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CHEFS DE LA CASA

José Vicente Gonzalez

Sous Chef en Restaurante Las Tomasas (Granada)

En 2016 llegd al Restaurante Las Tomasas donde
actualmente ejerce de Sous Chef de Cocina.

Carlos Caballero
Dir. de Pilsaeduca & Chef Corporativo Pilsa-Yellow

Concursante del programa Top Chef de Antena 3,
y actualmente lidera el proyecto de Pilsa Educa.
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MERENGUE EN POLVO

Posiblemente es el mejor preparado en polvo para elaborar
merengue que puedes utilizar para el negocio o particular.
Un producto con mas de 40 afios en el mercado espafiol,

de formulacién propia y marca registrada.

sPor qué utilizar nuestro producto

merengue en polvo?
Porque es el que da més rendimiento.
Esta fabricado con claras cristalizadas puras 100%.
Se adapta a tus necesidades, lo tenemos en varios
formatos de venta.

11

Ventajas de usar nuestro merengue en polvo

en lugar de claras de huevo.

Méas fiable para el consumo. Ningun peligro de salmonella.
Evita largos tiempos de preparacion y trabajo. Utilizar
huevos implica apartarlos del frio con antelacién, romper la
cascaray separar claras de yemas...
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MERENGUE EN POLVO




CLARAVAL

® 0% ® %%
Claraval & Claraval &2

£ Oniginat. & 0% Aditioa
[
ENVASADO / ENVIO i e ENVASADO / ENVIO
© & Claraval ® &
o o

f 1kg 12 35 I 1kg 12 35
5kg 2 35 jr ! 5kg 2 35

Es una albumina de huevo desecada que sustituye a las claras de huevo
frescas en todos los casos, especialmente en la formacion de merengues y
batidos, con toda la seguridad y confianza que le dan las claras frescas.

g .

(%3 INSTRUCCIONES DE EMPLEO Y DOSIFICACION:

1o Disolver 100 gramos de Claraval® en 1 litro de agua.
Equivale a 1 litro de claras frescas (aproximadamente unas 36 claras).

Do Con la marcha rapida batir hasta que el merengue adquiera algo de
consistencia.

30 Una vez conseguida la consistencia deseada, debe incorporarse
el jarabe que previamente se habra preparado.

40 Después de incorporado la totalidad del jarabe, hay que volver
a trabajar con la marcha rapida durante un par de minutos
aproximadamente.

,’/\ PREPARACION DEL JARABE:
Lﬂ Mezclar 2,400 ¢ 2,500 kg. de azucar con 750 cc. de agua.







BASES PARA PASTELES

Evita largos tiempos de preparacion.
Ideales para incorporar de base en pasteles o postres,
tanto dulces como salados. Fabricadas bajo pedido, 100%
artesanales. Totalmente acabadas y listas para que le
aportes tu elaboracion.

WiIFREDO RiZO GOURMET PASTRY
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BASES PARA PASTELES

Redonda Ftor

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

juj
[rovvese) @ jmin)
@70mm 330 99

Mini Redonda
SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

ju]
rvrvrem @ jmis)
@36mm 580 99

Redonda Ftot /?ya

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

ju]
[rvrvrrem| @ jmis)
@70mm 330 99

Redonda

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

n]
[rovveve) @ jmin)
@265 mm 330 99



100% ARTESANALES

Cuadrada

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

60x60 mm 330 99

Cuadrada Chocolate

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

ju]
vrvrrm] @ jmim)
60x60 mm 330 99







MINI CONOS

Innovadora propuesta para

crear surtidos dulces o salados.
Originales mini conos de pasta brisa, de textura suave y
acabado crujiente elaborados de forma artesanal con las
mejores materias primas. jUna propuesta diferentel!
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MINI CONOS

Mini Cono
Padsta Brisa

SABOR
Neutro

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL
o jm]
W o

L60
@30 mm 192 99

Mini Cono
Grid

SABOR
Neutro

FABRICACION
Margarina

20

INDUSTRIAL

e jm]
@ m

L60

@30 mm 192 99

Mini Cono
Roda

SABOR
Neutro

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL
e jm]
@ m

L60
@230 mm 192 99




DE PASTA BRISA

Mini Cono
Cremactoco

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL
ol jmj
@ m=

L 60
@230 mm 192 99

Mini Conos
Sunticlod

SABOR
Dulce y Neutro

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL
ol ]
@ oo

L 60
@30 mm  *192 99

*También puedes elegir la opcién de
caja surtida, 192 unidades (48 pasta
brisa, 48 rosas, 48 grises (sabor neutro)
y 48 cremachoco (sabor dulce).







TARTALETAS CLASICAS

Las mejores tartaletas para la
restauracion y pasteleria profesional.
El 95% de nuestras tartaletas se realizan bajo pedido,
la mejor forma de garantizarte que cuando las recibes
estan recién fabricadas, manteniendo todo su sabor.

Con 12 meses de caducidad.

Ademas, nuestras tartaletas son las Unicas que
incorporan en su composicion huevo entero
pasteurizado, lo que les confiere una textura, un sabor
y un acabado especialmente artesanal.
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TARTALETAS CLASICAS




DE PASTA BRISA

Altura de pared 2 cm

1L 8.8 8 & ¢

Quiche 80

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL / HORECA

o
[rvevreen @ jmin)
120080 mm 77 99

* &k

Cilindro 65

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

o
rsroen ) @ jmin)
L15@55mm 240 45

* hk

Quiche 80
Cremachoco

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL / HORECA

o
[rvevreen @ jmin)
120080 mm 77 99

Cilindro 42

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

0
{worveeen ® o=
Li8@42mm 168 99

Altura de pared 1,3 cm

* ok

Cilindro 80

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL / HORECA

jmj
[rrvevreen @ jmin)
L1380 mm 99 99

* %k &k K

Cilindro 36

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

L14 @36 mm 270 90

]

HORECA

]ﬂggnnn

rveveren
L14 @36 mm 120

[e)]
N
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TARTALETAS CLASICAS

Semiesfera

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL / HORECA
o
[l @ jmin)

