‘ la compagnie des desserts

Hacer del postre todo un placer



La Croquanterie
Midi-Pyrénées Péstisseries

La Compagnie des Desserts es una compafila fabricante
comprometida con la calidad y el savoir-faire artesano, que se
materializa en una firme apuesta por la innovacion.

FABRICACION
ARTESANA

Nuestros pasteleros elaboran nuestra pastelerfa en obradores
artesanos respetando las reglas de elaboracion artesana. El
merengue, la nata montada, la cobertura, el relleno y el acabado...
iTodo estd hecho a mano! Ademas, ofrecemos recetas elaboradas
en colaboracién con Philippe Urraca, reputado Maestro Pastelero
francés.

PERFECTO EQUILIBRIO ENTRE
TRADICION E INNOVACION

Combinamosartesaniay pasion para conservarelsaborauténtico.
Desde la pura tradicién pastelera francesa hasta la pasteleria
anglosajona, buscamos la innovacién en los productos y en los
procesos de fabricacién, sin renunciar a los sabores tradicionales.
Elaboramos nuestra pasteleria con el propdsito de ofrecer
formatos adaptados a los diferentes momentos de consumo que
sean a lamesa o para llevar, minis o maxi para un placerindividual
0 para compartir.

COMPROMISO
CON LA CALIDAD

Nuestras gamas de productos determinan nuestra personalidad
como pasteleros. Cada una de ellas sirve a un nicho especifico
de clientes, pero todas tienen el firme compromiso de ofrecer la
méaxima calidad.

PHILIPPE URRACA

Este gran chef pastelero supervisa las creaciones y
desarrollos de nuestro apasionado y experimentado
equipo de pasteleros.
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MAC’ECLAIR DE
CHOCOLATE

Eclair en base de macaron relleno
de crema de chocolate procedente
de Belice.

9537480 gx 12 i

MAC’ECLAIR DE MAC’ECLAIR DE MAC’ECLAIR DE

CACAHUETE COCO AVELLANA
Eclair en base de macaron relleno  Eclair en base de macaron de Eclair en base de macaron de
de crema de cacahuete y trocitos  chocolate blancoy coco rallado avellana relleno de crema de
de cacahuetes salados. relleno de crema con crujiente Gianduja.
de coco, almendray avellana.
95362 70 gx 12 i 9537870 gx 12 K 95373[80 gx 12 i
::I§4h-4°c :31§4h-4°c 3515:4h-4°c
f3 24h-4°C f3 24h-4°C £y 24h-4°C

ECLAIR DE CHOCOLATE

Pasta choux, crema pastelera

ECLAIR DE CAFE

Pasta choux, crema pastelera

ECLAIR DE VAINILLA

Pasta choux, crema pastelera

sabor vainilla. sabor café. sabor chocolate.

14 cm l4cm 14cm

160217 |80gx28 |3 16021680 gx28 | 160215|80gx28 |+
?Ifsh-wc ::Ii:ah-wc ?Ifeh-wc
£ 2d-4°C £y 2d-4°C £y 2d-4°C

Merengue flambeado a mano
por nuestros pasteleros

</

TARTALETA DE LIMON MERENGADA@9  TARTALETA DE LIMON MERENGADA @ 8

Pasta dulce con crema de limén y merengue suave. Pasta dulce con crema de limén y merengue suave.
@ 9cm @ 8cm
90576 |80 gx 24 b 96612 | 75 gx 24 i

?I§:4h-4°c % an-acc

£ 2d-4°C £ 20-4°C

TARTALETA DE LIMON Y YUZU

Pasta dulce con crema de limén y yuzu.

@ 8cm @ 9cm
ITAYUZ03008 | 65 g x 12 i 90778 |90 g x 24
ok sh-acc
£ 5d-4°C

TARTA FINA DE MANZANA  SABLE DE MANZANA

Pasta de hojaldre con mantequilla  Pasta sablé, crema de almendra
y compota de manzana. y manzanas, glaseado.

@ 10cm @ 9cm
3554 |70 gx 27 i 96523110 gx24 | ik
[ 7min-180°C oan-acc
5 3d-4°C B 2d-4°C

TARTALETA DE LIMON

Pasta dulce con crema de limon.

i
ke oan-acc

£y 2d-4°C

SABLE DE HIGOS

Pasta sablé de mantequillay avellana,
crema de almendra y pistacho, higos
asados.

@ 10cm

459890 gx 18 i
::Ii: 4h-4°C
£y 3d-4°C



MERENGUE PRALINE CHOCOLATE

Merengue relleno de crema praliné, glaseado
de chocolate.

@ 6,5cm

9638965 gx 12 b
s oin-acc
B 2d-4°C

BROWNIE CON NUECES

Tx7cm

4609 | 80 g x 40 b
7 min - 180°C
f 5d-4°C

TARTALETA DE CHOCOLATE

Pasta dulce, ganache de chocolate
de Sudamérica.

@ 9cm

9661390 g x 24 v
:315: 4h-4°C
B 2d-4°C

PROFITEROLE XL

Chou relleno de chocolate trufa con praliné,

nata montada, trocitos de pistacho y chocolate.

@ 8x7cm

IC17025] 125 gx 10 i
okoon-acc
£ 3d-4°C

COULANT DE CHOCOLATE CLASSIC
SIN GLUTEN

@ 8cm

4042|100 gx 32 i
[EB 30seg-800W
£y 5d-4°C

PASTEL DE NATA

Auténtico Pastel de Nata cocido. Fabricado

en Portugal. Calentar algunos minutos al horno.

