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INTRODUCCION

Representaciones Lluch

“En el ano 1972 comenceé junto a mi hermano Eduardo lo que entonces era una representacion de caramelos y
dulces, yendo por todos los colmados y pequenas tiendas de entonces. Poco a poco nos fuimos especializando en las
panaderias y pastelerias, cogiendo productos y productos fuimos convirtiendo aquella representacion en lo que hoy
es una empresa puntera de distribucion, puntera en la panaderia y pasteleria, algo mucho mayor de lo que nunca pude
imaginar”

En casa siempre hemos escuchado la historia de como nuestro padre y abuelo llego a crear laempresa que conocemos
a dia de hoy. Nos han ensenado a cuidar con amor y dedicacion lo que un dia fue proyecto e ilusion.

Han pasado los anos, 50 nada mas y nada menos, y las que crecimos y aprendimos de aquel Tino emprendedor e
ilusionado por mejorar y cambiar las cosas, procuramos poner el mismo empeno que Nos transmitio él.

Actualmente, hijas como voz de la experiencia y nietas como motor de innovacion, junto con el equipo profesional
con el que cuenta esta familia, trabajamos a diario para hacer frente a los tiempos que corren y hacer al pastelero, al
cocinero, al artesano... su trabajo en el obrador mas agradable y facil. Asi, los consumidores finales podremos seguir
gozando, tanto en nuestro dia a dia como en ocasiones especiales, de la mejor panaderia, reposteria y cocina posibles.
De esta manera, procuramos ir actualizandonos y renovandonos, para adaptarnos a las demandas de un mercado de
cada vez mas cambiante y exigente.

Deseamos sigais contando con nosotros para que podamos seguir creciendo juntos y acompanandonos en el dia a
dia; ya sea para una bolsita de granillo, ya sea para una duda técnica cuando mas lo necesitéis.
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Dinos qué buscas, si no lo tenemos, haremos lo

posible para conseguirlo.
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*LLos tiempos de coccion y descongelacion son orientativos, dependiendo de las condiciones, temperatura del local y modelo del horno.
Los pesos y medidas de las piezas son orientativas, pueden sufrir algunas variaciones.
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Artesano Che

Croissant hecho con margarina, con una textura hojaldrada y una masa esponjosa y
suave. El sabor mas tradicional de la bolleria. En un formato de 95 gr.

Descongelar 30 min. Necesita fermentar 1h15 min. Hornear 15-18 min a 180-
190°.

Ref: 10093

Presentacion 95 gr. 75 Uds. / Caja

Manteca Artesano

Croissant elaborado con manteca de cerdo, cuenta con un sabor y una textura como
los de siempre y con su caracteristica masa esponjosa, en un formato de 85gr.
Descongelar 30 min. Necesita fermentar 1h15 min. Hornear 15-18 min a 180-
190°.

Ref: 9963

Presentacion 85 gr. 85 Uds. / Caja

Paris Mantequilla Fermentado

Croissant 100% mantequilla, fermentado.
Descongelar 30 min.
Hornear 20 min con horno precalentado a 170°.

Ref: 25278
Presentacion 70 gr. 84 Uds. / Caja

Mantequilla Artesano
Fermentado

Croissant fermentado, 100% mantequilla. Con cuernos.
Descongelar 20 min.
Hornear 17 min con horno precalentado a 180-190°.

Ref: 18511
Presentacion 75 gr. 48 Uds. / Caja
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Margarina Bakeup

Listo en 20 minutos. Rapido y muy sabroso.
Sin fermentar, hornear 20-30 min a 170-175°.

Ref: 18805
Presentacion 60 gr. 180 Uds. / Caja

Mantequilla Mini Bakeup

Croissants mini 100% de mantequilla. De facil coccion, da geniales resultados.
Del congelador al horno. Cocer 20-22 min a 170-175°.

Ref: 14713
Presentacion 25 gr. 200 Uds. / Caja

Margarina Petit Artesano

Croissants en formato curvo con tierna masa y caracteristico hojaldrado. Enrollados
amano.
Descongelar 45 min. Hornear 12-14 min a 180-190°.

Ref: 9987
Presentacion 25 gr. 192 Uds. / Caja

Margarina Mini Bakeup

Croissant mini de margarina. No necesita fermentacion, del congelador al horno.
Precalentar el horno a 220°C. Coccién: 20-22 min a 165 +/-.

