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MONBAKE, cAngela

P> #GtBDO PERFECTO

Descongelar y hornear para obtener un resultado delicioso

EMPANADILLA VEGANA EMPANADILLA JAMON Y NAPOLITANA BIKINI JAMON

300376 QUESO 300377 Y QUESO 113360

A Mg %% no necesita A Mg %% no necesita A 10g 4% 30 min

W@ 40uds  ©°190°C £4°18-20 min W@ 40uds 190 °C £5°18-20 min §7 s6uds  °1s°c 1820 min

HAMBURGUESA RUSTICA EMPANADA DE ATUN BASE DE HOJALDRE

BRIOCHE 100170 14219 101807

B ssg %% 25 min B 35009 B900g  #%30min 7 35X55¢m
. [ J . ; .

W@35uds ©5°180°C &5 2min W@ 3uds e190°C  4738-40 min Wglsuds  ©5°190°C £430-35 min

CON BASE DE HOJALDRE

Milhojas de nata
ycrema Tarta de crema
y frutos rojos

Estasy mas
recetas en

nuestra web Hojaldre Créme Brulée

) www.congeladosangela.es
CATALOGO DESTINADO A PROFESIONALES (9604 458710 OFERTA VkLIDA HASTA EL 31-08-2024
marketing@congeladosnagela.es
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PAN CRISTAL

107955

8320 % 30 min

. x 2C o
CROISSANT FRANKFURT EMPANADILLA DE ATUN XXL EMPANADILLA DE PISTO XXL s 12 Uds o 180 C
113784 300378 300379
° .

& 9-1Tmin —45cm
B T4g 459 25.30 min B 1809 %% no necesita = 15X9 cm B 180g %% nonecesita ™ 15X9 cm
W7 36uds  180°C #1618 min 0@ 42uds  ©5°190°C & 20 min W@ 42uds  ©5°180°C &30 min

o

ADITIVOS
NI CONSERVANTES

CLEAN LABEL

TOPPING ELABORADO CON

MARGARINA

HIDRATACION

Elaboradao con masa madre activa y harinas seleccionadas siguiendo un proceso
de doble fermentacion y coccion en horno de suela de piedra, que le confiere una
masa muy hidratada, y una corteza fina y crujiente.

* Corteza finay crujiente El soporte ideal para desayunos y aperitivos. Para acompafiar ibéricos, quesos, foies

} MW » Miga muy alveolada vy delicatessen.

« Cocido en horno de suela de piedra También es ideal para su venta en panaderfas para el consumo diario.

ADITIVOS
NI CONSERVANTES

CLEAN LABEL R

FOCACCIA BLANCA FOCACCIA ACEITUNAS FOCACCIA CEBOLLA

211514 211516 211517

A 1009 %% 30min m° X1 cm B 100g %% 30min e 1T em A 100g 4% 30min e TIXT em
- alia o, an : - CK © . o

W7 30uds  ©°180°C £ 57min W 30uds  #°180°C &5 57 min §7 30uds  £°180°C &5 57 min

PIZZA TRUFA Y CHAMPINON
10129

B100g %% 60min
Wp4uds  ©5°180°C

10 min - = 29X39 cm

¢QUE CORTE HAGO? m

PORCIONES PORCIONES PORCIONES
FOCACCIA DE TOMATE TRIANGULARES CUADRADAS ESTANDAR ‘ M“W‘”wa‘“

211515

FOCACCIA CON REVUELTO, FOCACCIA CON POLLO FRITO
SALMON Y ALBAHACA Y MASCARPONE B 100g % 30min oo MXTem

_ e © .
WF 30uds  =180°C &5 57 min