@ 7cm i

96718 |70 gx 60 % 10min-20°C
5 min - 180°C
B3 2d-20°C

PASTELITO DE ALMENDRA

Bizcocho de almendra, interior de crema, palitos de
almendra tostada. Azlcar glas.

@ 7,5x3cm

IC17020]100 gx 12 i
:{I{: 3h-4°C
f3 2d-4°C

SARA ALMENDRA INDIVIDUAL

Bizcocho de vainilla, crema de mantequilla dulce,
palitos de almendra tostados.

Tx4cm

IC17003 | 75 gx 12 i
?Ifé 3h-4°C
B 2d-4°C

FRAMBUESA PISTACHO

Bizcocho de pistacho, mousse de frambuesa, gelatina
de frambuesa, trocitos de pistacho.

@ 6,5x4,5cm
IC17018 |90 gx 10 i
e 3h-acc
f5y 4d-4°C
SARA TRUFA INDIVIDUAL

Bizcocho de chocolate, trufa, granulado de chocolate,
cacahuete cubierto de chocolate.

@ 6,5x6cm

IC17004 |90 gx 10 i
:315: 3h-4°C
fJ 4d-4°C



OREO CAKE INDIVIDUAL

Bizcocho de chocolate, nata, trocitos
de galleta Oreo.

@ 6,5x6cm

IC17007 |90 gx 10 i
?Ifé 2h-4°C
f5y 4d-4°C

CARROT CAKE INDIVIDUAL

Bizcocho carrot cake con butter cream

(mantequilla dulce y queso crema), coco rallado.

@ 6,5x6cm
IC17006 | 100 gx 10 i
R 3h-acc

fy 4d-4°C

MUERTE POR CHOCOLATE

Bizcocho de chocolate, ganache de chocolate,
granulado de chocolate.

@ 6,5x6cm

IC17019]130 gx 10 i
2k 3n-4acc
f3 4d-4°C

RED VELVET INDIVIDUAL

Bizcocho red velvet con butter cream
(mantequilla dulce y queso crema),

coco rallado.

@ 6,5x6cm

IC17005] 100 gx 10 i
o an-acc
f53 4d-4°C

TRONQUITO FRAMBUESA PISTACHO
Bizcocho, nata, mermelada de frambuesa, nata
montada con pistacho y trocitos de pistacho.
10x4cm
IC17023 |60 gx 12 i

?I_#‘ 3h-4°C

£ 4d-4°C

TRONQUITO NATA CHOCOLATE

Bizcocho, nata, glaseado de chocolate negro
y chocolate blanco.

10x3,5¢cm

IC17024 |55 gx 12 i
:EIf: 3h-4°C
£ 4d-4°C

EE
TRONQUITO CROCANTI

Bizcocho, trufa, crocanti de almendra.

10x3,5¢cm

IC17021 |60 gx 12 i
sk 2h-sacc
£ 4d-4°C

E
TRONQUITO ROCHER

Bizcocho, crujiente de avellana, mousse de chocolate
y avellana, glaseado chocolate con leche y avellanas.

10x4cm

IC17022]90 gx 12 i
2k 2h-acc
£ 4d-4°C



Para hornear

Dejar 4 cm entre cada cookie durante la coccién

COOKIE DE CARAMELO A LA SAL
001398769 \ 80gx90 i
10 min - 180°C
£ 24h-20°C

COOKIE TRIPLE CHOCOLATE

0127357380 gx 90 i
10 min - 180°C
B3 24h-20°C
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COOKIE DE CHOCOLATE

BLANCO Y FRAMBUESA
0127358180 g x 90 o
10 min- 180°C
B3 24h-20°C

COOKIE DE CHOCOLATE
NEGRO Y CON LECHE

01273565 |80 g x 90 i
10 min- 180°C
£ 24h-20°C

MEGA COOKIE

DOBLE CHOCOLATE

@ 12,5cm

02320513103 g x 36 i
2 o0 min-24°C
B 5d-10°C

Horneadas

Embalaje individual

MEGA COOKIE PEPITAS
DE CHOCOLATE CON LECHE

@ 12,5cm

02320563 | 103 g x 36 i
% 90 min-24°C
£y 5d-10°C

COOKIE DE COOKIE

COOKIE
ARANDANOSY TRES CHOCOLATES PEPITAS DE
CHOCOLATE BLANCO CHOCOLATE CON LECHE
@ 8,8cm @ 88cm @ 88cm
9691962 gx 50 i 9691862 g x 50 i 90243850 gx54 | i
?If 20 min-20°C * 20 min-20°C :>I¢ 90 min-20°C
f3 15d-4°C f3 15d-4°C £y 5d-10°C

Nuestra cookie original con
pasta sablé crujiente

COOKIE PECAN CARAMELO
Sablé bretdn con nueces pecan,
coulis de caramelo. Mantequilla pura.
2 8cm

4630 65gx32 o
soan-acc

£ 3d-4°C

1



TIGER CAKE
LIMON CARAMELO

Bizcocho de limén con pepitas
de chocolate negro, relleno de
caramelo toffee, bafiado en
chocolate blanco y feuilletine.
@ 6cm
160402 |37 g x 32 i

o oan-acc

f3 4d-4°C

QQ

MUFFIN DE
CACAO VIRUTAS DE
CHOCOLATE NEGRO

9,3% de virutas de chocolate negro, 21% relleno de chocolate avellana.