L25@50 mm 144 99

Mini Eateella
SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

juj
vesroen ) @ jmin]
38mm 245 99

1 8.8 8 ¢

Ovale

SABOR

Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL / HORECA

reveren] @

L1590 mm 84 99

Estrella

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

]
[rvesreen ] @ jmin)
80 mm 192 54

* %k

Gota

SABOR

Dulce, Salado o Neutro
FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

rrvevere] @ dn

L14 50x30 mm 144 99

HORECA

rvrrrrr BN

L14 50x30 mm 72

]ﬂﬂﬂuﬂn

N

* %

Flor

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

jmj
[ vesrven ] @ jmin)
55 mm 350 90
HORECA
rvoreen EE
55 mm 175 162



DE PASTA BRISA

& 9

1 8.8.8 6 4

Pequeria @
SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

0
vesroen ) @ jmin]
@45mm 350 99
@45mm 384 96
HORECA
e 2 EE
@45mm 210 162

* *
Mini Lunch Q)

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

@38 mm 350 90

]

HORECA

rvvvree BN

?38 mm 175

]ﬂﬂgnun

(e}
N

Cuadrada

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

jmj
[rvrsreen] @ jmin]
40x40mm 350 90

HORECA

]ﬂggunu

[rrereren IS

40x40 mm 175

—

62
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TARTALETAS CLASICAS

1. 8.8 8 ¢

Tartaleta Barca

SABOR INDUSTRIAL HORECA

Dulce, Salado o Neutro jmij =
. [ oo oo [rrvrvrrm] < EE

FABRICACION @ - ~ o es

Margarina o Mantequilla 95 mm 288 99 L95 mm 192 162

. .z .
Surtidas Tridngulo Barquita
SABOR SABOR SABOR
Dulce, Salado o Neutro Dulce, Salado o Neutro Dulce, Salado o Neutro
FABRICACION FABRICACION FABRICACION
Margarina o Mantequilla Margarina o Mantequilla Margarina o Mantequilla
INDUSTRIAL INDUSTRIAL INDUSTRIAL

jm) jmi jm)
v @ jmin) erevreen) @ jmim) {rvrrven| @ jmin)
38mm 320 90 40x40x40 mm 216 90 L72 mm 216 90
HORECA HORECA HORECA
e e EE rveer EE
38 mm 160 162 40x40x40 mm 108 162 L72 mm 108 162



DE PASTA BRISA

Lunch ©

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

juj
[rvrvreen] @ jmin)
@65mm 240 45

* ok kKK

Especial /0

SABOR
Semidulce

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

o
[ vrsrven ] @ jmin)
@nomm 72 64

* kKK * &k

Italiana Mediana Q
SABOR SABOR

Dulce Dulce, Salado o Neutro
FABRICACION FABRICACION

Mantequilla con Margarina Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL INDUSTRIAL

o juj
[vvsreem] @ jmin) [rvesreen ] @ jmimi
@38mm 350 117 @80mm 216 63
@45mm 200 117
@72mm 100 117 HORECA

29

* %K

Espec ial 220/280 Ll

SABOR

Dulce

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

mm @ M|

@220 mm 14 42
@280 mm 14 42



TARTALETAS CLASICAS

Tartaleta Crema
Chocolate y Virutad

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

@45 mm 350 99
HORECA

= @ =

@45 mm

Lingote Crema de
Chocotate y Voudas

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

mm O

50x23 mm 336

g fn

HORECA

rvvereen BRI

50x23 mm 192

]ﬂggnnu

N

[3

Tartaleta Crema
de Chocolate

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

@45 mm 350 99
HORECA

rrrrrrre BN

@45 mm 210

000
]uunﬂﬂﬂ

(o)}
N

Lingote Crema
de Chocolate

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

o
[ vrvroen) @ jmim}
50x23mm 336 99

HORECA

mm 2

50x23 mm 192

]ﬂgguuu

N

6

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

juj
wvrvrrm] @ jmin)
@45mm 315 99

Conocido como el alimento de
los dioses, pocos productos
son tan apetecibles y
tentadores como el chocolate.

El chocolate es el invitado
principal en los momentos
y celebraciones mas
importantes de nuestra
vida.

Un pequefio placer que
hemos incorporado a
nuestras bases de pasta
brisa para hacerlas ain més
irresistibles.




DE PASTA BRISA

-

Lingote 50 Lingote 956

SABOR SABOR
Dulce, Salado o Neutro Dulce, Salado o Neutro
FABRICACION FABRICACION
Margarina o Mantequilla Margarina o Mantequilla
INDUSTRIAL INDUSTRIAL

jm) jm)
—rven) @ jmim) {wvvrvem| @ jmim}
50x23 mm 336 99 95x42 mm 84 99
HORECA
i E=

50x23 mm 192

—
N
N

Tartaletas
*Limdn, Naranja, Fresa, Neutra

COLOR
Amarillo, Naranja, Rosa o Gris
SABOR
Limén, Naranja, Fresa o Neutra
FABRICACION
M )
argarina *Opcién de realizar
pedido de colores
INDUSTRIAL (Amarillo, Naranja, Rosa
jmj y Gris) y sabores (Limén,
[rervrem) @ jmin} Naranja, Fresa y Neutra)
@45 mm 350 99 individuales y surtidos.
Se pueden fabricar con
HORECA pueden Tabricar con
sabor y sin sabor a limén,
8 naranja, fresa o neutra.
roerevn) E= !
@45 mm 210 162







TARTALETAS GOURMET

&.. *
Alta resistencia a la Pueden congelarse
humedad con el relleno

e o

ooo
Presentadas en Fabricadas a partir
alvéolos individuales, de ingredientes
evitando rotura naturales
Aptas para No se deshacen
descongelar en todo ni engrasan los
tipo de hornos dedos
— U U
El relleno se puede 12 meses de
acabar de hornear caducidad (en su
dentro de las embalaje original)
Gourmet

WiIFREDO RiZO GOURMET PASTRY
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TARTALETAS GOURMET

1 8.8 6 & ¢

g%uiche 80

SABOR

Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION

Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

mm O

L2080 mm 77

* %k

Cilindro 85
Gounmel

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

L15 @55 mm 240 45

Altura de pared 2 cm

jmj
m)

—_

99

Cilindro 42
Gounmel

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

juj
[rrvevreen @ jmin]
L1I8@42mm 168 99

Altura de pared 1,3 cm

1 8. 8.8 ¢

Cilindro 80
Goutunel

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL / HORECA

mm O

L13 @80 mm 99 99

jmj
=i=]

