones:  Buen sustituto de la maicena, aplicable con todo tipo de liquidos.
Elaboraciones:  Salsas, purés, sopas, sustitutos de la harina y el almidon. Geles termorreversibles.

NATURAL INGREDIENT

Alérgenos:  Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad



TEXTURAS

Dosificacion:

Goma Tragacanto 40 g/kg
L 7009 38693 W7 6w

ZONRP

Propiedades: Es resistente a medios &cidos.
Modo de uso:  Mezclar el polvo con agua natural hasta obtener una masa espesa.
Aplicacion:  Para hacer flores de azicar, se amasan 10 g de goma tragacanto con 250 g
de fondant para facilitar el modelado. Dejar reposar durante una noche en
un recipiente hermético. Cuando el fondant esta seco, se endurece.
Observaciones:  Es el sustituto natural del CMC.
Elaboraciones: Estabilizar salsas, sopas, helados, derivados lacteos y productos de
reposteria, flores de azlcar y decoracion de pasteles
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Alérgenos:  Sin alérgenos

Dosificacion:

Goma Konjac 055 g/kg
| 600g 38691 W 6u
T 3kg  37316% W0 2

Propiedades:  Espesante, estabilizador, gelificante. Gran capacidad de absorcion de agua.
Modo de uso:  Disolver en frio. O disolver en frio y calentar a 80 °C. En todos los casos,
agite vigorosamente. Si es posible, mezclar con los ingredientes sélidos de la
receta para evitar grumos.
Aplicacion:  Cualquier liquido.
Observaciones:  Polvo blanco-beige. Posee la capacidad de producir sinergias con varios adi-
tivos. Sinergia con sacarosa y productos dulces. Mejora con la adicion de cal.
Elaboraciones:  Konjac + Kappa (gel elastico termorreversible) / Konjac + xantano (gel muy
elastico) / Konjac + almidon (aumento de la viscosidad que se mantiene tanto
fria como caliente) / Gelatinas termoirreversibles con capacidad de
adherirse a si mismas / Mermeladas frias / Salsas y geles termo-irreversibles.

Alérgenos:  Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad




MEJORANTE
PANARIO

TEXTURAS

H H Dosificacion:
Melorante panarlo Maxima autorizada = 20 g x kg de harina
zonas HR media o alta Méxima recomendable = 15 g x kg de harina (procesos artesanos)

i 50q 38794 $ . Minima recomendable =5 g x kg de harina
u

Alérgenos:  Ingredientes: @ Trazas: (‘ﬁ,")

Mejorante panario

fermentaciones controladas
L 7509 38793 W 6w

Propiedades: Mezcla de harinas, antioxidante y emulsionante para reforzar
los procesos de fermentacion en elaboraciones artesanas de pan.
Modo de uso:  Mezclar con la harina.
Aplicacion:  Mejora el color y sabor del pan, ayuda a reforzar el alveolado,
aumenta la fuerza de la harina, mejora la retencion de agua
y gas en la masa y prolonga la conservacion del pan.
Elaboraciones:  Todo tipo de pan

Alérgenos:  Ingredientes: @ Trazas: (:&‘)

. Dosificacion:
Gluten de trigo 19/kg
Proteina pura de trigo

| 6509 38685 W7 6u

20N &
; >y
Ranral @ veoan &

Propiedades: Proteina coagulante. Mejora la calidad de harinas con poco gluten.
Modo de uso:  Mezclar con la harina.

Elaboraciones: También se utiliza para elaboraciones veganas como el seitan.
- Alérgenos:  Ingredientes: Trazas: ( e)@




GELIFICANTES

Dentro de este grupo encontramos una gama
de sustancias que nos permiten elaborar gela-
tinas que, de hecho, se utilizan en la produc-
cién de alimentos elaborados. La mayoria son
productos que se utilizaban desde tiempos
inmemoriales y que ahora se han extraido y de-
sodorizado para que no aporten ningln sabor a
los geles deseados.

Lo que les diferencia, basicamente, es la textura
(méas blanda, més dura, més quebradiza..) y la
temperatura posterior de gelificacion.

La gama de gelificantes Sosa abarca desde los
gelificantes puros hasta las mezclas que apro-
vechan al méximo las posibilidades de la geli-
ficacién y permiten las aplicaciones mas espe-
ciales.

Gelificante vegetal

Mezcla de gelificante de origen vegetal
extraido de algas rojas y goma garrofin

TEXTURAS

Dosificacion:
5%

iiﬁii 6u

Ventajas del producto
* Gelificacion rapida. v
« Gelatina resistente a la temperatura, hasta 70 °C. v/

« Textura muy elastica y firme. v/
* Permite gelificar liquidos con alto contenido en alcohol. v

> *
7 10kg 37300 * Origen vegetal. v/

Propiedades:
Modo de uso:

2NOO®

Gelificacion rapida, termo-reversible entre 60-70 °C. Textura firme y eléstica.
Mezclar con liquido en frio y calentar hasta ebullicion sin dejar de remover.

La gelificacion se obtiene cuando la mezcla se enfria a entre 60-70 °C.

Observaciones:

La gelatina que forma es muy elastica, firme y de facil manipulacion. No presenta

adherencia en las superficies donde se extiende. Es un gelificante que mejora su
capacidad con liquidos que contengan calcio.

Elaboraciones:

Gelificados elésticos para aplicaciones dulces o saladas, que se les puede dar forma

de velos o “falsa pasta” como tagliatelle, spaghetti, macarron, etc. Sin necesidad de usar
harina.

Alérgenos:

Sin alérgenos

GELIFICANTE ‘ 100°C
VEGETAL

Ly

. .
pTTTYYYYITT

*Consultar disponibilidad




GELIFICANTES

Dosificacion:
- 0,

Vegan mousse gelatine 15a28%

M . . Ventajas frente otros gelificantes

gzcla de agar agary almidon de tapioca. « Gelificante vegano. '

Origen vegetal. « Gelificacion con alto rango de pH (35a7). v/

— > * Baja temperatura de gelificacion. +/

. 5009 37857 Wi 6u * Permite congelacion sin producir sinéresis. ¢

* Forma una gelatina resistente, proporcionando un corte limpio.

@ m,\, Agradable en boca. v/

Propiedades:  Gelificante formulado especificamente para la gelificacion de mousses veganas.
Temperatura de gelificacion baja 32-40 °C. Resistente a la congelacion.

Modo de uso:  Afadir el polvo a la crema base de la mousse fria. Mezclar y calentar entre 90 a
100 °C sin dejar de remover. Dejar enfriar entre 50-60 °C y mezclar con la parte
aireante con movimientos envolventes. Verter en moldes o recipiente escogido y
enfriar. Se puede congelar sin producir sinéresis.

Observaciones:  Permite la gelificacion de todo tipo de mousse con un amplio rango de pH. Es un
producto hidrocoloide por lo que se debe aplicar siempre a la parte acuosa de la
receta.

Es recomendable aportar la parte aérea de la mousse mediante un merengue
realizado con proteina vegetal, permitiendo trabajar a temperaturas elevadasy
dando tiempo suficiente a la incorporacion completa de la parte aireante y distri-
bucién en los recipientes deseados, antes que se produzca la gelificacion.

Elaboraciones: Gelificacion de mousses veganas de frutas y citricos, chocolates, frutos secos o
especias.

Alérgenos:  Sin alérgenos

Dosificacion:
100 g/L

Fre ezeve g g e g e' Ventajas frente otros gelificantes

Mezcla de gelificante, espesantes * Gelificacion con alto rango de pH(35a7).. v/

. « Gelificacion con alto rango de contenido en solidos
y edulcorante. Origen vegetal solubles (10a 70 brix), v/

= — « Gelificacion instantanea. Alta temperatura de gelificacion (40-50 °C). +/
' S00g 38642 N 6u * Forma una gelatina resistente y elastica. Agradable en boca. v/

@ V . * Permite congelacion sin producir sinéresis. ¢
I )
W’ VEGAN

Propiedades: Gelatina de gelificacion rapida, poco dulce, transparente y resistente a la
congelacion.

Modo de uso:  Afadir el polvo al liquido a gelificar en frio e integrar con fuerte agitacion.
Calentar la mezcla a 100 °C sin dejar de remover. La gelificacion se produce
con descenso de la temperatura del liquido entre 40-50 °C seg(n la
composicion del liquido.

Observaciones:  Valores altos de calcio aumentan la reactividad del gelificante. Permite la gelifi-
cacion de alcoholes y liquidos acidos. Es un producto hidrocoloide por lo que no
reacciona en medios grasos.

Elaboraciones: Encapsulacion de sdlidos, liquidos o texturas cremosas. Elaboracion de velos y
gelatinas dulces o saladas. Gelificados para interiores de mousse, pasteleria o
cocina en general.

Alérgenos:  Sin alérgenos
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TEXTURAS

H Dosificacion:
Elastic 25-50 g/kg
Mezcla de goma garrofin y un carragenano

| 5509 38599 W7 6u
S 15kg  39414*

PNOO®

Propiedades:  Gelificante muy eléstico.
Modo de uso:  Verter el polvo con el resto de sélidos sobre el liquido y calentar.
Aplicacion:  Cualquier elaboracion liquida.
Observaciones: Resiste la congelacion.
Elaboraciones: Gelatinas elasticas

Alérgenos:  Sin alérgenos

y- Dosificacion:
Agar-agar 05-15%
Gelificante de origen vegetal extraido Ventajas del producto

de algas rojas. « Gelificacion lenta. v/

= < * Gelatina resistente a la temperatura, hasta 80 °C. v/
. 5009 37872 Wi bu * Gran transparencia. v/

— * Permite gelificar liquidos acidos. +/
- 20kg 36836* « Origen vegetal. v/

ZONXO

Propiedades:  Gelificacion lenta, termorreversible entre 70-80 °C. Textura firme, quebradiza
y transparente.
Modo de uso:  Mezclar con liquido en frio y calentar hasta ebullicion sin dejar de remover.
La gelificacion se obtiene cuando la mezcla se enfria a menos de 40 °C.
Observaciones:  Tiene como caracteristica diferencial que la gelificacion se produce
aproximadamente a 40 °C, una vez gelificado, resiste temperaturas hasta
70-80 °C. Esto permite no tener que calentar todo el liquido que queramos
gelificar, manteniendo asi el sabor fresco. Esto también permite introducir otros
elementos a la formula antes de su completa gelificacion.
Elaboraciones: Gelatinas frias y calientes. Caviar sélido, spics, gelatinas rallables.

q

NATURAL INGREDIENT

4 Alérgenos:  Sin alérgenos
/
Agar-agar puro

E Hidrato de carbono. Tipo de alga
= [ s00g 3847 W6

(&)

= =

= @ \M @

o~

E Comparte todas las caracteristicas del Agar Agar.
Alérgenos:  Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad




TEXTURAS

OMAGELLAN

NATURAL INGREDIENT  \{

NATURAL INGREDIENT | \{

NATURAL INGREDIENT

*Consultar disponibilidad

4

Kappa
Carragenato
| 300g 38690 W 6w

ZOY®
e @ VEGAN

Propiedades:  Gelificante.

Dosificacion:
1-10 g/kg

Modo de uso:  Verter el polvo con el resto de sélidos sobre el liquido y calentar.

Aplicacion:  Cualquier elaboracion liquida.

Observaciones:  Se producen multiples sinergias. Kappa+Konjac (gel elastico). Gelifica a partir de 60 °C.

Elaboraciones: Gelatinas frias / Espumas

Alérgenos:  Sin alérgenos

Pro-pannacotta (lota)

Gelificante de origen vegetal extraido de algas rojas

L 80g 38970 W 6w
T 35kg 37624* W7 2u

Z@N®

Dosificacion:
0,5-1,5 %

Ventajas del producto

* Gelificacion rapida. v/

* Gelatina resistente a la temperatura, hasta 70 °C. v/

* Textura blanda y cremosa. v/

* Permite gelificar liquidos con alto contenido en
alcohol. v/

* Origen vegetal. v

Propiedades:  Gelificacion rapida, termorreversible entre 60-70 °C. Textura blanda y elastica.
Modo de uso:  Mezclar con liquido en frio y calentar hasta ebullicion sin dejar de remover.
La gelificacion se obtiene cuando la mezcla se enfria a entre 60-70 °C.
Observaciones: La gelatina que forma se vuelve fluida si se le aplica agitacion y posteriormente vuelve
a adquirir la forma original de gelatina. Es un gelificante que mejora su capacidad con

liquidos que contengan calcio.

Elaboraciones:  Cuajados tipo flan, pannacotta, pudding sin la adicion de huevo. Gelatinas bebibles.

Royales.