3,2% de cacao en polvo.

160211 125gx40 |43
s 2h-20°C

f3 2d-20°C
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TIGER CAKE
CANELA ALBARICOQUE

Bizcocho de canela con pepitas

de chocolate negro, relleno de

TIGER CAKE

RED VELVET

Bizcocho red velvet con pepitas

de chocolate negro, relleno de

mermelada de albaricoque, bafiado crema de queso, bafiado en
en chocolate con leche y feuilletine. chocolate blanco y feuilletine.

@ 6cm

160403 |37 gx 32 v
?1?_: 4h-4°C
f3 4d-4°C

MUFFIN DE
CHOCOLATE AVELLANA

9631895 g x 20 o
?If; 2h-20°C

f53 4d-20°C

@ 6cm

160401 |37 gx 32 i
ok an-acc
£ 4d-4°C

MUFFIN DE
ARANDANOS

10% de arandanos.

01222497100 gx 32 | 5%
s 2h-20°C

B 2d-20°C

SURTIDO MACARONS DE FRUTAS

Fresa, coco, castafia, limén verde, platano,
melocotén-albaricoque.

@ 35cm
95375[12 gx 48 i
ok ah-acc
£ 2d-4°C
Pasta chou rellena con crema
/‘ pastelera aromatizada
v 4/:/’

PETITS CHOUX CLASICOS
Chocolate, caramelo, frambuesa, vainilla,
limén y pistacho.

@ 4cm

9527118 gx 48 i
?Ifz 2h-4°C
B 2d-4°C

SURTIDO DE MACARONS
Vainilla, chocolate, café, caramelo a la sal,
pistachoy frambuesa.

@ 35cm

2876]12gx 48 i
koan-acc
£y 2d-4°C

TOCINILLOS DE CIELO

Yema de huevoy azlcar.

@ 35cm

8825418 gx 80 i
?Ifé 1h-4°C
f3 4d-4°C



CAKE CHOCOLATE GANACHE CHOCOLATE

Bizcocho de chocolate y glaseado de chocolate.
Precortado en 17 raciones.

33x9cm

1602751 1,35 kg x 2

i
:# 12h-4°C
fy 5d-4°C

CAKE DE LIM(’)N,AMAPOLA

GLASEADO LIMON

Bizcocho de limdn (2% ralladura de limén), semillas
de amapolay glaseado de limén (verde y amarillo).
Precortado en 17 raciones.

33x9cm

160272 1,35 kg x 2

i
$ 12h-4°C
B 5d-4°C

CAKE DE LIMON

Bizcocho de limén elaborado con mantequilla
marrén, polvo de almendras y ralladuras de limén.
Para cortar.

23,7x10,8cm

3563 | 1kgx3
i
?I? 4h-4°C
£ 3d-4°C

CAKE MARMOLEADO CHOCOLATE
GANACHE CHOCOLATE

Bizcocho marmoleado con chocolate y glaseado
de chocolate. Precortado en 17 raciones.

33x9cm

160274 | 1,35 kgx2
i
?If; 12h-4°C
B 5d-4°C
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CAKE MARMOLEADO

DE CHOCOLATE

Sutil unién entre un cake natural de mantequilla puray
un financier de chocolate hecho con mantequilla pura
marrén y polvo de almendras. Para cortar.

23,7x10,8cm

4046|650 g x 4

i
¥ ah-aoC

£ 3d-4°C

MINI CAKE DE ZANAHORIA MINI CAKE DE LIMON

Bizcocho de limén.

MINI CAKE DE CANELA

Bizcocho de canela con Bizcocho de zanahoria,

azlcar perlado. pasasy nueces.

8x4x4cm 8x4x4cm 8x4x4cm

16013470 gx 20 b 160132 | 70 g x 20 b 160133 | 70 g x 20 Ea:
¢‘I§zh74°c %2#4% ?Ifﬁzhwc
£ 4d-4°C £y 4d-4°C B3 2d-4°C

Beundas

TRES CHOCOLATES TIRAMISU SAVOIARDI

Bizcocho joconde con mousses de tres chocolates: Tradicional tarta de tiramisU con bizcochos savoiardi
negro, con leche y blanco. empapados en café y mascarpone.

36x9x3cm 32x1lcm

1019]610gx3 i 150013 1kgx 2 i
:fffth—wc ;>1<: 3h-4°C
£ 24h-4°C E3 4d-4°C

OPERA CRUJIENTE DE CHOCOLATE Y AVELLANA
Bizcocho joconde empapado en café, ganache de Bizcocho joconde de cacao, crujiente de avellana,
chocolate, crema de café y cobertura de chocolate. mousse de chocolate negro, bizcocho genovés de
cacao. Decorado con granulado de chocolate.

35,7x9x2cm 36x9x3cm
2552(590 gx3 bl 1088|750 g x 3 i

oan-acc soan-acc

B3 24h-4°C £y 24h-4°C

15
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/[deal para celebraciones

TARTA COCO MARACUYA

Bizcocho, mousse de coco, interiory glaseado
de mermelada de maracuya.

500G 1KG
@ 16x4cm @24x4cm i
IC17014 ‘ 500gx1 IC17015 ‘ 1 kgxl ?Ifé 4h-4°C

B 2d-4°C

TARTA CHOCO CRUNCH

Bizcocho de cacao, mousse de chocolate 70%,
interior crujiente de avellana, glaseado de
chocolate, cacao en polvo y avellanas tostadas.