* &k

Cilindro 36
Goutunel

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

u)
rvrvrrm @ jmim)
L4@36mm 270 90
HORECA
v EE
L14@36 mm 120 162



ALTA RESISTENCIA A LA HUMEDAD

* %K

Ovale
Gounmel

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL / HORECA

L1590 mm 84 99

e e

* Kk K

Tartaleta 45
Gounmel

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

Tartaleta 38
Gounmel

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

[vesreen] @ jmin)
@38mm 350 90




TARTALETAS GOURMET

-

-_
{

-



ALTA RESISTENCIA A LA HUMEDAD

L 8 6 6 & ¢
Cuchara
Gourunel

SABOR

Dulce, Salado o Neutro
FABRICACION

Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

ju]
[rvevevm) @ jmin)
70 mm 288 99

HORECA
mm © EE
70 mm 224 162

-,

Lingote 50
Gourmel

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

50x23 mm 336 99

]

HORECA
50x23 mm 192 82
rrveveven) EE

L8 8 ¢
77

Barca Délice
SABOR SABOR
Dulce, Salado o Neutro Neutro
FABRICACION FABRICACION
Margarina o Mantequilla Margarina
INDUSTRIAL INDUSTRIAL

jmi jmi
{rvevrven) @ jmim) {ovveren @ jmin)
95 mm 192 99 @45 mm 350 99

*@55mm 240

* Se fabrica con forma

cilindrica. n

Lingote 956
Goutmel

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

]
[ verreen ] @ jmin)
95x42 mm 84 90

37






BASES DE HOJALDRE

Hojaldre de la maxima calidad, de
textura fina y extremadamente crujiente.
Elaboramos la pasta de hojaldre de mejor calidad

segln el llamado método clasico o francés.

WiIFREDO RiZO GOURMET PASTRY



BASES DE HOJALDRE

Tartaletas
de 95y 55 mm

18,88 6 ¢

SABOR
Neut
Volovanes () pez () eutro
FABRICACION
SABOR SABOR Margarina
Neutro Neutro
FABRICACION FABRICACION INDUSTRIAL -
Margarina Margarina frverrem) @ oo
@45 mm 350 99
INDUSTRIAL INDUSTRIAL ossmm a0 as
juj jui -
o minj e oo
@ T @ - HORECA
@38mm 336 80 65mm 240 96 =
*@45mm 120 90 (rvererem) EE
@s5mm 100 56

45 mm 210

3
N

@75 mm 90 56

@82 mm 72 56 * Se fabrica con forma cilindrica.

* Se fabrica bajo pedido
y por palet completo.

LS. 8.8 ¢

Cuadrada Mini Caria Mini %aﬁa
SABOR SABOR SABOR
Neutro Neutro Dulce
FABRICACION FABRICACION FABRICACION
Margarina Margarina Margarina
INDUSTRIAL INDUSTRIAL INDUSTRIAL

jm] jm] jm]
{woveroem| @ jmis] {rseven) @ jmis] {vereven| @ jmim}

40x40 mm 350 90

HORECA

60mm 144 90

60 mm 144 90

]ﬂ:ﬂunu

reeveeen
W 40x40 mm 175

(o))
N



DE TEXTURA FINA Y EXTREMADAMENTE CRUJIENTE

1 8. 6 6 8 ¢
Mini Cono

SABOR
Neutro

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

o
[rvevreen] @ jmin]
60mm 216 90

1 8.6 6.6 ¢
Caria

SABOR
Neutro

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

120mm 72 48

Mini Cono
Agicar. Pentado

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

mm U

60 mm 216

g Ho

) & & ¢
Canoli

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

50 mm 190 17
65 mm 120 n7z
+*110mm 60 n7z

* Se comercializa bajo

pedido minimo de 63 cajas.

1.8 8.8 ¢

Cono
Agdicar. Pertads

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

]
[rvevreen ] @ jmin]
120 mm 72 56

1.8 .8 8 ¢

Cono )

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

]
[vevreen @ jmin)
120mm 72 56

41



TULIPAS DE BARQUILLO

iMucho donde escoger!
Un soporte dul lente para servir helados.
i mpletar con frutas, en

na base de crema.

ET PASTRY




TEXTURA CRUJIENTE Y SABOR ESPECIAL

Tulipa gztolzpa Corona g: Z,lzpa de
SABOR
Dulce ) SABOR SABOR
FABRICACION Dulce Dulce
Pasta de barquillo FABRICACION FABRICACION

Pasta de barquillo Pasta de barquillo
INDUSTRIAL

jm] INDUSTRIAL INDUSTRIAL
{rrvvveven] @ jmin)
© & © o
@100 mm 225 49 [rvvvrvem| jmin) [rvvvreem| jmim)
grzssmm 122 jg @100mm 180 49 @100mm 180 49
mm @NSmm 144 49 o15mm 108 49

2125mm 108 49

/géu;a Tulipa Miri Tulipa
SABOR
Dulce
SABOR P
Dulce FABRICACION
2 Pasta de barquillo
FABRICACION
Pasta de barquillo
INDUSTRIAL
INDUSTRIAL J— @ E\E’g‘

@55 mm 235 140

mm O

5 fo

@55 mm 235 A F



MINI CONOS Y CANAS

De textura crujiente. Producto de Calidad.