Ref: 19228
Presentacion 25 gr. 5 kg. / Caja

Mantequilla Cocido

i
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Croissant cocido de mantequilla. Elcapricho por excelencia para cualquier desayuno.
Solo necesita descongelacion y estd listo para servir, rapido y delicioso.
Descongelar 25 minutos a temperatura ambiente y servir.

Para un crujiente extra, cocer 4 minutos a 180°C.

Ref: 14136
Presentacion 54 gr. 36 Uds. / Caja
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Petit Bombon

Irresistible croissant relleno de crema de cacao, una pieza indispensable para los
apasionados del chocolate.

Mientras precalentamos el horno a 160-180°, descongelar el croissant durante
45 min. Hornear 12-14 minutos a 180-190°.

Ref: 9990

Presentacion 30 gr. 5 kg. / Caja

Mantequilla Choco-Avellana

Croissant de 95 gr con relleno de dulce de chocolate y pepitas por encima.
Descongelar 25 min. / Precalentar el horno 190-200° / Hornear 12 min a 190-
200°.

Ref: 22823
Presentacion 95 gr. 48 Uds. / Caja

Choco Che

Napolitana en formato de 120gr, rellena de crema de cacao. Para una presentacion
mas apetitosa se recomienda decorar las napolitanas una vez horneadas con azucar
glas, chocolate, gelatina...

Descongelar 30 min, hornear 18-20 min a 180-190°.

Ref: 20814
Presentacion 120 gr. 84 Uds. / Caja

Choco Che Fermentado

Napolitana en un formato de 120gr. Se presenta esta napolitana fermentada rellena
de crema de cacao. Nuestra recomendacion: decorar las napolitanas una vez
horneadas con azucar glas, chocolate, gelatina...

Dejar descongelar 25 min, mientras, precalentar el horno a 160-180°. Hornear
a la misma temperatura 18-20 min.

Ref: 17882
Presentacion 120 gr. 50 Uds. / Caja

Choco Medium

Napolitanarellena de cremade cacao en formato de 48 gr. Para una presentacion mas
apetitosa, se pueden decorar una vez horneadas con chocolate, azucar glas...

Dejar descongelar 25 min, mientras, precalentar el horno a 160-180°. Hornear
a la misma temperatura 18-20 min.

Ref: 18854
Presentacion 48 gr. 186 Uds. / Caja
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Napolitana Bikini Rapid
Producto en forma rectangular elaborado con margarina relleno de jamoén y queso,

con un tamano de 150 g.
Descongelar 20 min. / Precalentar el horno 190-200° /Hornear 26 min a 170°

Ref: 10107
Presentacion 150 gr. 40 Uds. / Caja

Empanada Gourmet Atiin

Empanada de atun tipica gallega. Elaborada con aceite de oliva.
Del congelador directo al horno. 47-50 min a 210-215°.

Ref: 23293
Presentacion 500 gr. 10 Uds. / Caja

Empanada Gourmet Atun

Empanada de atun tipica gallega. Elaborada con aceite de oliva.
Del congelador directo al horno. 30-35 min a 205-210°.

Ref: 23296
Presentacion 1600 gr. 3 Uds. / Caja

Empanadilla Hojaldre J-Q

La empanada de hojaldre de jamony queso es una opcion para disfrutar en cualquier
momento, como snack, cena o primer plato. Su consistencia la hace apta para
degustar incluso de pie.

Del congelador directo al horno. 30-35 min a 205-210°.

Ref: 23300
Presentacion 110 gr. 45 Uds. / Caja

Empanadilla Hojaldre Pollo

La jugosidad de esta empanada es uno de los factores que consiguen que sea una
de nuestras referencias mas demandadas, algo que conseguimos utilizando parte
del pollo en la que se obtiene el perfecto equilibrio entre carne y grasa.

Del congelador directo al horno. 30-35 min a 205-210°.

Ref: 23299
Presentacion 110 gr. 45 Uds. / Caja

Empanadilla Hojaldre Atun

La empanadilla de hojaldre rellena de atun es una de las referencias preferidas
por todo tipo de publicos. Su ligereza y sabor la convierten en un snack ideal para
disfrutar en cualquier momento del dia.

Del congelador directo al horno. 30-35 min a 205-210°.

Ref: 23297
Presentacion 110 gr. 45 Uds. / Caja
\Hﬂl.rf FRibA L >
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Surtido Especialidades Mini

>
Surtido piezas mini prefermentadas de bolleria danesa: trenza maple pecan, rollo il
canela, corona vainilla, corona frambuesa, cresta de manzana. e
Cocer directamente en horno precalentado a 190° C durante 15 minutos. Dejar b
enfriar durante 15 minutos antes de decorar. Una vez cocido consumir en 24
horas.

Ref: 11930
Presentacion 45 gr. 120 Uds. / Caja

Lacito Hojaldre

Pieza de margarina enrollada sobre si misma con azucar en su superficie. -
Dejar descongelar 15 min. Hornear 16-18 min a 180-190° previamente |
calentado.

Ref: 10085 .
Presentacion 20 gr. 3 kg./ Caja >






i
Muffin Vainilla Chips Choco

Muffin con aroma de vainilla que sorprende por sus pedacitos de chocolate. Un
clasico dentro de la gama de muffins que siempre es un éxito en las meriendas.
Dejar descongelar los productos durante 30 a 60 minutos a temperatura
ambiente. Una vez descongelados, conservar a temperatura ambiente y
consumir antes de 3 dias.

Ref: 11068
Presentacion 82 gr. 48 Uds. / Caja

Muffin Arandanos

Este muffin se caracteriza por su esponjoso bizcocho que esel mejoracompanamiento
a su relleno sorpresa de arandanos enteros.

Dejar descongelar los productos durante 30 a 60 minutos a temperatura
ambiente. Una vez descongelados, conservar a temperatura ambiente y
consumir antes de 3 dias.

Ref: 11058
Presentacion 82 gr. 48 Uds. / Caja

Muffin Chocolate

Muffin de intenso sabor a cacao, relleno de pequenas pepitas de chocolate. Listo
para descongelar y servir. Una version que siempre triunfa.

Dejar descongelar los productos durante 30 a 60 minutos a temperatura
ambiente. Una vez descongelados, conservar a temperatura ambiente y
consumir antes de 3 dias.
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Ref: 11057
Presentacion 82 gr. 48 Uds. / Caja

Muffin Vainilla

Todo el sabor y el aroma de la vainilla en uno de los muffins mas sencillos pero a la
vez mas resultones. El mejor acompanamiento a un café de tarde.

Dejar descongelar los productos durante 30 a 60 minutos a temperatura
ambiente. Una vez descongelados, conservar a temperatura ambiente y
consumir antes de 3 dias.
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Ref: 11056
Presentacion 82 gr. 48 Uds. / Caja

Muffin Mini

Wil

& a7
o En este surtido se incluyen dos tipos de mini muffins: un primero con bizcocho de
aroma de vainilla y pepitas de chocolate, y un segundo con muffin de cacaoy pepitas
. 1:@' ' de chocolate.

- — Dejar descongelar los productos durante 30 a 60 minutos a temperatura
ﬁ ambiente. Una vez descongelados, conservar a temperatura ambiente y

ik consumir antes de 3 dias.

Ref: 20487

Presentacion 15 gr. 150 Uds. / Caja
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Pastinut Big Sugar

Con una cobertura de azucar en grano este Pastinut se presenta en formato de 70gr
con su deliciosa y esponjosa masa enriquecida.
Descongelar 15-20 min.

Ref: 19562
Presentacion 70 gr. 48 Uds. / Caja

Pastinut Glased

El clasico “doughnut” de siempre con una deliciosa y esponjosa masa, y el glaseado
tipico en su superficie.
Descongelar 15-20 min.

Ref: 20384
Presentacion 52 gr. 36 Uds. / Caja

Pastinut Chocolate

El “doughnut” clasico en su version de chocolate con la misma masa esponjosa que
en la version tradicional.
Descongelar 15-20 min.

Ref: 17366
Presentacion 60 gr. 36 Uds. / Caja
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COCINA APROVECHAMIENTO

Ingredientes

Para 10 raciones:
¢ 10 croisants

Para la crema de almendra:

e 100 gr mantequilla

» 100 gr azucar

* 2 huevos

» 100 gr harina almendra
Para el almibar:

e 50 ml agua

25 gr azlcar

Para decorar:

» almendra laminada

Preparacién

Bate la mantequilla para cremarla,
aiade el azticar y bate de nuevo.
Anade los huevos y bate. A
continuacion, aiade la harina de
almendra y mezcla bien todos los
ingredientes.

Al mismo tiempo, cocina el agua y el
azlcar para hacer un almibar.

Con los croissants partidos en dos,
pintalos con el almibar por ambos
lados, a continuacion, esparce la
crema de almendras por el interior y
cierra el croissant.

Repite la operacion en la parte de
arriba del croissant. Esparce
almendras laminadas para decorar.
Hornea 15 minutos a 2009, deja
enfriar para que se vuelvan mas
crujientitos.

iDISFRUTALOS CON UN BUEN CAFE!
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Panecillo Blanco

El panecillo tradicional en formato alargado de harina de trigo para realizar tus
bocadillos.
Descongelar 10-15 min. Hornear 11-14 min a 190°.

Ref: 26408
Presentacion 50 gr. 90 Uds. / Caja

Panecillo Integral

Panecillo integral de formato alargado elaborado con harina de trigo para tus
bocadillos saludables.
Descongelar 20 min. Hornear 8-10 min a 190-200°.

Ref: 256620
Presentacion 58 gr. 140 Uds. / Caja

Panecillo Sin Gluten

Panecillo redondo SIN GLUTEN, horneado, envasado individualmente, congelado.
Descongelar y consumir.

Ref: 20601
Presentacion 60 gr. 24 Uds./ Caja

1/2 Barra Rustica Cocida

La baguette tradicional que todos conocemos en un formato mas pequeno ya nos
llega cocida, solo descongelar y servir.
Descongelar y servir.

Ref: 25864
Presentacion 125 gr. 45 Uds. / Caja

Pan Rombo

Panecillo ideal para mini bocadillos. Un pan de alta hidratacion y larga fermentacion
muy facil de comer.
Descongelar 15 min. Con el horno precalentado, hornear 11 minutos a 180°.

Ref: 19190
Presentacion 75 gr. 72 Uds. / Caja

Rombo Mediterraneo

Panecillo ideal para mini bocadillos. Un pan de alta hidratacion y larga fermentacion
muy facil de comer.
Descongelar 20 min. Hornear 10-12 min a 190-200°

Ref: 22454
Presentacion 60 gr. 50 Uds. / Caja
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Mini Rombo Rustico

Mini Rombo Rustico de 40 gr, elaborado con masa madre natural de centenoy larga
fermentacion
Descongelar 20 minutos. Hornear 8-10 minutos a 190°.

Ref: 23589
Presentacion 40 gr. 80 Uds. / Caja

Panecillo Sdo. Prestige Rest.

Surtido de piezas mini de pan; ciabatta, triangulo multicereales, panecillo con
semillas de sésamo, panecillo con semillas de calabaza y panecillo centeno.
Descongelar 15 min. Hornear 4 min a 170-190°.

Ref: 14405
Presentacion 33 gr. 5 Bol. x 20 Uds. 100 Uds./ Caja

Surtido Mini Bastones

Una seleccion de 3 panes pequenos, para todos los gustos: multicereales, con
semillas de girasol y natural, etc. Ademas, su tamano es ideal para el desayuno o la
merienda.

Descongelar el producto y hornear 8-11 minutos a 200°.

Ref: 20603
Presentacion 40 gr. 60 Uds. / Caja

Llonguet

Pan de la tierra, un panecillo muy ligero, con una corteza consistente y una miga
suave, que admite cualquier tipo de acompanamiento.
Hornear a 180°: Directo del congelador 12 min, descongelado 10 min.

Ref: 10960
Presentacion 85 gr. 20 Uds. / Caja

Baston Mediterraneo

Pan de alta hidratacion y larga fermentacion, elaborado con ingredientes selectos y
siguiendo las recetas tradicionales. Ideal para combinar con la dieta mediterranea 'y
nuestro estilo de vida.

Descongelar 20 min. Hornear 16-18 min a 180°.

Ref: 16628
Presentacion 285 gr. 25 Uds. / Caja

Barra Viena

Barra elaborada con harina de trigo, que presenta 3 cortes en su superficie.

Descongelar 15-20 min. Hornear 14-16 min. a 190°.

Ref: 20260
Presentacion 230 gr. 35 Uds. / Caja

Barra Rustica

Barra de pan tradicional, de corteza gruesa, potente sabor y miga esponjosa.
Descongelar 23 minutos. Precalentar el horno a 180° hornear durante 16
minutos.

Ref: 19187
Presentacion 280 gr. 24 Uds. / Caja

LLeH kit 17
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Barra Centeno

Barra muy crujiente y espectacular para un bocadillo diferente. Con un 33% de harina
de centeno, lo que le da mucha ligereza al consumirlo, 35 cm.

Descongelar durante 20 minutos, mientras calentamos el horno a 180°. Hornear
a la misma temperatura durante 15 min.

Ref: 20493
Presentacion 220 gr. 25 Uds. / Caja

Bocadillo Mediterraneo

Pan especial para bocadillo, crujiente por fuera y de miga humeda, 21 cm.
Dejar descongelar 15 minutos, mientras el horno se calienta a 180°. Después,
hornear durante 11 min.

Ref: 19186
Presentacion 140 gr. aprox. 32 Uds. / Caja

Bocadillo Campesino

Pan perfecto para bocadillo, miga humeday ligera, crujiente por fuera, 24 cm.
Dejar descongelar 15 minutos, mientras el horno se calienta a 180°. Después,
hornear durante 11 min.

Ref: 19185
Presentacion 130 gr. aprox. 40 Uds. / Caja

Bocata Mediterraneo

Pan en formato bocadillo de alta hidratacion y larga fermentacion. Ideal para preparar
bocadillos en casa o en la restauracion.
Descongelar 30 min. Hornear 15-20 min. a 180-200°.

Ref: 20381
Presentacion 140 gr. 48 Uds. / Caja

Arpitz Bocata

Este pan de semillas de tradicion centroeuropea en un formato bocata de 130gr es
una apuesta ganadora por su aporte nutricional y su alto contenido en fibra. Un sabor
que no dejara a nadie indiferente.

Descongelar 20 min. Hornear 16-18 minutos a 180-200°.

Ref: 19868

Presentacion 130 gr. 60 Uds. / Caja

Media Baguette Plus

La baguette tradicional que todos conocemos en un formato mas pequeno.
Descongelar 20 min. Hornear 14-16 minutos a 180-190°.

Ref: 25618
Presentacion 125 gr. 72 Uds. / Caja

Flauta Vina

Elaborado con selectas harinas de centeno y malta tostada, este pan en formato de
155gr es uno de los mas exquisitos y sabrosos de nuestra gama.

Pan elaborado al horno de piedra

Descongelar 20 min. Hornear 14-16 minutos a 180-190°.

Ref: 20620
Presentacion 155 gr. 40 Uds. / Caja
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Hamburguesa 10 cm Sésamo

Pan cocido precortado congelado.
Descongelar y listo.

Ref: 22472
Presentacion 89 gr. 48 Uds. / Caja

Hamburguesa Rustica (BL)

Bollo de trigo blando en forma rustica para hamburguesas, ya cortado, 12,5 cm.
Descongelar 60 min.

Ref: 21661
Presentacion 105 gr. 24 Uds. / Caja

Hamburguesa Brioche

Pan hamburguesa tipo brioche. Cortado y congelado, 11,4 cm.
Descongelar 60 min.

Ref: 21657
Presentacion 70 gr. 48 Uds. / Caja

Hamburguesa Pretzel

Pan de hamburguesa elaborado segun receta tradicional alemana, con dos
incisiones, precortado, congelado, 11,4 cm.
Descongelar 60 min.

Ref: 22473
Presentacion 80 gr. 42 Uds. / Caja

Lot Bl 19



- Hamburguesa Artesana

1
Sy

Pan de hamburguesa gourmet, elaborado en horno de piedra. Fantastico para

marcar la diferencia, 15 cm.
Descongelar 60 min. Para un mejor resultado, y opcionalmente, se puede

Salge

hornear 2-3 minutos a 190°.

Ref: 21663
Presentacion 100 gr. 35 Uds. / Caja

Hotdog Mini Cortado

iy,
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Panecillo para hot-dog mini, 12 cm.
Descongelar 60 min.

“in

Ref: 17595
Presentacion 31 gr. 14 Uds. x 12 Bol./ Caja

Hotdog Corte Lateral

I
R

Panecillo para hot-dog presentado con el corte en un lateral, 21 cm.
Descongelar 60 min.
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Ref: 18358
Presentacion 81 gr. 6 Uds. x 8 Bol./ Caja

Pan de Molde Premium

Fantastico pan de molde precortado.
Descongelar 60 minutos.

Ref: 21660
Presentacion 800 gr. 7 Bol. / Caja

Tl &4
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Tipica pieza de nuestra gastronomia, presentamos dos formatos
de caja, y tres sabores distintos; carne, carne con guisantes o
pollo con cebolla.

Descongelar 30 min. Precalentar horno 180°, hornear 45 min.

Panadade Carn

Ref: 10338 Ref: 12782
Presentacion 160 gr. 60 Uds. / Caja Presentacion 160 gr. 18 Uds. / Caja
Ref: 10339 Ref: 12783
Presentacion 160 gr. 60 Uds. / Caja Presentacion 160 gr. 18 Uds. / Caja

Panada de Pollastre

Ref: 20032 Ref: 19882
Presentacion 160 gr. 60 Uds. / Caja Presentacion 160 gr. 18 Uds. / Caja

Panada Mini

Panada mini carn. Panada mini carn y pesol.
Ref: 10341 Ref: 10342
Presentacion 80 gr. 100 Uds. / Caja Presentacion 80 gr. 100 Uds. / Caja

o rribase
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Pasta tipica de nuestra cocina. En forma de media luna, se rellena de acelga, coliflor,
col, cebollay pasas. Tres tipos; pasta normal, integral y dulce.
Descongelar 30 min. Precalentar horno 180°, hornear 35 min.

Cocarroi

Ref: 10206 Ref: 12785
Presentacion 160 gr. 50 Uds. / Caja Presentacion 160 gr. 18 Uds. / Caja
(] L]
Cocarroi Integral Cocarroi Dol¢
Ref: 20355 Ref: 22971
Presentacion 160 gr. 50 Uds. / Caja Presentacion 160 gr. 50 Uds. / Caja

Cocarroi Mini

Ref: 10340
Presentacion 55 gr. 100 Uds. / Caja

AGUJA DE POLLO
Agujade Pollo

Barquita tipica mallorquina, en este caso, rellena de bechamel y pollo.
Descongelar 30 min, precalentar horno 180°, hornear 15 min.

Ref: 17111
Presentacion 100 gr. 18 Uds. / Caja

Tl rrivase. 23
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Cocas tipicas mallorquinas. Fantasticas para merendar a media

manana o media tarde.
Descongelar 30 minutos. Cocer 40 minutos a 180°.

Cocade Trampo

Ref: 10353
Presentacion 1,7 kg. 6 Uds. / Caja

Cocade Pimientos

Ref: 10357
Presentacion 1,7 kg. 6 Uds. / Caja

Cocade Verdura

Ref: 15989
Presentacion 1,7 kg. 3 Uds. / Caja

Cocas Mallorquinas Surtidas

Ref: 17239
Presentacion 1 kg. 6 Uds. / Caja
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Pasta tipica que se remonta al Medievo. Tantos anos en nuestras mesas con este producto, no
podemos renunciar a él. Acompana tus cafés, tomatelo de postre... prueba y da a probar este manjar
a tus clientes; chocolate, requeson, confitura de albaricoque, crema o cabello.

Dejar descongelar durante 30 minutos. Mientras, calentamos el horno a 180°. Hornear
a la misma temperatura durante 25 minutos. Y listo para servir.

Robiol Chocolate

Ref: 19852 Ref: 19884

Presentacion 125 gr. 70 Uds. / Caja Presentacion 125 gr. 25 Uds. / Caja
Robiol mini chocolate

Ref: 19877

Presentacion 50 gr. 100 Uds. / Caja

Robiol Cabello

Ref: 10343 Ref: 14184 |
Presentacion 125 gr. 70 Uds. / Caja Presentacion 125 gr. 25 Uds. / Caja . )
Robiol mini cabello -

Ref: 10360

Presentacion 50 gr. 100 Uds. / Caja

Robiol Confitura

Ref: 10344 Ref: 14185

Presentacion 125 gr. 70 Uds. / Caja Presentacion 125 gr. 25 Uds. / Caja
Robiol mini confitura

Ref: 10361

Presentacion 50 gr. 100 Uds. / Caja

Robiol Crema

Ref: 10345 Ref: 14183

Presentacion 125 gr. 70 Uds. / Caja Presentacion 125 gr. 25 Uds. / Caja
Robiol mini crema