500G 1KG

@ 16x4cm @24x4cm i

|C17008 ‘ 500gx1 IC17009 ‘ lkgx1 ?I? 4h-4°C
B 4d-4°C

16

TARTA FRAMBUESA PISTACHO

Bizcocho de pistacho, mousse de frambuesa,
gelatina de frambuesa y trocitos de pistacho.

500G 1KG
@ 16x4 cm @24x4cm i
IC17016|500gx1 IC17017|1kgx1 | % 4h-4°C

£y 4d-4°C

TARTA LIMA LIMON

Bizcocho, bavarois de limén, glaseado espejo
con ralladura y rodaja de lima.

500G 1 KG
@16x4cm @24x4cm i
IC17012 ‘ 500gx1 IC17013 ‘ 1 kgxl ?If 4h-4°C

f5] 4d-4°C

TARTA ROCHER

Bizcocho esponjoso, crujiente de avellana,
mousse de chocolate con avellana, glaseado
chocolate con leche y avellanas.

600G 1,2 KG
@16x4,5cm @24x4,5cm i
IC17010]600 gx 1 IC17011|1,2kgx 1 | % 4h-4%C

f5y 4d-4°C

WWM

/[deal para celebraciones

Manzanas colocadas a mano

TARTA DE LIMON MERENGADA

Pasta sablé de mantequilla pura, crema de
limén de Sicilia, merengue italiano.

@ 26cm

4505]1,2 kgx 1 b
;3152 4h-4°C
B3 24h-4°C

TARTA SACHER

Bizcocho de chocolate tres capas, confitura de
albaricoque, cobertura de chocolate.

@ 21cm i
160138 | 1,15kgx 1 ¢I¢ 5h-4°C
B0 3d-4°C

TARTA DE MANZANA NORMANDE
Pasta sablé de mantequilla con manzanas
frescas. Para hornear.
@ 23cm
96624670 g x 6 T

20 min-220°C

TARTA MASSINI

Bizcocho, nata, trufa y yema tostada.

@ 20x6cm Ll
160152\920g><l ?IfSh—NC
B 4d-4°C



Wopwﬂ?v@w

Terminar de calentar 15 min a 200°C
para obtener una masa mas dorada

PECAN PIE

Tarta con nueces pecan.
Precortada en 14 raciones.

@ 26cm i
3211 14kgx1 e an-acc
fy 3d-4°C

APPLE PIE

Precortada en 14 raciones.

@ 28cm {1
LPIAPP01001 | 2,2 kg x 1 :%: 5h-4°C

15 min - 200 °C
(]

B3 7d-4°C

RED VELVET CAKE

Bizcocho de cacao con crema queso. 2 capas.
Precortado en 14 raciones.

@ 22x7cm

LCARED01001 | 1,6 kg x 1 i
soon-acc
B 5d-4°C

CARROT CAKE

Bizcocho con zanahorias frescas y nueces.

Glaseado. 2 capas. Precortado en 14 raciones.

@ 23x8cm

LCACAR11001 |1,785kgx1 | &%
soeh-acc
£ 5d-4°C

CHEESECAKE CON GALLETA OREO

Cremoso cheesecake con base de galleta
de chocolate con trocitos de galleta Oreo.

Decorado con mini Oreo y salsa de chocolate.

Precortado en 14 raciones.

@ 25x55¢cm

LCCORE03001 | 1,7 kgx 1 i
?If; 6h-4°C
f 5d-4°C
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CHEESECAKE CON CARAMELO

Y CHOCOLATE

Cremoso cheesecake con trocitos de
carameloy chocolate.

Precortado en 14 raciones.

@ 24x4cm

LCCHON04001| 1,98 kgx1  |Z
2ooh-acc
frj s5d-4°c

FUDGE CAKE

3 capas. Precortado en 16 raciones.

@ 22x8cm

LCACHO17001 | 2 kgx 1 L
;:If: 6h-4°C
B3 7d-4°c

BIRTHDAY CAKE

Bizcocho esponjoso de chocolate y caramelo
salado, glaseado de chocolate y topping
«Happy Birthday». Pastel para cortar.
@ 15x6cm
LCABIR03002 | 1,2 kg x 2 i

$ooh-acc

£y 5d-4°C



Tarros de plastico reciclable

CAPPUCCINO CHOCOLATE
Mousse de chocolate con leche con
café, streusel de cacao, glaseado de
chocolate con lechey perlas crujientes.

CARROT CAKE

Bizcocho de zanahoria,
crema de queso, nueces y pasas.

@ T7cm
150044 |85gx 16

i
$3h-3°C
£ 3d-4°C

CHEESECAKE

Mousse de queso, mermelada de
grosella negray galleta.

@ T7Tcm
15002790 g x 16

ROCHER AVELLANA
Mousse de chocolate con leche,
cremoso de avellana, crujiente de
avellana, bizcocho de avellana,
glaseado de chocolate con leche.
@ T7cm
150039|100gx 16 |4k

:31{; 3h-3°C
B 3d-4°C
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@ T7Tcm

150045|85gx16 | &%
 JELEERE
£ 3d-4°C

LEMON PIE
Crema de limén, merengue,
streusel.
@ 7cm
] 15002880 gx16 | &%
R 3h-3ec % an-3°C
f5y 4d-4°C £y 4d-4°C
ablml
TRES CHOCOLATES TIRAMISU

Mousses de tres chocolates: negro, Mousse de mascarpone, bizcocho
con lechey blanco. Decorado con  bafiado en almibar de café.

perlas crujientes.

@ 7cm
150026 |90 g x 16

Decorado con cacao en polvo.

@ T7Tcm
i 150025]90gx 16 | %%
:31§3h-3°c :>I¢ 3h-3°C
B 3d-4°C £y 3d-4°C

& [ Aste Sano

DESDE 1983

ew [athe

Tarros de helado

Tarros de plastico reciclable

Desde 1983 fabricamos helados artesanos.
Hacemos nuestras propias mezclas de helados y sorbetes.
Continuamos utilizando nuestros métodos de infusién en tanques de doble pared
de acuerdo con las recetas tradicionales transmitidas por nuestros Maestros Heladeros.

AVELLANA ITALIANA CON
SALSA DE CHOCOLATE
1C28217 150 ml x 20

CHOCOLATE BELGA CON
SALSA DE CHOCOLATE
1C28204 | 150 ml x 20

NATA CON SALSA DE
CHOCOLATE
1C28205 | 150 ml x 20

VAINILLA CON
CARAMELO
1C28201 | 150 m(x 20

YOGUR NATURAL CON
MORAS
1C28223] 150 mx 20

DUO DE FRESAS

Sorbete de fresa con salsa de fresa.

1C28207 | 150 mlx 20

AVELLANA ITALIANA CON
SALSA DE CHOCOLATE
1C29217 | 500 ml x 12

CHOCOLATE BELGA CON
SALSA DE CHOCOLATE
1C29204 | 500 mlx 12

NATA CON SALSA DE
CHOCOLATE
1C29205 | 500 mlx 12

VAINILLA CON
CARAMELO
1C29201 | 500 mlx 12

YOGUR NATURAL CON
MORAS
1C29223 | 500 mlx 12

DUO DE FRESAS

Sorbete de fresa con salsa de fresa.
1C29207 \ 500 mlx 12

21



EXPERTOS EN PROBUCTOS
PARA PERSONALIZAR

Ofrecemos una coleccién de soportes para adornar
para que pueda realizar sus creaciones mas bellas.
iNo hay limite para su creatividad!

EXPERTOS
EN PAN

Hemos seleccionado referencias siguiendo las recetas
tradicionales, hechas por panaderos prestando
especial atencién a la calidad de sus productos.

/7
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G pasm decisa

Bases de tartas horneadas

Posibilidad de calentar de 10 a 12 minutos a 200 °C con relleno

MANGA DE CREMA  BASE DE TARTALETA BASE DE TARTALETA BASE DE TARTALETA
DULCE

DE VAINILLA DULCE

DULCE

Crema de mantequilla con Pasta de mantequilla pura, Pasta de mantequilla pura, Pasta de mantequilla pura,
vainas de vainilla. Ideal bafio de manteca de cacao. bafio de manteca de cacao. bafio de manteca de cacao.

para elaborar tartaletas de

fruta. 6,8x6,8cm
3544|600 gx 4
K oh-4C

fjoah-acc

i 9679221 gx 75

@ 8cm @ 55cm

160255|22 gx 60 |4 160256 |12 gx 100 |32
:>_If;30mm-24°c §I§3Omin-24°c
E6m-24°C Ey6m-24°C

Hojaldres y bases de tartas crudas

HOJALDRE DE MANTEQUILLA

28% de mantequilla concentrada. Sin pinchar.

36x56x0,28cm
99015650 g x 15 i

$ 30min-20°C
20 min - 200°C

BASE DE TARTA BRISA
Pasta brisa cruda de mantequilla pura.
@ 27x4cm
96675320 g x 8
b

20 min - 180 °C

24
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<
1/2 PLACA DE HOJALDRE DE MANTEQUILLA
33% de mantequilla concentrada. Sin pinchar.
36,5x28,3x0,28cm
540006bvf|327 gx15 |

% 30min-20°C

20 min-200°C

BASE DE TARTA DULCE
Pasta dulce cruda de mantequilla pura.
@ 26cm
96686 | 300 gx 16
i

25 min - 180 °C

>
<2
xS
azx
= wun
O w
[sala)




Bollesia

TRENZA DE CHOCOLATE

24% de mantequilla,
16% de chocolate, crema pastelera.
20x4,5x2,5cm
3030890 gx 70

CROISSANT
“ECLAT DU TERROIR”
23% de mantequilla D.O.P.

3178080 gx 60 i
?If.i 30 min-24°C
18 min-165°C

MINI

CROISSANT

23% de mantequilla D.O.P,
receta «Lendtre professionnelle».

31778|30gx 195  |&

3% 20 min-24°C
13 min - 165°C

26

i
% 3045 min-20°C
16-17 min - 170°C

B3 20-20°C

CANA DE CHOCOLATE
“ECLAT DU TERROIR”
21% de mantequilla D.O.P,,
8,7% de chocolate.

3179280 gx 60

MINI CANA DE
CHOCOLATE

19,8% de mantequilla D.O.P,,
14,3% de chocolate,

receta «Lenotre professionnelle».

31776]35gx 210

PAN DE PASAS

Pasta de mantequilla con crema
pasteleray 12,7% de pasas.

96052 110gx60 |3
?Ijﬁ 20 min-24°C

18 min- 165°C

MINI PAN

DE PASAS

18% de mantequilla D.O.P,

13% de pasas,

receta «Lenotre professionnelle».