)
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DE CHOCOLATE CON Y SIN CROCANTI

Mini Cono
de Chocolate

SABOR
Dulce

FABRICACION
Pasta de barquillo

INDUSTRIAL

juj
rvrvrrem @ jmim)
L70

@25 mm 200 90

Mini Cana
de Chocolate

SABOR
Dulce

FABRICACION
Pasta de barquillo

INDUSTRIAL

u;
[ @ jmim}
L45

@20 mm 154 72

Mini Cono
de C%oco(ate(y Crocanti

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

ju]
vrvrem] @ jmis)
L70

@25 mm 196 72

Mini Cana
de C'/foco&ztey Crocanti

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

INDUSTRIAL

ju}
wrrreen @ jmin)
L45

@20 mm 140 72



-

—

SAVARIN

Base de pasta de bizcocho desecada, listo para

ser empapado y decorado. I

WIFREDO RizZO GOURMET PASTRY




BASE DE PASTA DE BIZCOCHO DESECADA

y
i

-4

* ok

Savarin 36 + Cdpsutla

SABOR
Dulce

FABRICACION
Mantequilla

INDUSTRIAL

mi
[ vesreen ] @ jmim}
@35 mm 300 90

1.8 8 8 & ¢

Savarin 65 + Cdpsuta

SABOR
Dulce

FABRICACION
Margarina

INDUSTRIAL

mm O

@65 mm 120

N fo

47



LIONESAS & ECLAIRS

| La Pasta Choux.
La historia vincula la pasta choux a la pastelerfa dulce de

profiteroles, lionesas y éclairs. La pasta choux también combina

muy bien con rellenos salados, en tentempié y meriendas.

WiIFREDO RizZO GOURMET PASTRY



PASTA CHOUX

Lionesa Eclair
SABOR SABOR
Neutro Neutro
FABRICACION FABRICACION
Margarina Margarina
INDUSTRIAL INDUSTRIAL

jf 0
{vesreen ] @ jmin) [ vvvroen) @ jmin)

60 mm 250 80

@45 mm 250 80 130 mm 140 48
@75mm 120 48 160 mm 120 48




MATERIAS PRIMAS

Descubre nuestra amplia gama de materias
primas del sector de la alimentacion.

WiIFREDO RizZO GOURMET PASTRY



GRAN FORMATO

Azticar hvertido

\/SIN ESENCIA \/CON ESENCIA

El azUcar invertido se utiliza sustituyendo
una parte del azlcar que requiera la receta
por este producto. Su poder de endulzar
es un 30% mayor que el del azlcar.

PROPORCIONES A SUSTITUIR

am PANADERIA

50% del azticar comun por azucar invertido.

HELADERIA
Entre un 30/80% de azlcar por azlcar invertido.

é’ BOLLERIA Y PASTELERIA
Un 25/30% de azlcar comun por azucar invertido.

FORMATO

Bote 1kg. - Garrafa 6kg. y 14kg.

SABORES DE ESENCIAS

Tiene la opcion de pedir el Azlcar Invertido con cualquiera
de nuestras ESENCIAS para potenciar el sabor de las
elaboraciones y evitar el afiadir el saborizante a la masa.

v AN
Y A
V4 A

- Albaricoque - Frambuesa
- Anis - Fresa

- Avellana - Grosella

- Azahar - Kiwi

- Bizcocho - Limoén

- Café 100% - Mandarina
- Café con Leche - Mantequilla
- Café Moka - Manzana

- Canela - Melocotén
- Cereza - Naranja

- Chocolate - Nata con Toffe
- Chocolate con Leche - Nata super
- Chocolate con Vainilla - Pldtano

- Ciruela - Toffee

- Coco - Vainilla

51

Sorbato Potddico granutar (E202)

CONSERVANTE

Conservante alimentario
ampliamente empleado para
la conservacién de productos
alimenticios.

Cristales de color blanco
ligeramente amarillento.
Totalmente soluble en agua.

DOSIFICACION
0,2-5 gr. por kilo de masa

375y 750 gr. m
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MATERIAS PRIMAS

Bicarbonato
Sodico £500i

Antiaglomerante, impulsor
y regulador de acidez.

DOSIFICACION MAXIMA

B.P.F. seglin masa

172 kg. y 1kg.

Gelatina
Powdern 220 Blsom

ESPESANTE Y GELIFICANTE

Espesante y estabilizante de
origen animal.

DOSIFICACION
POR (KG) DE MASA

5%

1/2 kg.y 1kg.

Clara Deshidratada
Critatipade Pura, 100%

Formacién merengues, batidos
y consumo en deportistas.

DOSIFICACION MAXIMA

B.P.F. seglin masa

1kg., 5kg.y 25 kg.

# j- “
Acido
lddrico £E339

ESTABILIZANTE, ANTIOXIDANTE
Y ACIDULANTE

Acidificante y conservante
para mermeladas, helados,
gelatinas, zumos, conservas,
bebidas. Efervescente

para el agua carbonatada.
Emulsionante y conservante
en la industria panificadora
y para la elaboracién de
caramelos y golosinas.

DOSIFICACION
0,05-2%

1/2 kg. y 1kg.

Clara Deshidratada
en Potvo Purna 100%

Formacién merengues, batidos
y consumo en deportistas.

DOSIFICACION MAXIMA
B.P.F. seglin masa

1kg.y 5kg.

Cremor
Taintaro £E336¢

ESTABILIZANTE, ANTIOXIDANTE
Y ACIDULANTE

Evita la cristalizacion de

la sacarosa. Acttia como
agente estabilizante y
gasificante aumentando el
volumen de las masas.

DOSIFICACION
1g/kg aztcar

12 kg y kg,



GRAN FORMATO

] . ‘h. ¥ . <9
L A o - ' n Ly
Vainillina Pura 100% Goma Ardbiga Goma Gamofin
VAINILLINA CRISTAL K/om ESPESANTE Y GELIFICANTE

ESPESANTE Y GELIFICANTE

Sustancia aromatica Espesante, estabilizante

natural, para su utilizaciéon Espesante, estabilizante de origen vegetal.
en caramelos, galletas, y emulsionante de
chocolates, productos de origen vegetal.
pasteleria, bolleria, reposteria,
confiterfa, helados y en todos DOSIFICACION
aquellos alimentos en los que POR (KG) DE MASA
la reglamentacién Técnico- DOSIFICACION 4

itari ! g
Sanitaria lo autorice. POR (KG) DE MASA

20-30¢g 172 kg. y 1kg.

DOSIFICACION MAXIMA 12 kg. y 1kg.

B.P.F. segin masa

1/2 kg. y 1kg.

=

s &

P . . 2200
Acido Citwico £330 Citrato Sédico £33/ Colorantes &~
ESTABILIZANTE, ANTIOXIDANTE ESTABILIZANTE, ANTIOXIDANTE Y » . .