Alérgenos:  Sin alérgenos

Goma Gellan

Gelificante que se obtiene por fermentacion
de una bacteria (Sphingonomas Elodea)

| 500g 38697 W 6w
1 10kg 37314

ZQ@NAXO®

Dosificacion:
1-2%

Ventajas del producto

* Gelificacion rapida. v/

« Gelatina muy resistente a altas temperaturas. +/
 Gran transparencia. ¢/

* Permite gelificar liquidos acidos. +/

« Origen vegetal. v/

Propiedades:  Gelificacion rapida, Resiste muy bien altas temperaturas sin fundirse. Se obtiene una

textura firme, quebradiza y transparente.

Modo de uso:  Mezclar con liquido en frio y calentar hasta ebullicion sin dejar de remover.

La gelificacion se obtiene rapidamente entre 70-80 °C.

Observaciones: Tienen la capacidad formar gelatinas muy resistentes a altas temperaturas sin fundir-
se, esto permite poder usarla para rellenos horneables o gelificados muy calientes.
Elaboraciones: Gelatinas resistentes al calor, rellenos de bizcocho y bolleria.

Alérgenos:  Sin alérgenos




TEXTURAS

= Dosificacion (caliente): Dosificacion (frio):
M etl Igel 15 g/kg efecto espuma 20 g/kg espesante
Metilcelulosa, derivada de la celulosa Dosificacion (caliente): Dosificacion (caliente):
de los vegetales 30 g/kg aglutinados 20 g/kg gelificante

| 300g 38818 W 6u
T 6kg 376

PO

Propiedades:  Gel en caliente.
Modo de uso:  Hidratar en frio, dejar reposar hasta que la mezcla alcance los 4 °C
y aplicar calor.
Aplicacion:  Cualquier mezcla liquida o semiliquida.
Observaciones:  Resiste la congelacion.
Elaboraciones:  Aires/Espumas/Gnocchi/ Espaguetis / Aglutinados

Alérgenos:  Sin alérgenos

Dosificacion:

Gelburger 1-4 % o0 10-40 g/kg
Mezcla de alginato, calcio Ventajas del producto

y sales retardantes. * Aglutinante de origen vegetal. v/
- . * Gelificacion termoirreversible. v
[ 5009 37873 W 6u * Gelificacion firme y eléstica. v/

— * No aporta sabor. v/

- 20kg 36837

DU

Propiedades:  Efecto aglutinante, gelificante termo irreversible.

Modo de uso:  Para terrinas o aglutinados, espolvorear Gelburger sobre los elementos sdlidos ligera-
mente humedecidos, minimo un 10% de liquido acuoso en relacion a los sélidos para
hidratar el producto correctamente y activar su efecto gelificante. Formar y dejar gelifi-
car. Para gelatinas termoirreversibles, incorporar el Gelburger en el liquido a gelificar
con fuerte agitacion, verter en el molde deseado y dejar gelificar. La gelificacion se
produce generalmente pasados unos 20 minutos después de hidratar el Gelburger. La
hidratacion completa se produce a las 24 horas. Dependiendo del medio y el tiempo de
gelificacion, la dureza de la gelatina puede variar.

Aplicacion:  Cualquier alimento.
Observaciones:  Puede presentar una gelificacion mas rapida y sélida con alimentos \
ricos en calcio. Con alimentos ricos en sal o acidos puede presentar una \

gelificacion mas lenta y débil.
Elaboraciones: Hamburguesas, terrinas, carpaccios, gelatinas termoirreversibles.

Alérgenos:  Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad A




PECTINAS HM

TEXTURAS

PECTINAS DE ALTO METOXILO (HM)

Estas pectinas en solucién acuosa dan origen a suspensiones de elevada viscosidad formando geles fuertes y cohesivos.
Este tipo de pectinas son termorresistentes.

CONDICIONES DE GELIFICACION

¢ Pueden formar un gel solo si el contenido de sélidos solubles totales (TSS) (Brix) es igual o superior al 60% con un maximo de 80%.
¢ El pH necesario para que gelifique se debe situar entre 2,0y 3,5.

% Dosificacion:
7 W,

Pectina Jaune

Pectina de alto metoxilo (HM)
con sales retardantes

© 5009 38894 Wi 6
S sounouss § arcocrur

1 4kg 39412 W 2u C 12% ) 12% )
7 kg 37560° )

ZOYOO
VH‘AN

Propiedades: Este tipo especifico de pectina tiene una temperatura de cuajado baja en - RELLENC ‘
comparacion con la pectina estandary por lo tanto ofrece ventajas significativas
en la manipulacion y produccion de la confiteria. Es un agente gelificante en un (. 12% |
medio acido y con alto contenido de aztcar: TSS > 55%, pH =3,1 - 3,8.

Modo de uso:  Mezclar la pectina con el aziicar. Incorporar a la pulpa con fuerte agitacion.
Llevar a ebullicién y afiadir el acido.
Aplicacion: Especialmente indicado para la fabricacion de productos de confiteria con o sin
pulpa, a una dosis de 1-2%.

Observaciones: La gelificacion se produce mediante la adicion de &cido en solucion como etapa
final después de la coccion. Termoirreversible.

Elaboraciones:  Gominolas, pate de fruity rellenos horneables.

NATURAL INGREDIENT

4 Alérgenos:  Sin alérgenos

% Dosificacion:
Pectina rapid set

Pectina de alto metoxilo (HM)
obtenida de la piel de citricos

= S
o e s T

T 2kg  37562¢ WP 4u [ 0,3-0,5% 05 1%
@ VEGAN .
- 4
Propiedades:  Es un espesante y/o gelificante (en presencia de aziicary acido) ;
especialmente indicado para la fabricacion de mermeladas, a una dosis
de 0,3 a 0,50% seglin la formulacion y la textura requerida.
Modo de uso:  Mezclar la pectina con el aziicar. Incorporar a la pulpa con fuerte agitacion.
Llevar a ebullicién y afiadir el 4cido. L051%
Aplicacion:  pH adecuado: 3,1-3,5.
Minimo un 50% azicar afiadido + acido. E '
Observaciones:  Termoirreversible. o f
Elaboraciones: Mermeladas con elementos en suspension, gelificados rapidos y rellenos =

horneables.

Alérgenos:  Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad




PECTINAS HM

TEXTURAS

% Dosificacion:
Pectina medium rapid set

Pectina de alto metoxilo (HM) !
obtenida de la piel de citricos -
- —_

| 500g 38897 w7 6u
oo

¢ _—
I 2kg 37861* W7 4u ( 115% 051%
Propiedades: Es un espesante y/o gelificante (en presencia de azlicary &cido)
especialmente indicado para la fabricacion de mermeladas a una dosis de 0,5
a 1,5% minimo 64% de sélidos, segtin la formulacion y a la textura requerida. RELLEND
Modo de uso:  Mezclar la pectina con el aziicar. Incorporar a la pulpa con fuerte agitacion. “ORNEAB'-E
Llevar a ebullicién y afiadir el acido. L 051% )

Aplicacion:  pH adecuado: 3,1-3,5.
Minimo un 50% az(icar afiadido + acido.
Observaciones:  Termoirreversible
Elaboraciones: Mermeladas tradicionales, gelificados en cuadro y rellenos horneables.

RECETA

Alérgenos:  Sin alérgenos

% Dosificacion:
Pectina slow set , N ¢

Pectina de alto metoxilo (HM)

L s00g 3800 W 6
- 2kg 37563 WP 4
[ 0515% [ 0515%

Propiedades:  Pectina HM de citricos.
Modo de uso:  Es un espesante y/o gelificante (en presencia de azicar y acido)
especialmente indicado para la fabricacion de péte de fruit en molde
y rellenos horneables, a una dosificacion de 0,5 a 1,5% segun la formulacion
y la textura requerida.
Aplicacion:  pH adecuado: 3,1-3,5.
Minimo un 50% azcar afiadido.
Observaciones:  Termoirreversible.
Elaboraciones: Gelificados en molde y rellenos horneables.

RECETA
~

Alérgenos:  Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad




(65148 PECTINAS LM

TEXTURAS

PECTINAS DE BAJO METOXILO (LM)

La familia de las pectinas LM se divide en LMC (bajo metoxilo convencionales) y LMA (bajo metoxilo amidadas).
Son tixotropicas. Después de un proceso de mixeado en frio, vuelven a gelificar.

Segun la dosificacion y temperatura de hidratacién actdan como espesantes.

CONDICIONES DE GELIFICACION

¢ Forman un gel solo en presencia de iones de Calcio (Ca++).
e Pueden gelificar con valores bajos de sélidos solubles (Brix) y un rango de pH muy amplio.

% Dosificacion:

Pectina nappage X58

Pectina de bajo metoxil amidada (LMA)
con sales retardantes y calcio

| 500g 38898 W 6u

BOYOO®

Propiedades:

b|;

113% |

1315% | [

Es un espesante y/o gelificante (en presencia de calcio) especialmente
indicado para la fabricacion de glaseados gelificantes a una dosis de
1a1,50% segUn la formulacion y la textura requerida.

Mezclar con el azdcar, llevar a ebullicion.

Modo de uso:

Aplicacion:
Observaciones:
Elaboraciones:

Alérgenos:

Productos lacteos o ricos en calcio.
Termorreversible entre 40 a 60 °C.
Glaseados célcicos y/o bajos en aziicar. Cremas y cremosos.

Sin alérgenos

Pectina Fruit NH

Modo de uso:
Aplicacion:

Observaciones:
Elaboraciones:

Alérgenos:

*Consultar disponibilidad

Pectina de bajo metoxilo amidada (LMA)
con salesy calcio

| 500g 37850
O 20kg 36822

MRNOO®

Propiedades:

\s}b‘u

Es un espesante y/o gelificante especialmente indicado para la fabricacion
de brillos gelificantes. Con pulpa de fruta a una dosis de 0,5-2% segun la
formulacion y la textura requerida.

Mezclar con el aziicar, llevar a ebullicion y afiadir el acido.

pH adecuado: 3,5-3,7.

Minimo un 40% de azicar afadido + 4cido.

Termorreversible entre 40 a 60 °C.

Nappage neutros acidos o en base fruta, gelificados bajos

en azlcar Termorreversibles. Cremas.

Ingredientes: — Trazas:

vout

~ NAPPAGE J§ ]
i NAPPAGE

0,5-1%

1,5-2%

|&|Je

INTERIOR

1,5-2%

) (

1,5-2%

)




PECTINAS LM

TEXTURAS

% Dosificacion:

Pectina 325 NH 95

Pectina de bajo metoxilo amidada (LMA)

Ll
U os00g 38892 W 6u ’\

% ) % )
ﬁgl@vm‘w.@) 0,5-1% 115/-

Propiedades:  Pectina LM amidada.
Modo de uso:  Es un espesante y/o gelificante (en presencia de calcio) especialmente
indicado para la fabricacion de preparados de frutas a una dosis de -
0,50 a 1,50% segn la formulacion y la textura requerida.
Aplicacion:  Productos acteos o frutas ricas en calcio.
Observaciones:  Termorreversible entre 40 a 60 °C.
Elaboraciones: Mermeladas de frutas bajas en azlcar o célcicas, gelificados de fruta bajos
en azlcar o célcicos. Lacteos o de fruta bajos en azlcar.

RECETA

Alérgenos:  Sin alérgenos

% Dosificacion:
Pectina Low Sugar
Pectina de bajo metoxilo amidada (LMA) ’
con calcio afiadido

ﬁgﬂ@m 0,5-0,8% JF 1-1,3% J

Propiedades:  Es un espesante y/o gelificante especialmente indicado para la (%?
fabricacion de frutas.
A una dosis de 0,5 a1,5% segun la formulacion y la textura requerida. .
Modo de uso:  Aplicar con fuerte agitacion. Llevar a ebullicién. Afiadir el 4cido.
Aplicacion:  Frutas en general y productos ricos en calcio. No requiere un minimo de
azlcar afadido.
Observaciones:  Termorreversible entre 40 a 60 °C.
Elaboraciones: Mermeladas de fruta baja en azlicar o calcicas, gelificados de fruta bajos
en azlcar o célcicos.

Alérgenos:  Sin alérgenos

Pectina Acid Free

Pectina de bajo metoxilo amidada (LMA)
con calcio afiadido

|| 5009 38893 W 6w

Propiedades:  Es un espesante especialmente indicado para la fabricacion de productos

lacteos y fermentados. Con una dosificacion de 0,5-2%, produce, después 'i
del almacenamiento, elaboraciones lacteas fraguadas o agitadas con una
consistencia mejorada. L
Modo de uso:  Mezclar con el aziicary aplicar con fuerte agitacion. Llevar a ebullicién.
Aplicacion:  Productos lacteos o medios que contengan calcio. ( )

Observaciones:  Sin sinéresis. Termorreversible entre 40 a 60 °C.
Elaboraciones:  Gelificacion de productos lacteos y fermentados bajos en grasa, estabilizacion
de cremas, gelificados sin presencia de &cido.

RECETA

Alérgenos:  Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad




TEXTURAS

APLICACIONES
PECTINAS

>

MERMELADAS PATE DE FRUIT Y GELIFICADOS
A <60% >60% | NOACIDAS | SOLIDOS EN <60% >60% | NO ACIDAS NO FRUTOS SECOS
TIPO FUSION PECTINA ' /0 ices  aziicares pH>3,5 | SUSPENSION | AZUCARES | AZUCARES |  pH>3,5 LACTEOS | Y CHOCOLATE
a pH<3,5 pH <3,8 pH<3,5
JAUNE

Brix>60%

(.

[
4
o]
3
«
b

pH<3,5

pH <3,8

pH<3,5
Brix>60%

TERMO

(Cl:€

MEDIUM
RAPID SET

pH<3,5

pH<3,5
Brix>55%

pH <3,8

pH<3,5
Brix>55%

RAPID SET

pH<3,5

pH<3,5
Brix>55%

pH <3,8

pH<3,5
Brix>55%

ACID FREE

m

LMA

LOW SUGAR

NAPPAGE
X58

325 NH 95

+ CALCIO




GLASEADOS RELLENOS HORNEABLES CREMOSOS Y CREMAS

FRUTOS SECOS <60% >60% NO ACIDAS LACTEOS FRUTOS SECOS
Y CHOCOIATE | AZUCARES | AZUCARES pH>3,8 Y CHOCOILATE

pH<3,5
Brix>60%

FRUTOS SECOS

FRUTAS | LACTEOS Y CHOCOLATE

FRUTAS | LACTEOS

pH<3,5
Brix>60%

pH<3,5
Brix>55%

pH<3,5
Brix>60%

+ CALCIO + CALCIO




TEXTURAS

ESFERIFICACION
La esferificacion es una técnica de gelificacion que permite encapsular contenidos liquidos dentro de un gel fino, simulando temas,
caviares etc. Su espectacularidad junto con la explosion de sabor que provoca en boca han convertido ya esta innovacién en un clasico
de la pasteleria y la cocina modernas.

ESFERIFICACION DIRECTA

Para elaborar la esferificacion directa se utilizan basicamente tres bafios:

ESFERIFICACION DIRECTA

ESFERIFICACION INVERSA

En el primero pondremos el producto que queramos esferificar junto con Alginat.
Aplicaremos tirmix, dejandolo en reposo hasta la total pérdida de aire. Se debe
tener en cuenta el nivel de acidez del producto: si tiene un pH inferior a 4 en este
mismo bafio pondremos citrato sédico (Kit pH) en la medida justa. Si nos excedemos
daremos mal sabor al producto.

En el segundo bafio con Clorur. Se pondran de 5a 8 g por litro, dependiendo del tamafio
de la esfera. La reaccion del Alginat se produce al entrar en contacto con el bafio de
Clorur, formando una capa que se ird gelificando hacia su interior. Cuanto mas tiempo
transcurra dentro del bafio més gelificada quedara, hasta gelificarse por completo.

En el tercer y Gltimo bafio pondremos agua, que se destinaré a la limpieza de las
esferas, basicamente para eliminar el mal sabor que produce el cloruro célcico.

GELIFICANTES
ESFERIFICACION

ESFERIFICACION INVERSA

Aquellos liquidos que por naturaleza propia contienen calcio, como los lacteos, se han
de esferificar de forma inversa, es decir, invirtiendo los dos primeros bafios. Lo mismo
ocurrird con productos a los que se les afiada Gluconolactat.

Se trabaja igualmente con tres bafios:

En el primero pondremos el producto con calcio propio o con Gluconolactat. Si el
producto no tiene la densidad apropiada pondremos a razén de 6 g de Gelespessa (2 g
xantana) por kilo, a fin de conseguir el peso suficiente para que la esfera que formemos
pueda sumergirse dentro del segundo bafio.

En el segundo bafio pondremos un litro de agua mineral (sin calcio) con 5 g de Alginat.

En el tercer y Gltimo bafio pondremos agua sola para limpiar las esferas.

Gracias a la inversion de bafios se obtiene una esfera que siempre queda liquida por
dentro, ya que la capa que se forma gelifica hacia fuera.

pH=4

3

e
CLORUR

&

GLUCONOLACTAT . @g X}
S

Kit pH

/ ALGINAT
CaCRSd

=

Dosificacion:

Citrato de sodio y tiras reactivas

L 7509 38546 W7 6u

segun valor de pH

El citrato sédico, producto proveniente de la fruta, es componente esencial de la mayoria de las bebidas refrescantes, a
las que aporta un toque &cido y potencia el sabor.
Se utiliza como antioxidante y, sobre todo, en el caso de la esferificacion, como corrector de pH, rebajando la acidez.

Propiedades: Incrementa el pH (de acido a basico).

Modo de uso:  Mezclar con el liquido al cual se le desee aumentar el pH.

Tabla de dosificacion de Kit pH para alcanzar el valor

Aplicacion:  Mezclas para la elaboracion de la esferificacion directa. de pH 6ptimo del producto a esferificar

Observaciones:  Seincorpora rapidamente al medio. valor inicial de pH | dosificacion de Kit pH

Elaboraciones: Esferificacion directa

Alérgenos:  Sin alérgenos

25 0,859/100 g
3 0,39/100g
35 0,19/100g

4-5 valor idéneo




Dosificacion:
5a/kg

Alginat

Alginato de sodio

L 7509 38467* S 6u S 10kg 37097

PO

Producto proveniente de diferentes tipos de algas (Fucus, Laminaria, Macrocrystis...).
Tiene la peculiaridad de formar geles en presencia de calcio. Como con cualquier
hidrocoloide, necesita una parte de agua para hidratarse.

TEXTURAS

Propiedades:  Gelificante cuando interactia con medios caélcicos.

Modo de uso:  Para esferificacion directa, mezclar con la elaboracion deseada.
Para esferificacion inversa, mezclar en el bafio de agua.
Aplicacion:  Cualquier liquido con un pH = 4y con un contenido en agua superior al 80%

(esferificacion directa).

Por si s6lo actlia como espesante. Utilizar siempre agua mineral para la esferifi-
cacion inversa. En medios grasos presenta problemas de disolucion. En medios
grasos encuentra incompatibilidades. En medios alcohélicos ofrece problemas

dependiendo del grado de alcohol y |a falta de agua.

Esferificacion directa / Esferificacion inversa

Observaciones:

Elaboraciones:

Alérgenos:  Sin alérgenos

Dosificacion:

Clorur 810 g/kg

Cloruro de sodio

| 7509 38548 W 6w

PO

En la técnica de la esferificacion se utiliza para provocar la reaccion del Alginat.

Sal célcica.
Mezclar el cloruro con el agua mineral.

Propiedades:
Modo de uso:

Aplicacion:
Elaboraciones:

Alérgenos:

Bafio para la elaboracion de esferificacion directa.
Esferificacion directa

Sin alérgenos

Dosificacion:

Gluconolactat 20 g/kg

Gluconato célcico y lactato célcico

W7 10kg 37304*

|| 5009 38683 W 6u

PO

esferificarse.

Alérgenos:

Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacion:
Observaciones:
Elaboraciones:

Mezcla de dos sales que nos permiten incorporar calcio a un medio sin aporte de sabor.
Nos ayuda a aportar el calcio suficiente a un liquido para que reaccione con el Alginaty pueda

Enriquecedor de calcio.

Incorporar a la mezcla que deseemos enriquecer.
Mezclas para la esferificacion inversa pobres en calcio.
Totalmente insipido.

Esferificacion inversa

Sin alérgenos

ESFERAS DE CAVIAR AOVE

Esferas de caviar de aceite de oliva virgen extra

*Consultar disponibilidad

- = )
i 50g 39181 W7 6u i 1809 39180 W 6u s
2N®

>
Alérgenos:  Sin alérgenos ‘ -




TEXTURAS

Crema pastelera
Hot en polvo

CREMAS

Dosificacion:
250 g/L de leche

D®

Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacion:
Observaciones:
Elaboraciones:

Alérgenos:

Crema pastelera
Cold en polvo

Az(car, almidén, yema liofilizada,
aromasy colorante

o 7509 3m18 W 2

Producto en polvo para la elaboracion de crema pastelera.

Disolver el polvo con la leche. Llevar a ebullicién sin dejar de remover.
Leche entera.

Polvo de color anaranjado y aromatizado. Es congelable.

Crema pastelera.

Ingredientes: (0)

Dosificacion:
250 g/L de leche

T 5kg

®

Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacion:
Observaciones:
Elaboraciones:

Alérgenos:

Mezcla de azlcares, almidon, yema
liofilizada, aromas y colorante

39417

$2u

Producto en polvo para la elaboracion de crema pastelera en frio.

Disolver el polvo en la leche con fuerte agitacion. No es necesario calentar.
Leche entera.

Polvo de color anaranjado y aromatizado. Es congelable.

Crema pastelera en frio.

Ingredientes: @




GELATINAS

Gelatina de manzana as

LIQUIDAS

TEXTURAS

Dosificacion:

i 3kg

Propiedades:
Modo de uso:

Aplicacion:
Observaciones:

Elaboraciones:

Alérgenos:

37292

Gelatina neutra en frio 0

Preparado de zumo de manzana, azlcar,
carragenanoy conservante

&

Abrillantador tradicional.

Calentar ligeramente la gelatina hasta que se funda. Aplicar por encima del
producto directamente o con pincel.

Croissant, pasteles, bandas de fruta, mousse...

Ligero sabor a manzana. 65 °Bx. Termorreversible. Evita la oxidacion de frutas
ya que las aisla del aire.

Acabado brillante de croissant y de elaboraciones de reposteria y pasteleria
en general.

Sin alérgenos

Dosificacion:

I 5kg

Propiedades:
Modo de uso:

Aplicacion:
Observaciones:

Elaboraciones:

Alérgenos:

Nappage neutro
concentrado

Preparado de agua, azliicar, pectina,
xantanay conservante

34379

$2u

Abrillantador de pasteleria y bolleria.

Calentar ligeramente la gelatina hasta que se funda. Aplicar por encima del
producto directamente o con pincel.

Pasteles, bandas de fruta, mousse...

Sabor neutro. 65 °Bx. Termorreversible. Evita la oxidacion de frutas ya que
las aisla del aire.

Acabado brillante de elaboraciones de reposteria y pasteleria en general.

Ingredientes: — Trazas: @

Dosificacion:

En caliente, mezclar 1 kg de producto con 750 g de
agua o pulpas de frutas y aplicar con pincel. En frio,
mezclar 1 kg de producto con 1 kg de agua o pulpas de

Preparado concentrado con zumo de manzana,
pectina, azlicares, y conservante

15kg 39416

frutas. En pistola, mezclar 1 kg de producto con 500 g
de agua o pulpas de frutas

\“;411

1 13kg 7822

Propiedades:
Modo de uso:

Aplicacion:
Observaciones:
Elaboraciones:

Alérgenos:

*Consultar disponibilidad

Nappage para productos de pasteleria.

Mezclar con la misma proporcion de agua o pulpas y calentar a 90 °C. Dejar
enfriar ligeramente antes de napar.

Acabado nappage de pasteleria en general.

Da un secado réapido y brillo perfecto. Es congelable.

Para decoraciones con frutas, aromas y colorantes en bafiados y coberturas
de pasteleria y reposteria

Ingredientes: — Trazas:




GELATINAS DE ORIGEN ANIMAL
TRADICIONALES INSTANTANEAS EN CALIENTE

TEXTURAS Termorreversibles entre 35y 40°  Congelables  Temperatura gelificacion <15
Solubilidad a 45°  Gel blando y flexible

pannacotla

4

Gelatina hojas Dosificacin:  Velocidad gelificacis »
5-10u/kg Lenta .
° * ces e
Pla.ta 180. : 10-20 g/kg . ,
Gelatina de origen animal cerdo Hidratar en agua fria unos minutos. Es-  °.
$ 2kg 37295 currir bien y calentar con liquido hasta '..

total disolucion. Actda en 20 min. aprox.
.
na ‘U‘("rl‘l QZ@\

Sin alérgenos '... 33/&{/‘[)&
sy S (@osoon) ...,

- = Dosificacion: Vel. gelificacion:
Gelatina hOlas 5-10uwkg Rapida r
Oro 230 10-20 g/kg .
Gelatina de origen animal cerdo Hidratar en agua fria unos minutos. Es- =
< currir bieny calentar con liquido hasta
W7 2kg 37294 total disolucién. Act(ia en 20 min. aprox.