31290|30gx230 |z
o 30min-24°C
14 min- 180°C

BUN’N’ROLL

Pan burger de mantequilla fabricado a partir
de masa de croissant. Ideal para crear burgers
o bocadillos originales. Textura ligera para
rellenos calientes o frios.

@ 9,5x4,5cm i

36967 | 85gx 50 % 30min-20°C
15min-175°C
B3 12h-4°C

Bagels

Receta tradicional, interior esponjoso

y exterior crujiente después de 1 a2
minutos en el horno a 180°C.

BAGEL CRISTAL

Harina de trigo, masa madre
fermentada 4,2%, aceite de oliva,
harina de malta de trigo. Precortado.
@ 11cm
60875 |55 g x 60 i

?If: 20 min-20°C

1 min-180°C

BAGEL

MULTICEREALES

@ 11cm

160224 115gx30  |&%
:31{; 45min-20°C
1 min-180°C

BAGEL CON ) BAGEL CON
SEMILLAS DE SESAMO SEMILLAS DE AMAPOLA
@ 11cm @ 11cm
160222|115gx30 |82 160223|115gx30 | &%
:315: 45min-20°C ¢I¢ 45min-20°C
1 min-180°C 1 min-180°C
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Posibilidad de calentar de 2 a3 min
a 170°C antes de degustar

Brioche de mantequilla pura, Brioche de mantequilla pura, Rollo de canela con glaseado
30% de mermelada de ardndanos.  27% de crema de chocolate y de azlicar.
avellana. Sin aceite de palma.
@ 56x49cm @ 56x49cm @ 75x55cm
160339[30gx80 |4k 160338[30gx80 |4 96845 | 95 g x 24 v g
s 1h-20°C s 1h-20°C s 3h-20°C 8%
B3 3d-4°C B3 3d-4°C <z
w =
=
= >
O
O

Crepes tiernos, dulces y avainillados. Pequefios crepes gruesos estilo americano,
ideales para el desayuno.
@ 22cm @ 1l1cm
160214]80gx 32 i 96814 |40 gx 72 b
(=B 30seg-800W ok ah-acc
£ 2d-4°C £y 2d-4°C

Huevos camperos. Sin embalaje. Trocitos de azlcar, sin aceite de palma.
Posibilidad de calentar. Embalaje individual.
@ 13,5x10x2,5cm @ 13x10x2,5cm
160213105 g x 30 i 96767 | 100 g x 48 o
¥ 30min-20°C 5min-180°C

£y 2d-4°C
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MINI CONGELADOR

PUERTA DE CRISTAL

—~

=iy SUPER EXCITE

CARACTERISTICAS

Refrigeracién ventilada.
Descongelaciéon manual.

Clase de climatizacion L1.
Iluminacidn interior mediante LED.
Disponible en blanco o negro.

Temperatura: -25°C a-18 °C
Voltaje/frequencia: 220-240V /1 /50 Hz

EXCITE

Rejilla compresor

Puerta de cristal

dimensiones L x P x A refrig
EXCITE 20L 25kg 35,6 x46,3x 65,8 cm R600A
SUPER EXCITE 64 L 59 kg 53x46,6x94,1cm R290

30

PACK MINI CONGELADOR

1 MINI CONGELADOR

EXCITE

+ TARROS DE HELADOS
a escoger entre:
3 Cajas de Tarros de helados de 150ml
2 Cajas de Tarros de helados de 500ml

Consulte los sabores disponibles en la pagina 21

+ 1 CARTEL
DE TARROS
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ARMARIO CONGELADOR 1

PUERTA DE CRISTAL

Ideal para exponer
tarros de helados
\)
® e
== e =
w — i
Puerta de cristal
= =" ﬂd
B e = D o
—
e — | M — =

Termdmetro

CARACTERISTICAS o

Exterior en acero galvanizado revestido de exposi
blanco e interior en ABS alimentario.

Cristal templado doble con autocierre.
Descongelacion manual.

Termostato mecénico regulable.
Termdmetro digital.

Iluminacidn interior mediante LED.

Cierre con llave.

2 pies nivelables.

Refrigerante: R290
Temperatura: -22°Ca-18 °C
Voltaje/frequencia: 220-240V /1 /50 Hz

Cv370SC

CV370SCoCV370CC

referencia w‘]{uﬁ‘em W““ dimensiones L x P x A potencia
neto neto

Cv370SC 300 L 85 kg 59,5x64x 184 cm 620 W

Cv370CC 300 L 90 kg 59,5x64x196,5cm 620 W

32

PACK ARMARIO CONGELADOR TARROS

1 CONGELADOR

a escoger entre:

®
]

!
!

+ 1 CARTEL
DE TARROS

Il
i

+ TARROS DE HELADOS

a escoger entre:
6 Cajas de Tarros de helados de 150ml

_ 4 Cajas de Tarros de helados de 500ml

—

Consulte los sabores disponibles en la pagina 21
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ARMARIO CONGELADOR 2

PUERTA DE CRISTAL

Termdmetro

CARACTERISTICAS

Clase de climatizacion L1.

Iluminacidn interior mediante LED.

Refrigerante: R290

VITRINA DE REFRIGERACION 1

CON 3 CARAS DE CRISTAL

Por la compra de una vitrina de
pasteleria le regalamos 200€ en
productos de pasteleria.

CERCIKKCERNENIE

Rejilla compresor y termdmetro

CARACTERISTICAS

Vitrina para la exposicion de productos de heladeria
y pasteleria.
3 caras de cristal triple.

Sistema de antiempafiamiento.

Iluminacidn interior mediante LED.
Condensacién libre de mantenimiento.
Termostato y termdmetro electrénicos.

4 rodillos unidireccionales + 2 pies regulables.

Cierre con llave. VENERE

Refrigerante: R290
Voltaje/frequencia: 220 V/1/50 Hz

5 : clasificaciony volumen  peso : , ;
referencia ° evaporador 5 dimensiones L x P x A

GLEE X SLIM
referencia m e t:[r! evaporador \"‘/O’l,‘g;en ﬁ:s dimensiones L x P x A
GLEEX SLIM SOl estdtico 1311 83kg 38x566x18L1cm
GLEE X SLIM NV SONERCON  ventilado 1501 81kg 38x56,6x18L1cm
GLEE 42 LITE CoNgelacion: ventilado 258 L 119 kg 67x62,5x 196,4 cm

34

temperatura neto neto

VENERE NS ggﬂgce;ai‘g o eMACOEN 3171 147kg 68,8x77,3x200cm 520 W

rejilla

congelacion: o
VENERE PS SoCg100c  estatico 3171 142kg 68,8x773x200cm 370W

VENERE NV fg;%g'g%%g ventilado  317L 142kg 68,8x77,3x200cm 640 W
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VITRINA DE REFRIGERACION 1

CON 4 CARAS DE CRISTAL

Por la compra de una vitrina de
pasteleria le regalamos 100€ en
productos de pasteleria.

VRN 58 VRN 78 VRN 98

CARACTERISTICAS

VRN 235

Refrigeracion ventilada.

Desescarche manual.

Panel de control digital.

Luz interior mediante nedn.

Estantes de carga nivelables en altura.
Modelo VRN 235 con 4 ruedas, 2 con freno.
Niveles ajustables.

Refrigerante: R600A y R260A
Temperatura: 0°Ca 12 °C

Voltaje/frequencia: 220-240V /1 /50 Hz

volumen

VITRINA DE REFRIGERACION 2

Por la compra de una vitrina de
pasteleria le regalamos 100€ en
productos de pasteleria.

DIVA 901

CARACTERISTICAS

Vitrina vertical con 4 caras de triple cristal.
Iluminacién interior mediante LED.
Refrigeracion ventilada.

Pies regulables y ruedas giratorias.
Tirador de acero inox.

Unidad de control con pantalla tactil.

Refrigerante: R290
Temperatura: 4°Ca 10 °C
Voltaje/frequencia: 220-240V /1 /50 Hz

CON 4 CARAS DE CRISTAL

: volumen
referencia

dimensiones Lx P x A

DIVA651Q

potencia

referencia neto 0 dimensiones L x

VRN 58 58L 30 kg 42,5x38x81cm 180 W
VRN 78 78L 34 kg 42,5x38x96 cm 180 W
VRN 98 98 L 38 kg 42,5x38x 111 cm 180 W
VRN 235 235L 76,5kg  51,5x48,5x169,5cm 250 W

DIVA551Q 550 L 190 kg 80 x 68 x 187,5¢cm 400 W
DIVA651Q 650 L 200 kg 90 x 68 x 187,5cm 430 W
DIVA901VUG 800 L 325kg 1355x68 x187,5cm 500 W
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VITRINA DE REFRIGERACION

PUERTA DE ALTURA COMPLETA

Niveles de estanteria

CARACTERISTICAS

Refrigeracién ventilada.

Desescarche automatico.

Luz interior LED.

Regulador de la temperatura por termostato.

Refrigerante: R600A
Temperatura: 1°Ca 10°C
Consumo de energia: 2,5 KW/24 h

volumen
neto

referencia

dimensiones L x P x A

VITRINA DE REFRIGERACION 2

CARACTERISTICAS

Sistema anti-vaho.

Iluminacidn interior mediante LED.
Condensacién libre de mantenimiento.
Termdmetro digital y termostato analdgico.
4 ruedas direccionables.

Puerta con cierre automatico.

Cierra con llave.

Refrigerante: R290
Temperatura: -25°Ca-18 °C
Voltaje/frequencia: 220V /1 /50 Hz

evaporador

volumen peso

CON 3 CARAS DE CRISTAL

dimensiones L x P x A potencia

SUN 42.3 BLACK 382L

59,3x60,4 x 183 cm

38

estatico en

VENUS rejilla

neto neto

417 L 118 kg

66,7x62x201,8cm 692 W
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VITRINA DE REFRIGERACION 3

CON 4 CARAS DE CRISTAL

Por la compra de una vitrina de |
pasteleria le regalamos 400€ en
productos de pasteleria.

Centralita «Touch Screen»

CARACTERISTICAS

Cuerpo en aluminio anodizado.

Iluminacién interior mediante LED.

Centralita «Touch Screen» para control de temperatura
e iluminacién.

Modalidad «ECO» integrada.

Ruedas pivotantes (2 con freno y pies ajustables).

Cierre con llave.

Refrigerante: R290
Temperatura: 4°Ca 10 °C
Voltaje/frequencia: 220V /1 /50 Hz

MARILYN 451 Q

volumen peso
neto neto

MARILYN 451 Q ventilado ~ 450L  228kg  70x71x191cm 400 W

dimensiones LxPxA  potencia

40

EXPOSITOR DE PASTELER

VERS 120

CARACTERISTICAS

Exterior en acero inox y aluminio negro.
Puertas correderas.

Refrigeracion ventilada.

Control digital.

2 estantes regulables en alturas.
Iluminacién interior.

Refrigerante: R600A
Temperatura: 0°Ca 12 °C
Voltaje/frequencia: 220V /1 /50 Hz

volumen peso

Al

referencia evaporador o N dimensiones LxPxA  potencia
neto neto

VERS 100 ventilado 100 L 39kg  70x452x654cm 160 W

VERS 120 ventilado 120 L 64 kg 70x 57 x66,3cm 160 W
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EXPOSITOR DE PASTELERIA 2 EXPOSITOR DE PASTELERIA 3

ISP N UE VO

\-_“\h

CARACTERISTICAS

CARACTERISTICAS

Base de la vitrina fabricada en acero inox.

Puertas traseras deslizantes con doble cristal. Plano superior e inferior en acero inox.
Resistencia de condensacion frontal. Control digital.

3 estantes con LEDs regulables integrados. Comprobacion de fuga de gas.

Display electrénico de control de temperatura. Incorporacion de iluminacion LED.
Incluye 4 ruedasy 2 con freno. Sistema de condensacion ventilada.

Cristal curvo securizado abatible.
Refrigerante: R290
Voltaje/frequencia: 220V /1 /50 Hz Refrigerante: R290A

Temperatura: 4°Ca 8°C
Voltaje/frequencia: 230V /1 /50 Hz

clasificacio

referencia evaporador dimensiones L x P x potencia
temperatura

; . volumen DESO : . :
refrigeracion: q ] [ dimensiones L x P x / potencia

VERA900 R 59C 5 8°C ventilado 92,5x70,2x 142 cm 525 W

neto neto

VERA 1000 R rgfz‘ggfigi?gi ventilado ~ 100x81x137,5cm  1570W VGL12P semiestdtica 216 220kg 125x98,5x1345cm 451 W
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EXPOSITOR DE PASTELERIA 4

VBR 12 PR

CARACTERISTICAS

Acero inoxidable AISI 304.

Puertas correderas traseras dobles.
Controlador digital.

Incorporacion de iluminacion LED.
Sistema de condensacién ventilada.
Cristal curvo securizado abatible.

Refrigerante: R290A
Temperatura: 4°Ca 8°C
Voltaje/frequencia: 230V /1 /50 Hz

HORNOS

CARACTERISTICAS

Temperatura maxima de 250 °C.
4 bandejas perforadas.

Incluye humidificadores.
Termostato de seguridad.
Temporizador 0 - 60 minutos.
Modo continuo.

N . volumen peso R N e T dimensi dimensio N

referencia evaporador o ) dimensiones LxPxA  potencia referencia capacidad bandejas  peso . o potencia
neto neto : internas L externas L x P

VBROR semiestatica 274 L 180 kg 93,8x81x130cm 708 W RX304 4x430x340/4GN2/3 35kg 45x34x34,5cm 59x67,5x54cm 3100 W

VBR 12 PR semi estatica 365L 217 kg 125x81x130cm 722 W RX 604 4x600x400/4GN1/1 52 kg 68x47x36,5cm 82x80x56cm 5700 W
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CHOCOLATERA BANO MARIA

PREPARACION Y SERVICIO DE CHOCOLATE A LA TAZA
También para todo tipo de bebidas, leche, salsas, cremas, purés

CARACTERISTICAS

Grifo anti-obstruccion.

Bandeja anti-goteo.

Palas agitadoras.

Calcera de acero inox.

Sistema de vaciado rapido.

Sensor de seguridad que evita el sobrecalientamento.
Termostato de trabajo regulable.

volumen peso
neto neto

CHOCOLADY 5 5L 9kg 30x43x46,5cm 1000 W

referencia

dimensiones L x P x A potencia
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Le invitamos a descubrir toda nuestra oferta
de productos de la Coleccion 2022

SIGANOS EN LAS REDES SOCIALES

Podra encontrar informacidn sobre nuestras novedades,
creacionesy servicios, consejos e ideas de recetas asf
como las Gltimas noticias de la empresa.

@lacompagniedesdesserts.es

La Compagnie des Desserts Espafia

o]in
foyendas

2"t Helado ‘ Crudo

:'% Precocido | #1E Cocido

% 40 Tiempoy Temperatura de descongelacién

000] 10 min B 22 < o o B

230°c  Tiempo de coccion y Temperatura en horno tradicional o potencia en microondas
f] 28 Tiempoy Temperatura de vida til

Nuevo producto/Nueva receta disponible a partir del 30 de abril de 2022
Los pesos indicados son aproximados y pueden variar ligeramente

Pedido minimo 80€ / 150 € Express.
Pago contra reembolso a la entrega o mediante recibo.

(‘ la compagnie des desserts

Hacer del postre todo un placer



You

@lacompagniedesdesserts.es La Compagnie des Desserts Espafia

comercialcdd@compagniedesdesserts.com
www.compagniedesdesserts.com/es

ANDALUCIA: 95 241 14 25 LEVANTE: 96 311 66 21
BALEARES: 97 110 82 90 ~MADRID: 91 786 03 03
CATALUNA: 93 654 72 72 PAIS VASCO: 94 642 34 03

<‘ la compagnie des desserts

Hacer del postre todo un placer