Y ACIDULANTE ACIDULANTE Aditivo alimentario que
proporciona color a los
Se utiliza como conservante, Se utiliza como antioxidante. alimentos.
antioxidante, acidulante, Reduce la acidez de los
saborizante y como corrector alimentos. . Amarillo Huevo
de la acidez. N
- Amarillo Limén
- Azul
. DOSIFICACION - Caramelina A/CMDG
DOSIFICACION 0,2-0,6% - Naranja
0,3-4%
- Negro
1/2kgy1kg
- Pardo Café

1/2kgy1kg
- Pardo Chocolate

- Pardo Chocolate C

- Rojo Burdeos

- Rojo Fresa

- Rojo Punzé Brillante
-Verde Menta




MATERIAS PRIMAS

Levadura Quimica en Polvo de Reaodteria

Especialmente indicada para masas horneables, tipo

bizcochos y magdalenas.

Para adicionar a las masas de bolleria y pasteleria para
aumentar su volumen, su esponjosidad y conseguir una

mayor uniformidad de la masa.

Producto completamente neutro, sin olor ni sabor.

DOSIFICACION

Adicionar 15 gramos por cada 500 gramos de harina
utilizados en la formulacién. Es conveniente tamizarlo
con la harina para que la unién sea mas homogénea.

FORMATO

400 gr.y 900 gr.

54

ANIS SUPER
:!'Jl.ll £ FAS1E,

o
0300
o

Aromas en Pasta &~

Sustancia aromética para
dar sabory color.

1kg

- Albaricoque
+ Anis

- Anis super
- Avellana

+ Bizcocho

- Cacao

- Café

- Café Moka
- Canela

- Cereza

- Ciruela

- Coco

- Chocolate

KING

CFRNMURA EN POLYVD

- Chocolate con
Vainilla

- Frambuesa

- Fresa

- Huevo

- Kiwi

- Kola

- Leche

- Limén Supremo
- Limén

- Mandarina

- Mantequilla

- Manzana

- Marrasquino
+ Melocotén
- Menta

- Naranja

- Nata

- Nuez

- Pera

- Pifia

+ Pistacho

- Platano

- Tutti Frutti

- Vainilla



GRAN FORMATO

ALBARICOQUE
I oL, i

o
0300
o

1 8.6 8 8 ¢ °

Esencias Liguidas

Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

- Albaricoque 2180

- Albaricoque

- Ananas

- Aroma de Anis S.1001 Pastelerfa
- Avellana

- Azahar

- Bergamota 2750

- Bergamota Extra

- Bergamota Italiana

- Bizcocho Super

- Cacao 2625

- Cacao

- Café 100%

- Café Concentrado

- Café con Leche 100%

- Café con Leche Concentrado

- Café Moka 100%

- Canela

- Canela B470

- Canela Ceylédn

- Canela Ceylan Suprema
- Cereza

- Chocolate

- Chocolate con Leche

- Chocolate con Vainilla

- Ciruela

- Clavos Madagascar Rect.
- Clavos Zanzibar Rect.

- Coco

- Coco 2520

- Comino

- Coriandro (Cilantro)

- Flan de Huevo

- Frambuesa

- Fresa

- Fresa 2622A

- Fruta Dorada

- Fruta Tropical

- Ginebra

- Granadina

- Grosella

- Huevo

« Kiwi

- Kola

+ Leche

+ Leche Super

- Limén B271

- Limén Esponja Supremo
- Limén Expresion

- Limén L

- Limén Prensado

- Limén Selecto

- Limén Super
+Mandarina Esponja Suprema

+Mandarina Esponja

- Mandarina Selecta

- Manteca de Cerdo

- Mantequilla

- Mantequilla Suprema
-Manzana

- Marrasquino

- Melocotén

- Membrillo

- Menta Mitcham Trirrec
- Menta Mitcham

- Menta Suprema Concentrada
- Naranja Dulce Presion
- Naranja Esponja Flor

- Naranja Esponja Suprema
- Nata 2623

- Nata con Tofee

- Nata con Vainilla

- Nata Super

- Nerolf 55
- Nuez

- Nuez 2621

-Nuez Moscada

- Pera

- Pera 2624

- Pimienta Ceylan

- Pimienta Jamaica

- Pifla

- Pifia Tropical

- Pistacho

- Platano 4002

- Platano 5005

- Refrescante Balsamica
- Rosa

- Toffe

- Tutti Frutti

- Vainilla 100%

- Vainilla con Leche

- Violeta






YEMA BLANDA CONFITADA

10

20

30

40

7
TT

Yemaval® 2%

ENVASADO / ENVIO

i
7kg %
CARACTERISTICAS

Estd envasada al vacio, termosellada y con atmésfera protectora.

Admite una congelacion prolongada.

Permite extenderse en finas capas, debido a su especial textura.

Idéneo para la decoracién de cualquier tipo de producto de
pastelerfa, confiterfa y reposterfa.

MODALIDADES:

Yema confitada blanda/congelacion.
Yema dura.
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DULCE DE LECHE

s
i :'1' :f 1
l 5
! S
b
§
4 3
|
[
; x
“ o
. & 3 i i ]
e sabor intenso y especial textura. =
%y N Producto de saborintenso y especial textura, que le permitira realizar todas

sus elaboraciones de una manera perfecta gracias a su finfsima textura:

Especialmente-indicado para recubrimientos y rellenos.
.

e

WIFREDO RiZO GOURMET PASTRY



DE SABOR INTENSO Y ESPECIAL TEXTURA

10

20

30

40

Dulce de Leche P

ENVASADO / ENVIO
— v

0y

67kg 96
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CARACTERISTICAS

Esta envasado al vacio, termosellado y con atmésfera protectora.

Admite una congelacion prolongada.

Permite extenderse en finas capas, debido a su especial textura.

|déneo para la decoracion de cualquier tipo de producto de
pastelerfa, confiterfa y reposterfa.

MODALIDADES:

REPOSTERO - De sabor intenso y color caramelo oscuro.
HELADERO - Un sabor delicioso y de color caramelo claro.






FIGURAS DECORACION

De azucar y gelatina.
100% artesanales.

WiIFREDO RiZO GOURMET PASTRY



FIGURAS DECORACION




100% ARTESANALES

*
Azucar Suntido

SABOR
Dulce

FABRICACION
Azlcar

FORMATOS

| rvrwrem | 7
4-5 cm/aprox. 70y 35

4
&

o
<
fos)

1.8 .8 8 & ¢

Gominolas Surtidas

SABOR
Dulce

FABRICACION
Azlcary Gelatina

FORMATOS
reveeeen

4 cm/aprox. 70y 37

@

o
<
0o

63

* %k
Pitufos

SABOR
Dulce

FABRICACION
Azlcary Gelatina

FORMATOS -
freveeeem) 2

4-5cm/aprox. 70y35 6y8

*kk ok
Payasos Gominota

SABOR
Dulce

FABRICACION
Azlcary Gelatina

FORMATOS

<
rrvereren
5-6 cm/aprox. 70y35 6y8



FIGURAS DECORACION

* %

Margaritas

SABOR
Dulce

FABRICACION
Azlcar

FORMATOS

[ S

@ 4 cm/aprox. 70y 35

&
@

o
e

y

*k
Margaritas Gominota

SABOR
Dulce

FABRICACION
Azucary Gelatina

FORMATOS -

rvevreen

@ 4 cm/aprox. 70y35 6y8
64

* KK

Gallinas con Mdo

SABOR

Dulce

FABRICACION

Azucar

FORMATOS -

revvreen

3 cm/aprox. 72y36 6y8

* kK

Nidos

SABOR

Dulce

FABRICACION

Azucar

FORMATOS -

roveevem) N~

2,5cm/aprox. 70y35 6y8

WR




100% ARTESANALES

* * K

Flores Mini

SABOR
Dulce

FABRICACION
Azlcar

FORMATOS
Frveeeeen

3cm/aprox. 450y 225 6y8

* % K

Rosas con Hopas

SABOR
Dulce

FABRICACION
Azlcar

FORMATOS
reveeeen N

4,5 cm/aprox. 70y35 6y

@

0o

65

* K *
Rosas pequefias con Hogau
SABOR
Dulce F—-
FABRICACION &
Azlcar
FORMATOS

$
[verevem ) < &
3,5cm/aprox. 70y35 6y8
* kK
Setas Surtidas
SABOR
Dulce 0
FABRICACION e
Azlcar
FORMATOS -
frveseeem)

3cm/aprox. 108y54 6y8



FIGURAS DECORACION

Navidad Swdidas - 3d

SABOR
Dulce

FABRICACION
Azlcary Gelatina

FORMATO

<
rveveren ©
3,2 cm/aprox. 12 12

Papd Noet

SABOR
Dulce

FABRICACION
Azlcary Gelatina

FORMATOS <>
reveeeem) N~
3,2 cm/aprox. 70y35 6y8




100% ARTESANALES

Papd Moet - 3d

SABOR
Dulce

FABRICACION
Azlcar y Gelatina

™

FORMATOS
<
rrveveren
5-6 cm/aprox. 70y35 6y8
Navidad Sweidas - 2d
SABOR
Dulce
FABRICACION .
Azlcar '
FORMATO ~
o &
o] SN SN~
3,2 cm/aprox. 12 12

67

Nazarenos

SABOR
Dulce

FABRICACION
Azlcar

FORMATOS
| orvrem |

4
> &

5,6 cm/aprox. 35

Tenemos la posibilidad de crear las figuras con los colores de tu cofradia

Nazarenos Gominota

SABOR
Dulce

FABRICACION
Azlcary Gelatina

FORMATOS
<
Frveveeen

4 cm/aprox. 70y 35

o
<
for)

1Y






FORMATO SUPERMERCADO

Pequeiio formato.
Si tienes una pequefia tienda de alimentacion o
supermercado, estas preparando un pequefio
evento o, simplemente, no necesitas muchas

unidades, esta gama es para ti.

WiIFREDO RiZO GOURMET PASTRY



FORMATO SUPERMERCADO

1 6.6 6 & ¢
Tartaletas - 45

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

FORMATOS

mn P 2

@45 mm 12 12
@45 mm 12 24
@45 mm 24 12
@45 mm 24 26

* &k K

Tartaletas - 45 Borde Liso

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

FORMATOS

A
e O ¥

@45 mm 12 12
@45 mm 12 24
@45 mm 24 12
@45 mm 24 26

* %
Tartaletas - 38

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

FORMATOS
=
mm D &

@38 mm 12 12
@38 mm 12 24




PEQUENO FORMATO

* %k
Tartaletas Ftor
SABOR
Dulce, Salado o Neutro
FABRICACION
Margarina o Mantequilla
FORMATOS

<
mm ©
@55 mm 12 12

@55 mm 12 24

**
Tartaletas Thidingudlo

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

FORMATOS

frveveeen > &

40x40x40 mm 12 12
40x40x40 mm 12 24

* k&

Tartaletas Cuadradas

SABOR
Dulce, Salado o Neutro

FABRICACION
Margarina o Mantequilla

FORMATOS

<
m

40x40 mm 12 12
40x40 mm 12 24




FORMATO SUPERMERCADO

72 ¢

xn

1.8 8.8 & ¢

Volovan - 75 ()

SABOR

Neutro

FABRICACION
Hojaldre

FORMATOS

<
rvevreen 7
@75 mm 6



PEQUENO FORMATO

ke
Volovin-38 ()

SABOR
Neutro

FABRICACION
Hojaldre

FORMATO

<
m

@38 mm 12 20
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MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS

|

Al R

Pl Ll el

Sorbato Petdsico
Grarutber, E202

APLICACION
Conservante

DOSIFICACION
0,2-5 gr. por kilo de masa

FORMATO
100 gr. 18 botes

Gelatina Powder
220 Blosom
APLICACION

Espesante, estabilizante
y emulsionante

DOSIFICACION
5 gr. x kilo de masa

FORMATO

8 9

100 gr. 18 botes

it |

A

Vainillina Pura
Cristal 100%

APLICACION
Aromatizante puro

DOSIFICACION

BPF
FORMATO
50 gr. 18 botes

¥

stem §e=e

e

Goma .4/&6?@
Kordofan £/

APLICACION
Espesante, estabilizante
y emulsionante

DOSIFICACION
20-30 gr. x kilo de masa

FORMATO
100 gr. 18 botes

g
=]
=
=

iFETE e

Goma
Ga/sz/m /0

APLICACION
Espesante y estabilizante

DOSIFICACION
4 gr. x kilo de masa

FORMATO
100 gr. 18 botes

=8 =i
%‘é o =3
- i
4 | %
—— -, - 1
= !
Acido Cremor
Tartdinico £339 lardaro £E336¢
APLICACION APLICACION
Conservante Estabilizante, gasificante
DOSIFICACION y evita cristalizacion

0,5% - 2% de la masa total

FORMATO
100 gr. 18 botes

DOSIFICACION

1 gr. x kilo de aztcar

FORMATO

8

100 gr.

@

18 botes



PEQUENO FORMATO

vpim T owew

Acido
Citrico £330

APLICACION
Conservante, antioxidante,
saborizante y corrector acidez

DOSIFICACION
0,3% - 4% de la masa total

FORMATO

5 ©

100 gr. 18 botes

P

Levadura
Q - .

APLICACION
Impulsor

DOSIFICACION
15 gr. x kilo de masa

FORMATO

85 ©

100 gr. 18 botes

=
=24
=4
Citrato
Sodico £33/
APLICACION
Antioxidante
DOSIFICACION

0,2% - 0,6% de la masa total

FORMATO

5 ©

100 gr. 18 botes

AT

(=1

La s BBl

(&
L,

Clara Deshidratada
Chitatigada Pura 100%

APLICACION
Formacion merengues, batidos
y consumo en deportistas

DOSIFICACION
BPF

FORMATO

8 ©

120 gr. 18 botes

Bicarbonato
Lodico £500i;

APLICACION
Antiaglomerante, impulsor
y regulador de acidez

DOSIFICACION
BPF

FORMATO

5 ©

150 gr. 18 botes

LR Ty

Clara Deshidratada
en Potvo Pura 100%

APLICACION
Formacién merengues, batidos
y consumo en deportistas

DOSIFICACION
BPF

FORMATO

85 ©

100 gr. 18 botes

75
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COLORANTES EN POLVO

AMARILLO ;‘.: g
HUEVDY - 1
| e S: 8
-
: .

Amarillo Huevo

APLICACION
Colorante en polvo para
dar color a las masas

DOSIFICACION
Segun tablas etiquetaje

FORMATO

85 ©

50 gr. 18 botes

CARAMELINA
ACMDG

o N B
]

i1 B8 Iidl!ﬂ

Caramelina a/emdy

APLICACION
Colorante en polvo para
dar color a las masas

DOSIFICACION
Segun tablas etiquetaje

FORMATO

8 ©

50 gr. 18 botes

= e S
- ARAPELE

JUBINATN

i 20 S RLiTIE

Amarillo Limén

APLICACION
Colorante en polvo para
dar color a las masas

DOSIFICACION
Segun tablas etiquetaje

FORMATO

5 9

50 gr. 18 botes

ed3e
Mg s

AR

WA

Naranja

APLICACION
Colorante en polvo para
dar color a las masas

DOSIFICACION
Segun tablas etiquetaje

FORMATO

8 9

50 gr. 18 botes

1!l

Azul

APLICACION
Colorante en polvo para
dar color a las masas

DOSIFICACION
Segln tablas etiquetaje

FORMATO

5 9

50 gr. 18 botes

Negro

APLICACION
Colorante en polvo para
dar color a las masas

DOSIFICACION
Segun tablas etiquetaje

FORMATO

5 9

50 gr. 18 botes



PEQUENO FORMATO

Pardo Cafe

APLICACION
Colorante en polvo para
dar color a las masas

DOSIFICACION
Segun tablas etiquetaje

FORMATO

5 9

50 gr. 18 botes

Rojo Aresa

APLICACION
Colorante en polvo para
dar color a las masas

DOSIFICACION
Segun tablas etiquetaje

FORMATO

8 9

50 gr. 18 botes

LIAT SR RHI LR 3

Pardo Chocotlate C

APLICACION
Colorante en polvo para
dar color a las masas

DOSIFICACION
Segun tablas etiquetaje

FORMATO

8 ©

50 gr. 18 botes

:
ROJO PUNZO —1 5
IRILIANTE = &
ST Eim

= &

Rojo Punzs Brittante

APLICACION
Colorante en polvo para
dar color a las masas

DOSIFICACION
Segun tablas etiquetaje

FORMATO

8 ©

50 gr. 18 botes

Rojo Bundeos

APLICACION
Colorante en polvo para
dar color a las masas

DOSIFICACION
Segun tablas etiquetaje

FORMATO

8 ©

50 gr. 18 botes

__I-
=
=1

Verde Menta

APLICACION
Colorante en polvo para
dar color a las masas

DOSIFICACION
Segln tablas etiquetaje

FORMATO

8 ©

50 gr. 18 botes

IR SR RIEILEL]
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AROMAS EN PASTA

Albaricoque
APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

5 ©

100 gr. 18 botes

Bizcocho

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

8 ©

100 gr. 18 botes

Anis

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

8 ©

100 gr. 18 botes

CACAO

Arormue en Pasio

:
:

Cacao

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

8 9

100 gr. 18 botes

s
:

Avellana

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

5 ©

100 gr. 18 botes

CAFE MOKA

Aroma en Pasio

i, [

LT

Café Moka

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

5 9

100 gr. 18 botes



PEQUENO FORMATO

LU LR

Canela

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

5 ©

100 gr. 18 botes

coco

Aroma en Pasto
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Coco

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

8 9

100 gr. 18 botes

Cereza

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15gr. x kilo de masa

FORMATO

5 ©

100 gr. 18 botes

CHOCOLATE

Arama en Pasic
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Chocolate

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15gr. x kilo de masa

FORMATO

8 ©

120 gr. 18 botes

Ciruela

APLICACION
Dar sabory color a las masas

DOSIFICACION
5-15gr. x kilo de masa

FORMATO

5 ©

150 gr. 18 botes

Frambuesa

APLICACION
Dar sabory color a las masas

DOSIFICACION
5-15gr. x kilo de masa

FORMATO

8 ©

100 gr. 18 botes
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AROMAS EN PASTA

Fresa

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

5 ©

100 gr. 18 botes

JUmim

Limon

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

8 ©

100 gr. 18 botes

Kiwi

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

8 ©

100 gr. 18 botes

Mandarina

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

8 9

100 gr. 18 botes

E
P

Kola

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

5 ©

100 gr. 18 botes

MANTEQUIIIA

Aroma en Pasic
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|

Mantequilla

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

5 9

100 gr. 18 botes



PEQUENO FORMATO

Manzana

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

5 ©

100 gr. 18 botes

Naranja

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

8 9

100 gr. 18 botes

Melocoton

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15gr. x kilo de masa

FORMATO

5 ©

100 gr. 18 botes

Nata

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15gr. x kilo de masa

FORMATO

8 ©

120 gr. 18 botes

Menta

APLICACION
Dar sabory color a las masas

DOSIFICACION
5-15gr. x kilo de masa

FORMATO

5 ©

150 gr. 18 botes

=
:

Pera

APLICACION
Dar sabory color a las masas

DOSIFICACION
5-15gr. x kilo de masa

FORMATO

8 ©

100 gr. 18 botes
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AROMAS EN PASTA

Pisia

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

5 ©

100 gr. 18 botes

TUTTI FRUTTI

Tutti Frutti

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

8 ©

100 gr. 18 botes

PISTACHO
Arorre en Pasin 5
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Pistacho

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

8 ©

100 gr. 18 botes
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- dromin en Pasia

1

Vainilla

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

8 9

100 gr. 18 botes
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Aroma en Pasts
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Platano

APLICACION
Dar sabor y color a las masas

DOSIFICACION
5-15 gr. x kilo de masa

FORMATO

5 ©

100 gr. 18 botes



ESENCIAS LIQUIDAS ALIMENTARIAS

Anis Pasteleria

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
0,75-1,5 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 ©

50 ml 12 botes

Nata con Vainilla

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1-2 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 ©

50 ml 12 botes

Azahar

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,6-1,2 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 9

50 ml 12 botes

MATA cone
TOFFEE

Harmcia Liguids

&)
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Nata con Toffee

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

85 9

50 ml 12 botes

Karmrin Lipuida

.,
=
"

Nata

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 9

50 ml 12 botes

Toffee

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1-2 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 9

50 ml 12 botes
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ESENCIAS LIQUIDAS ALIMENTARIAS

Canela Ceylan Canela Ceylan Suprema Mantequilla
APLICACION APLICACION APLICACION
Sustancia aromatica para Sustancia aromatica para Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las dar sabor (idénticas a las dar sabor (idénticas a las
naturales) naturales) naturales)
DOSIFICACION DOSIFICACION DOSIFICACION
0,5-1gr. por kilo de masa 0,5-1gr. por kilo de masa 1,5-3 gr. por kilo de masa
FORMATO FORMATO FORMATO

50 ml 12 botes 50 ml 12 botes 50 ml 12 botes

Mantequilla Suprema  Mandarina Selecta Mandarina Suprema

APLICACION APLICACION APLICACION
Sustancia aromatica para Sustancia aromatica para Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las dar sabor (idénticas a las dar sabor (idénticas a las
naturales) naturales) naturales)
DOSIFICACION DOSIFICACION DOSIFICACION

1,5-3 gr. por kilo de masa 1,5-3 gr. por kilo de masa. 1,5-3 gr. por kilo de masa.
FORMATO FORMATO FORMATO

5 © 5 © 8 ©

50 ml 12 botes 50 ml 12 botes 50 ml 12 botes



PEQUENO FORMATO

Limén Selecto

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 ©

50 ml 12 botes

Naranja Suprema

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 ©

50 ml 12 botes

Limén Supremo

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 9

50 ml 12 botes

MATA cone
TOFFEE

Harmcia Liguids

&)

o
o~ .
-

Nata con Toffee

APLICACION
Sustancia aromética para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 9

50 ml 12 botes

Naranja Dulce

APLICACION

Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 9

50 ml 12 botes

85

Anands

APLICACION
Sustancia aromdtica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 9

50 ml 12 botes



86

ESENCIAS LIQUIDAS ALIMENTARIAS

Cereza

APLICACION

Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 ©

50 ml 12 botes

Ciruela

APLICACION

Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 ©

50 ml 12 botes

Frambuesa

APLICACION

Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 ©

50 ml 12 botes

Fresa

APLICACION

Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 ©

50 ml 12 botes

Coco

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 ©

50 ml 12 botes

Kiwi
APLICACION
Sustancia aromatica para

dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 ©

50 ml 12 botes



PEQUENO FORMATO

Manzana

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 ©

50 ml 12 botes

Pldtano

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 ©

50 ml 12 botes

Melocotén

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 9

50 ml 12 botes

Avellana

APLICACION
Sustancia aromética para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 9

50 ml 12 botes

Pera

APLICACION

Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 9

50 ml 12 botes

L

Bizcocho

APLICACION
Sustancia aromdtica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 9

50 ml 12 botes
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ESENCIAS LIQUIDAS ALIMENTARIAS

Cacao

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
2-4 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 ©

50 ml 12 botes

Café

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
0,5-1gr. por kilo de masa

FORMATO

5 ©

50 ml 12 botes

Café con Leche

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
0,6-1,2 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 ©

50 ml 12 botes

Café Moka

APLICACION

Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
0,5-1gr. por kilo de masa

FORMATO

5 ©

50 ml 12 botes

Chocolate

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
2-4 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 ©

50 ml 12 botes

Chocolate con Leche

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
2-4 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 9

50 ml 12 botes



PEQUENO FORMATO

Chocolate con Vainilla

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1-2 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 ©

50 ml 12 botes

Kola

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 9

50 ml 12 botes

Leche

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
2-4 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 9

50 ml 12 botes

Pistacho

APLICACION
Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 ©

50 ml 12 botes

Nuez Moscada

APLICACION
Sustancia aromética para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
0,3-0,6 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 9

50 ml 12 botes

Vainilla

APLICACION

Sustancia aromdtica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1-2 gr. por kilo de masa

FORMATO

8 9

50 ml 12 botes

89



90

ESENCIAS LIQUIDAS ALIMENTARIAS

Nuez

APLICACION

Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 ©

50 ml 12 botes

Albaricoque

APLICACION

Sustancia aromatica para
dar sabor (idénticas a las
naturales)

DOSIFICACION
1,5-3 gr. por kilo de masa

FORMATO

5 ©

50 ml 12 botes
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