Ref: 10359

Presentacion 50 gr. 100 Uds. / Caja

Robiol Brosat

1 " i
Ref: 10346 Ref: 14182 p "
Presentacion 125 gr. 70 Uds. / Caja Presentacion 125 gr. 25 Uds. / Caja i \
Robiol mini brosat ' g
Ref: 10358 -
Presentacion 50 gr. 100 Uds. / Caja
LL\)@*( AT
- T T
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Pastelito de requeson y pasta brisa, alinado con canela y limon. Un clasico que no

puede faltar en ningun local de desayunos y meriendas.
Producto ya horneado, solo dejar descongelar durante 60 minutos antes de

servir.
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Ref: 10441
Presentacion 150 gr. 45 Uds. / Caja

Postre tipico hecho a base de pasta de hojaldre; prueba los sabores mas tradicionales: chocolate,
cremay cabello.
Dejar descongelar 30 minutos. Hornear 25 minutos a 180° con el horno previamente

calentado.
(]
Cremadillo de Cabello o
< “’%)a
Ref: 17246 ‘ /
Presentacion 150 gr. 20 Uds. / Caja . b, g
Cremadillo mini cabello |
Ref: 18620

Presentacion 30 gr. 50 Uds. / Caja

Cremadillo de Crema R
Ref. 17247 ﬁ-——;:—\.; o /

Presentacion 150 gr. 20 Uds. / Caja .

Cremadillo mini crema .
Ref: 18619
Presentacion 30 gr. 50 Uds. / Caja

Cremadillo de Chocolate e

Ref: 18858
Presentacion 150 gr. 20 Uds. / Caja

Cremadillo mini chocolate
Ref: 18792
Presentacion 30 gr. 50 Uds. / Caja

ML FRibA S0,
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Igual de buena con un helado que con un café o un chocolate caliente. Un

indispensable en cualquier vitrina de desayunos y meriendas.
Dejar descongelar durante 30 min. Necesitan fermentar 8h. Hornear 15 min a

180°.

Ref: 10212
Presentacion 80 gr. 100 Uds. / Caja

almendra o vainilla.
Descongelar 1h 20min.

Gato Mallorquin Grande

Fantastico postre mallorquin, genial acompanado de una bolita de helado de

Ref: 11120
Presentacion 1,2 kg. 2 Uds. / Caja

Gato Mallorquin Pequeio

Ref: 11119
Presentacion 600 gr. 4 Uds. / Caja
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Ensaimada Individual

Pieza de reposteria mallorquina por excelencia. Presentado en formato individual.

Perfecto para desayunos.
Descongelar 30 min. Necesitan fermentar 8h. Cocer 10 min a 180°.

Ref: 12921
Presentacion 80 gr. 64 Uds. / Caja

Por encargo y con antelacion, también disponemos de ensaimadas de mad

tamanos y rellenas. Pregunta a nuestros comerciales, en nuestra tienda o
almacén.
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Croquetas Pollo

Cremosa bechamel, con la mejor materia primay cubierta conun crujiente empanado.
Ideal para tapas y raciones.

Freir en abundante aceite caliente (180°) hasta obtener una costra dorada y
firme. (3-5 minutos aprox.).

Ref: 24609
Presentacion 35 gr. /500 gr. Bol./ 6 Bol. / Caja

Croquetas Jamon Ibérico

Exquisita croqueta hecha con virutas de jamon ibérico. Ideal para tapas y
raciones.

Freir en abundante aceite caliente (175°) hasta obtener una costra dorada y
firme. (4-5 minutos aprox.).

Ref: 23937
Presentacion 35 gr. /500 gr. Bol. /6 Bol. / Caja

Croquetas Huevo/Chorizo

Deliciosasy sorprendentes croquetas hechas con huevoy chorizo, con sabory textura
que recuerdan a uno de los platos mas tipicos. Ideal para tapas y raciones.

Freir en abundante aceite caliente (175°) hasta obtener una costra dorada y
firme. (4-5 minutos aprox.) Se recomienda dejar reposar un minuto antes de
servir.

Ref: 23938

Presentacion 35 gr. /500 gr. Bol./ 6 Bol./ Caja
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Croquetas de Puchero

Deliciosas croquetas hechas con los principales ingredientes del cocido tradicional,
con sabory textura. