
Catálogo general 2020



ÍNDICE

#Pan
Saint Honoré ............................... 6
Los Panes del Obrador  ................ 14
Gran Reserva  ............................... 16
Tradicional .................................... 22
Saludables  ................................... 30
PanBurger  ................................... 32
Cristalinos  .................................... 36
Panes de molde  ........................... 38
Especialidades  ............................. 40
Focaccias y paninis  ...................... 42
Restauración  ................................ 44
Molletes  ....................................... 51

#Bollería Dulce
Premium  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  54
Croissants  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  62
Napolitanas  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  66
Caracolas  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  68
Ensaimadas  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  70
Masa danesa  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  72
Hojaldres  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  74
Tûlipes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  76
Muffins y plumcakes  . . . . . . . . . . . . . .  78
Cookies  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  80
Especialidades  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  82
Brioches  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  83

#Dots®

Dots  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  86
BerliDots  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  92
MiniDots  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  95
CroDots  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  96
PopDots  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  96

#Bollería Salada
Croissants  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  100
Napolitanas  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  100
Hojaldres  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  102
Masa danesa  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  106
Quiches  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  107
Empanadas  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  108

#Bases y Planchas
Bases para bollería  . . . . . . . . . . . . . . .  112
Bases para pan  . . . . . . . . . . . . . . . . . .  113
Mangas de magdalena  . . . . . . . . . . .  113

#Sin Gluten
Pan  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  116
Bollería  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  116
Pastelería  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  116

#Pâtisserie Valérie
Tartas y planchas  . . . . . . . . . . . . . . . . .  120
Brazos  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  125
Caprichos  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  126 
Tartaletas  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  127
Respostería  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  127

#Retail
Pan  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  130
Bollería  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  132

#Productos de Temporada
Roscones y torteles  . . . . . . . . . . . . . .  136
Festividades  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  138
Cocas de San Juan  . . . . . . . . . . . . . . .  140
Buñuelos  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  143

#4a y 5a Gama
Koama  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  146
Friart®  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  154

#Fast Good
Kentes  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  160

#Heura 166

#Zumos y Smoothies 168

#Merchandising 170

Pensando en ti y en tu negocio, 
Yaya María se ha dado una vuelta 
por el mundo y se ha inspirado en 

originales recetas, ingredientes 
infrecuentes y formatos 

inesperados para realzar sus 
sabrosas recetas caseras y poder 
ofrecerte, además de los grandes 
clásicos que nunca pueden faltar, 

las especialidades más trendy. 
¡Mira qué sugerentes creaciones 

incorpora nuestro catálogo! 



#Pan
Saint Honoré
Los Panes del Obrador
Gran Reserva
Tradicional
Saludable 
PanBurger
Cristalinos
Focaccias y paninis
Panes de molde
Especialidades
Restauración
Molletes

Ese aroma intenso e inconfundible. 
El apetitoso aspecto de la greña. El 
crepitar de la crujiente corteza. El tacto 
de la miga tierna e hidratada. Y, por 
fin, ese cuscurro que sabe a gloria 
en cuanto lo pruebas. Los panes de 
Yaya María se disfrutan con los cinco 
sentidos.



Cereales

Clásicos

Fully baked

BÍO

Bases

Nuestro pan se realiza con el mismo proceso que el pan 
artesanal de mayor calidad. Cuidamos todos los detalles 
para que el espíritu y sabor artesanal lleguen al producto 

final intactos, creando un pan simplemente único. 

T I E M P O

Perfeccionistas, detallistas, a veces obsesivos... pero 
sobre todo apasionados por lo que hacemos. La 

pasión es la que nos permite pasar de hacer un buen 
pan a hacer el mejor. 

PA S I Ó N

Respetamos nuestro pasado, sabemos de dónde 
venimos y hacia dónde vamos. Mantenemos nuestros 
procesos fieles a la tradición panadera, para conseguir 

un pan que nos haga sentir orgullosos.

H O M E N A J E

Proceso de alta  
hidratación exclusivo

Reposos largos en tableros 
de madera certificada para 

productos alimenticios

Pan acabado de 
moldear a mano

Producto  
100% natural

Producto  
fuente de fibra

En la gama BÍO  
las harinas son molidas  

en molino de piedra

Cocción en horno  
de piedra

Cumplimiento y 
compromiso de los 
procesos artesanales

Masas madre exclusivas 
para cada producto

Restauración

SAINT HONORÉ



16 u 30’390 g

 

Barra Delirium Saint Honoré_ 61281

44 cm6x6190/200 ºC 10/15’

Clásicos

MASA MADRE PARA 
CADA VARIEDAD

ALTA 
HIDRATACIÓN

COCCIÓN EN HORNO DE 
PIEDRA

24 u 20’130 g

Media Ancienne Saint Honoré_ 61161

27 cm6x6190/200 ºC 10/15’

22 u 20’220 g

Baguette Ancienne Saint Honoré_ 61140

46 cm6x6190/200 ºC 10/15’

40 u 20’160 g

Media 100% Integral Saint Honoré_ 63610

24,5 cm6x6200 ºC 15’

18 u 30/35’240 g

Marquesa Saint Honoré_ 66665

45,5 cm6x6180/200 ºC 10/12’
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10 u 60’560 g

 

Grand Barra Obrador Saint Honoré_ 61632

44 cm6x6180/200 ºC 20/25’

15 u 30’350 g

 

Barra Santa Inés Saint Honoré_ 68440

47 cm6x6190/200 ºC 10/15’

16 u 30’280 g

Barra de la Huerta Saint Honoré_ 69960

47 cm6x6190/200 ºC 10/15’

24 u 20’300 g

100% Integral Saint Honoré_ 63620

46 cm6x6190/200 ºC 15/20’

16 u 30’280 g

 

Barra Rústica Obrador Saint Honoré_ 66532

43 cm6x6190/200 ºC 20/25’

15 u 20/30’250 g

 

Alma Saint Honoré Saint Honoré_ 66675

36 cm4x8190/200 ºC 10’

45 u 30/45’115 g

 

Bocata de la Huerta Saint Honoré_ 68371

24 cm6x6200 ºC 8/10’



12 u 60’500 g

 

Barra con Sarraceno Bío Saint Honoré_ 61271

33 cm6x6180/200 ºC 20/25’ 8 u 60’430 g

Pavé Espelta y Quinoa Bío Saint Honoré_ 60030

17 cm4x14180/200 ºC 20/25’

6 u 60’420 g

Redondo Obrador Bío Saint Honoré_ 61070

17 cm4x14180/200 ºC 20/25’

BÍO
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12 u 30/40’430 g

 

Hogaza Obrador Bío Saint Honoré_ 65125 

27 cm6x6190/195 ºC 22/28’

12 u 30/40’430 g

Hogaza Espelta Bío Saint Honoré_ 65135 

28 cm6x6190/195 ºC 22/28’

Ingredientes

100% Bío



Fully baked

Bases

15 u 20/30267 g

Pinsa di Nico Saint Honoré_ 67795 

28x18 cm8x9250 ºC 5’

16 u 40/45’280 g

 

Aqua Fully Baked Saint Honoré_ 60445 

40 cm6x6180/200 ºC 4/6’

40 u 40/45’130 g

Media Fully Baked Saint Honoré_ 60435 

22 cm6x9180/200 ºC 4/6’

Cereales

8 u 60’430 g

Redondo Summum Espelta y   
Centeno Saint Honoré_ 61150

16,5 cm4x14180/200 ºC 20/25’

8 u 50’460 g

Hogaza Whole Grain Saint Honoré_ 65850

20 cm4x14220 ºC 20’

Restauración

80 u 30/45’70 g

Tortuga Saint Honoré_ 68140

17 cm6x6200 ºC 8/10’

52 u 40’130 g

Medio Redondo Obrador Saint Honoré_ 61720

12 cm6x6220 ºC 25’

50 u 30/45’70 g

 

Sabio Saint Honoré_ 68150

15 cm6x6200 ºC 8/10’

72 u 30/45’90 g

 

Sibarit Saint Honoré_ 66555

18 cm4x8190/210 ºC 8/10’
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20 u 30’300 g

 

Barra Espelta Saint Honoré_ 68792

44 cm6x6190/200 ºC 10/15’

20 u 30’350 g

 

Barra Cereales Saint Honoré_ 66985

44 cm6x6180/200 ºC 10/12’

12 u 15/20’345 g

Alma Semiwholegrain Saint Honoré_ 69125

45 cm4x8180/200 ºC 4/6’

48 u 30/45’150 g

Media Espelta Saint Honoré_ 68191

27 cm6x6200 ºC 15’

50 u 15/20’120 g

Media Cerealis Saint Honoré_ 69145 

20 cm6x6180/200 ºC 15/20’

8 u 40/50’650 g

Hogaza Pipas de Calabaza Saint Honoré_ 65105 

33 cm4x8175/185 ºC 25/30’

8 u 40/50’650 g

Hogaza Cereales Saint Honoré_ 65085 

32 cm4x8175/185 ºC 25/30’



PREPARADOS 
CON MASA MADRE

SIN ADITIVOS 
ARTIFICIALES NI 
CONSERVANTES

COCIDOS EN HORNO 
DE SUELA DE PIEDRA

16 u 30/40’270 g

Pan de Cacao y Naranja_ 61560

18 cm4x14170/190 ºC 20/25’

6 u 30/45’450 g

Pan de Cerveza_ 61551

22 cm4x14170/190 ºC 20/30’

8 u 30/40’465 g

Pan de Pasas y Nueces_ 61536

22,5 cm4x14190/210 ºC 20/25’

6 u 40’460 g

 

Pan de Payés_ 65290

20,5 cm4x14220 ºC 25’6 u 20/30’470 g

Pan de los 3 Quesos_ 61526

24,5 cm4x14180/190 ºC 14/18’

30 u 20/30’180 g

 

Flautín de Queso_ 85810

48 cm4x7195/210 ºC 6/7’

12 u 20/30’270 g

Pan con Maíz_ 61610

23 cm4x14170/190 ºC 20/25’

6 u 20/30’465 g

 

Pan de Espelta_ 61541

25 cm4x14180/200 ºC 10/12’
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Corteza dorada y crujiente.

Miga alveolada y esponjosa.

Aroma y sabor excepcionales.Aroma y sabor excepcionales.

Larga durabilidad.

los atributos de nuestra gama
Gran Reserva

Su larga fermentación facilita una 
mayor digestibilidad y asimilación de 
los nutrientes del pan y prolonga su 
durabilidad.

No contienen aditivos.  Sus ingredientes 
principales son masa madre y harina de 
granos de trigo Gran Reserva, nuestra 
mejor selección.

Solo ingredientes 
naturales

NuestrAs 
Fincas
Elaboramos nuestras 
hogazas con harinas de 
trigos locales.

Huesca
Tierras de secano y de regadío con una óptima climatología 
donde se cultivan trigos de gran calidad y abundantes 
cosechas, que favorecen panes de corteza dorada y crujiente.

Valle del Ebro
Campos de regadío y de secano con un clima que facilita 
excelentes trigos de invierno. El resultado son masas elásticas y 
migas esponjosas.

Vega de Albacete
Son campos fértiles y generosos que proporcionan trigos 
de primavera robustos y ricos en proteínas, que permiten 
fermentaciones más largas.

Clásicos

Hogazas

GRAN RESERVA
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MÁXIMA CALIDAD
EN LAS MATERIAS 
PRIMAS

ALTA HIDRATACIÓNTRIPLE 
FERMENTACIÓN

26 u 20/25’295 g

Bastón Gran Reserva_ 23671

55 cm4x7180/190 ºC 20/25’

26 u 15/20’275 g

Baguette Gran Reserva con Salvado_ 22910

53 cm4x7180/200 ºC 15/20’ 80 u 15/20’95 g

 

Gourmet Gran Reserva_ 22681

17,5 cm4x7180/190 ºC 15/20’

110 u 15/20’70 g

Panecillo Gran Reserva_ 20341

14 cm4x7180/190 ºC 15/20’

26 u 15/20’260 g

 

Baguette Gran Reserva_ 22001

53 cm4x7180/200 ºC 15/20’

20 u 20/25’370 g

Barra Plus Gran Reserva_ 28862

51 cm4x7180/200 ºC 20/25’

26 u 20/25’295 g

Barra Extra Gran Reserva_ 22415

48 cm4x7180/190 ºC 20/25’

28 u 20/25’295 g

Barra Gran Reserva_ 22411

40 cm4x7180/190 ºC 20/25’

26 u 15/20’260 g

Rústica Cuvée Gran Reserva_ 28230

53 cm4x7180/2 00 ºC 15/20’

26 u 15/20’275 g

 

Baguette Cereales Gran Reserva_ 22900

53 cm4x7180/200 ºC 15/20’

Clásicos

6x6 40 cm

 

Barra de Espelta Gran Reserva_ 62215 

23 u 20/30’225 g 180/190 ºC 20/30’

 

Barra Centeno Gran Reserva_ 62990

18 u 20/25’355 g 4x7180/190 ºC 20/25’ 35 cm

44 u 15/20’155 g 27 cm4x7180/200 ºC 15/20’

 

Media Rústica Cuvée Gran Reserva_ 28240

40 u 15/20’185 g 26 cm4x7190/200 ºC 15/20’

 

Barrita Lino Gran Reserva_ 22971

50 u 20/25’150 g 25,5 cm4x7180/190 ºC 15/20’

Bocata Gran Reserva_ 22421

80 u 15/20’100 g

 

Gourmet Multigrain Gran Reserva_ 28120

17,5 cm4x7180/190 ºC 15/20’
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Hogazas

Hogaza Clásica Plus Gran Reserva_ 20041

13 u 25/30’500 g 32 cm4x7170/180 ºC 35/45’

Hogaza Tres Trigos Gran Reserva_ 69135

15 u 25/30’445 g 33 cm4x7170/180 ºC 35/45’

18 u 25/30’445 g 25 cm4x7170/180 ºC 35/45’

Hogaza Semillas y Cereales Gran Reserva_ 21971

Hogaza Clásica Gran Reserva_ 20011

16 u 25/30’425 g 25 cm4x7170/180 ºC 35/45’

Hogaza de Soja Gran Reserva_ 21981

18 u 25/30’445 g 25 cm4x7170/180 ºC 35/45’

18 u 25/30’425 g 25 cm4x7170/180 ºC 35/45’

Hogaza Gran Reserva Olivas_ 20021

16 u 20/30’425 g 25 cm4x7170/180 ºC 35/45’

Hogaza Avena y Semillas Gran Reserva_ 63315Hogaza con Cereales Gran Reserva_ 28221

18 u 25/30’445 g 25 cm4x7170/180 ºC 35/45’

NUESTROS PANES GRAN RESERVA SE 
ELABORAN CON HARINAS DE PROXIMIDAD 

QUE LES APORTAN INTERESANTES MATICES 
DE AROMA Y SABOR.
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Rústico

Maxi Aldeano_ 53290

26 u 15/20’290 g 54 cm4x7190/210 ºC 15/20’

Baguette Rústica_ 54770

34 u 15/20’250 g 54 cm4x7190/210 ºC 15/20’

Pan de Montaña_ 50240

22 u 15/20’330 g 54 cm4x7190/210 ºC 15/20’

Bastón_ 52091

Barra Campestre_ 53760

Rústica 7 Cortes_ 66900

Barra 7 cortes_ 65050

20 u 15/20’395 g 55,5 cm4x7180/200 ºC 15/20’

20 u 15/20’395 g 55,5 cm4x7180/200 ºC 15/20’

28 u 15/20’310 g 55 cm4x7180/190 ºC 15/20’

32 u 20/30’275 g 55 cm4x7180/200 ºC 15/20’

Baguette Tahona_ 66931

32 u 15/20’250 g 54 cm4x7190/210 ºC 15/20’

Rústico

Chapatas

Blanco

TRADICIONAL
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Rústico

Barra Mesana_ 54060

28 u 20/30’250 g 52 cm4x7185/190 ºC 13/18’

Pan Aldeano_ 57110

34 u 15/20’240 g 54 cm4x7190/210 ºC 15/20’

Flautín de Olivas_ 62751

40 u 15/20’150 g 50 cm4x9180/190 ºC 10/12’

Rústica de Leña_ 20610

16 u 20/25’415 g 53 cm4x7180/220 ºC 15/20’

Barra Rústica_ 52615

25 u 15/20’270 g 43 cm6x6190/210 ºC 15/20’

Flautín Tradición_ 62731

40 u 15/20’150 g 50 cm4x9180/190 ºC 10/12’

Barra del Fournier_ 44350

18 u 15/20’270 g 40 cm6x6190/210 ºC 15/20’

Pan Campesino_ 63430

2 u 30/45’1,75 kg 44,5 cm4x11

Barra 5 Cortes_ 80630

24 u 15/20’270 g 45,5 cm6x6190/210 ºC 15/20’

Barra Rombos_ 56360

23 u 25/35’285 g 38 cm6x6180/190 ºC 18/25’

Pan Galego_ 57022

18 u 15/20’290 g 44 cm6x6190/210 ºC 15/20’

 

Pan Picado Andaluz Familiar_ 68630

30 u 40’315 g 35,5 cm4x8195 ºC 12/15’

INGREDIENTES DE 
MÁXIMA CALIDAD

LARGA 
DURABILIDAD

PARA COMIDAS Y 
BOCADILLOS

Barra de la Dehesa_ 60120

20 u 15/20’300 g 50 cm4x7180/200 ºC 15/20’

Media Piamonte Plus_ 20680

38 u 20/25’175 g 31 cm4x7180/200 ºC 20/25’

Coca_ 69996

14 u 30’450 g 46 cm6x5180 ºC 8’

Barra Cantábrica_ 66940

20 u 30/40’270 g 38,5 cm6x6190/210 ºC 10/12’



Media Mesana_ 54040

52 u 15/20’115 g 27 cm4x7190/210 ºC 15/20’
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ChapatasRústico

 

Media Dehesa_60125

50 u 15/20’120 g 26 cm4x7190/210 ºC 15/20’

Pan Picado Andaluz_67871

40 u 40’150 g 19,5 cm6x7195 ºC 10/12’

Chapatta Tradición_ 57933

22 u 25/35’400 g 33 cm4x7180/190 ºC 18/25’

Chapiflauta_ 62290 

64 u 20/25’110 g 27 cm6x7180/190 ºC 10/14’

Chapatta Bocadillo Plus_ 57951

44 u 20/25’130 g 25 cm4x9180/190 ºC 12/16’

Medio Aldeano_ 57122

65 u 15/20’120 g 28 cm4x7190/210 ºC 15/20’

A la hora de preparar un 
buen bocadillo, el pan es tan 
importante como el relleno. 

Escoge la variedad más 
adecuada según los ingredientes 

que vayas a utilizar.

Marida los 
ingredientes 
con su pan

Rosca_ 61235 

10 u 50’425 g 25 cm6x7190/200 ºC 25’

Mini Coca_ 69995

60 u 20/30’70 g 14 cm6x5180 ºC 6’
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DIFERENTES FORMATOS
IDEAL PARA 
LOS MÁS PEQUESGRAN ROTACIÓN

Midi_ 57322

84 u 15/20’100 g 18,5 cm4x7180/190 ºC 12/14’

Panecillo de Nieve_ 65340

95 u 15/20’65 g 14 cm4x8180/190 ºC 12/15’

Parisienne_ 57534

22 u 15/20’348 g 52 cm4x7180/190 ºC 18/20’

Madrileña_ 61770

24 u 15/20’325 g 50 cm4x7190/210 ºC 15/20’

Pan de Pueblo_ 57275 

26 u 15/20’270 g 45 cm6x6180/190 ºC 15/20’

El pan que no 
puede faltar

El pan blanco es ese básico 
imprescindible que tus clientes 

esperan para su día a día, tanto para 
preparar los bocadillos de desayunos 
y meriendas como para rebanarlo y 

rebañar el plato.

Media Baguette_ 57293

76 u 15/20’122 g 27,5 cm4x7180/190 ºC 12/14’

Maxi Bocata_ 57592

48 u 15/20’180 g 26 cm4x7180/190 ºC 14/16’

Blanco

Baguette de Nieve_ 63340

36 u 15/20’295 g 55 cm4x7180/190 ºC 15/20’

Maxi Baguette_ 54650

36 u 20/25’250 g 55 cm4x7180/190 ºC 16/18’

Baguette Hostelería_ 60520

30 u 15/20’295 g 55 cm4x7180/190 ºC 15/20’

Baguette 100% Natural_ 60111

32 u 15/20’250 g 54 cm4x7190/210 ºC 15/20’
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Integrales y cereales

Pan salud

Integrales y cereales

 

Baguette con Salvado_ 67333

36 u 20/25’235 g 51 cm4x7180/190 ºC 16/18’

 

Baguette Semillada_ 22284

40 u 20/25’250 g 54 cm4x7180/200 ºC 20/25’

 

Barrita con Salvado_ 57354

74 u 20/25’120 g 26,5 cm4x7180/190 ºC 16/18’

Panecillo con Salvado_ 27360

100 u 15/20’65 g 13 cm6x7180/190 ºC 10/12’

Bocata Semillado_ 51283

60 u 20/25’145 g 26 cm4x7180/200 ºC 20/25’

Gourmet con Salvado_ 22061 

45 u 15/20’85 g 18 cm8x7180/190 ºC 10/12’

SALUDABLES

Pan salud

Salud Fibras_ 67192

40 u 15/20’140 g 25 cm4x8180/190 ºC 15/17’

 

Salud Sin Sal_ 67186

50 u 15/20’130 g 25 cm4x8180/190 ºC 15/17’

 

Salud Omega 3_ 67203 

55 u 15/20’115 g 23 cm4x8180/190 ºC 15/17’

 

Frikorn Rustikal_ 65035 

10 u 20/30’330 g 26 cm4x15170/180 ºC 22/28’

 

Frikorn Centeno_ 65065 

10 u 20/30’275 g 23 cm4x15180/190 ºC 22/28’

 

Frikorn Espelta_ 65045  

10 u 20/30’300 g 24 cm4x15180/190 ºC 22/28’

 

Frikorn Multicereales_ 65075  

10 u 20/30’330 g 26 cm4x15170/180 ºC 22/28’

 

Kornspitz_ 27861

30 u 20/30’240 g 27 cm4x7180/200 ºC 20/25’
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Clásicas

 

Burger Aldeana Semillas_ 89450

24 u 50’ 12 cm86 g 4x14

 

Burger Tierna Midi_ 88251

40 u 20/25’ 9,5 cm55 g 4x14

 

Burger Tierna_ 69821

40 u 20/30’ 9,5 cm60 g 4x14

Burger Soft_ 80001

24 u 20/25’ 12 cm92 g 4x14

Burger Aldeana_ 25130

24 u 20/25’ 12 cm80 g 4x14

PanBurger Multigrain_ 68605 

40 u 40/50’ 9 cm105 g 8x12

 

Burger Aldeana Black_ 69880

24 u 20/30’ 12 cm85 g 4x14

 

Pan Hamburguesa_ 67753

30 u 10/15’84 g 4x15 12,2 cm

Burger Tierna Plus_ 88250

24 u 20/25’92 g 4x14 12 cm

Burger Sésamo_ 27271

24 u 20/25’85 g 4x14 12,5 cm

12,5 cm

 

Burger Malta_ 27080

24 u 20/25’85 g 4x14

Clásicas

Brioche

Mini

Rústicas

Cristalinas

PANBURGER
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Cristalinas Minis

Rústicas

Pan Mini Hamburguesa_ 64050

180 u

5/10’

6,5 cm22 g 4x12

- -

Chapata Cristalina Precortada_ 67920

24 u

20’

12,5 cm95 g 4x14

180/190 ºC 1’

 

Pan hamburguesa Rústico_ 23790

55 u

20/25’

12 cm110 g 4x8

190/210 ºC 10/15’

 

Mini Burger Sésamo_ 28020

120 u

10’

6,5 cm22 g 4x14

2’ (Tostadora opcional)

Pulga Brioche_ 63291

96 u

5/10’

7 cm26 g 4x14

- -

Mini Burger Cereales_ 28031

120 u

10’

6,5 cm25 g 8x14

2’ (Tostadora opcional)

Burger Cristalina 95_ 69841 

40 u

20/30’

9,5 cm50 g 4x14

180/190 ºC 1’

Burger Cristal Cerveza Precortada_ 69897  

60 u

20/40’

11,5 cm80 g 4x8

- -

Brioche

 

Burger Brioche_ 65481

40 u 20/30’ 9,5 cm60 g 4x14

Burger Cristal 120 Precortada_ 69837 

60 u

20/30’

11,5 cm75 g 4x8

- -

 

Burger Cristalina 120_ 69833 

30 u

20/30’

12 cm75 g 4x14

18/190 ºC 1’

 

Burger Cristal Kornspitz_ 69854  

60 u

20/30’

11,5 cm70 g 4x8

- -

¡Las 
Burgers 
están de 
moda!

 

Bollo Rústico Listo_ 60450 

22 u

20/25’

12,5 cm100 g 6x11

190/210 ºC 1’

 

Burger Cristalina Cerveza (60u)_ 89892 

60 u

40/50’

11,5 cm80 g 4x8

- -

Burger Cristal Bío Precortada_ 69393 

60 u

20/40’

11,5 cm75 g 4x8

- -

Burger Cristalina (60u)_ 88833  

60 u

20/30’

11,5 cm75 g 4x8

- -



Media Cristalina Precortada_ 63440

24 u

10’

23 cm85 g 4x14

- -
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Minis

Clásicos

Clásicos

 

Gran Cristalino_ 64970

12 u

15/20’

46 cm330 g 4x8

180/200 ºC 4/6’

Clásicos

Pan Cristalino_ 22351

12 u

15/20’

50 cm325 g 4x7

180/200 ºC 4/6’

 

Flautín Cristalino_ 62140

35 u

20/30’

50 cm145 g 4x9

200/220 ºC 7/9’

Minis

Panecillo Cristalino_ 68710

55 u 10’ 12,5 cm40 g 4x14

Pulga Cristalina_ 61241

96 u 5/10’ 7 cm20 g 4x14

 

Pulga Cristalina 4 Semillas_ 61211

96 u 5/10’ 7 cm22 g 4x14

Gran Cristalino Precortado_ 64971

64 u

20’

12,5 cm50 g 4x9

180/190 ºC 1’

Tercio Cristalina Precortada_ 63770 

28 u

10’

18 cm65 g 4x14

- -

Pan Cristalino Bocata_ 23350 

24 u

20/30’

25 cm100 g 4x14

180/190 ºC 12/15’

CRISTALINOS
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Clásicos

 

Tramezzino_ 60221

4 u 60’ 46 cm980 g 7x9

Cereales

Dulce

Frisandwich Tostada_ 69660

8 u 20/25’ 28 cm800 g 6x8

 

Pan Campestre Precortado_ 64950

5 u 30/45’ 38x22 cm1,51 kg 4x7

 
Pan de Molde 
Semillas y Cereales_ 67670

10 u 30/40’ 18x10 cm390 g 4x14

 

Pan de Molde 3 Espeltas_ 67950

10 u 30/40’ 18x10 cm400 g 4x14

Pan de Molde Alto en Proteínas_ 67620

10 u 30/40’ 18x10 cm370 g 4x14

Pan de Molde Brioche_ 67750

10 u 30/40’ 18x10 cm330 g 4x14

 
Pan Campestres
Cereales y Semillas_ 81980

5 u 30/45’ 38x22 cm1,6 kg 4x7

Frisandwich con Salvado_ 60850

8 u 20/25’ 28 cm800 g 6x8

 

Rebanada de Pan de Payés_ 67850

90 u 15/20’ 20 cm65 g 4x9

 

Frisandwich_ 67230

8 u 20/25’ 28 cm800 g 6x8

 

Pan de Molde Blanco_ 67730

10 u 30/40’ 18x10 cm275 g 4x14

Clásicos

Dulces

Cereales

PANES DE MOLDE
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Panecillo Frankfurt Listo_ 64150

76 u 15/20’ 20,5 cm95 g 4x7

Panecillo Tierno_ 64040

48 u 15’ 8,7 cm50 g 6x7

 

Rock&Roll_ 66160

6 packs
(9 u)

50’ 36,5 cm584 g 4x14

 

Pan Polar_ 67100

24 u 15/20’ 27 cm175 g 4x18

 

Pan Bao_ 68900

30 u 20/30’ 9,5 cm41 g 8x14

 

Mini Rock & Roll_ 66165

6 packs
(18 u)

50’ 36,5 cm495 g 4x14

English Muffin_ 65080

48 u 20/30’ 9,5 cm60 g 9x10

 

Bagel_ 66330

50 u

45’

12 cm85 g 4x10

180 ºC 3/5’

Bagel Amapola_ 61330

50 u

45’

12 cm85 g 4x10

180 ºC 3/5’

 

Pan Candeal_ 63335

80 u

20/30’

8,2 cm55 g 4x14

190 ºC 5/10’

ESPECIALIDADES
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FocacciasPaninis

Panini Sésamo Black&White_ 28820

30 u

15/20’

17,5 cm100 g 8x8

180 ºC 5/7’

Panini Clásico (precortado)_ 28880

30 u

15/20’

17,5 cm95 g 8x8

180 ºC 2’

 

Panini Egeo (precortado)_ 28810

30 u

25/30’

17,5 cm95 g 8x8

180 ºC 2’

Panino de Avena_ 66350

60 u 25/30’ 11 cm100 g 4x8

Tú eliges cómo 
prepararlos:

Planchados.

Condiméntalos a 
tu gusto y pásalos 
por la plancha para 
tus bocadillos más 
suculentos.

Horneados.

Añade sobre 
ellos ingredientes 
de tu elección e 
introdúcelos en el 
horno, previamente 
precalentado 
durante unos 
minutos.

 

Focaccia Provenzal_ 28870

40 u

10’

12 cm105 g 8x7

185 ºC 2’

Focaccia Italiana_ 28850

40 u

15/20’

12 cm105 g 8x7

180 ºC 2’

 

Focaccia Mediterránea_ 21441

40 u

15/20’

12 cm105 g 8x7

180 ºC 2’

 

Focaccia Romana_ 21451 

40 u

15/20’

12 cm105 g 8x7

180 ºC 2’

 

Panini Avena y Centeno_ 68895 

30 u

15/20’

16 cm85 g 8x8

180 ºC 3’

Focaccias

Paninis

FOCACCIAS Y PANINIS
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Panecillos

Miniaturas

Surtidos

Pan bocadillos

Panecillos

DISTINTOS 
FORMATOS Y 
SABORES

CALIDAD 
PROFESIONAL

MÁXIMA AGILIDAD 
PARA TU NEGOCIO

Panecillo_ 27301

90 u

15/20’

13 cm65 g 6x7

180/190 ºC 10/12’

 

Rombo_ 65810

50 u

20/30’

15 cm70 g 8x8

180/190 ºC 10/12’

 

Panecillo Dehesa_ 63710

100 u

15/20’

15,5 cm60 g 4x7

190/210 ºC 15/20’

Medio Flautín Rústico_ 22781

80 u

15/20’

25 cm75 g 4x9

180/190 ºC 10/12’

Bocatín Picolo_ 22542

70 u

20/30’

19 cm75 g 4x9

180/190 ºC 12/15’

Mini Flauta_ 27571

80 u

15/20’

16 cm52 g 8x8

180/190 ºC 10/12’

Mini Nórdico Teff_ 67330

120 u

20/30’

16 cm70 g 4x7

170/190 ºC 11/14’

Mini Nórdico Avena_ 67530

120 u

20/30’

16 cm70 g 4x7

170/190 ºC 11/14’

Rombo Sarraceno y Centeno_ 63555 

100 u

20/30’

16 cm73 g 4x8

180/190 ºC 10/12’

RESTAURACIÓN
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MiniaturasPanecillos

 

Roll Patata_ 66145

60 u

20/30’

10 cm95 g 4x8

185/195 ºC 10’

 

Payesito_ 27513

70 u

15/20’

10 cm90 g 6x7

180/190 ºC 12/14’

 

Redondo Moreno_ 29120  

100 u

15/20’

10 cm85 g 4x7

180/190 ºC 10/12’

 

Pan de Viena_ 27520 

80 u

15/20’

10 cm70 g 6x7

180/190 ºC 8/10’

Rombito_ 25825

4 kg

20/30’

12 cm50 g 8x8

180/190 ºC 10/12’

 

Mini Bocadito Puntas_ 23070

3,75 kg

15/20’

12 cm30 g 8x8

180/190 ºC 8/10’

Mini Nórdico_ 26321

90 u

20/30’

11 cm40 g 8x7

180/190 ºC 12/15’

 

Flautín de Semillas_ 21631

2,2 kg

20/30’

13 cm40 g 8x14

180/190 ºC 10/12’

Mini Rombo de 
Avellanas y Linaza_ 22341

1,9 kg

15/20’

12,5 cm50 g 8x14

180/190 ºC 10/12’

Mini Rústico Cerveza_ 22745

2,1 kg

20/30’

16 cm35 g 8x14

180/190 ºC 10/12’

Miniatura 5 Cereales_ 27470

100 u

15/20’

9 cm35 g 8x8

180/190 ºC 10/12’

Mini Bollo Gallego_ 55190

60 u

15/20’

10 cm40 g 6x13

190/210 ºC 1’

Piccolino_ 69126

70 u

20/30’

9 cm40 g 6x13

- -

 

Chapatta Hostelería_ 27641

85 u

15/20’

12 cm65 g 4x9

180/190 ºC 8/10’

 

Triángulo_ 63410 

1,8 kg

20/30’

12,5 cm60 g 8x14

180/190 ºC 10/12’

Triángulo Kornspitz_ 63090

1,95 kg

15/20’

13 cm65 g 8x14

180/190 ºC 5/8’

Panecillo Redondo_ 58900

100 u

15/20’

8,5 cm60 g 6x7

180/190 ºC 10/12’

Panecillo Mickey Disney_ 60731

50 u

15/20’

8,5 cm65 g 8x8

180/190 ºC 8/10’

Incluye 25 bolsitas



| 49

P
A

N
R

es
ta

u
ra

ci
ón

Miniaturas

Miniartesano de Espelta_ 84620

80 u

20/30’

8 cm47 g 4x14

180/190 ºC 8/10’

Pan de Viena Mini_ 27340

140 u

15/20’

8,5 cm44 g 6x7

180/190 ºC 6/8’

Pan de Ajo_ 67761

100 u

15/20’

8,5 cm28 g 8x8

190/200 ºC 8’

Miniartesano de Queso_ 84650

80 u

20/30’

8 cm47 g 4x14

180/190 ºC 8/10’

Miniartesano 
de Pasas y Nueces_ 84640

80 u

20/30’

8 cm45 g 4x14

180/190 ºC 8/10’

Bijoux_ 61225

60 u

15/20’

8 cm40 g 6x13

190/210 ºC 1/2’

Miniatura de Especies_ 28570 

80 u

15/20’

9 cm37 g 8x9

180/190 ºC 10/12’

Pulga 6 Cereales_ 47470 

100 u

15/20’

9 cm35 g 8x8

180/190 ºC 10/12’

Miniatura con salvado_ 27370

100 u

15/20’

9 cm35 g 8x8

180/190 ºC 10/12’

Miniatura_ 27310

100 u

15/20’

9 cm35 g 8x8

180/190 ºC 10/12’

Miniatura Pasas y Nueces_ 27420

100 u

15/20’

7 cm42 g 8x8

180/190 ºC 10/12’

Mini Pincho_ 22401

2,21 kg

15/20’

5 cm17 g 8x14

180/190 ºC 8/10’

Mini Chapatta_ 27651

80 u

15/20’

7,5 cm47 g 8x8

180/190 ºC 10/12’

Mini Panecillo Redondo_ 27900

100 u

15/20’

7,6 cm42 g 8x8

180/190 ºC 10/12’

Surtido

Surtido Mini Vienas_42150

75 u

15/20’

8,5 cm44 g 8x8

180/190 ºC 10/12’

Miniaturas Surtidas_67820

100 u

15/20’

8,5 cm42 g 6x7

180/190 ºC 10/12’

Pan de Viena / Pasas y Nueces / 
Chapatita / 5 Cereales

Surtido Selección_ 62700

100 u

20/30’

- cm41 g 6x7

180/190 ºC 10/12’

(Mini Rústico Puntas, Rombo Linaza, 
Panecillo de Aceitunas, Panecillo de 
Albaricoque y Nueces)

Panecillo Campiña de Olivas_ 21671 

60 u

20/30’

7 cm40 g 8x14

180/190 ºC 10/12’



 

Media Rústica Lista_ 60440

26 u

20/25’

25 cm100 g 6x11

190/210 ºC 1’

Francesita_ 27792 

48 u

15/25’

30,5 cm175 g 4x8

180/190 ºC 14/16’

Bocata Rústico_ 47300

52 u

15/20’

26 cm135 g 4x7

190/210 ºC 15/20’

Bollo Cantábrico_ 62545

45 u

36/40’

23 cm145 g 4x8

190/210 ºC 5’

Media Baguette 3 Cereales_ 27453

74 u

20/25’

26,5 cm120 g 4x7

180/190 ºC 15/20’

Media Piamonte Centeno_ 24050 

52 u

15/20’

25,5 cm115 g 4x7

190/210 ºC 15/20’

Media Baguette Nieve_ 64340

66 u

12/15’

27,5 cm122 g 4x7

180/190 ºC 12/15’

Media Baguette Lista 
(precortada)_ 64670

76 u

10/15’

27 cm110 g 4x7

180/190 ºC 2’
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Mollete Kornspitz_ 28480

6x7 11 cm93 g60 u 20/25’

Mollete con Salvado_ 21480 

6x7 12,5 cm90 g60 u 20/25’

Mollete Listo_ 50480

6x7 12,5 cm90 g60 u 20/25’

 

Mollete Andaluz_ 62245

6x7 11,5 cm85 g60 u 20/30’

Pan bocadillos

Crea ofertas 
especiales:

Dinamiza las franjas horarias 
con menos demanda a través 
de ofertas especiales que 
incrementarán las visitas a tu 
establecimiento.

MOLLETES



Premium
Croissants
Napolitanas
Caracolas
Ensaimadas
Masa danesa
Hojaldres
Tûlipes
Muffins y plumcakes
Cookies
Especialidades
Brioche 

Desayunos golosos, las meriendas 
más tiernas, irresistibles caprichos 
que siempre apetecen… Yaya María 
te ofrece una amplia variedad de 
creaciones de bollería dulce para 
que puedas tentar a tus clientes en 
cualquier momento del día. Ya lo dice 
el refrán, ¡a nadie le amarga un dulce! 



Viennoiserie Caprice

Petit Doré

Sophie

Seléction D’or

Viennoiserie Caprice
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SIN FERMENTACIÓNINGREDIENTES DE LA 
MEJOR CALIDAD

100% MANTEQUILLA

Croissant 
Bicolor al Cacao_ 60165

36 u

20/30’

17 cm90 g 8x12

165/170 ºC 17/22’

Croissant París 
Premium (125 u)_ 69212

125 u

20/30’

14,5 cm60 g 8x5

160/180 ºC 15/18’

Croissant 
Nocilla® Caprice_ 60230

60 u

20/30’

13 cm70 g 8x9

170/180 ºC 12/15’

Croissant 
Bicolor Frambuesa_ 60155

36 u

20/30’

17 cm90 g 8x12

165/170 ºC 17/22’

50 u

20/30’

14,5 cm60 g 8x9

160/180 ºC 15/18’

Croissant París 
Premium (50 u)_ 69211

50 u

20/30’

12 cm60 g 8x9

170/180 ºC 15/18’

Croissant París_ 69210

Super Croissant 
Délice de Chocolate_ 53710

48 u

20/30’

14,6 cm90 g 8x9

170/180 ºC 15/18’

15,5 cm

Super Croissant Délice_ 54430

80 u

20/30’

90 g 8x5

170/175 ºC 15/18’

Croissant Caprice Crema_ 61185

48 u

20/30’

13,5 cm90 g 8x9

170/180 ºC 16’

PREMIUM



Croissant París Curvo_ 67450

38 u

20/30’

10,5 cm90 g 8x9

160/180 ºC 15/18’

Croissant Délice de Chocolate_ 52080

60 u

20/30’

13 cm70 g 8x9

170/180 ºC 15/20’

Mini Croissant Paris Choco_ 29131

160 u

20/30’

8 cm25 g 8x12

170/180 ºC 12/15’

Mini Croissant París_ 22133

140 u

20/30’

9 cm25 g 8x12

170/180 ºC 12/15’

Croissant París Hotelero_ 64471

100 u

20/30’

11,5 cm45 g 8x9

170/180 ºC 12/15’

Croissant Caprice 
de Cereales_ 22180

55 u

20/30’

14,5 cm80 g 8x9

170/180 ºC 18/20’

Torsade Caprice_ 69981

50 u

20’

17,5 cm90 g 8x10

165/170 ºC 16’

Croissant 100% Espelta_ 61320

56 u

20/30’

14 cm72 g 8x12

160/180 ºC 15/18’

PIEZAS 
ORIGINALES

MÁXIMA 
VERSATILIDAD

ABUNDANTES 
RELLENOS

Trenza de Crema Caprice_ 62015

44 u

20’

13 cm123 g 8x12

170 ºC 17’

Mini Pain Choc Caprice_ 61581

150 u

20/30’

7 cm30 g 8x9

165/175 ºC 14/16’

Surtido Mini Caprice_ 61580

200 u

5’

-25/30 g 8x9

180 ºC 8/10’

Snecken Caprice_ 60131

40 u

10/15’

10,5 cm100 g 8x10

170/180 ºC 15/17’

Pain Choc_ 64170

50 u

20/30’

9,4 cm80 g 8x9

170/180 ºC 18/20’

Trenza Bombón_ 22010

44 u

15/30’

13 cm127 g 8x12

170/180 ºC 15/18’

Paillé_ 22690

55 u

15/25’

13 cm90 g 8x14

180/190 ºC 25/30’

| 57

B
O

L
L

E
R

ÍA
 D

U
L

C
E

P
re

m
iu

m

Desayunos
premium

Viennoiserie Caprice



Rolito Choco Petit Doré_ 40170 

88 u

20/30’

12 cm45 g 8x17

170/180 ºC 12/15’

Croissant Sophie_ 61685 

50 u

30’

13 cm70 g 8x9

165/180 ºC 18’

Snecken Sophie_ 60335 

50 u

15’

10,5 cm110 g 8x9

170/175 ºC 15/20’

Pain Choc Sophie_ 65025 

46 u

25’

10 cm80 g 8x9

170/175 ºC 15/20’

Mini Tarta de Manzana 
100% Mantequilla_ 41920 

50 u

10/15’

9,5 cm70 g 8x14

180/190 ºC 10/15’

Mini Napolitana Crema 
100% Mantequilla_ 86580

110 u

20’

6,6 cm45 g 8x9

165-170 ºC 12-15’

Palmerita Petit Doré   
100% Mantequilla_ 41950 

5 kg

10/15’

2,1 cm18 g 8x14

180/190 ºC 10/15’

Palmerita Cereales   
Petit Doré 100% Mantequilla_ 43510

7,2 kg

20/30’

8 cm30 g 8x14

180/190 ºC 18’
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Crea ofertas 
especiales:

Embolsa varias 
unidades y véndelas 
a un precio más 
competitivo.

x 3

PETIT DORÉ SOPHIE



 
Snecken de Choco  
Seléction d’Or_ 60135

40 u

20’

10,5 cm117 g 8x10

170ºC 17’

 

Mini Luna Sélection d’Or_ 67421

92 u

10’

10 cm40 g 8x19

175/180 ºC 10/15’

 
Mini Croissant 
Sélection d’Or_ 67410

200 u

15/20’

9 cm25 g 8x9

165/170 ºC 12/15’

 
Croissant Semillado  
Sélection d’Or_ 67430

56 u

20/30’

14,5 cm80 g 8x9

165/175 ºC 15/17’

Napolitana al Cacao 
Decorada Sélection d’Or_ 67440

42 u

15/20’

13 cm104 g 8x9

165/175 ºC 12/16’

48 u

10’

12 cm86,8 g 8x12

190 ºC 18’

Roll de Canela Sélection d’Or_ 67220
Croissant de Cacao con 
Avellanas Sélection d’Or_ 67460

48 u

20/30’

14,5 cm90 g 8x9

165/175 ºC 15/17’

Croissant Margarina  
Sélection d’Or_ 67420

64 u

20/30’

14,5 cm75 g 8x8

165/175 ºC 17/19’

 
Croissant Sélection d’Or  
de Cereales y Frutos Rojos_ 61195

48 u

20/30’

14,5 cm90 g 8x9

165/175 ºC 15/17’
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BOLLERÍA DE 
MARGARINA PREMIUM FÁCIL ELABORACIÓN

SELÉCTION D’OR



Para fermentar

Descongelar y listo
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CROISSANTS

SIN FERMENTACIÓN

MÁXIMA 
VERSATILIDAD

RAPIDEZ DE 
PREPARACIÓN

90 u

20/30’

12 cm55 g 8x12

165/175 ºC 15/18’

Croissant Bombón Midi_ 65090

40 u

15/30’

11,8 cm100 g 8x9

160/180 ºC 15/20’

Croissant Chocolate Fácil_ 59281
Croissant Hostelería 
Margarina Midi_ 59250

80 u

15/30’

11 cm45 g 8x9

180/190 ºC 15/20’

Super Croissant 
Clásico Margarina Fácil_ 59271

34 u

20/30’

11,5 cm95 g 8x9

160/180 ºC 15/20’

Croissant Clásico
Margarina Fácil_ 59212

46 u

15/30’

10 cm70 g 8x9

160/180 ºC 15/20’

Mini Croissant
Margarina_ 63650

200 u

15/30’

9 cm25 g 8x9

160/180 ºC 15/20’

34 u

20/30’

11 cm95 g 8x9

160/180 ºC 15/18’

Super Croissant
Mantequilla Fácil_ 50740

34 u

15/30’

11,5 cm95 g 8x9

160/180 ºC 15/20’

Super Croissant
Manteca Fácil_ 59260

Para hornear

Artesanito_ 25170

320 u

15/20’

6 cm25 g 8x8

180/190 ºC 12-14’

Micro Artesanito_ 25131

4 kg

30’

4,6 cm10 g 8x16

180/190 ºC 13/14’

5 kg

30’

3,6 cm13 g 8x16

180/190 ºC 13/14’

Micro Artesanito Choco_ 25132

Para hornear



545 u

- 30/60’

6,3 cm22 g 8x9

180/190 ºC 12/15’

Croissant Mini Plus 
Manteca_ 00100

12 kg

15/20’ 30/40’

6,5 cm23 g 8x9

180/190 ºC 14/16’

Mini Croissant Recto   
de Margarina_ 55042
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SIN MERMAS
SIN INFRAESTRUCTURAS
SIN MANIPULACIÓN

Croissant Margarina_ 64420

28 u 30’ 17 cm70 g 8x7

Croissant Brioche_ 66071

26 u 60/90’ 14 cm85 g 4x19

 

Croissant Brioche Bombón_ 67371

26 u 60/90’ 14 cm100 g 4x19

Mini Croissant KitKat Listo_ 66072

80 u 30/40’ 11,5 cm36 g 8x8

Croissant Hotelero Listo_ 62660

32 u 30’ 14 cm38 g 8x12

Croissant Mantequilla Listo_ 61690

22 u 30’ 13 cm70 g 8x9

Croissant París Listo_ 61695

21 u 20/30’ 19,5 cm52 g 8x9

Mini Croissant Crema Listo_ 61885 

80 u 30/40’ 11,5 cm37 g 8x7

Mini Croissant Cacao Listo_ 61895 

80 u 30/40’ 11,5 cm37 g 8x7

Mini Croissant Blanco Listo_ 61875 

80 u 30/40’ 11,5 cm37 g 8x7

Descongelar y listo

6,5 kg

20’ 65/75’

7,2 cm29 g 8x12

180/190 ºC 12/14’

Mini Croissant
de Chocolate_ 55183

84 u

20/30’ 1,30/2 h

10 cm85 g 8x9

180/190 ºC 14/16’

Croissant Valenciano 
Margarina_ 25101

100 u

20/30’ 1,30/2 h

16,5 cm110 g 8x8

180/190 ºC 14/16’

Croissant Bocata_ 25310

140 u

20/30’ 30’

15,5 cm45 g 8x12

170 ºC 16’

Croissant Sacramento_ 62126

84 u

20/30’ 1,45/2 h

10 cm95 g 8x9

180/190 ºC 14/16’

Croissant Jumbo_ 55032

84 u

20/30’ 1,45/2 h

10 cm85 g 8x9

180/190 ºC 14/16’

Croissant
Valenciano Clásico_ 25011

8 kg

15/20’ 45/60’

6 cm25 g 8x8

180/190 ºC 12/14’

Mini Croissant Clásico_ 55171

PORCIÓNALOS 
ANTES DE 
FERMENTAR

MÁXIMA CALIDAD DALE UN TOQUE 
PERSONAL

Para fermentar

433 u

- 30/60’

6,3 cm15 g 8x12

180/190 ºC 12/15’

Minicroissant 
Margarina Chef_ 00104

Roll sabor 
Pera con Almendras_ 67225

48 u 1h/1,30h 9,5 cm40 g 4x12
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TÚ DECIDES CÓMO 
REGENERAS

FORMATOS A LA MEDIDA 
DE TU NEGOCIO

TENTADORES 
RELLENOS

Super Napolitana 
de Crema Fácil_ 29350 

40 u

15/30’

13,7 cm120 g 8x9

180/190 ºC 15/20’

Super Napolitana Bombón_ 29340

40 u

15/30’

13,7 cm120 g 8x9

180/190 ºC 15/20’

Napolitana de Nocilla®_ 89211 

56 u

20/30’

13 cm100 g 8x9

180/190 ºC 12/15’

Napolitana 
Bombón Decorada_ 69311

56 u

15/20’

13 cm103 g 8x9

175/180 ºC 15/20’

Napolitana Crema Decorada_ 69301

56 u

15/20’

13 cm103 g 8x9

175/180 ºC 15/20’

Napolitana Bombón_ 59311

50 u

15/30’

13 cm100 g 8x9

180/190 ºC 15/20’

Napolitana 
de Crema Fácil_ 59301 

50 u

15/30’

13 cm100 g 8x9

180/190 ºC 15/20’

Para hornear

Napolitana Choco Midi_ 59330

110 u

15/30’

7 cm45 g 8x9

180/190 ºC 15/20’

Mini Chic de Crema_ 66200 
Mini Chic Negrito_ 66220

5 kg

20/30’

6 cm17 g 8x14

180/190 ºC 12/14’

Napolitana Andaluza Crema_ 26640
Napolitana Andaluza Bombón_ 56631

75 u

20/30’ 1/1,30 h

18 cm145 g 8x10

180/190 ºC 16/18’

Para fermentar

Napolitana de Chocolate Lista_ 68890

20 u 60’ 15 cm100 g 8x12

Descongelar y listo

Napolitana 2 Chocolates_ 10358

80 u

- 90/120’

12 cm125 g 8x9

180/190 ºC 12/15’

Napolitana 2 Chocolates_ 10358

Para fermentar

Para hornear

Descongelar y listo

NAPOLITANAS
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Mini Caracola Crema_ 00128

6 kg

20/40’

7,5 cm40 g 8x12

180/190 ºC 12/15’

Mini Caracola Chocolate_ 00127

6 kg

20/40’

7,5 cm40 g 8x12

180/190 ºC 12/15’

Cono Bombón_ 65320Cono Bombón_ 65320

90 u

20/30’ 1,45/2 h

16 cm117 g 8x9

180/190 ºC 12/15’

Para fermentar

BOLLERÍA DE MARGARINA 
PREMIUM FÁCIL ELABORACIÓN

Crea ofertas 
especiales:

Ofrécelo como 
detalle en los 
servicios de 
café o té.

Promueve la 
prueba de todos 
los sabores con 
ofertas.

CARACOLAS



Para fermentar

Para hornear

Descongelar y listo
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Ensaimada Fácil_ 59362

32 u

20/30’

12,5 cm100 g 8x9

160/180 ºC 15/20’

Ensaimada Fácil_ 59362

Fartons_ 60496

10 kg

- 1/1,30 h

14,5 cm35 g 8x9

170/180 ºC 12/15’

Ensaimada Grande_ 61401

90 u

- 1,30/2 h

10,5 cm100 g 8x9

180/190 ºC 10/12’

Microensaimada_ 69430

390 u

30’ 45/60’

5 cm18 g 8x12

185 ºC 10/12’

Ensaimada Pequeña_ 60451

10 kg

- 1,30/2 h

6,5 cm43 g 8x9

170/180 ºC 10/12’

32 u

20/30’ -

12,5 cm100 g 8x9

160/180 ºC 15/20’

Fartons Listos_ 80496

5 Bandejas
12u

10/15’ 17 cm35 g 8x8

Ensaimada Lista_ 60990

16 u 20/30’ 14,5 cm87 g 8x12

Para hornearPara fermentar

ESPECIALIDADES 
MUY NUESTRAS

VARIEDAD DE 
FORMATOS 

UN BÁSICO DE 
TU NEGOCIO

Descongelar y listo

ENSAIMADAS



Muji_ 60060

36 u 11,2 cm135 g 8x14

- 180/190 ºC 15/20’1/1,30 h

Mini Sneken_ 65741

180 u 5,7 cm30 g 8x14

30’ 185 ºC 17/18’1,30 h

Tronquito Bombón_ 65970

7 kg

15/20’

26,5 cm70 g 8x14

180/190 ºC 12/14’

Tronquito de Crema_ 65921

7 kg

15/20’

26 cm70 g 8x14

180/190 ºC 12/14’

Malla Mixta de Queso Fresco_ 26620

40 u

20/30’

18 cm100 g 8x16

180/190 ºC 15/20’

Para hornear

Para fermentar

Para hornear
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Trenza de Maple Pecan_ 69411

54 u

15/20’

11 cm90 g 8x12

170/180 ºC 14/16’

Malla Praliné_ 66910

54 u

20/30’

18 cm100 g

180/190 ºC

8x16

15/20’

Bretzel Chocolate_ 52530

32 u

15/20’

14 cm149 g 8x11

180/190 ºC 20/30’

Bretzel Stick_ 20820

100 u

20/30’

17 cm62 g 8x12

180/190 ºC 15/20’

Bretzel Crema y Cabello 
Decorado_ 52010

32 u

20/30’

13 cm149 g 8x12

180/190 ºC 15/20’

Para fermentar

MÁXIMA CALIDAD
LOS SABORES MÁS 
DEMANDADOS

AL GUSTO 
EUROPEO

MASA DANESA



Coca Hojaldre de Crema_ 59790

10 u

20/30’

37 cm630 g 8x14

180/190 ºC 20/25’

Herradura Plus Bombón_ 55260

Herradura Plus 
Cabello de Ángel_ 28270
Herradura Plus Crema_ 55250

45 u

20/30’

26 cm175 g 8x12

180/190 ºC 20/25’

45 u

20/30’

26 cm180 g 8x12

180/190 ºC 20/25’

Super Palmera_ 26822

60 u

20/30’

20 cm135 g 8x9

180/190 ºC 20/25’

Palmera Andaluza_ 63880

50 u

1 h

16 cm160 g 8x14

190 ºC 21’

INGREDIENTES 
SELECCIONADOS

VARIEDAD DE 
FORMATOS
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Tarta de Manzana_ 25440

48 u

20/30’

18 cm170 g 4x13

180/190 ºC 25/30’

Palmerita Roll_ 62050

216 u

30’

8 cm19 g 16x9

180 ºC 8/12’

Roulet Cheescake_ 66340

58 u

20/30’

10 cm90 g 8x12

175/185 ºC 12/15’

Pastel de Nata_ 45161

104 u

30/45’

7,3 cm66 g 8x9

250 ºC 8/10’

Surtido Mini Envoltini 63490 

6,8 kg

20/30’

5 cm38 g 8x9

180/190 ºC 12/16’

Mini Luna Manzana_ 49670 
Mini Luna Chocolate_ 49510

2,6 kg

30/40’

7 cm40 g 8x17

170/180 ºC 12/17’

Mini Luna Manzana_ 49670
Mini Luna Chocolate_ 49510 Palmerita_ 66090

5 kg

20/30’

2,1 cm18 g 8x14

180/190 ºC 15/20’

Capricho de Crema_ 67175
Capricho Chocolate Decorado_ 67775

140 u

30’

7 cm35 g 8x12

170/175 ºC 10/12’

HOJALDRES

Palmera Cereales_ 62285 

50 u

20’

15 cm95 g 9x16

175/180 ºC 20’

Rolo Cacao_ 60515 

38 u

10’

15 cm120 g 8x17

170/175 ºC 15/17’



Tûlipe Chocolate Extrem_ 60930

20 u 35/45’110 g 8x17 7 cm

Big Tûlipe White_ 61510 

12 u 30/60’140 g 8x17 8 cm

12 u 30/45’110 g 8x17 8 cm

Big Tûlipe Muesli_ 61520

12 u 40/45’140 g 8x17 8 cm

Big Tûlipe Dark_ 61500
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Crea ofertas 
especiales:

x 3

Tûlipe más un café 
o infusión

Bolsas de tres o 
cuatro unidades

Surtido Mini Tûlipes_ 62320

46 u 20/35’35 g 8x14 5 cm

Tûlipe Yogurt & Cranberry_ 60770

20 u 30/45’110 g 8x17 7 cm

Tûlipe Sabor Cheesecake_ 62150
(relleno de mermelada de frambuesa)

20 u 30/45’110 g 8x17 7 cm

Tûlipe Red Velvet_ 62840
(relleno de choco blanco)

20 u 30/45’110 g 8x17 7 cm

Tûlipe Sabor Caramel_ 61980 
(relleno jarabe de arce)

20 u 30/45’110 g 8x17 7 cm

Tûlipe Nocilla Blanca_ 67885

20 u 20/25’105 g 8x17 7 cm

Tûlipe Nocilla_ 60172

20 u 30/45’100 g 8x17 7 cm

Mini Tûlipe Nocilla_ 60180 

46 u 20/30’33 g 8x14 5 cm

TÛLIPES



Delicake Carrot_ 64525

24 u 30/45’ 8,5 cm105 g 8x14

Delicake de 
Cacao con Frutos del Bosque_ 64535 

24 u 30/45’ 8,5 cm105 g 8x14

Delicake de Manzana_ 64430

24 u 30/45’ 8,5 cm110 g 8x14

| 79

B
O

L
L

E
R

ÍA
 D

U
L

C
E

M
u

ffi
n

s 
y

 p
lu

m
ca

k
es

Micro Muffin 
Fresa y Chocolate_ 21490

2,2 kg 25/30’28 g 8x17 5 cm

Mini Madalenas_ 64120

74 u 20/30’25 g 8x17 4,5 cm

Micro Muffin 
Toffee Avellana_ 21465

1,92 kg 15/30’24 g 8x17 4,5 cm

Micro Muffin 
Manzana y Crema_ 21500

2,2 kg 25/30’28 g 8x17 5 cm

Magdalena Clásica_ 64100

35 u 20/30’ 6,5 cm55 g 8x14

8x14 8 cm

Madalena Plus_ 65100

24 u 20/30’90 g

Flor Sabor Toffee_ 66120

8 cm24 u 30/60’140 g 8x14

8 cm8x14

Flor Choco Sabor Plátano_ 66110

24 u 20/30’90 g

Plumcake Vegano_ 69245

3 u 2/3 h 19 cm435 g 12x21

Plumcake Manzana_ 69225

3 u 2/3 h 19 cm480 g 12x21

Bella’s Cereales y Miel_ 64115

70 u 9,5 cm45 g 8x6

Muffin Vegano_ 62335

20 u 30/40’ 8 cm90 g 8x17

MUFFINS Y PLUMCAKES

170 ºC 4/5’

Bella’s_ 64105

80 u 8,8 cm35 g 8x6170 ºC 4/5’
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Cookie Müesli_ 68920

30 u 60’ 11 cm55 g 16x11

LOS SABORES MÁS 
DEMANDADOS

PRACTICIDAD PARA 
TU NEGOCIO

Cookie Chispas_ 61750

24 u 30’ 11 cm72 g 8x18

Cookie Xocolatte_ 60920

24 u 30’ 11 cm72 g 8x18

Biscuit Bombón_ 63590

24 u 15/20’ 10 cm75 g 8x14

Cookie Chocolate Blanco_ 68910

30 u 60’ 10 cm65 g 16x11

Nuestras galletas 
más coquetas

Yaya María elabora la masa de nuestras 
cookies siguiendo la receta tradicional de 
las galletas americanas de toda la vida. 

Gracias a ello consigue un óptimo equilibrio 
entre aroma, sabor y textura. 
¡Imposible resistirse a ellas!

COOKIES
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Brioche Mini_ 61420

75 u 20/30’ 10 cm25 g 8x9

Bollo Suizo_ 63225

30 u 15/30’ 14 cm55 g 8x9

Mini Bollo Suizo con Azúcar_ 63215

50 u 15/30’ 10 cm30 g 8x11

Manga con 
Masa de Gofre_ 66140

6 u

2/3 h

57 cm1,5 kg 6x10

Plancha 1,5’

Coca de Almendras_ 85640

9 u

40/50’

51 cm430 g 4x14

190/210 ºC 10/12’

Gofre_ 60960

48 u

30’

13 cm111 g 11x5

250 ºC 2’

Gofre Ovalado_ 66245

30 u

60’

14,5 cm90 g 15x7

- -

Pastel de Nata Go_ 64820

61 u

20/30’

7,3 cm63 g 8x12

180/190 ºC 3/5’

Churros Listos_ 61390

5 bolsas/ 
30 u

-

15 cm17 g 12x7

180/200 ºC 2’

GRANDES ÉXITOS 
DE VENTAS

EN LA VARIEDAD 
ESTÁ EL GUSTO

ESPECIALIDADES BRIOCHE



Dots
ConceptDots
SmileDots
BerliDots
CroDots
MiniDots
PopDots

Tiernos, esponjosos y con un sabor 
inconfundible. Nuestros Dots son 
una idea redonda para tu negocio 
que nunca dejará de sorprender 
a tus clientes: nuestra divertida y 
colorida gama está repleta de placeres 
inesperados que primero seducen por 
la vista y luego por el paladar. ¿Con 
cuál quedarse? ¡Mejor con todos! 

#Dots



Decorados

Rellenos

Panaderos

Original

48 u 15/20’ 10,8 cm70 g 4x15

Big Dots_ 65590

36 u

Dots Blanco y Negro_ 23090

15/20’ 9,5 cm75 g 8x15

Dots 36 uds._ 75511

36 u 15/20’ 9,5 cm52 g 8x15

Dots Negrito_ 23100

36 u 15/20’ 9,5 cm60 g 8x15

Dots 72uds._ 65511

72 u 15/20’ 9,5 cm52 g 4x15

| 87

D
O

T
S

®
D

ot
s

 

Dots Panadero_ 61470 

36 u 15/20’ 9 cm72 g 8x14

Big Dots Panadero_ 61475 

36 u 15/20’ 9,5 cm56 g 8x11

 

Mini Dots Panadero_ 61485 

80 u 15/20’ 7 cm34 g 8x11

PanaderosOriginalDOTS

48 u 15/20’ 10,8 cm65 g 4x15

Big Dots Sugar_ 60590

Big Dots Negrito_ 24690

48 u 15/20’ 10,8 cm80 g 4x15

Dots Sugar_ 65760

36 u 15/20’ 9,5 cm49 g 8x15



¡DOTS VEO, 
DOTS QUIERO!

#RAINBOW 
DOTS®

Dots Colours_ 66560

24 u 15/20’ 9,5 cm65 g 8x15

Dots Cookies_ 66550

24 u 15/20’ 9,5 cm64 g 8x15

Dots Pink_ 60661

36 u 15/20’ 9,5 cm76 g 8x15

Dots Pink Nubes_ 60675

36 u 15/20’ 9,5 cm59 g 8x14

CuadraDots Panda_ 60105

36 u 15/20’ 9,3 cm66 g 8x14

CuadraDots Pink_ 60115

36 u 15/20’ 9,3 cm64 g 8x14

Dots On The Rocks_ 64920

36 u 15/20’ 8,4 cm88 g 8x15

Dots MixBox_ 61640

36 u 15/20’ 9,5 cm60 g 8x11

Dots Diver Avellanado_ 22020

24 u 15/20’ 9,5 cm64 g 8x16

Confetti Dots_ 24260

36 u 15/20’ 9,5 cm56 g 8x15

Dots Mi-Cacao_ 22026

36 u 15/20’ 9,5 cm55 g 8x15

Dots Yellow Frutti_ 61145

36 u 15/20’ 9,5 cm56 g 8x15

Dots Green Pistacchio_ 61125

36 u 15/20’ 9,3 cm57 g 8x15

SABORES DE 
MODA

VARIEDAD DE 
FORMATOS

DALE COLOR A TU 
MOSTRADOR
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Decorados

Dots Red Cookies_ 61175

36 u 15/20’ 9,3 cm60 g 8x14

Dots Purple White_ 61135

36 u 15/20’ 9,5 cm57 g 8x15



#DELICIOSOS
RELLENOS

Dots Tutti Bombón_ 61910

24 u 20/25’ 9,5 cm75 g 8x16

Dots Rol Bombón_ 62920

24 u 20/25’ 9,5 cm75 g 8x16

Dots Sabor Fresa_ 61220

24 u 20/25’ 9,5 cm75 g 8x16

Apple Dots_ 68765

36 u 20/25’ 9,5 cm74 g 8x15

Dots White & Red_ 67180

36 u 20/25’ 9,5 cm74 g 8x15

Dots Sabor Caramel_ 61530

36 u 20/25’ 9,5 cm73 g 8x15

Dots Rol Crema_ 62930

24 u 20/25’ 9,5 cm70 g 8x16

Dots Rol Sugar & Bombón_ 68760

24 u 20/25’ 9,5 cm65 g 8x16

Dots Nocilla®_ 62170

24 u 20/25’ 9,5 cm72 g 8x16

CREMOSO 
CORAZÓN

EN LA CALIDAD 
ESTÁ EL GUSTO

CONTRASTE DE 
TEXTURAS Y 
SABORES

Dots Pink & White_ 62870

24 u 20/25’ 9,5 cm74 g 8x16

Dots Rol relleno de Nutella®_ 82350

36 u 20/25’ 9,3 cm70 g 8x15

Dots Sucré con Nutella_ 81780

36 u 20/25’ 9,5 cm63 g 8x15

Dots Coconut & Cacao_ 60045

36 u 20/25’ 9,5 cm72 g 8x15
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BerliDots Nocilla_ 65950

24 u 45’ 9,2 cm78 g 8x15

BERLIDOTS®

Bomba Rellena de Crema_ 64190

36 u 60/75’ 9,2 cm100 g 8x11

BerliDots Frutos del Bosque_ 61290

36 u 60/75’ 9,2 cm90 g 8x11

Big BerliDots Sucré_ 65880 

27 u 20/30’ 10,5 cm78 g 8x11

BerliDots Sucré con Nutella_ 81760

36 u 20/25’ 9,5 cm82 g 8x11

BerliDots Boston Cream_ 22110

36 u 60/75’ 9,2 cm94 g 8x11

BerliDots Crema_ 20290

36 u 60/75’ 9,2 cm90 g 8x11

BerliDots Choc Tricolor_ 22120

36 u 60/75’ 9,2 cm90 g 8x11

BerliDots Sucré_ 25890

36 u 20/30’ 9,2 cm60 g 8x11

BerliDots Bombón 
Sin Aceite de Palma_ 66975

32 u 3 h 9 cm95 g 6x12

BerliDots Bombón_ 21290

36 u 60/75’ 9,2 cm90 g 8x11
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RELLENOS

ESPECIALIDADES 
MUY GOLOSAS

SIEMPRE A PUNTO

BERLIDOTS



Mini BerliDots Sabor Caramel_ 66450

40 u 20/40’53 g 8x16 6,9 cm

Mini BerliDots Bombón_ 42890

40 u 20/40’48 g 8x16 6,8 cm

Mini BerliDots Crunch_ 66380

40 u 20/40’51 g 8x16 6,9 cm

Mini BerliDots Sucré_ 42880

40 u 45’40 g 8x15 6,8 cm

Suso Bombón Rayado_ 62305

24 u 20/25’105 g 8x15 16 cm

Xuxo Crema   
Sin Aceite de Palma_ 65695

28 u 2 h95 g 6x12 15 cm

Xuxo Bombón 
Sin Aceite de Palma_ 67715

28 u 2 h95 g 6x12 15 cm

Mini Suso Bombón_ 20270

45 u 20/40’70 g 8x11 9,8 cm

Xuxo Mini Crema_ 65690

1,5 kg 30’54 g 6x22 12,5 cm

45 u 20/40’55 g 8x11

Mini Suso Crema_ 20260

9,5 cm

Suso Bombón_ 62810

24 u 20/40’100 g 8x15 16 cm

Suso Crema_ 61305

24 u 20/40’100 g 8x15 16 cm
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Surtido MiniDots_ 60240

75 u 15/20’36 g 8x9 7,4 cm

MiniDots Negrito_ 29910

60 u 15/20’34 g 8x11 7,4 cm

MiniDots Sucré_ 49870

75 u 15/20’22 g 8x11 7 cm

PetitDots_ 66011

2 kg 15/20’25 g 8x16 5,3 cm

PetitDots Negrito_ 66891

2 kg 10/15’25 g 8x16 5,3 cm

MiniDots Rayado Negrito_ 29930

60 u 15/20’36 g 8x11 7,4 cm

MiniDots Rayado Blanco_ 29920

60 u 15/20’40 g 8x11 7,6 cm

MiniDots Classic_ 29880

65 u 15/20’28 g 8x11 7,3 cm

MINIDOTS

MINIDOTS®
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PopDots Blanco_ 64230
PopDots Negrito 
con Avellana_ 64225

2 kg 15/20’ 4,6 cm20 g 8x16 1,58 kg 20’ 4,5 cm18 g 8x16

PopDots Sugar_ 64210
PopDots Rosa 
Sabor Fresa_ 64245

1,2 kg 15/20’ 4,4 cm12 g 8x16 1,85 kg 20’ 4,5 cm21 g 8x16

PopDots Negrito_ 64220
PopDots Blanco 
con Caramelo_ 64235

1,6 kg 15/20’ 4,6 cm16 g 8x16 1,94 kg 20’ 4,5 cm21 g 8x16

LISTOS PARA TENTAR
ORIGINALES 
FORMATOS

CroDots Negrito_ 69241

Surtido Mini CroDots_ 60530

54 u 15/20’ 7,2 cm34 g 8x11

CroDots_ 69231

22 u 15/20’ 9,5 cm95 g 8x15

24 u 15/20’ 9,3 cm80 g 8x15

CroDots PopDots

Rebozamos los agujeros de nuestros Dots con azúcar 
o bombón blanco y negro, aunque tú también puedes 
decorarlos con coloridos toppings. Son tan exquisitos 

que se los llevarán de diez en diez en nuestros 
coquetos cucuruchos personalizados. 

POPDOTS®

CRODOTS

POPDOTS



Croissants
Napolitanas
Hojaldres
Masa danesa
Quiches
Empanadas

Los snacks salados son una tendencia 
en alza. Extremadamente versátiles, 
funcionan muy bien como tentempié 
para llevar, como comida rápida 
junto con alguna guarnición, o como 
capricho a cualquier hora del día 
cuando el hambre aprieta y apetece un 
bocado suculento. ¡Buen provecho!

#Bollería 
Salada



DIFERENTES 
FORMATOS

RELLENOS 
VARIADOS

Libritos Mixto_ 65655

46 u

15/30’

10,5 cm110 g 8x9

170/180 ºC 15/20’

Napolitana Mixta Decorada_ 60833

66 u

30’

13,5 cm148 g 8x5

170/ºC 18’

Mini Chics Surtidos_ 65842

7,5 kg

20/30’

6 cm17 g 8x12

180/190 ºC 10/12’

Surtido Mini Delicias
Decoradas Saladas_ 00549

 9,03 kg

- 20/40’

16 g 8x9

180/190 ºC

5 cm

12/15’

Para hornear Para fermentar

Surtido Mini Croissants 
Clásicos Salados_ 10276

6,3 kg

- 60’

31 g 8x12

180/190 ºC

6,5 cm

15/20’

Artesanito Bikini_ 25191

6 kg

15/20’ 40/60’

33 g 8x12

180/190 ºC

7,3 cm

12/14’

Artesanito Frankfurt_ 25201

6 kg

15/20’ 40/60’

37 g 8x12

180/190 ºC

7,3 cm

12/14’

Croissant Frankfurt 
Campofrío_ 25841

46 u

20/30’

12,5 cm116 g 8x9

170/180 ºC 12/16’

Sacramento de 
Queso Listo_ 62275

36 u

30’

19 cm48 g 8x12

- -

Croissant Bikini Fácil_ 27140

45 u

15/30’

12 cm105 g 8x9

160/180 ºC 15/20’

| 101

B
O

L
L

E
R

ÍA
 S

A
L

A
D

A
N

ap
ol

it
an

as
 y

 c
ro

is
sa

n
ts

CROISSANTS

Para fermentar

Para hornear

NAPOLITANAS



Pañuelo de 
Espinacas y Queso Brie_ 63235

43 u

15’

16,5 cm145 g 8x9

180 ºC 13/15’

Rayati de 
Pavo al Camembert_ 68640

40 u

10/20’

13,5 cm90 g 8x14

180/190 ºC 15/20’

Pañuelo Carbonara_ 63210

30 u

15’

17,5 cm130 g 8x17

180/190 ºC 10/15’

Stick de Queso_ 67980 

40 u

15/20’

27 cm82 g 8x17

180 ºC 15/18’

Pañuelo Mixto_ 63245

30 u

15’

16 cm145 g 8X17

180 ºC 13/14’

Envoltini de Pizza_ 21680

55 u

20/30’

14,5 cm135 g 8x12

180/190 ºC 12/15’

Börek de Queso_ 63970

60 u

-’

20 cm100 g 11x8

180 ºC 25/30’

Twister a la Mostaza_ 67981 

70 u

30’

20 cm110 g 8x12

180 ºC 15/18’

Envoltini de Atún_ 28450

56 u

20/30’

14,5 cm135 g 8x12

170/180 ºC 13/18’
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Snacks
LA PAUSA CON MÁS SABOR

Si le das un breve golpe de calor a 
tus snacks antes de servirlos, tus 

clientes apreciarán todavía mejor sus 
cualidades organolépticas.

Mini Luna 
Queso y sabor Bacon_ 69650

Mini Luna Pizza_ 61410

Surtido 
Mini Envoltini Salado_ 64070

2,6 kg

30/40’

7 cm40 g 8x17

170/180 ºC 12/15’

2,6 kg

20/30’

7 cm40 g 8x17

180/190 ºC 12/15’

7,5 kg

20/30’

5 cm25 g 8x9

180/190 ºC 12/15’

Mixto de Hojaldre_ 64490

Calzone Atún_ 66480

Calzone de Pizza_ 66395

48 u

20/30’

12 cm120 g 8x12

175/185 ºC 15/20’

40 u

20/30’

12 cm110 g 8x12

175/185 ºC 15/20’

40 u

25/30’

12 cm110 g 8x12

180/190 ºC 15/20’

Carré de Pollo_ 63420

52 u

20/30’

12 cm144 g 8x12

170/180 ºC 20/25’

Hojaldre de
Queso y sabor Bacon_ 60687

38 u

15/30’

12 cm120 g 8x17

180/190 ºC 15/20’

Savoyarda_ 64495

36 u

15’

17,5 cm160 g 4x13

170/175 ºC 15/20’

PERSONALIZA 
CON DISTINTOS 
TOPPINGS

SABORES MUY 
DEMANDADOS

HORNEA Y 
DECORA AL 
GUSTO
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Quiche espárragos   
con Jamón_ 60250

18 u

60/90’

10,9 cm150 g 8x17

200 ºC 5/7’

Surtido Mini Quiches_ 61600

72 u

30/40’

5,3 cm21 g 8x17

180/200 ºC 3/5’

Quiche Mixta_ 60270

18 u

60/90’

10,9 cm150 g 8x17

200 ºC 5/7’

Quiche 3 Quesos_ 60260

18 u

60/90’

10,9 cm150 g 8x17

200 ºC 5/7’

Malla Genovesa_ 66710

60 u

20/30’

18 cm100 g 8x12

180/190 ºC 15/20’

Malla de Pizza_ 65500

56 u

10/15’

9,5 cm120 g 8x12

180 ºC 15/20’

Mini Malla Espinacas_ 24960

100 u

15/20’

5 cm25 g 8x16

180/190 ºC 12/15’

Malla Vegetal_ 64980

56 u

20/30’

9,5 cm110 g 8x12

180 ºC 15/18’

Mini Malla Sobrasada 
y Queso Emmental_ 24970

100 u

15/20’

5 cm25 g 8x16

180/190 ºC 12/15’

Mini Malla Mixta_ 24980

100 u

15/20’

5 cm25 g 8x16

180/190 ºC 12/15’

Masa danesa Quiches

TENTEMPIÉS PARA 
PICAR O PARA 
ALMORZAR

FORMATOS 
ORIGINALES Y 
TENTADORES

RELLENOS 
ABUNDANTES Y 
SABROSOS
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MASA DANESA

QUICHES

Torta de Espinacas_ 63375

8 u

15’

21 cm500 g 8x10

170 ºC 30’

Torta de Calabacín_ 63475

8 u

15’

21 cm500 g 8x10

170 ºC 30’



Empanada de Carne_ 63360

5 u

-

30 cm1,3 kg 6x12

180/200 ºC 40/45’

Empanada de Atún_ 63380

5 u

-

30 cm1,3 kg 6x12

180/200 ºC 40/45’

Argentinas

Empanadillas

Empanada de Carne_ Empanada de Atún_ 65770

6 u

-

37 cm1.785 g 8x9

180/200 ºC 35/40’

Tradicionales

Empanada
Bocata de Atún_ 61775

72 u

20/30’

19 cm140 g 8x9

180/200 ºC 15/20’

Empanada 
Tradicional de Atún_ 69175

6 u

-

22,5 cm600 g 12x10

180/200 ºC 40/45’
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EMPANADAS

Empanada 
Gallega de Atún_ 60035

3 u

-

57x37 cm3 kg 4x10

180/200 ºC 40/45’

Empanada Argentina 
de Pollo_ 63020

24 u

30’

15 cm103 g 8x17

180ºC 5’

Empanada Argentina 
de Verduras_ 63000

30 u

30’

9 cm103 g 8x17

180ºC 5’

Argentinas

Empanada Argentina 
de Carne_ 63010

24 u

30’

12 cm105 g 8x17

180ºC 5’

Tradicionales

Tradicionales

Mini Empanadilla Pisto_ 65250

140 u

15/30

9,5 cm50 g 8x12

180ºC 30/35’

Empanadillas

Crea ofertas 
especiales:

EMPANADA 
más un zumo o 
smoothie

EMPANADA más 
una cerveza



Bases para 
bollería

Bases para pan 

Mangas de 
magdalena

A Yaya María le encanta compartir 
sus recetas de cocina contigo, pero 
también adora proporcionarte sus 
fórmulas magistrales de bases y 
planchas para que puedas desarrollar 
tu creatividad. ¡Experimienta, diviértete 
e inventa tus propias especialidades 
dulces y saladas! 

#Bases y 
Planchas



Bases para pan Mangas de magdalena

Manga de Magdalena 
Chocolate con Pepitas_ 26130

6 u

2/3 h

52 cm1 kg 8x14

170/180 ºC según dosificación

Manga de Magdalena 
con Salvado_ 66100

6 u

2/3 h

52 cm1 kg 8x14

170/180 ºC según dosificación 

Manga de Magdalena_ 25270

8 u

2/3 h

57 cm1,5 kg 6x10

170/180 ºC según dosificación 

Manga Magdalena Sabor 
Capuccino_ 67200

4 u

2/3 h

57 cm1,5 kg 8x11

170/180 ºC según dosificación

Base Pizza Rústica_ 64975

9 u

20/30’

60x20 cm370 g 6x7

185 ºC 7/10’

Manga de Magdalena_ Manga de Magdalena_ Placa de Pizza_ 00720

12 u

60/85’

58x38 cm1 kg 4x13

210/220 ºC 12/15’
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Bases para bollería

SIN MERMAS
GRAN 
RENTABILIDAD

PARA TUS CREACIONES 
DULCES Y SALADAS

Base de Hojaldre Especial_ 00660 

15 u

20/30’

58x38 cm1 kg 4x13

180/190 ºC 18/20’

Placa Hojaldre   
100% Mantequilla_ 63070

15 u

20/30’

58x38 cm1 kg 4x13

180/190 ºC 18/20’

Placa de Hojaldre_ 25460

16 u

15/20’

53x33,5 cm800 g 4x13

180/190 ºC 10/15’

Plancha Bizcocho_ 65670

15 u

15’

37x27 cm190 g 8x11

Placa Croissant_ 44600

8 u

15/20’ 1,45/2 h

1,5 kg 4x15

180/190 ºC

56x36 cm

14/16’

Base Pastel de Nata_ 07520

120 u

30’

5 cm10 g 8x17

180/190 ºC 3/5’

100 u

15/20’ 1,45/2 h

72 g 8x8

180/190 ºC

13,5 cm

14/16’

Base Masa Croissant_ 65150Placa Hojaldre 60x40_ 26810

16 u

15/20’

60x40 cm800 g 4x13

170/190 ºC 10/15’



Pan
Bollería
Pastelería

Al estar elaborados con harina de 
trigo, el pan y la bollería suelen 
contener gluten. No obstante, para 
que tus clientes celíacos no tengan 
que renunciar al sabor del mejor pan y 
de la más golosa bollería, te animamos 
a que les propongas nuestra familia 
de productos sin gluten, preparados a 
base de harina de arroz y de patata.

#Sin 
Gluten



Pastelería

Brownie con Frambuesa 
Sin Gluten_ 66285

2 u 6 h 28x19 (12 porciones)1050 g 12x14
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Proporcionar sabrosas opciones 
a tus clientes con necesidades o 

preferencias especiales dirá mucho 
de ti y de tu establecimiento.

Dietas 
especiales

Pan

Pan de Molde Sin gluten_ 68650

4 u 30’ 22,7 cm395 g 8x12

Pan Sin Gluten_ 62860

15 u

10/15’

20 cm110 g 12x7

200 ºC 5’ Incluye 
bolsa 

horneable

Burger Aldeana Sin Gluten_ 61955 

20 u

30’

11,5 cm85 g 8x10

Incluye bolsa 
horneable

30’

Hogaza Cereales Sin Gluten_ 60955  

6 u 19 cm300 g 8x10

Incluye bolsa 

horneable

Panecillo Sin Gluten_ 67650

20 u

15’

14 cm50 g 14x6

200 ºC 3’ Incluye 
bolsa 

horneable

Burger Sin Gluten_ 67990

20 u

30’

12 cm85 g 8x10

180 ºC 8/12’ Incluye 
bolsa 

horneable

Bollería

Croissant Sin Gluten_ 62715

36 u 45’ 14 cm45 g 8X12 Producto 
embolsado

Palmera Bombón Sin Gluten_ 66280

36 u 30’ 12 cm77,5 g 8x12 Producto 
embolsado

Muffin Choco Sin Gluten_ 62710

15 u 30’ 8,3 cm105 g 8x8 Producto 
embolsado

Magdalena Sin Gluten
(packs de 2 u)_ 62301

25 u 30’ 5,5 cm75 g 8x8 Producto 
embolsado



Tartas y planchas
Brazos
Tartaletas
Respostería
Caprichos

Te presentamos una cuidada selección 
de las mejores creaciones de nuestros 
maestros pasteleros: delicadas 
tartas de sorprendentes texturas y 
sabores, planchas tan exquisitas 
para tus clientes como versátiles 
para tu negocio, apetitosas piezas 
individuales, sofisticada repostería al 
estilo francés y caprichos simplemente 
irresistibles. Bon appétit!

#Pâtisserie 
Valérie



| 121

P
Â

T
IS

S
E

R
IE

 V
A

L
É

R
IE

T
ar

ta
s 

y
 p

la
n

ch
as

Plancha Precortada 
de Brownie con Nueces_ 61250

48 u 45’ 36x24 cm60 g 9x18

Plancha 
San Marcos_ 69630

1 u 3 h 33,5x27 cm1,8 kg 6x18

Plancha 
Selva Negra_ 69640

1 u 3 h 33,5x27 cm2 kg 6x18

Bizcocho 
Manzana y Canela_ 66440

1 u 3 h 36x27 cm1,7 kg 6x18

Plancha 
3 Caprichos_ 63400

1 4/5 h 33,5x27,5 cm1,8 kg 6x18

Bizcocho 
Carrot Cake_ 66270

1 u 3 h 37x27 cm1,8 kg 6x18

Tartas y planchas

Plancha Precortada 
de Galletas al Cacao_ 66360

1 u 3 h 36x27 cm2,3 kg 6x18

Bizcocho 
al Cacao_ 66170

1 u 3 h 38x27 cm1,7 kg 6x18

Plancha Nata 
y Fresa Precortada_ 66290

1 u 6/7 h 33,5x27 cm2,1 kg 6x18

TARTAS Y PLANCHAS

BRAZOS
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Cake de Zanahoria_ 69265

1 u 24 h 24 cm1.320 g 12x14

Cake de Yogur 
y Frutas del Bosque_ 69275 

1 u 24 h 24 cm1.605 g 12x14

Cake de Yogur al Limón_ 69255

1 u 24 h 24 cm1.380 g 12x14

Tarta de Nocilla_ 62225

1 2/3 h 24 cm1,45 kg 12x14

Tarta de 
Manzana Precortada_ 63840

4 u 8/10 h 26 cm1,75 kg 14x6

Tarta Queso 
y Fresa Precortada_ 69690

2 u 12 h 24 cm1,45 kg 8x11

Tartas y planchas

Tarta de Chocolate_ 69860

2 u 1,5 h 28 cm1 kg 8x14

Tarta Sacher Precortada_ 69440

2 u 12 h 24 cm1 kg 8x11

American Carrot Precortada_ 69730

4 u 6 h 24 cm2 kg 6x7

American Chocolate 
Precortada_ 69710

4 u 6 h 24 cm1,9 kg 6x7

Tarta de 
Espelta y Manzana_ 66275

2 u 6 h 28x19 cm
(12 porciones)

1,3 kg 12x14

Cake Lotus_ 66295

1 u 2/3 h entera
20/30’ porción

4,6x8,5 cm2 kg entera
98 g porción

6x18

Tarta de Queso_ 66861

2 u 8/10 h 24 cm1,25 kg 8x11

Tarta de Zanahoria_ 69450

2 u 2/3 h 24 cm1,25 kg 8x11

Tarta Queso y Frambuesa_ 69680

2 u 4/5 h 24 cm1,5 kg 8x11

MÁXIMA 
PRACTICIDAD

MÁS 
RENTABILIDAD

SABORES QUE 
SON TENDENCIA

Naked  Victoria Cake_ 63025

1 u 3/4 h 24 cm1.345 g 12x16

Plancha Muerte por Chocolate_ 61025

1 u 5 h 31,5x25,5 cm1.760 g 6x21

Brownie_ 61066

 2 u 6 h 29x19,5 cm1 kg 12x14



Carré de Vainilla y Frutos Rojos_ 60710

4 u 1 h 17x17 cm800 g 10x10

Carré de Capuccino_ 60700

4 u 1 h 17x17 cm700 g 10x10

Carré de Limón y Merengue_ 60690

4 u 1 h 17x17 cm650 g 10x10

Carré Versailles_ 60680

4 u 1 h 17x17 cm700 g 10x10

Tartas y planchas Brazos
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Mini Brazo Sacher_ 63734

12 u 45/60’ 10x3,5 cm110 g 6x18

Mini Brazo Crocanti_ 67794

12 u 45/60’ 10x3,5 cm100 g 6x18

Mini Brazo Albaricoque_ 63784

12 u 45/60’ 10x3,5 cm110 g 6x18

Mini Tiramisú_ 67310

10 u 1/2 h 11x5 cm110 g 10x22

Tarta San Marcos 
de Nata y Trufa_ 69832

4 u 2/3 h 17,5x17,5 cm430 g 6x18

Bombón al Kirsch_ 60730

4 u 1 h 30x9 cm700 g 11x8

Tiramissú_ 60720

4 u 3 h 30 cm700 g 11x8

Tarta de Almendra y Cacao_ 63105

6 u 3/4 h 18 cm530 g 15x5

Tarta de Almendra y 
Frambuesa_ 63115

6 u 3/4 h 18 cm540 g 15x5

Tarta Flor de 
Queso y Frambuesa_ 69685

2 u 24 h 17 cm750 g 12x21

Tarta de Nocilla Cuadrada_ 62235

4 u 3 h 16,5 cm410 g 6x18

Tarta Baviera_ 69670

2 u 4 h 26 cm900 g 8x14

Tarta de Almendras_ 63191

4 u 1/2 h 25 cm600 g 4x14

Tarta Sacher_ 69460

2 u 4 h 24 cm1 kg 8x11



Coulant_ 64290

24 u

-

6 cm85 g 8x14

600 W 1’

Crêpe Nocilla_ 62955

36 u

15’

10x9 cm50 g 13x17

180 ºC 1/3’
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Macarons ‘Les classiques’_ 61512

144 u 5 h 3 cm462 g 8x13

Surtido 
Canapés Salados_ 63320

68 u 8 h 3,5 cm750 g 6x33

Petit Fours 
Elegance & Choco_ 61416

4 bandejas 5 h 3,8 cm664 g 8x7

Crêpe Bombón_ 62950

28 u 1’
microondas

20 cm80 g 13x17

Surtido 
Repostería Dulce_ 62200

3 bandejas
(154 u)

8 h3 kg 6x13

Delicatesse_ 61652

4 bandejas 6/8 h553 g 8x7

Collection Pâte à Choux_ 61507

1 bandeja 5 h740 g 8x28

Tartaletas

Repostería

Caprichos

Crujiente de Manzana_ 84300

25 u

10/15’

11,5 cm75 g 8x6

170/180 ºC 20/25’

Tartaleta Frambuesa_ 01018

30 u 6x11 9 cm110 g4 h

Tarta Tatin_ 00756

40 u 24 h 9,5 cm120 g 6x11

Tartaleta de Chocolate_ 01021 

40 u 4 h 9 cm80 g 6x11

Tartaleta de Limón_ 1019

40 u 4 h 9 cm80 g 6x11

CAPRICHOS

TARTALETAS

REPOSTERÍA

Big Crêpe Nocilla_ 63955

24 u

15’

20x15 cm70 g 13x17

180 ºC 1/3’



Pan
Bollería

Nuestras especialidades de retail, 
envueltas en vistosos envases de 
cuidado diseño, se adaptan a tus 
clientes y a tu negocio, tanto a los 
arcones donde expones los productos 
congelados que tus clientes se llevan 
a casa para disfrutar cuando quieran, 
como a los lineales donde ubicas 
propuestas listas para consumir desde 
el mismo instante de la compra. 
¡Máxima versatilidad!

#Retail
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Rock & Roll (pack)_ 66161

12 packs
4 u

50’ 17 cm292 g 4x14

Lineal seco

Lineal seco

Lineal congelado

Pan Campestres 
Cereales y Semillas_ 81981

18 u 30/45’ 38x22 cm378 g 6x6

Pan de Molde Blanco (pack)_ 67731

10 u 30/40’ 18x10 cm275 g 4x14

Pan de Molde 3 Espeltas (pack)_ 67951

10 u 30/40’ 18x10 cm400 g 4x14

 
Pan de Molde 
Semillas y Cereales (pack)_ 67671

10 u 30/40’ 18x10 cm390 g 4x14

Pan Campestre Precortado_ 64951 

18 u 30/45’ 36x22 cm360 g 6x6

Pan de Molde Alto   
en Proteínas (pack)_ 67621

10 u 30/40’ 18x10 cm370 g 4x14

Burger Cristalina_ 69845 

12 u 20/30’ 9,5 cm2,3 kg 4x14

Burger Cerveza Cristalina_ 69896

12 u 20/30’ 9,5 cm2,35 kg 4x14

6 packs
4 u

20/30’ 11 cm75 g 4x14

Burger Cristalina (6pack*4u)_ 89880

Lineal congelado

Burger Cristalina_ 69835 
Burger Cristalina Kornspitz_ 69855

16 u 20/30’ 12 cm70 g 4x14

Burger Brioche_ 65485

12 u 20/30’ 9,5 cm2,83 kg 4x14

PAN

Burger Chapata 
Cristalina (2u)_ 67921

16 u

20’

13 cm95 g 4x14

180/190 ºC 1’

Saint Honoré Cristalino_ 64965

6 bolsas
36 u

20’

12,5 cm50 g 8x11

180/190 ºC 1’
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Pack Dots Sugar (blister)_ 84052

Dots Nocilla Pack_ 62175

Dots Bombón_ 85570 

Pack Dots Negrito (blister)_ 84053

21 packs
/ 4 u

15/20’ 9,5 cm240 g 6x6

21 packs
/ 4 u

15/20’ 9,5 cm208 g 6x6

25 packs
/ 2 u

30’ 9,5 cm144 g 6x6

Dots Negrito (1+1)_ 89560

15 packs 15/20’ 9,5 cm120 g 9x8

Dots Sugar (1+1)_ 89550

15 packs 15/20’ 9,5 cm104 g 9x8

8 packs
/ 4 u

15/20’ 9,3 cm240 g 6x14

Dots Sugar_ 85560

8 packs
/ 4 u

15/20’ 9,3 cm208 g 6x14

Lineal seco

Lineal congelado

Lineal seco

Lineal congelado

BOLLERÍA



Roscones y torteles
Festividades
Cocas de San Juan
Buñuelos

La festividad que los peques esperan 
con más ilusión, el día de los 
enamorados, la magia de la noche 
más bruja… A lo largo del año hay 
fechas especialmente señaladas en 
las que no pueden faltar los dulces 
y tiernos bocados que vestimos de 
gala para la ocasión. ¡Te animamos 
a descubrir nuestras irresistibles 
propuestas!

#Productos 
de Temporada



Roscón Grande Listo_ 68310

Caja, corona, tarjeta, figura

4 u 1,30/2 h 44 cm800 g 4x6

Caja, corona, tarjeta, figura

Roscón Crema Listo_ 68770

6 u 1,30/2 h 27 cm900 g 4x6

Caja, corona, tarjeta, figura

Roscón Trufa Listo_ 68270

6 u 1,30/2 h 27 cm900 g 4x6

Caja, corona, tarjeta, figura

Roscón Nata Listo_ 68241

6 u 1,30/2 h 27 cm900 g 4x6

Caja, corona, tarjeta, figura

Roscón Mediano Listo_ 68231 

6 u 1,30/2 h 27 cm500 g 4x6

Corona, tarjeta, figura

Roscón Pequeño Nata Listo_ 69050

6 u 1,30/2 h 19 cm450 g 6x6

Corona y figura

Roscón Pequeño Listo_ 68450Roscón Pequeño Listo_ 68450

15 u 1,30/2 h 19 cm250 g 6x6

Caja, corona, tarjeta, figura y haba

Tortel Mediano Listo_ 40885

6 u 1,30/2 h 26 cm550 g 4x6

Descongelar y listo Para fermentar

Roscón Grande_ 40883

6 u

- 90/110’

1 kg 8x9

170/180 ºC

36 cm

18/20’

Corona y figura

Roscón Mediano_ 68025

10 u

30’ 90/120’

500 g 8x12

170 ºC

20 cm

15/17’

Corona y figura

Tortel con 
Mazapán y Fruta 920g_ 68060

6 u

30’ 90/105’

920 g 8x9

170/180 ºC

38 cm

14/16’

Corona, tarjeta, rey y haba

Tortel con 
Mazapán y Fruta 900g_ 00887

7 u

- 110/130’

900 g 8x9

170/180 ºC

38 cm

20/22’

Corona, tarjeta, rey y haba

Tortel con Fruta 600g_ 68020

10 u

30’ 75/90’

600 g 8x9

170/180 ºC

20 cm

12/14’

Corona, tarjeta, rey y haba

Tortel con 
Mazapán y Fruta 600g_ 68050

10 u

30’ 75/90’

600 g 8x9

170/180 ºC

19 cm

12/14’

Corona, tarjeta, rey y haba

Tortel con 
Mazapán y Fruta 500g_ 00886

13 u

- 110/130’

500 g 8x9

170/180 ºC

19 cm

15/17’

Corona, tarjeta, rey y haba

Tortel con 
Mazapán y Fruta 335g_ 68040

16 u

30’ 90’

335 g 8x9

170/180 ºC

14 cm

10/12’

Corona, tarjeta, rey y haba

Roscón Pequeño_ 00881

26 u

30’ 90/110’

250 g 8x9

175/185 ºC

14 cm

13/15’

Corona y figuraCorona y figura

Roscón Mini_ 40870

48 u

- 80/100’

110 g 8x9

175/185 ºC

9 cm

12/14’

Figura
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ROSCONES
 Y TORTELES

Para fermentar

Descongelar y listo
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DALE COLOR A TU 
MOSTRADOR

APROVECHA LAS 
FIESTAS PARA 
AUMENTAR TUS VENTAS

FESTIVIDADES

Tartaleta Corazón 
Sabor Cheesecake_ 68631

6 u 3 h
nevera

180 g 6x18 13x12 cm

Cookie Estrella Navidad_ 67050

30 u 30/40’40 g 11x14 9,8 cm
nevera

Tartaleta Corazón 
Tres Caprichos_ 69941

14 u 3 h
nevera

75 g 6x18

Dots Navidad_ 65235

38 u 30’88 g 8x11 9,5 cm

Dots Halloween_ 61715

36 u 15/20’71 g 8x15 9,3 cm

Dots Corazón San Valentín_ 62681 

36 u 20/30’87 g 8x15 9,2 cm

9,7 cm

Cookie Corazón_ 63680

30 u 30/40’45 g 11x14

Dots Verano_ 63185

36 u 15/20’73 g 8x15 9,3 cm

CuadraDots Back to School_ 60205

36 u 20’61 g 8x14 9,3 cm

Tartaleta Árbol de Navidad_ 67537

14 u 3h
nevera

120 g 6x18 12x12 cm



Para fermentar

Coca de Brioche 
con Fruta 1kg_ 24250

10 u

- 90/120’

1 kg 4x9

175/185 ºC

43 cm

15/20’

Coca de Brioche 
con Fruta 500g_ 24300

20 u

- 90/120’

500 g 8x5

175/185 ºC

37 cm

15/20’

Coca de Brioche 
con Fruta 250g_ 24350

30 u

- 90/120’

250 g 8x5

175/185 ºC

28 cm

12/16’

Coca de Brioche 
sin Fruta 950g_ 24400

10 u

- 90/120’

950 g 4x9

175/185 ºC

43 cm

15/20’

Brioche sin Fruta 500g_ 24450

20 u

- 90/120’

500 g 8x7

175/185 ºC

37 cm

15/20’

Coca de Brioche 
sin Fruta 250g_ 24500

30 u

- 90/120’

250 g 8x7

175/185 ºC

27 cm

12/16’
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DIFERENTES FORMATOS 
Y SABORES

IMPRESCINDIBLES 
EN TODO TIPO DE 
VERBENAS

AL RITMO DE TU 
NEGOCIO

Coca de Hojaldre 
de Cabello de Ángel 1kg_ 00876

15 u

30’

37 cm1 kg 8x6

165/175 ºC 23/25’

Coca de Hojaldre 
de Chocolate_ 10875

7 u

10’

37 cm800 g 8x16

170/175 ºC 16/18’

Coca Chicharrones 500g_ 00815

25 u

15’

36 cm500 g 8x6

180/190 ºC 15/17’

Coca Chicharrones 1kg_ 00880

15 u

15’

55 cm1 kg 4x13

180/190 ºC 16/18’

Coca de Hojaldre 
de Crema 1kg_ 00879

15 u

20/30’

37 cm1 kg 8x6

170/175 ºC 23/25’

Coca de Hojaldre 
de Crema y Cabello de Ángel_ 00878

15 u

20/30’

37 cm1 kg 8x6

170/175 ºC 23/25’

Para hornear

Coca de Hojaldre 
con Crema 500g_ 24760

16 u

30/40’

21,5 cm500 g 4x11

170/180 ºC 30/35’

Coca de Hojaldre 
de Cabello de Ángel 500g_ 24750

16 u

30/40’

21,5 cm500 g 4x11

170/180 ºC 30/40’

COCAS DE
SAN JUAN

Para hornear

Para fermentar

Descongelar y listo



Descongelar y listo

Coca de Crema 1,4kg Lista_ 90310

5 u 20/30’ 47 cm1,4 kg 4x7

Coca de Crema 1,4kg Lista_ 90320

4 u 20/30’ 47 cm1,4 kg 4x7

Con caja

Coca Fruta Mediana Lista_ 90080

10 u 20/30’ 41 cm600 g 4x7

Incluye Portacocas

Coca Fruta Mediana Lista_ 90071

6 u 20/30’ 41 cm600 g 6x6

Con caja

Coca Fruta Grande Lista_ 90060

4 u 20/30’ 46 cm1,1 kg 4x7

Con caja

Coca de Crema 670gr Lista_ 90140

10 u 20/30’ 41 cm670 g 4x7

Coca de Crema Mediana Lista_ 90041

6 u 20/30’ 41 cm670 g 6x6

Con caja

Coca Cacao Mediana Lista_ 90021

6 u 20/30’ 41 cm650 g 6x6

Con caja

Coca Cacao Mediana Lista_ 90010

10 u 20/30’ 41 cm650 g 4x7

Coca Fruta Grande Lista_ 90050

5 u 20/30’ 46 cm1,1 kg 4x7

Incluye Portacocas
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Buñuelos 
de Viento Listos_ 40480

1,5 kg

20/30’

4,2 cm11 g 8x10

- -

Buñuelos de Viento_ 00891

5 kg

30’

3,2 cm10 g 8x17

180 ºC 5’

BUÑUELOS



Koama
Friart

Yaya María te proporciona las 
creaciones culinarias que no 
pueden faltar en tu establecimiento. 
Preparadas con ingredientes 
especialmente seleccionados 
siguiendo tanto recetas tradicionales 
como las más novedosas, se 
convertirán en el fondo de armario de 
tu despensa, siempre a punto para 
adaptarse a tus flujos de demanda. 

#4a y 5a
Gama



Aperitivos

Hamburguesas

Principales
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Aperitivos

10x11

Croqueta de Boletus_ 67690

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Croqueta de 
Bacalao Ajoarriero_ 90027

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Croqueta de Espinacas_ 90055

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Croqueta de Pulpo a Feira_ 90028 

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Croqueta de 
Pollo y Jamón Serrano_ 63700

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Croqueta de Guiso de Rabo_ 90029

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Croqueta de Bacalao_ 67280

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Croqueta de Jamón Ibérico_ 20008

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Croqueta de Cocido Gallego_ 66310

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Croqueta de Chorizo Ibérico_ 92009

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Croqueta de Queso Ahumado_ 92001

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Obtener color dorado y textura crujiente

Croqueta de 

Bacon y Platano de Canarias_ 63720

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

KOAMA



10x11

Piruleta de Cordero Crujiente_ 92023

7 bolsas
18 u

-200 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Piruleta Queso Cabra 
y Confitura Tomate_ 92002

7 bolsas
20 u

-220 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

8x12

Croqueta de Huevo Frito_ 90226

6 bolsas
23 u

-500 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Croqueta 
Merluza y Alga Codium_ 67550

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

8x12

Obtener color dorado y textura crujiente

Croqueta de Cochinillo 90087

6 bolsas
23 u

-500 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Croqueta de Morcilla_ 90074

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Croqueta de Pescaito Frito_ 90073

6 bolsas
23 u

-450 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Brocheta 
100% Pechuga de Pollo_ 92006

6 bolsas
13 u

30’300 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Langostino 
en Tempura Negra_ 92007

8 bolsas
12 u/aprox

-250 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Langostino c/Pan Japonés_ 20004

10 bolsas
15 u/aprox

-250 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Espiral de 
Langostino y Kimchi_ 90019

10 bolsas
14 u/aprox

-250 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

10x11

Espiral de Langostino 
con Coco y Curry_ 90075

10 bolsas
12 u/aprox

-250 g

Aceite 175/180 ºC
Obtener color dorado y textura crujiente

Aperitivos

10x11

Gyoza de Pollo al Curry_ 90076

16 bolsas
6 u

-120 g

Marcar en sarten y cocer en vapor

10x11

Gyoza de 
Merluza con Langostinos_ 90078

16 bolsas
6 u

-120 g

Marcar en sarten y cocer en vapor

Marcar en sarten y cocer en vapor

10x11

Gyoza de Cerdo 
y Setas Shitake_ 90077

16 bolsas
6 u

-120 g
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10x11

Crema de Bogavante_ 99624

16 u 4/6 h
frigorífico

200 g

10x11

Crema de 
Verduras a la Brasa_ 90036

16 u 4/6 h
frigorífico

200 g

10x11

Crema de Boletus y Trufa_ 90033

16 u 4/6 h
frigorífico

200 g

10x11

Crema de 
Calabacin y Mascarpone_ 90034

16 u 4/6 h
frigorífico

200 g

10x11

Obtener color dorado y textura crujiente

Croqueta para
horno Boletus_ 60055

6 bolsas
23 u

450 g 200 ºC 5/6’

10x11

Croqueta para 
horno Jamón Ibérico_ 60705

6 bolsas
23 u

450 g 200 ºC 5/6’

10x11

Croqueta para 
horno Queso Ahumado_ 60805

6 bolsas
23 u

450 g 200 ºC 5/6’

10x11

Croqueta para 
horno Pulpo a Feira_ 60505

6 bolsas
23 u

450 g 200 ºC 5/6’

10x11

Croqueta para 
horno Bacalao_ 60605

6 bolsas
23 u

450 g 200 ºC 5/6’



10x11

Hamburguesa
de Ternera y Foie_ 69017

12 bolsas
2 u

6/8 h
frigorífico

250 g

Marcar en sarten 
hasta que quede bien sellada

10x11

Hamburguesa de Vacuno 
con Cebolla Caramelizada_ 69019

12 bolsas
2 u

6/8 h
frigorífico

250 g

Marcar en sarten 
hasta que quede bien sellada

10x11

Hamburguesa 
de Buey de Kobe_ 90013

12 bolsas
2 u

6/8 h
frigorífico

250 g

Marcar en sarten 
hasta que quede bien sellada

10x11

hasta que quede bien sellada

Hamburguesa 
de Black Angus_ 90014

12 bolsas
2 u

6/8 h
frigorífico

250 g

Marcar en sarten 
hasta que quede bien sellada

Hamburguesas

10x11

Hamburguesa 
de Pollo de Corral_ 90079

12 bolsas
2 u

6/8 h
frigorífico

250 g

Marcar en sarten 
hasta que quede bien sellada

10x11

Hamburguesa 
Lomo de Atún en Dados_ 91010

12 bolsas
2 u

6/8 h
frigorífico

250 g

Marcar en sarten 
hasta que quede bien sellada

10x11

Mini Burger de Pollo 
Campero y Cúrcuma_ 92083

6 bolsas
22 u

3/4 h
frigorífico

375 g

Marcar en sartén, 
65ºC en el corazón del producto

10x11

Mini Burger Vegana 
de Legumbres y Especias_ 92085

6 bolsas
22 u

3/4 h
frigorífico

375 g

Marcar en sartén, 
65ºC en el corazón del producto

10x11

Hamburguesa Cerdo Ibérico 
Pedro Ximénez_ 90209

12 bolsas
2 u

6/8 h
frigorífico

250 g

Marcar en sarten 
hasta que quede bien sellada

10x11

Mini Burger 
de Ternera y Foie_ 92008 

6 bolsas
22 u

3/4 h
frigorífico

375 g

Marcar en sartén, 
65ºC en el corazón del producto

¡Combínalas con 
nuestros panes de 

hamburguesa!
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10x11

Hamburguesa 
de Ternera Ecológica_ 90017

12 bolsas
2 u

6/8 h
frigorífico

250 g

Marcar en sarten 
hasta que quede bien sellada

10x11

Mini Tatin 
Rabo Pimiento Asado_ 92012

3 bolsas
28 u

2/3 h
frigorífico

600 g

Calor seco - 3/5’

10x11

Mini Tatin Manzana y Foie_ 92011

3 bolsas
28 u

2/3 h
frigorífico

600 g

Calor seco - 3/5’

10x11

Mini Quiche 
Artesana de Salmón_ 90026

5 bolsas
28 u

2/3 h
frigorífico

700 g

Calor seco - 3/5’

10x11

Mini Quiche 
Artesana de Espinacas_ 90024

5 bolsas
28 u

2/3 h
frigorífico

700 g

Calor seco - 3/5’

10x11

Mini Quiche 
Artesana de Bacon y Puerro_ 20151

5 bolsas
28 u

2/3 h
frigorífico

700 g

Calor seco - 3/5’

Aperitivos



4 u 10x11

160 ºC Hasta conseguir Tº adecuada

12/14 h
frigorífico

800 g

Terrina de Cochinillo_ 90065

Terrina de Pulpo_ 66990

4 u 1 kg 10x11 15/20’

Pollo Hilado_ 69309

8 u 500 g 10x11 6/8 h
frigorífico

Codillo de Cerdo_ 69024

8 u 420 g 10x11

160/180 ºC 15/20’

13 h
frigorífico

Pies de Cerdo 
Rellenos de Setas_ 90062

6 u 550 g 10x11

90/100 ºC 12/15’

9 h
frigorífico

Terrina de Lechazo_ 69016 

4 u 1 kg 10x11

160 ºC 8’

18 h
frigorífico

Lacon Deshuesado_ 90067

2 u 2,1 kg 10x11 6/8 h
frigorífico

Carrillera de Ternera_ 90005

3 u 1 kg 10x11

160/180 ºC 8/10’

12 h
frigorífico

Carrillera de Cerdo_ 90225

3 u 1 kg 8x12

160/180 ºC 12/15’

12 h
baño maría

Carrillera Añojo_ 90224

2 u 1 kg 8x12

160/180 ºC 12/15’

12 h
baño maría

Jarrete de
Ternera con Hueso_ 90068

2 u 1,5 kg 10x11

180/190 ºC 25/30’

20 h
frigorífico

Rulo de Rabo de Vacuno_ 69001 

3 u 10x11

160 ºC Hasta conseguir Tº adecuada

12/14 h
frigorífico

1 kg
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Pulpo Adobado 
Especial Parrilla_ 90066

7 u 370 g 10x11 6/8 h
frigorífico

Dorar en parrilla, 
brasa o sartén

Cómodas y prácticas para ti, 
tentadoras y sabrosas para tus 
clientes. Así son las propuestas 

de cuarta gama que te 
ofrecemos. ¿Gustas?

Regenerar 
y emplatar

Principales

Fondo de Paella Marisco_ 90223 

4 u 8x12

160 ºC 10’ + 10’ (con los mariscos)

12 h
baño maría

900 g

paella fuego lento

Fondo Paella Carne_ 90227 

4 u 900 g 8x12

160 ºC 20’

12 h
baño maría

paella fuego lento

Regeneración 
del producto

Dorar en parrilla, 
brasa o sartén a 
fuego vivo hasta 

conseguir un bonito 
color dorado



Pastas y arroces

Carnes

Tapas

Caprichos
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Pastas y arroces Carnes

Spaghetti Bolognese_ 73730

10 u

-

Monorración350 g 18x7

900 W 4/6’

Maccheroni Bolognese_ 71150

10 u

-

Monorración350 g 18x7

900 W 4/6’

Tagliatelle Carbonara_ 71160 

10 u

-

Monorración350 g 18x7

900 W 4/6’

Tortellini Ricotta e Spinachi_ 73770

10 u

-

Monorración350 g 18x7

900 W 5’

Ravioli Quattro Formaggi_ 71140

10 u

-

Monorración350 g 18x7

900 W 4/6’

Escalopines de 
Pechuga de Pollo_ 71230

107 u

-

Multirración4 kg 14x9

900 W 2/3’

Brochetas de 
Pollo con Verduras_ 73821 

30 u

-

Multirración3,6 kg/bolsa 10x12

900 W 3’

Todos los tiempos de regeneración están calculados para productos recién sacados del congelador

FRIART

Monorración

Rissotto ai Funghi_ 73801

12 u

-

300 g 9x15

900 W 6’



Te proporcionamos soluciones 
culinarias tan prácticas como 
sabrosas para atender puntas 
de demanda de la manera más 

cómoda y rentable. 

La cocina 
más fácil

Multirración

Nuggets de Queso de Cabra_ 73831

273 u

-

1kg/bolsa 8x13

200 ºC 5’

Multirración

Alitas de Pollo a la Barbacoa_ 73504

125 u

-

1 kg/bolsa
5 kg/caja

8x12

150/170 ºC 5/10’

Tapas

Todos los tiempos de regeneración están calculados para productos recién sacados del congeladorTodos los tiempos de regeneración están calculados para productos recién sacados del congelador

Multirración

Verduras a la Brasa_ 72570

4 u

-

1 kg/bolsa 10x9

900 W
190/200 ºC

4’
6/7`

Multirración

Tortilla de Patatas_ 60311

10 u

12 h
nevera

800 g 8x11

900 W
200 ºC

5’
15/20’

Monorración

Croque Monsieur_ 66870

24 u

-

170 g 8x10

200 ºC 15’ grill-horno

Multirración

Huevo Duro en Barra_ 65600

10 u

24’

300 g 15x19

850 W 7/8’

Multirración

Placa de Tortilla_ 60300

20 u

24 h
nevera

750 g 8x6

900 W
200 ºC

5’
15/20’

Multirración

Tortilla Campera_ 74590

5 u

24 h
nevera

1,2 kg 12x10

180 ºC 45’

Multirración

Tortilla de Patatas 
con Cebolla_ 74580

5 u

24 h
nevera

1,2 kg 12x10

900 W
200 ºC

5’
15/20’

Caprichos

Monorración

Gratinado de Patatas_ 74570

20 u

-

100 g 8x25

900 W
180 ºC

2,5’
4/5’
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Crea ofertas 
especiales:

Propón alguna opción de 
combo completo a precio 
cerrado para dinamizar 
tus ventas.



Kentes

Bocadillos listos para hornear y 
saborear, especialidades rellenas 
con los ingredientes más suculentos, 
recetas infalibles, sabrosas pizzas 
elaboradas con masa madre que 
presentan formatos y grosores a 
la medida de tu establecimiento… 
Déjate sorprender por las deliciosas 
posibilidades que te brindan los 
bocados de nuestra familia Kentes, 
¡son tan rápidos como irresistibles! 

#Fast good



Pizzas

Rodados

Wraps

Bocadillos
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Pizzas

Pizza Margarita_ 70003

6 u

12’

460 g

180 ºC

26 cm17x6

12’

12’

26 cm

Pizza Prosciutto_ 67060

6 u

12’

500 g 17x6

180 ºC

KENTES

30x40 cm

Pizza Jamón York y Bacon_ 90051

6 u

-

1,1 kg 6x9

180 ºC 14’

30x40 cm

Pizza Atún_ 67720

6 u

-

1,05 kg 6x9

180 ºC 14’

30x40 cm

Pizza Jamón York_ 67360

6 u

-

1,3 kg 6x9

180 ºC 14’

Multirración

Pizza Prosciutto e 
Formaggio_ 72500

8 u

-

1 kg 8x6

200 ºC 6/8’

Pizza Prosciutto e 

26 cm

Pizza Carbonara_ 67160

6 u

12’

460 g 17x6

180 ºC 12’

12’

26 cm

Pizza Barbacoa_ 70000

6 u

12’

490 g 17x6

180 ºC

12’

26 cm

Pizza 4 Quesos_ 70001

6 u

12’

460 g 17x6

180 ºC



Pizzas

14 cm

Mini Pizza Boloñesa_ 67780

23 u

10’

155 g 9x9

180 ºC 5’

14 cm

Mini Pizza Carbonara_ 64910

23 u

10’

150 g 9x9

180 ºC 5’

14 cm

Mini Pizza Atún_ 62007

23 u

10’

155 g 9x9

180 ºC 5’

14 cm

Mini Pizza Jamón y Bacon_ 67380

23 u

-

155 g 9x9

180 ºC 10’

25 cm

Base de Pizza   
de Masa Clásica_ 66180

7 u

10/15’

230 g 17x6

180 ºC 6/7’ descongelada 
7/10’ congelada

25 cm

Base Pizza de Masa Fina_ 66181

8 u

10/15’

165 g 8x14

180 ºC 6/7’ descongelada 
7/10’ congelada

25 cm

Base de Pizza 
Redonda Artesana_ 65490

25 u

-

230 g 5x8

200 ºC 6/8’
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12’

25 cm

Pizza Campesina_ 70006

6 u

12’

430 g 17x6

180 ºC 5’

22 cm

Pan Pizza Mixto_ 60303

20 u

1 h

135 g 11x8

180 ºC

5’

22 cm

Pan Pizza Queso_ 60301

20 u

1 h

135 g 11x8

180 ºC

5’

22 cm

Pan Pizza Vegetal y Queso_ 60302

20 u

1 h

135 g 11x8

180 ºC

27 cm

Pizza Fina Margarita_ 66215

6 u

9/10’

310 g 8x14

180 ºC 6/7’ descongelada 
7/10’ congelada

27 cm

Pizza Fina Bacon & 
Champiñones_ 66175

6 u

9/10’

390 g 8x14

180 ºC 6/7’ descongelada 
7/10’ congelada

25 cm

Pizza Fina 4 Quesos y 
nueces_ 66155

6 u

9/10’

360 g 8x14

180 ºC 6/7’ descongelada 
7/10’ congelada

27 cm

Pizza Fina Barbacoa_ 66115

6 u

9/10’

390 g 8x14

180 ºC 6/7’ descongelada 
7/10’ congelada

27 cm

Pizza Fina Jamón & queso_ 66185

6 u

9/10’

330 g 8x14

180 ºC 6/7’ descongelada 
7/10’ congelada

27 cm

Pizza Fina Vegana_ 66195

6 u

9/10’

360 g 8x14

180 ºC 6/7’ descongelada 
7/10’ congelada

5/7’

16 cm

Mini Pizzeta Mixta_ 64945

36 u

10/20’

130 g 9x9

180 ºC

Baguette Pizza York_ 65560
Baguette Pizza Atún*_ 65550

Monorración30 u

-

140/ 130* g 8x9

220 ºC 6/8’



Bocadillos

24 cm

Bocadillo 
Jamón Serrano y Tomate_67860

13 u

2/3 h

235 g 8x9

190/210 ºC 2/3’

24 cm

Bocadillo Bacon y Queso_ 60024

13 u

3/4 h

235 g 8x9

190/210 ºC 5/6’

24 cm

Bocadillo Tortilla Patata_ 66920

13 u

3/4 h

315 g 8x9

190/210 ºC 5/6’

5/6’

24 cm

Bocadillo Lomo
Braseado y Queso_ 67940

13 u

3/4 h

225 g 8x9

190/210 ºC 5/6’

24 cm

Bocadillo
Jamón York y Queso_ 68720

13 u

3/4 h

225 g 8x9

190/210 ºC 5/6’

24 cm

Bocadillo Pollo, 
Queso y Tomate_ 64790

13 u

3/4 h

280 g 8x9

190/210 ºC 5/6’

24 cm

Bocadillo 
Atún con Pimientos_ 10100

13 u

3/4 h

275 g 8x9

190/210 ºC 2/3’

20 cm

Frankfurt_ 90054

15 u

3/4 h

200 g 8x9

190/210 ºC 2/3’

11 cm

Burger Ternera_ 94200

18 u

3/4 h

210 g 8x9

190/210 ºC 4/5’

11x11 cm

Sandwitch Mixto_ 90007

39 u

-

145 g 8x9

190/210 ºC 2’

Crea ofertas 
especiales:

Bocadillo más una 
cerveza.
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Rodados Wraps

12/14 cm

Rodado Mixto 
con Huevo Revuelto_ 67040 

19 u

2/3 h

210 g 8x9

190/200 ºC 2/4’ plancha
4/6’ horno

12/14 cm

Rodado Pavo 
con Guacamole_ 67130 

22 u

2/3 h

205 g 8x9

190/200 ºC 2/4’ plancha
4/6’ horno

12/14 cm

Rodado Pollo, Mayonesa, 
Pesto, Tomate y Rúcula_ 67030

19 u

2/3 h

245 g 8x9

190/200 ºC 2/4’ plancha
4/6’ horno

16,5 cm

Wrap de Jamón y Queso_ 64565

29 u

2 h

150 g 8x9

180 ºC 4’

16,5 cm

Wrap de Atún_ 64575

29 u

2 h

150 g 8x9

180 ºC 5’

16,5 cm

Wrap de Pollo Asado_ 64555

29 u

2 h

150 g 8x9

180 ºC 5’

12/14 cm

Rodado de Aún con Pimientos, 
Aceitunas y Mayonesa_ 68830

25 u

2/3 h

185 g 8x9

190/200 ºC 2/4’ plancha
4/6’ horno

12/14 cm

Rodado Salmón Ahumado 
con Crema de Queso_ 61061

25 u

2/3 h

185 g 8x9

190/200 ºC 2/4’ plancha
4/6’ horno



Fieles a nuestra pasión por 
permanecer atentos a las nuevas 
tendencias, te presentamos un nuevo 
alimento totalmente revolucionario, 
Heura®, la carne vegetal que seducirá 
a tus clientes vegetarianos y veganos 
por su carnosa textura y su alto poder 
nutritivo, y a ti te encantará por su 
versatilidad de preparación. ¡Apúntate 
a la nueva era de la carne 100% 
vegetal!

#Heura
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Heura Bocados 
Originales Retail_ 101101

Heura Bocados 
Mediterráneos Retail_ 101701

Tiras 
Originales Retail_ 102101

Heura Bocados 
Originales Horeca_ 101125

Heura Bocados 
Mediterráneos Horeca_ 101725

Tiras 
Originales Horeca_ 102125

Heura Bocados 
Especiados Retail_ 101201

Tacos 
Especiados Retail_ 103201 Heura Burger Horeca_ 107129

Heura Bocados 
Especiados Horeca_ 101225

Tacos 
Especiados Horeca_ 103225

Heura Meatballs 
Horeca_ 117133

8 u 8 u 8 u

1 u 1 u 1 u

8 u 8 u 1 u

1 u 1 u 1 u

180 g 180 g 180 g

2,5 kg 2,5 kg 2,5 kg

180 g 180 g 1,13 kg

2,5 kg 2,5 kg 1 kg

20x9 20x9 20x9

10x12 10x12 10x12

20x9 20x9 10x12

10x12 10x12 10x12

Todos los productos ya han sido precocinados y sólo tienen que dorarse 5 minutos en una sartén/wok



¡Qué buena idea, fruta para beber! 
Ayuda a tus clientes a que tomen 
las cinco raciones de fruta y verdura 
recomendadas para una dieta 
saludable de la manera más fácil: 
nuestros zumos y los ingredientes 
de nuestros smoothies benefician al 
organismo y satisfacen al paladar. 

#Zumos
y Smoothies

Zumos

Smoothies

9x1516 u 48 h240 g

Smoothie 
Red Passion_

64665

Smoothie 
Green Detox_

64875

Zumo Naranja 
100% Natural_

64715

Zanahoria 50%
Manzana 43%

Limón 6%
Jengibre 1%

Cúrcuma < 1%

Zumo Rojo 
100% Natural_ 

64615

Manzana 71%
Remolacha 18%

Limón 8%
Plátano 3%

Smoothie 
Orange Energy_

64765

13x1218 u -150 g
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Yaya María te proporciona un 
amplio abanico de materiales de 
comunicación, en sintonía con las 
campañas en curso, los productos 
más demandados y los diferentes 
momentos de consumo, a fin de crear 
llamadas de atención y promover la 
compra por impulso y la rotación de 
productos en tu establecimiento. 

#Merchandising

Cajitas Mini BerliDots 
Take Away_ 64022

250 u 2 kg

Cajitas Les Tûlipes_ 34005

100 u -100 u -

Cajas Macarons_ 58711

144 u 2,5 kg

Cajita 3 Dots_ 64024

200 u 8,4 kg

Bolsa PopDots (200u)_ 60178

200 u 1,4 kg

Cajita 4 Dots_ 64025

200 u 10 kg

Cajita DOTS Box (12 u)_ 64034

100 u 8,6 kg

Kits, cajas y bolsas

Bolsa Bollería Surtido_ 24027

2 modelos1.000 u 5,2 kg

Bolsa Bollería_ 64000

500 u -

Bandeja Gofrissimo_ 67565

4 packs / 250 u4 u 5 kg

Bolsa Pan 
Baguette_ 
68887

999 u 6,66 kg

Bolsa Pan 
Media Baguette 
_ 68888

1.000 u 4,52 kg

Bolsa 
Bocadillos 
Kentes_ 90846

1.000 u 4,10 kg

Bolsa Dots surtido_ 64027

4 modelos1.000 u 5,2 kg
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Bolsa Pan 
Hogaza_ 
68889

1.000 u 4,52 kg

Kit Rock&Roll_ 69030

1 u

30 papeles siliconados
30 cajas Rock&Roll
20 Bolsas Rock&Roll1,8 kg

Kit PanBurger_ 69040

30 papeles siliconados
30 cajas PanBurger
20 Bolsas PanBurger1 u 1,8 kg

Dots Box 4 units_ 64037

200 u 10 kg

Caja para Pizza_ 94590

50 u 6,54 kg



Notas Notas



Notas

#YayaMaria



www.yayamaria.com
Tel. 900 118 888 · contact@europastry.com