N . .
%?_, ual €Y Sin alérgenos

redient \o

caliente
£rio

Gelatina hot en polvo Dosttonion Veloetdad gl

Gelatina de origen animal cerdo 8-16 g/kg Media
i 5009 37859 $ 6u Se disuelve en caliente con fuerte

~ ‘A “'." :.
T Tu=18g "*’:"".[

‘ -_‘. T 23kg 36830° $ 20 agitacion.
S 0k s
m &y Alérgenos: Ingredientes: @ /
Cediont  \3P N .
9 aseado .}

Gelatina de vacuno

% Gelatina de origen animal vacuno Dosifi . ad gelif
B 00 w6 S 8-16 g/kg Media K
6u . . .
! g ‘: Se disuelve en caliente con o’
T 35kg 37291* ©.7 2u fuerte agitacion. . ‘
' % qﬁ%g\. Sin alérgenos eSpé(MCZ
= . e - h
> 1u=12g @.{ PODER DE GELIFICACION Y BLOOMS
e Relacion de equivalencia en gramos de dos gelatinas segin sus poderes de
H gelificacion en grados Bloom
latin
Ge .a a'de p_escado 250 BLOOM B o4 055 062 067 073 078 083 08 091 09 1
- Gelatina de origen animal pescado . 05 058 064 07 076 081 08 091 09 1 104
i 5009 38671 $ 6u . ) 052 06 067 073 079 08 09 095 1 1,04 1,08
= E:!:I 05 063 07 077 08 089 09 1 1,04 109 1,14
A S0 10kg 37293* -
GRADOS BLOOM 057 067 074 081 08 094 1 105 11 115 1.2
' Medida de fuerza re- B 061 o1 o8 08 0% 1 106 111 1,17 1,22 1,27
querida para deprimir un m 065 075 084 092 1 106 113 119 1,25 13 136
; ; lindrode 127mmde | B3 071 082 091 1 108 115 122 129 135 141 147
Alérgenos: Ingredientes: ol ’ - : : : : : : : . ' ‘
didmetro en la superfi-
. . 078 09 1 1,09 118 126 134 141 148 155 161
Dosificacié Velocidad gelificacio cie de un gel de gelatina %
714 gkg Media elaborado, enfriando 087 1 11 122 1,3 141 15 158 166 1,73 18
a/kg una solucion de 6,67% a 1 1,15 129 141 153 163 173 18 191 2 208
Se disuelve en caliente con \10"[) durante 17 h. L 60 80 100 120 140 160 180 200 220 240 260 )

fuerte agitacion.

*Consultar disponibilidad




GELATINAS DE ORIGEN ANIMAL
INSTANTANEAS EN FRIO

Termorreversibles entre 35y 40°  Congelables  Temperatura gelificacion <15 TEXTURAS
Solubilidad frio con fuerte agitacion o mezclando en caliente  Gel blando y flexible

e\Spolgjd
i
. | 180 BLOOM S 3
o———— __ Instangel
osin v elin
30-60 g/kg Répid; Gelatina de origen animal cerdo

v

= >
Aplicar en frio. Actia en 20 min. aprox. ' 5009 38734 &' bu
S 10kg 394171%

? Y i ora
Ratural Sin alérgenos

interior
PIOUS Se

e
T Tu=5g LY

Dosificacio Velocid ‘g,]lﬂifi i6 |nStﬂ“gE| faSt
30-50 g/kg Muy rapida

Aplicar en frio. ActGia en 10 min. aprox.

Gelatina de origen animal cerdo
L4009 39122 S0 6u

. 0kg 37814* a

N4 - I’
,“)?".‘,H?ﬂ} Sin alérgenos

+. Dosif Velocidad gelificacis Instangel beef

20-45g/kg Rapida Gelatina de origen animal buey 5'

Se disuelve en frio con fuerte agitacion. i 5009 39121 $ su

. L N
nJ?\u‘ml® Alérgenos: Ingredientes: @

( L 1\
TABLA RAPIDA EQUIVALENCIAS GELATINAS DE ORIGEN ANIMAL

Gelatina Gelatina : ; i .

hojas Plata 180 hojas Oro 230 fne:]itll‘;‘:(g?i va(i(;l:;l(nga) * peg:::::::) « Instangel (g) h}:t;:';gfl I%Zt:fn(g?l * Masa de 93|5_‘t'“a

(hoja)*  (g)  (hoja)*  (g) Mezclar la gelatina en polvo
1 2 1,15 23 18 18 12 6 5 45 con agua fria en proporcion 1
2 4 23 46 36 36 24 12 12 9 de gelatina por 5 de agua.
3 6 345 6.9 54 54 36 18 18 12,5 Hi_dratar durante un minimo 20
4 3 15 92 72 72 T ” ” 18 min. para conseguir una masa

. ’ ! ’ ’ de gelatina.

5 10 575 15 S J 6 0 0 225 Se conserva 3 dias a b grados.
6 12 6,9 13,8 10,8 10,8 72 36 36 27
7 14 8,05 16,1 12,6 12,6 8,4 42 42 315
8 16 9,2 18,4 14,4 14,4 9,6 48 48 36
9 18 10,35 20,7 16,2 16,2 10,8 54 54 40,5
10 20

11,5 23 18 18 12 60 60 45 @
- J

*Consultar disponibilidad




TEXTURAS

HELADOS DE CREMA

NATURAL INGREDIENT | \{

NATURAL INGREDIENT | \Y

Observaciones:

4

ESTABILIZANTES

el maximo respeto al sabor que se quiere texturizar.

Procrema 5 neutro caliente
Mezcla de estabilizantes y emulsionantes

Componentes para helado crema:

Estabilizantes

Azlcares
técnicos

Dosificacion:
5g/kg

- 600 38971 - u PAC POD Emulsionantes
:w'wg - .
\ Aireantes
W VEGAN

[\

Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacion:

Estabilizante para helados.
Mezclar con la base.
Cualquier preparacion liquida
o semiliquida, base cremosa.
Helados

Sacarosa

Sabores ‘k

Elaboraciones:

Alérgenos:  Sin alérgenos

Procrema 5 Bio caliente

Mezcla de estabilizantes para elaboraciones
ecoldgicas.

= — PAC POD
7009 39410 7 6u
.

Componentes para helado crema:

Estabilizantes

Emulsionantes ‘V
Aireantes Azlcares

\/

técnicos
it \@ @A/N @ Dosificacién: ‘b\
. - 5 g/k
Propiedades:  Estabilizante para helados. oha Sabores Sacarosa

Modo de uso:
Aplicacion:

Mezclar con la base.
Cualquier preparacion liquida
o semiliquida, base cremosa.
Apto para veganos.

Elaboraciones: Helados

Alérgenos:  Sin alérgenos

Procrema 15 frio/caliente Natur

Mezcla de estabilizantes, emulsionantes y aireantes

T 3kg a3 W2 R
:_ ’ o
ZON®

Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacién:

Componentes para helado crema:

Emulsionantes ‘V Estabilizantes
. . Aireantes Azlcares
Dosificacion: técnicos
Estabilizante para helados. 15 g/kg

Mezclar con la base. Sabores Sacarosa
Cualquier preparacion liquida

o semiliquida, base cremosa.

Helados

Ingredientes: @@ Trazas: @

Elaboraciones:

Alérgenos:

NEUTROS PUROS PARA HELADOS

Los estahilizantes para helados o sorbetes son mezclas complejas de espesantes, emulsionantes, gelificantes y
aireantes que nos aportan texturas de helado o sorbete perfectas con gran facilidad de aplicacién. Siempre con

Diagrama de atributos:

Opaco

Denso Acuoso

Caliente i Frio

Cremoso Aéreo

Transparente

Diagrama de atributos:

Opaco

Denso Acuoso

Caliente 3 Frio

Cremoso Aéreo

Transparente

Diagrama de atributos:

Opaco

Denso Acuoso

Caliente

Cremoso

Transparente




NATURAL INGREDIENT \ \{

ESTABILIZANTES
BASES NEUTRAS PARA HELADOS

Procrema 50 caliente

Mezcla de estabilizantes, emulsionantes, aireantes

y azlicares técnicos

[ 3k 37632 > 2 PAC POD

- 9 " ! Aireantes <_
@ @ D Dosificacion:

50 g/kg Sabores Sacarosa

Componentes para helado crema:

Emulsionantes Estabilizantes

Aziicares
técnicos

Propiedades:  Estabilizante para helados.
Modo de uso:  Mezclar con la base.
Aplicacion:  Cualquier preparacion liquida o
semiliquida, base base cremosa.
Elaboraciones: Helados

Alérgenos: Ingredientes:

Procrema 50 frio

Mezcla de estabilizantes, emulsionantes, aireantes

Componentes para helado crema:

Yy azlcares técnicos Emulsionantes Estabilizantes
| S PAC POD
I 3kg 37634 T 0 2u
66% | 429 Aireantes Azl
7 15kg 37633 f teonicos.

Dosificacion:
@ @ D 50 glkg Sabores Sacarosa

Propiedades:  Estabilizante para helados.
Modo de uso:  Mezclar con la base.
Aplicacion:  Cualquier preparacion liquida o
semiliquida, base cremosa.
Elaboraciones: Helados

Alérgenos: Ingredientes:

Procrema 80 Basic

Mezcla de estabilizantes, emulsionantes, proteinas
y azlcares Emulsionantes Estabilizantes

] = PAC POD
[ 3kg 37635 T 2u

93% | 40% AireanteSA’ Aziicares
4 . \ técnicos
e @ Dosificacion:

Propiedades: Estabilizante para helados. 80 g/kg Sabores Sacarosa
Modo de uso:  Disolver en frio con fuerte agitacion.
Aplicacion:  Cualquier preparacion liquida o semiliquida a base de
lacteos.
Observaciones:  Polvo blanco. Una vez mezclado con el liquido, es mejor
dejar reposar durante 8 horas antes de que se congele.
Elaboraciones: Helados lacteos. Helados frios o pasteurizados.

Alérgenos: Ingredientes:

Componentes para helado crema:

*Consultar disponibilidad

TEXTURAS

Diagrama de atributos:

Opaco

Denso Acuoso

Caliente T3 4Frm

Cremoso Aéreo

Transparente

HELADOS DE CREMA

Diagrama de atributos:

Opaco

Denso Acuoso

Caliente 3 Frio

Cremoso Aéreo

Transparente

Diagrama de atributos:

Opaco

Denso Acuoso

Caliente %3 4 Frio

Cremoso Aéreo

Transparente




ESTABILIZANTES
BASES NEUTRAS PARA HELADOS

TEXTURAS

Procrema 100 caliente

Mezcla de estabilizantes, emulsionantes, aireantes Opaco

y az(icares técnicos para la elaboracion de helados pasteurizados ~ Fmu/sionantes ‘rmab””a“‘es ) .
enso Ccuoso
[ R~ PAC POD
I 3k 7621 2u
8 g 37626 " 98% 42% Aireantes Azlcares

= * .
" 15 kg 37625 - ) técnicos Caliente o

Dosificacion: 234
@ 100 g/kg Sabores Sacarosa

Cremoso Aéreo

Componentes para helado crema: Diagrama de atributos:

Propiedades:  Estabilizantes para helados.
Modo de uso:  Mezclar con la base.
Aplicacion:  Cualquier preparacion liquida o
semiliquida, base base cremosa.
Elaboraciones: Helados

Alergenos:  Ingredientes:

Transparente

HELADOS DE CREMA

Procrema 100 frlo Componentes para helado crema: Diagrama de atributos:

Mezcla de estabilizantes, emulsionantes, aireantes Opaco

y azlicares técnicos Emulsionantes Estabilizantes
- . Denso Acuoso
(- 3 kg 37629 #’ 2u PAC POD . )
Aireantes Azlcares

7 15kg 37628*

técnicos
Dosificacion:
@ @ D 100 g/kg Sabores ‘kSacarosa

Caliente 5 3 3 Frio

Cremoso Aéreo
Propiedades:  Estabilizantes para helados.
Modo de uso:  Mezclar con la base. fransparente
Aplicacion:  Cualquier preparacion liquida
o semiliquida, base cremosa.
Elaboraciones: Helados
Alergenos:  Ingredientes:
@ Procrema 100 fred/calent Natur . _
Componentes para helado crema: Diagrama de atributos:
Mezcla de estabilizantes, espesantes, proteinas, fibras y Opaco

azlicares para estabilizar helados de forma natural tanto en Emulsionantes Estabilizantes

frio como en caliente. PAC___ POD Denso Aeuoso

T 3kg 37627 W 2 Alreantes pcares

$ 15kg 37630* Dosificacion: Caliente
10% En relacion a la parte Sabores Sacarosa

fatral @ \m

acuosa de la receta de helado. ,
Cremoso Aéreo

3 Frio

NATURAL INGREDIENT

Propiedades:  Ayuda a estabilizar helados de manera facil y directa, Transparente
aportando un 10% de sélidos a la receta. Ventajas del producto

Modo de uso:  Mezclar en frio o en caliente (Max. 80 °C) en cualquier « Origen natural. v/
liquido con fuerte agitacion. * Facil formulacion. v

Observaciones:  Para el buen equilibrado del helado es necesario * Utilizable Ef;,g”‘:j‘(’iclar']'el“t:- v
. ) . " .
incorporar aproximadamente un 20% més de sélidos Gran estabilidad dal helado. v
* Mejora la emulsion del helado. v/

solubles como la sacarosa.

Elaboraciones: Helados con base lactea o acuosa. Elaborados en frio
o0 pasteurizados.

7 Alérgenos: Ingredientes: @@

*Consultar disponibilidad



ESTABILIZANTES
BASES COMPLETAS PARA HELADOS

TEXTURAS

lactea.

Observaciones:  Polvo blanco. Una vez mezclado con liquido, se tiene
que calentar a 80 °C para que actie y es conveniente
madurar la mezcla durante 8 horas antes de helar.

Elaboraciones: Helados con base base cremosa

Alérgenos:  Ingredientes: — Trazas:

Procrema sugar free caliente g
Mezcla de estabilizantes, emulsionantes, Componentes para helado crema: Diagrama de atributos: LI
aireantes y polioles Opaco (o'
—-_— Emulsionantes Estabilizantes QO
q 3kg 37638* > 2u PAC POD D A
- " 1090/0 enso Cuoso |_|J
@ V Aireantes D
W veEcAN Dosificacion: Aziicares _ i
) 300 g/kg técnicos Caliente 34 Frio (Jp)
Propiedades:  Estabilizante para helados. o
Modo de uso:  Disolver en frio con una fuerte Sabores o
agitacion. Pasteurizar. Cremoso Aéreo <L
Aplicacion:  Cualquier preparacion liquida o semiliquida, base Transparente d
I

Procrema completo frio

Mezcla completa de estabilizantes, emulsionantes, grasas,
leche y azlicares Emulsionantes

T 28kg 37637 W 2 PAC___POD

Aireantes
@ Dosificacion:

Propiedades:  Estabilizante completo para 300 g/kg Sabores Sacarosa
(Pulpas o zumos)
helados.
Modo de uso:  Disolver en frio con una fuerte Transparente
agitacion, no calentar.
Aplicacion:  Mezclar con pulpas, agua con pasta concentrada o
zumo para conseguir el sabor deseado.
Observaciones:  Polvo blanco. Una vez mezclada con el liquido es
conveniente madurar la mezcla durante 8 horas antes
de helar.
Elaboraciones:  Todo tipo de helados cremosos

Alérgenos:  Ingredientes:

Componentes para helado crema: Diagrama de atributos:

Opaco
Estabilizantes

Denso Acuoso

Azlcares
técnicos

Caliente 3 Frio

Cremoso Aéreo

Mix helado liquido neutro

Mezcla a base de leche, nata, azlicares Opaco

Yy emulsionantes Emulsionantes Estabilizantes
2 g PAC POD Denso Acuoso
V] *
12u
" 10 kg 36872 " Aireantes Azicares

técnicos Calient
@ Dosificacion: e
Utilizar Sabores Sacarosa

Componentes para helado crema: Diagrama de atributos:

2 Frio

Propiedades:  Producto liquido preparado directamente Cremoso Aéreo
base para la elaboracion de 0 mezclar con 50 g
helados. de pastas para Transparente

Modo de uso:  Helar en la heladera. helado Sosa

Conservar a -18 °C.
Aplicacion:  Mezclar con pasta concentrada
Sosa para aportar el sabor deseado.
Observaciones: Liquido blanco.
Elaboraciones: Helados base cremosa

Alérgenos:  Ingredientes: Trazas: @

*Consultar disponibilidad




8N CSTABILIZANTES
(65A NEUTROS PUROS PARA SORBETES

TEXTURAS

Prosorbet b neutro ca | iente Componentes para sorbete: Diagrama de atributos:

Opaco

Mezcla de estabilizantes, emulsionantes y aireantes Emulsionantes Estabilizantes

© 5009 38982 7 6u Il V
' g L Aireantes ‘—Azﬂcares

Denso Acuoso

@ Dosificacion: teenicos

Propiedades: Estabilizantes para sorbetes. S0kg

Modo de uso:  Mezclar con la base. Cremoso Aéreo

Aplicacion:  Cualquier preparacion liquida o semiliquida.
Elaboraciones:  Sorbetes.

Alérgenos: Ingredientes:

Caliente 5 3 4 Frio

Sabores Sacarosa

Transparente

HELADOS DE FRUTAS

Prosorbet 5 frio/caliente
Natur francés Componentes para sorbete: Diagrama de atributos:
Opaco

Mezcla de estabilizantes Emulsionantes Estabilizantes

- Denso Acuoso
500g 38980 7 6u T ‘V

! ‘ 1 02% 44,4% Aireantes ‘—Azﬂcares

S
T 3kg 37646% T 0 2u técnicos _ )
? Dosificacion: Caliente 4 Frio
o @ ‘M Sg/kg Sabores Sacarosa

Cremoso Aéreo

NATURAL INGREDIENT  \Y

Propiedades: Estabilizantes para sorbetes.
Modo de uso:  Mezclar con la base.
Aplicacion:  Cualquier preparacion liquida
o semiliquida.
Observaciones:  Apto para veganos.
Elaboraciones:  Sorbetes.

Transparente

Y Alérgenos:  Sin alérgenos

Prosorbet b frlﬂlcallente Natur Componentes para sorbete: Diagrama de atributos:
Mezcla de estabilizantes y emulsionantes ) N Opaco

— " Emulsionantes Estabilizantes
|| 5009 38981 W7 6u

T 3kg 37647 $ 2u PAC POD Aireantes \I Azlicares
~ @ N4 ‘ktecmm Caliente
na ural 07 \EcAN

Denso Acuoso

3 Frio

gredient

Dosificacion: Sabores

Propiedades: Estabilizantes para sorbetes. 5g/kg Cremoso Aéreo
Modo de uso:  Mezclar con la base.
Aplicacion:  Cualquier preparacion liquida o
semiliquida.
Observaciones:  Apto para veganos.
Elaboraciones:  Sorbetes.

Sacarosa

NATURAL INGREDIENT \ \Y

Transparente

7 Alérgenos:  Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad




ESTABILIZANTES
BASES PARA SORBETES

TEXTURAS

(7p)
(= Prosorbet 30 BaSic frio Natur Componentes para sorbete: Diagrama de atributos: <
. . . 0 =
% Base neutra. Mezcla de estabilizantes, emulsionantes y azicares. Emulsionantes Estabilizantes e D
= — Denso Acuoso
S 0 skg a0t W 2 REF o=
I} 135% Aireantes Aziicares
= ?@ técnicos L
E‘ hatural \fasfly Dosificacion: Caliente 5 3 4 rio [
[a' =
= Propiedades: Estabilizante para sorbetes 30 g/kg Sabores Sacarosa D
Z elaborados en frio. Cremoso Aéreo o
Modo de uso:  Mezclar L.:on.lg base acuosa en frioy con Transparente (am]
fuerte agitacion. <L
Aplicacion:  Cualquier tipo de elaboracion liquida o semi- —
liquida, a base de agua o zumos de frutas. L
Elaboraciones:  Sorbetes. L
4 Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:
Prosorbet 50 Componentes para sorbete: Diagrama de atributos:
Mezcla de estabilizantes, emulsionantes, grasas y azlicares Opaco

Emulsionantes Estabilizantes

Denso Acuoso

T 3kg  37649F T 2 PAC . POD

$ 15kg 37648 120% Aireantes—’
Dosificacion: 4
50g/kg

Sabores

Azicares

técnicos _ .
Caliente 34 Frio
Sacarosa

Cremoso Aéreo

Propiedades: Estabilizantes para sorbetes.
Modo de uso:  Mezclar con la base.

Aplicacion:  Cualquier preparacion liquida o semi- franspeente
liquida, base cremosa.
Elaboraciones: ~ Sorbetes.
Alérgenos: Ingredientes:
Prosorb et 100 f"o Natur Componentes para sorbete: Diagrama de atributos:
Opaco

Mezcla de estabilizadores, espesantes, fibras y azlicares Emulsionantes
para estabilizar el sorbete de forma natural en frio.

= > PAC POD i i
i 3kg 37643 #, 2u Aireantes AZUC_BFES

1 20% teenicos Caliente
@-; @ \304« Dosificacion:

10% en relacién con
la parte acuosa de la
receta del Transparente
sorbete.

Estabilizantes

Denso Acuoso

Frio
4

Sabores Sacarosa

NATURAL INGREDIENT | \{

Cremoso Aéreo

Propiedades:  Ayuda a estabilizar el sorbete
de forma facil y directa,
afiadiendo un 10% de sélidos
alareceta.

Modo de uso:  Mezclar en frio en cualquier liquido con
fuerte agitacion.

Observaciones:  Para obtener un sorbete equilibrado es

necesario afiadir aproximadamente un
20% mas de sdlidos solubles como la

Ventajas del producto

sacarosa. « Origen natural. v
Elaboraciones:  Sorbetes procesados en frio. « Formulacién sencilla. v/
4 . . * Procesado en frio para mantener el sabor fresco de las frutas. +/
Alérgenos:  Sin alérgenos « Alta estabilidad de los sorbetes. v

* Elevado poder anticristalizante. v

*Consultar disponibilidad




ESTABILIZANTES
BASES PARA SORBETES

TEXTURAS

7p]
™  Prosorbet 100 fri
—) rosorbe ro Componentes para sorbete: Diagrama de atributos:
o Mezcla de estabilizantes, emulsionantes, aireantes y Opaco
L azlicares técnicos Emulsionantes Estabilizantes
L ﬁ < BT T Denso Acuoso
3kg 37652 .0 2u
()] ‘|20Cy 520/ Aireantes Aziicares
(Jp] $ 15 kg 37651* eenicos Caliente T Frio
e 01234
o Dosificacion:
(am)] @ @ D 100 g/kg Sabores Sacarosa X
< . . Cremoso Aéreo
Propiedades:  Estabilizantes para sorbetes.
—l Transparente
LLl Modo de uso:  Mezclar con la base.
0T Aplicacion:  Cualquier preparacion liquida o semiliquida.
Elaboraciones:  Sorbetes.
Alérgenos: Ingredientes:
Prosorbet 100 LaCto (P rOfrUta 1 00) Componentes para sorbete: Diagrama de atributos:
Mezcla de estabilizantes, emulsionantes Opaco

Estabilizantes

Denso Acuoso

Caliente 5 3 3 Frio

y azlicares técnicos Emulsionantes

T 3kg 37645 T 2u PAC____POD . ’
(ﬁ— 15kg 37644* 103% Aireantes «’ chuncizgis
Dosificacion:

@ 100 g/kg Sabores

Propiedades: Estabilizante para sorbetes de fruta.
Modo de uso:  Disolver en frio con una fuerte agitacion, no
calentar.
Aplicacion:  Mezclar con pulpa de frutas o zumos y azlicares
para elaborar el semisorbete.

Observaciones:  Polvo blanco. Una vez mezclado con el liquido es
conveniente madurar la mezcla durante 8 horas
antes de helar.

Elaboraciones: Helados con base agua o fruta.

Alérgenos: Ingredientes:

Sacarosa

Cremoso Aéreo

Transparente

‘ *Consultar disponibilidad




ESTABILIZANTES

PARA MOUSSE

TEXTURAS

Dosificacion:

Instant mousse neutro 160 g/kg total

Mezcla de azlcares y gelatina animal
| 600g 38736 W7 6u
T 3kg w1 W

D

2 &

natural 0\3@
redient

Propiedades:
Modo de uso:
Aplicacion:
Observaciones:

=
=
=
[=]
w
oc
(4]
=
=l
<
oc
2
<
=

Estabilizar mousse.

Disolver con liquido frio con una fuerte agitacion. Afadir la nata semi montada.
Pulpa o zumos de frutas, infusiones.

Polvo blanco, actda en frio a los 20 min. después de hidratar. No calentar a mas
de 40 °C. Congelable.

Elaboraciones: Mousse y bavaroise

Alérgenos:  Sin alérgenos

Dosificacion:

Promousse 70-100 g/kg

Base neutra para elaboracién de mousses
T 3k a2 T
O 20kg 376471%

H®OD

Propiedades:
Modo de uso:

Espesante y estabilizante.
Mezclar con un tdrmix para su total incorporacion.

Elaboraciones:

Alérgenos:

Aplicacion:
Observaciones:

Cualquier liquido, leche, nata, puré de frutas...

No necesita calor. Da un aspecto cremoso a la mezcla y una agradable cremosidad
sin usar huevo.

Mousses / Semi-frios

Ingredientes:

ESTABILIZANTES prara NaTA

Dosificacion:

Pro cream

Mezcla de azlicar con espesantes y estabilizantes
. 750g 38969 7 6u

5g/L

DX

Alérgenos:

*Consultar disponibilidad

Propiedades:

Modo de uso:
Aplicacion:
Observaciones:
Elaboraciones:

Estabilizante para nata. Aporta estabilidad y firmeza. Regula la cremosidad.

Evita la separacion del suero y los cristales de agua en la congelacion-descongelacion.
Mezclar con una parte del azlicar y afiadir a medio montar.

Para nata montada.

Polvo blanco.

Para todas las elaboraciones en que intervenga nata montada.

Ingredientes:




CONSERVANTES

TEXTURAS

Dosificacion:

Sorbato de potasio granulado 052 0/kg
T 2k s S

PO

Propiedades: Conservante que actlia contra hongos y levaduras.
Modo de uso:  Disolver en liquido frio o caliente.
Observaciones:  Funciona mucho mejor en productos con pH inferior a 6,5.

Alérgenos:  Sin alérgenos.

Dosificacion:

Conservante antioxidante 258 g/kg
Liquido

l Tkg 37207 0 13u

PO

Propiedades: Mezcla de sorbato potasico y acido ascérbico.
Modo de uso:  Disolver en liquido frio o caliente.

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

LAMINAS

Dosificacion:

Sucrevel 150 g/125 g de agua

Preparado en polvo a base de azlcares y clara de huevo
L 8009 39033 7 6u

P®

-
-
g Propiedades: Base para decoracion con azlcares.
1 : Modo de uso:  Mezclar 150 g de preparado con 125 ml de agua hirviendo e inmediatamente batir a maquina
montadora a alta velocidad unos 4 minutos. Estirar finamente sobre silicona o [dmina
de tapete, pasar el peine o hacer filigranas. Dejar secar entre 30 minutos y toda una noche.
Aplicacion:  Decoraciones de pasteles, cupcakes, etc.

Observaciones:  Se puede afadir colorante Sosa para hacer Sugar vel de colores.
Elaboraciones:  Todo tipo de laminas y decoraciones.

Alérgenos:  Ingredientes: ()




AGENTES DE CARGA

Los agentes de carga permiten absorber grasas o liquidos para conseguir texturas secas o crujientes.
Ideales para sorprender con texturas secas en sabores que habitualmente son liquidos o pastosos. TEXTURAS

Dosificacion:
Maltosec 0

Maltodextrina de tapioca
T s00g 38772 W0 2u S 227kg 37419%

TRNOOOF

Propiedades:  Sdlidos 91%. Absorbente de grasas. Disuelto en liquidos acuosos tiene capaci-
dad aglomerante o encolante.

Modo de uso:  Para la funcion aglomerante disolver con una baja proporcion de liquido acuoso
frio o caliente e integrar a los sélidos a aglomerar, posteriormente secar u hor-
near. Para secar grasas integrar el Maltosec a la grasa con ayuda de un batidor
o0 espatula.

Observaciones:  Gran capacidad de absorcion de grasas convirtiéndolas en polvo fino manipulable.
Se disuelve en agua con total transparencia produciendo un efecto aglomerante
o encolante.

Elaboraciones:  Polvorones / Rocas/ Polvo / Arena / Crujientes de frutos secos, aglomerados de
sélidos no solubles.
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Alérgenos:  Sin alérgenos

Absorber Dosificacion:

qs
Jarabe de glucosa deshidratado extraido del maiz
T 3kg 3081 T 2u

Z2ON®E

Propiedades:  Sdlidos 90%. Absorbente de liquidos acuosos y grasas convirtiéndolas en polvo fino.
Modo de uso:  Mezclar con el liquido o grasa con fuerte agitacion mecéanica.
Observaciones:  Proporcion méaxima: 60 producto / 40 liquido.
Elaboraciones:  Producto para transformar en polvo cualquier liquido como aceites, vino, miel,
aromas...

NATURAL INGREDIENT | \{

Alérgenos:  Sin alérgenos

*Consultar disponibilidad




AGENTES
DE CARGA

TEXTURAS

Dosificacion:

Psyllium 20-40 g/kg
Psyllium en polvol
L 8009 3897 W7 eu

Z2QNXE

Propiedades:  Sélidos 95%. Fibra con capacidad absorbente de liquidos creando
mucilagos, un gel viscoso y transparente.
Modo de uso:  Aplicar mezclado con otros sélidos o en liquidos con fuerte agitacion.
Observaciones:  Consigue que las masas sean mas faciles de trabajar y que se peguen
menos en las manos.
Se utiliza también como sustituto del huevo.
Elaboraciones:  Se utiliza para proporcionar esponjosidad en masas sin gluten como
pany masas de pasteleria.
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Alérgenos:  Sin alérgenos

TEXTURAS
EFERVESCENTES

Peta Crispy
neutro

L T0g 399 T 6u
T 15kg a7

PHO®
Alérgenos: Ingredientes:

Peta Crispy
chocolate
C %0g 38913 T 6u

o

T 45kg 37570% 7 zu

©®

Alérgenos:

Ingredientes: @ Trazas:

Fizz Powder
L 7009 38622 W 6u

PO

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

ESFERA DE PETA CRISPY
Promousse / Peta Crispy chocolate

*Consultar disponibilidad




COBERTURA DE GRAGEAS

TEXTURAS

Sugar Dragee Cover g;;i/fli;acién:
i kg 37720 W7 6u

& - Propiedades:  Fija el color en grageas base azicar.
- Modo de uso:  Mezclar con el colorante y aplicar en pequefias dosis sobre las grageas

dentro del bombo. Aplicar aire frio a 10 °C durante minimo 20 minutos.
1 Observaciones:  Producto con alcohol. Es importante tener un buen sistema de ventilacion.

Alérgenos:  Sin alérgenos

Chocolate Cover 300 mif100 kg
. 1kg 37172 &7 6u

Propiedades:  Abrillanta y recubre grageas de chocolate.
Modo de uso:  Aplicar en pequefias dosis sobre las grageas o bolas de chocolate dentro del bombo.
Aplicar aire frio a 10 °C durante minimo 20 minutos. Hacer minimo 3 aplicaciones.
Observaciones:  Para un mejor sellado de la superficie contra la humedad, hacer una Gltima aplica-
cion con Sugar Dragee Cover (37720), dosificacion 150 ml/100 kg.
Aplicaciones:  Grageas con cobertura blanca y negra.

Alérgenos:  Sin alérgenos




(65/{A TEXTURAS CRUJIENTES

TEXTURAS

Dosificacion:

Base florentina 100 ¢/50 g de agua

Preparado en polvo a base de azicares
y leche en polvo

T 2kg 37119 W0 2u

P®

Propiedades:

Base para elaborar galletas tipo florentina.

Modo de uso:  Mezclar con fuerte agitacion, hervir hasta llegar a 112 °C, poner en moldes,
afiadir almendra laminada (opcional) y hornear a 180 °C hasta que tome color.
Aplicacion:  Florentinas y crujientes.

Observaciones:  Se puede hacer la clasica florentina o utilizarlo para elaborar crujientes de
caramelo de todo tipo. Con diferentes frutos secos, etc.

Galletas florentinas y otros crujientes.

Ingredientes: Trazas: @

Elaboraciones:

Alérgenos:

Dosificacion:
Snack Cover 2009300 g
. 5009 39026 7 6u de fruto seco

Alérgenos:

Propiedades:

Observaciones:

Base para recubrir frutos secos.

Modo de uso:  Combinar Snack Cover con humedad para recubrir el fruto seco. Es necesario el
uso de bombo confitero para este fin.
Aplicacion:  Snacks de frutos secos.

Es necesario el uso de frutos secos redondos o semiesféricos para un buen
acabado. Una vez recubierto se frie 15 minutos en aceite a 160 °C. Una vez frito
se puede empanar con cualquier polvo liofilizado para definir el sabor: frutas,
verduras, especias...

Ingredientes: Trazas: @

SECANTES

PRODUCTO NO COMESTIBLE

Dosificacion:
D ry Sec 1 saquito por envase
Saquitos de gel de silice
5 120¢ = 2g
4 g v st T 120gx20 39127 T 2w T 29x700 38669 © 7 2u

Propiedades:  Absorbente de humedad. Preserva de la humedad cualquier producto seco.

Modo de uso:  Introducir un saquito dentro del envase que contiene el alimento que se quiere
preservar de la humedad y cerrar herméticamente.
Aplicacion:  Frutos secos, liofilizados, sales y azlicares, caramelos, crujientes, galletas...

Observaciones:  Producto no comestible, no abrir la bolsa, no poner en contacto con liquidos.

' *Consultar disponibilidad



FREE MOLD

PRODUCTO NO COMESTIBLE

TEXTURAS

Dosificacion:

Free mOId SOﬂ 100 g/kg de catalizador

Elaboracion de moldes de silicona blandos, aptos para uso respecto a la silicona
alimentario, congelacion y coccién

1kg 37269 Tu

Dosificacion:

e A Free mOId ha rd 100 g/kg de catalizador
_.-:"" Elaboracion de moldes de silicona duros, aptos para uso respecto a la silicona
el ™ —— alimentario, congelacion y coccion

[ Y— 04 kg 37268 u

-— !

Material bicomponente consistente en:

Componente “A” : Silicona apta para contacto con alimentos
Componente “B"”: Agente de curado, catalizador

Propiedades: Pasta fluida que endurece mediante la accion de un catalizador. Se obtiene un material flexible,
blando, antiadherente y resistente a un rango amplio de temperaturas.

Modo de uso:  La superficie del original debe estar limpia y libre de residuos. Vierta en un recipiente limpio 100
g del componente “A” y 10 g del componente “B” y mezcle bien hasta que el componente “B”
esté completamente dispersado en la base. No mezcle durante un periodo de tiempo prolongado
ni exponga la mezcla a temperatura superior a 35 °C. Es preferible mezclar siempre pequefias
cantidades para asegurar una buena mezcla del componente “A” y del componente “B”.

El material catalizador curara en un plazo de 18-24 h a una temperatura ambiente de 22-24 °C,
formando un molde de goma flexible que puede separarse facilmente del original.

Aplicacion: Elaboracion de moldes de silicona, aptos para uso alimentario, congelacion y coccion.

Observaciones:  Se recomienda eliminar el aire atrapado colocando la mezcla en una camara de vacio, dejando
que se expanda completamente y acto seguido se colapse. Mantenga la mezcla durante 1-2
minutos mas en la cdmara de vacio y luego proceda a examinarla; si no aparecen burbujas de
aire puede utilizarla. Al desairear la mezcla en vacio se producird un aumento de volumen de 3 a
5veces por lo que conviene utilizar un recipiente suficientemente grande.

Sino dispone de un equipo de desaireado por vacio, puede minimizar las oclusiones de aire
mezclando una pequefia cantidad del componente “A” y del componente “B” y, en seguida

con ayuda de un pincel aplicar sobre el original una capa de 1 0 2 mm. Mantener a temperatura
ambiente hasta que la superficie esté libre de burbujas y la capa haya empezado a curar. Mezcle
otra cantidad de componente “A” y componente “B" y vierta la mezcla lo antes posible sobre el
original, evitando las oclusiones de aire.

Elaboraciones: Reproducciones exactas de cualquier tipo de figura para rellenar con mousse, chocolates,
caramelos, gelatinas, helados, etc.




658 ANTIOXIDANTES

TEXTURAS

Dosificacion:

Antioxidante en polvo 3050 g/L.
Maltodextrina, goma xantana, acido ascoérbico
[ 5009 38475 7 6u

DU

— Propiedades: Agente antioxidante.
-l Modo de uso: Disolver en liquido frio o caliente.
Aplicacion: Manipulado de alimentos oxidables.
Observaciones: Polvo blanco, insoluble en grasas.
Elaboraciones: Se puede afiadir a zumos de frutas facilmente oxidables como la manzana o la uva/
Por inmersion, evita la oxidacion de los alimentos mientras se manipulan / Por pintado,
evita la oxidacion de productos acabados.

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

ACIDOS

Aci ari Dosificacion:
Acido tartarico posfcacin
Acido organico Recomendado 1 g/kg

© %0g 38446 T 6u
T 3kg 37086 T 2u

ZONXO

Propiedades:  Regulador de acidez, antioxidante, y conservante natural. En boca el acido
tartérico se nota como uno de los acidos principales junto con el acido citrico y
el 4cido mélico.
Modo de uso:  Aplicar directamente en frio e incorporar con agitacion.
Aplicacion:  Cualquier tipo de liquido.
Observaciones:  Polvo blanco fino cristalino.
Elaboraciones:  Corrector de acidez para vinos y bebidas efervescentes. Actla también como esta-
bilizador del color de las frutas y productos elaborados a base de frutas (mermela-
das, bebidas gaseosas, vino, etc.)
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Alérgenos:  Sin alérgenos
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ACIDOS

TEXTURAS

A~ [P Dosificacion:

Acido citrico s

Recomendado entre 1-10 g/kg
segln aplicacion

Acido citrico de origen natural
| 1kg 37085 W7 6u
7 15kg 37084

D@0

Propiedades: Regulador de acidez. Puede sustituir el zumo de limén de las preparaciones.

Modo de uso:  Aplicar directamente. Soluble en liquidos.
Aplicacion:  Utilizado como acidificante o aromatizante de alimentos. Incrementa la capaci-
dad gelificante de las pectinas.
Observaciones:  Polvo blanco.
Elaboraciones:  Todo tipo de elaboraciones donde es necesaria aplicacion de acido: mermela-
das, pate a fruit, preparaciones con fruta, bafios de fruta...
Alérgenos:  Sin alérgenos

Dosificacion:

Dosis recomendada 0,05-0,1%.
En bafios antioxidantes, la dosi
puede augmentar a 3-5%

Acido ascérbico
Acido ascérbico de origen natural
L kg 37083 W7 6u

Nb@N®O

Propiedades:

Acidulante, antioxidante y mejorador del pan.

Modo de uso:  Aplicar directamente. Soluble en liquidos.
Aplicacion:  Utilizado como acidificante o antioxidante de alimentos, sobre todo frutas y
verduras.
Observaciones:  Polvo blanco.
Elaboraciones: Todo tipo de elaboraciones donde se necesite un antioxidante: bafios de fruta,
almibares con fruta, macedonias, zumos...
Alérgenos:  Sin alérgenos
o Dosificacion:
Acido neutro 50% s
Acido citrico liquido Entre 10y 20 g/kg

. 1L 37827 W0 1su

Noi @ Y. &

Propiedades:

segun aplicacién

Regulador de la acidez.

Modo de uso:  Aplicar directamente.
S— Aplicacion:  Acidificante de alimentos en preparaciones liquidas o semiliquidas. De facil
g incorporacion.
g Observaciones:  Liquido transparente.
.. -I Elaboraciones: Todo tipo de elaboraciones en las que es necesaria la aplicacion de acido en
‘ formato liquido. Preparaciones de pasteleria y heladeria, bafios de fruta...
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:




TEXTURAS

BASES
Y SALES REACTIVAS

. 1 / Dosificacion:
sal viva by An98| Leon 1 kg de Sal viva /1 kg liquido acuoso

Acetato sodico. Sal proveniente de la precipitacion del acido
acético del vinagre.

7009 39007 6u
3kg 37667 2u

%

/14

Propiedades
Sal que provoca una reaccion exotérmica mediante la recristalizacion, cuando es disuelta previamente en un liquido acuoso. Permite realizar cocciones de alimentos
de manera lenta o instantanea.

Modos de uso

Sal viva Hot (Sistema indicado para cocciones largas o piezas grandes)

Durante el procedimiento de elaboracion, proteger manos y cara con elementos protectores homologados.

Calentar el agua o liquido saborizado hasta ebullicion, afiadir la sal al agua y mezclar hasta disolverla. Hervir hasta alcanzar la temperatura de 123 °C.

Verter la mezcla en caliente directamente sobre el elemento a cocinar. Esta técnica nos permite realizar cocciones largas a alta temperatura.

Tardara aproximadamente 20 minutos en comenzar a recristalizar. Generalmente aguanta la temperatura inicial hasta 20 minutos dependiendo del recipiente, volumen
utilizado, temperatura ambiente y de la pieza a cocinar. Luego ird descendiendo la temperatura paulatinamente, pudiendo alargar la coccidn el tiempo que sea necesario
para cocinar la pieza.

En el momento de retirar la sal, manipular con herramientas para evitar el contacto con la piel. Riesgo de quemaduras.
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Sal viva Cold (sistema indicado para cocciones cortas o piezas pequeiias)

Durante el procedimiento de elaboracion, proteger manos y cara con elementos protectores homologados.

Calentar el agua o liquido saborizado hasta ebullicion, afadir la sal al agua y mezclar hasta disolver la sal. Hervir hasta alcanzar la temperatura de 117 °C.

Verter la mezcla lentamente dentro de un recipiente de cristal templado o acero inoxidable.

— Es preferible usar un recipiente pequefio para 250 o 500 ml para que el enfriamiento se produzca de manera mas réapida.

— Proteger el recipiente con film o idealmente con un tapén de corcho para evitar que las gotas generadas por la condensacion en el film activen la recristalizacion
de manera espontanea.

— Las impurezas o aristas del propio recipiente pueden activar la recristalizacion de manera esponténea.

— Refrigerar la mezcla a una temperatura inferior a 20 °C, (temperatura ideal 5 °C).

— Esimportante, durante el enfriamiento, evitar mover o agitar la mezcla, ni introducir elementos dentro, de lo contrario se activara la recristalizacion.

Verter la mezcla fria sobre el producto a cocinar. En este momento se activa la recristalizacion instantanea produciendo una reaccion exotérmica que aumenta la temperatura
de la mezcla a 60 °C. Puede haber una ligera variacion de temperatura acorde a la saturacion, el recipiente o superficie y elemento a cocinar. Luego ira descendiendo la
temperatura paulatinamente, pudiendo alargar la coccién el tiempo que sea necesario para cocinar la pieza.

-
VW
Sal viva Fractal (Sistema indicado para conseguir cristales de sal para utilizar como complemento en platos)

Durante el procedimiento de elaboracién, proteger manos y cara con elementos protectores homologados.
Calentar el agua o liquido saborizado hasta ebullicion, afiadir la sal al agua y mezclar hasta disolver la sal. Hervir hasta alcanzar la temperatura de 105 °C.
Verter la mezcla lentamente dentro de un recipiente de cristal templado o acero inoxidable.

— Es preferible usar un recipiente pequefo para 250 0 500 ml para que el enfriamiento se produzca de manera mas rapida.

— Proteger el recipiente con film o idealmente con un tapén de corcho para evitar que las gotas generadas por la condensacion en el film activen la recristalizacion
de manera espontanea.

— Las impurezas o aristas del propio recipiente pueden activar la recristalizacion de manera espontanea.

— Refrigerar la mezcla a una temperatura inferior a 20 °C, (temperatura ideal 5 °C).

— Esimportante, durante el enfriamiento, evitar mover o agitar la mezcla, ni introducir elementos dentro, de lo contrario se activara la recristalizacion.

Activar la cristalizacion en el mismo recipiente tocando la mezcla con un elemento sélido como una cuchara. En este momento se producira una recristalizacion a

modo de fractal, que genera una reaccion exotérmica que aumenta la temperatura de la mezcla hasta 60 °C.

Esperar a que realice la cristalizacion completa. Extraer los cristales de sal ayudandonos con herramientas para evitar el contacto con la piel. Riesgo de quemaduras.

Una vez frios los cristales de sal pueden consumirse como si de una sal se tratara.
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Aplicacion

La sal se puede activar con agua o bien con liquidos saborizados o aromatizados con la gama de aromas hidrosolubles Sosa.
Funciona en un alto rango de pH.

Los liquidos que contengan sélidos en suspension y/o grasas dificultan la reaccion haciéndola més delicada.
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Observaciones

No ingerir el producto directamente en estado polvo, riesgo de q Juras. Evitar el con la piel, mucosas y ojos.

Debido a la reaccion exotérmica que se produce con la hidratacion del producto, se recomienda no tocar la sal en el momento de la hidratacion hasta pasados 30
minutos, asi como durante la reaccion desde la mezcla en frio (Sal viva Cold o Fractal)

Durante el procedimiento de elaboracion, proteger manos y cara con elementos protectores homologados.

Elaboraciones
Cocciones largas o cortas de pescados, mariscos, carnes o vegetales. Formacion de cristales de sal.

Alérgenos: Sin alérgenos



BASES
Y SALES REACTIVAS

TEXTURAS

Cal muerta (hidroxido célcico) sﬂ_ﬁiyfcién:
[ 450q 39498 T 6w

Uso:  Endurecimiento de frutas y verduras, tipo calabaza y tomate, antes del confitado.
Nixtamalizacion del maiz.
Aplicacion:  Diluir media cucharada de cal muerta por litro de agua y dejar la fruta o verdura en
remojo en ella durante 12 h.
Aclarar muy bien antes de confitar.
Para nixtamalizacion hervir durante 20 minutos 1 kg de maizen 4 L de aguay 2
cucharadas de cal muerta. Reposar 12 horas. Aclarar muy bien antes de utilizar.

Alérgenos:  Sin alérgenos

ENZIMAS

Enzymatic fruit peeler et do oncimax
0 s0g sz W o 10 partes de agua

[ 1ikg 39495

Para pelar citricos:
- Pinchar la piel del citrico para que pueda penetrar bien la solucion.

- Disolver 1 parte de enzima en 10 partes de agua, poner el citrico en bolsa
cubierto por esta solucion y hacer el vacio.

- Esperar unos 20 minutos y pelar.
- Enjuagar la fruta con agua fria para sacar la enzima residual.

Para citricos pelados (para eliminar la parte fibrosa blanca):

- Disolver 1 parte de enzima en 10 partes de agua, poner el citrico pelado en una bolsa
cubierto por esta solucién y hacer el vacio.

- Poner la bolsa al bafio maria a 40 °C.

- Esperar unos 20 minutos y comprobar que la parte blanca fibrosa se retira muy facilmente.

- Enjuagar la fruta con agua fria para quitar la enzima residual.

Dosificacion:
i A 7-10 g/100 L lech
Cuajo en granulos 9/100 L leche

Producto adecuado para todo tipo de quesos con poca maduracion.
= 1009 39419 T 6u

Procedimiento:

- Diluir el cuajo necesario en 15 partes de agua tibia sin cloro.

- Afiadir a la leche, previamente calentada entre 20-40 °C.

- Remover 2-3 minutos.

- Dejar reposar, cortar el gel y dejar reposar 3-5 min mas antes de agitar y colar.

- Con leches pasteurizadas es necesaria le adicion de cloruro calcico para una
correcta coagulacion.




REHIDRAT

La nueva familia Rehidrat consiste en una gama de productos que se pueden hidratar en frio
TEXTURAS o caliente con cualquier tipo de liquidos, tanto para dulce como para salado. Por ejemplo
con infusiones, fondos culinarios, pulpas o zumos... incorporan el sabor del liquido afiadido.

TAPIOCA

Perlas de tapioca 2 mm Perlas de tapioca 3 mm
o 9009 38905 W7 eu | 8009 38906 W7 6u

4 ‘N ? N
hoel @ \M hael @ \M
Alérgenos: Ingredientes: — Trazas: Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

Cocer en el liquido durante 17" También denominadas Perlas de Japon.

Cocer en el liquido durante 30"

GRASAS TECNICAS

natural %
gredient 7/ VEGAN

Propiedades:  Sélido a temperatura ambiente. Punto de fusion 20-32 °C.
Punto de humo 232 °C.
Modo de uso:  Fundir ligeramente para incorporar en recetas o calentar a alta
temperatura para cocciones.
Aplicacion:  Cualquier elaboracion dulce o salada.
Elaboraciones:  En pasteleria en masas secas y batidas, bizcochos, mousse, helados y cremas.
En cocina para frituras, salteados, guisos, asados. También en salsas y cremas.

Alérgenos: Ingredientes: — Trazas:

4 - Dosificacion:
Grasa de coco desodorizada o

% 100% aceite de coco refinado y desodorizado

S 0 kg sz W e Do

= askg It S s

=

=)

=

=

@ *Consultar disponibilidad
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UN VIAJE CULINARIO
POR LA GEOGRAFIA Y LA HISTORIA
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MAPA DE LAS ZONAS s
GASTRONOMICAS

La gas'tronoml’a es uno de nuestros placeres UN VIA]E CULINARIO POR LA GEOGRAFiA Y
mas cultivados, nos encanta probar, catar, co- LA HISTORIA DE LA GASTRONOMiA

cinar... pero sobre todo, compartirlo. Nos gusta
descubriry conocer lo que hay detras de ese in-
grediente peculiar, de ese producto delicioso, de
esareceta caracteristica o de esa region que nos
llama la atencidn. Con ello aprendemos mucho
mas de un lugar, descubrimos su cultura y a su
gente a través de la cocina, con sus técnicas e
ingredientes.

Sihiciésemos una lista de placeres que no que-
remos perder nunca, ademas de la gastronomia,
viajar apareceria en uno de los primeros puestos.
Nos encanta viajar, abandonar la rutina para co-
nocer nuevos lugares, disfrutar de aquellos sitios o ‘
que nos gustan a todos, pero también descubrir ,
el dltimo rincon del planeta que no conoce na-
die. Ademés, no planificamos un viaje sin una
visién gastrondmica, alli donde vamos queremos
probarlo todo, queremos aprender del lugar que
visitamos, queremos averiguar sobre sus recetas
y productos, y por supuesto, queremos catar esos
platos que se hanido preparando generacion tras
generacion.

>
Spn Mavems ]

Y siunimos estos dos placeres y te los traemos
a casa para que puedas viajar con nosotros? A
través del Culinary Journey®, una coleccion de
salsas y condimentos tradicionales de alta cali-
dad,wiajaremos a través de la cocina tradicio-
nal de todo el mundo, conoceremos su cultura ¥

gastronomica, y disfrutaremos de sus propuestas ’ v v
culinarias. ; . AL :.\_‘ N JI ,1 {
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Todos los productos Culinary Journey sin referencia expresa a alérgenos @
en trazas pueden contener trazas de los siguientes alérgenos:

@®HVOSRHO@®

Confirme siempre los alérgenos en la etiqueta del producto.
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COCINA

IBERICA

* La cocina ibérica utiliza el sofrito de cebolla

como base para cocinar carnes, aves y pesca-

‘ dos. También platos hechos con pisto, como el

- = chilindrén y es el primer paso para los arroces.

...... . SOFRITO Ideal para salsas para pasta, carnes, pescados

g DE CEBOLLA y mariscos. También se afiade a las sopas y po-
............................. . tajes para hacerlos mas gustosos.

- 13k = Ingredientes: cebolla, aceite de oliva virgen extra,
- 37710 N 4u aceite de girasol y sal.

? 40 Sin alérgenos (ingredientes)
natural @ V u\z%@\
I /) VEGAN N

gredient

* La tapa mas tipica de Espafia, las Patatas Bravas, se condimenta con
las Salsas Bravas: con tomate, suave y deliciosa; ahumada, con gusto
intenso o la Hot, la original. Estas salsas también combinan bien con
carnes y verduras a la brasa o barbacoa.

a cocina ibérica tiene un gran patri-
Lmonio culinario y sigue las estaciones

del afio y de la geografia. Encontramos
cocinas de todo tipo: cocina rural, cocina
de montafia y una importante cocina mari-
nera. Algunas zonas tienen muy marcadas
las diferencias culinarias, con una historia y - . Ingredientes
personalidad propias, como la portuguesa, la | » principales:
gallegaylavasca, pero alin asi hay un deno- \ ! tomate, aceite de oliva,
minador comin en la manera de hacery de : . especias y nora.
cocinar entoda la peninsula. Se hacen salsas ey : Sin alérgenos
que sirven tanto para condimentar como para ' ' : lingredientes)
cocinar o freir, destaca el uso notable de la
manteca de cerdoy el ajo acompafia muchas
veces las comidas. Los pimentones son las 1 : ’
especias por antonomasia, seguidas por el
azafran. El comino y la canela se utilizan prin- .
cipalmente para los postres y como hierbas SALSA
aromaticas destacan el laurel, el romero y y BRAVA coN TOMATE
el tomillo. El sofrito de cebollay tomate, mu- | T . e .
chas veces acompafado de pimiento, esta kg <=
presente en la mayoria de los guisados, con l 39011 N bu
variaciones por todo el territorio. También los
embutidos de cerdo, los potajes de legum- @ vEhN
bres y las tapas destacan en toda la zona.

Hay que remarcar de la gastronomia ibérica
elhecho de que es una tradicion de caracter
colectivo. Cada comida se convierte en un
evento social, se hacen en grupo en familia o SALSA

con amigos: invitar a alguien a casa significa BRAVA HOT

invitarloa comer.
1,05kg e
l 3673 WP BU

Receta tradicional madrileiia: a base
de caldo de cocido y pimentén.

Alérgenos (ingredientes): @ ”

SALSA
BRAVA AHUMADA

1,05kg <«
l S7p+ WP BU

Receta tradicional madrilefia: a base
de caldo de cocido y pimentén.

@@

Alérgenos (ingredientes):

*Consultar disponibilidad



SALSA

1.2kg ==
‘ 37685 WP U

* Una salsa a base de uno de los vinos
dulces més caracteristicos de la penin-
sula. Combina bien con el foie de pato,
el pollo y el cerdo. También funciona
en postres, por encima de una crep, un
platano o un helado.

Ingredientes principales: vino Pedro
Ximénez y fondo de buey.

Alérgenos (ingredientes): @ @

e Los pinchos morunos son
brochetas de carne especiada
inspiradas en las que se hacen

CONDIMENTO PARA enelnorte de Africa.Tipicos del
sur de Espafia, pueden hacerse

PlNCHO MORUNO con carne de cerdo, aunque las

originales son de cordero.

= 5000 em- . . I
6u Ingredientes: especias, hierbas
. 38585 " arométicas y sal.

‘Y Alérgenos
et @ \M g (ingredientes): @
(trazas):

CANARIAS

atural W
ngredint @ VEGAN

* La salsa canaria mas famosa, se
come fria y acompaiia el plato mas
tipico de esta zona, las “papas ar-
rugas”, que se comen mojandolas
en el mojo picon rojo.

Ingredientes principales: ajo, pimen-
ton, comino y especias.

Alérgenos (ingredientes):

MOJO
VERDE

1075kg <=
l gute WP BU
ZQ N

« Salsa fria canaria, de tradicion antigua,
originaria de los primeros pobladores, los
guanchos. Acompaiia platos de pescado,
sirviendo tanto para marinarlos como para
cocinarlos dentro de la salsa o para acom-
pafiarlos a la plancha o fritos.

Ingredientes principales: ajo, cilantro, comino
y perejil

S PO RTUGU ES AS

*Consultar disponibilidad

SALSA * Esta salsa lleva como base uno de los vi-
OPORTO nos dulces mas emblematicos de Portugal:
el Oporto. Pertenece a las grandes salsas
de la restauracion, ideal para acompafiar
1,1kg $ 6u aves y para napar entrecots y filetes de ter-
37685 nera hechos a la plancha.

Ingredientes principales: vino Oporto, cebolla y
fondo de buey.

Alérgenos (ingredientes): @ @
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de Robe ola, de glo gque durante
as de 100 ano e bro de refere
. que lo epara mas de glo, ambo
o be a cocina refinada 0 ada
parecida, tanto por lo grediente
omo por la forma de condimenta a
elaboracione 0 de estra que era a
0 a arralgada, que se hacia 0
antes de que fuese e ay que perduro
durante 0 tiempo
e legado medieval a e refleja hoy e
dia en la co a catalana y provenza a
0 a, que se extiende por la erras va
Provenza francesa, se caracteriza po a
gra ariedad de ingredientes, gracias a la
diversidad de as. alta montana, costa
a a, tierra de secano y de regadio
a co a editerranea que se ha ido
enriqueciendo a lo largo de lo 0S con e
ontacto con otra a

a 1,25 kg
37659

- :

SALSA
BRAVA CATALANA

105kg =
‘ ags03 W7 BU

natural @ V
ingredient /4

VEGAN

« Variante de la Salsa Brava que
acompafia las patatas bravas. Se
han afadido frutos secos picados.
Ideal para alifiar, para acompafiar
patatas, carnes y verduras coci-
das ala brasa o a la barbacoa.
Ingredientes principales:

tomate, almendra, ajo, aceite de oliva
virgen, vinagre, pulpa fiora y pimiento
choricero, cayena y tabasco.

Alérgenos (ingredientes): @

$4u

ﬂiipgnﬁ} @ VEGAN

» Una salsa emulsionada con un punto
picante y avinagrado. Se utiliza para
alifiar y también mojar, principalmente
los tradicionales “calgots”, pero
también habas hechas a la brasa,
caracoles, platos de pescado, carnes
y otros vegetales.

Ingredientes principales: almendra

tostada, tomate, ajos asados, pulpa de fiora,
vinagre, aceite de oliva y especias.

Alérgenos (ingredientes):

ESCABECHE

118kg =
& g W

QY.
* El escabeche es muy antiguo. En sus ori-
genes no llevaba pimentdn, un ingrediente
que ahora lo identifica y le marca parte del
gusto. El mas popular es el de las sardinas,
pero queda bien con otros pescados como
la caballa, el salmén y el rape.
Ingredientes principales: aceite de oliva virgen,
cebolla, vinagre, ajo, pimentén dulce y hierbas
aromaticas.

Alérgenos (ingredientes): @

SALSA
MARINERA

1,05kg m
& g W4

na! ral

ingredient

* Base para cocinar platos de pescado y ma-
risco. En la cocina catalana acompafa espe-
cialmente platos de gambas, calamares, meji-
llones y almejas.

Ingredientes principales: cebolla, ajo, tomate, vino
blanco y especias.

Alérgenos (ingredientes): @



PULPA DE
NORA

6509 =
l 39185 WP BU

* La fiora, un tipo de pimiento proveni-
ente del continente americano, de color
granate y forma redondeada y arrugada,
se utiliza seca y no pica. Aiiadiendo una
cucharada, enriquece las sopas, la salsa
de tomate, los sofritos y mejora el gusto

BASE PARA
PAELLA MARINERA

a 13kg o
S g W AU

* La paella es el plato estrella de la cocina valenciana
y uno de sus secretos es esta base. Se calienta y se
afiaden los ingredientes: pescados, mejillones, almejas
o carne. Una vez cocidos se afiade el arroz y el agua.
Una base ideal también para fideuds.

Ingredientes principales: pimiento rojo, pimiento verde,

tomate, aceite de oliva virgen extra, fondos de pescado y
marisco y pasta de fiora

VALENCIANAS

a los platos.

Ingredientes: fiora.

Sin alérgenos (ingredientes y trazas)

Alérgenos (ingredientes): @

COCINA
OTOMANA Y PERSA

GRIEGAS

* La cocina de este territorio es una de las més
antiguas y ricas. Ligeramente especiada, utiliza
también muchas hierbas arométicas, principal-
mente la menta y el cilantro; acidulada por el uso
de los limones, los zumos de granada acidos y
los yogures. Con panes planos y vegetales re-
llenos, elaboraciones comunes en toda la zona,
encontramos también diferencias marcadas por
la religion. El contraste de ritos y normas entre
Islam y los ortodoxos (religiones mayoritarias)
influencian las tradiciones culinarias, los dias de
ayuno, los ingredientes y las celebraciones.

Ingredientes
principales:

yogur, aceite oliva virgen,
zumo de limén, menta y
especias.

Alérgenos
(ingredientes): @

TZATZIKI

1,05kg ws-
‘ 3776 WP AU

@
natural
yredient /14

* El yogur griego es de mucha calidad, espe-
so y acido. En este caso se le afiade menta y
limon, fresco y acidulado. El resultado es una
salsa tipica que acompafia el pepino y olivas
negras en la ensalada del mismo nombre.

SASTROMOMY Yomms |\, '™
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dicién culinaria y muy influyente en el

mundo. Desde la Revolucién Francesa
ha estado a la cabeza de muchos hechos his-
toricos y uno de ellos es la cocina. La apari-
cion de la gastronomia como hecho cultural,
los restaurantes tal y como los entendemos
hoy en dia, los gastronomos y el periodismo
gastronémico nacen en este pais.

Francia es un pais con una larga tra-

En Francia encontramos dos grandes coci-
nas. La primera es una cocina tradicional,
muy compleja y variada con diferencias no-
tables a lo largo de su geografia y con una
historia diferente. La otra es de procedencia
aristocratica y medieval. La cocina de la cor-
te de Versalles del siglo XVI, marcé la pau-
ta de las otras cocinas reales y ha influido
mucho en el mundo culinario occidental: los
banquetes, colaciones y ambigus, la decora-
cion del espacio, el poner la mesa, el ritmo de
salida de los platos, la misica y otras distrac-
ciones, eran tan importantes como los platos
cocinados. Pero las desigualdades entre el
pueblo y la corte desencadend la Revolucion
Francesay desaparece esta cocina cortesa-
na. Los antiguos cocineros de la nobleza tu-
vieron tres opciones: exiliarse, cocinar para
los burgueses o abrir un local. Es asi como
nacen en Paris los primeros restaurantes.
Esta cocina de alta restauracion clasifico los
fondos culinarios y las salsas: se clasificaron
y estipularon méas de 300. Tal es la influen-
cia de la cocina francesa en el mundo que
muchos platos han pasado a formar parte de
los recetarios europeos, tanto de hosteleria

como en las casas particulares.

i3
¥ "\

COCINA
FRANCESA

* Perfecto para ensaladas, freir
huevos, aromatizar salsas para
pasta o afiadir a las sopas una
vez servidas.

Ingredientes principales: aceite de
oliva'y aroma.

Sin alérgenos (ingredientes)

250 ml e
I 3pa4s W7 BU

’ V Y
- )
Pyl @ VEGAN ‘

SALSA

Tkg =
‘ ate70 WP AU

@

« Salsa de mantequilla muy fina y sabrosa de
la cocina clasica francesa, ideada en 1890 por
la cocinera del marqués Gouliane, Clémence
Lefeuvre, para acompafiar los pescados que
le llevaban los pescadores del Loira, por ello
en ocasiones también se llama “La Mante-
quilla de Nantes”. Acompafia muy bien el
salmén, el atdn y los peces de carne blanca
cocinados a la plancha o hervidos.

ACEITE CON AROMA NATURAL DE
TRUFA BLANCA

250 ml a=-

3pa3 WP BU

3
YV &
@VEGAN >

natus
ingredient

* Perfecto para ensaladas, freir huevos, aro-
had matizar salsas para pasta o afiadir a las sopas
ACEITE CON AROMA NATURAL DE  unavez servidas.
TRUFA NEGRA Ingredientes principales: aceite de oliva y aroma.

........................................... Sin alérgenos (ingredientes)

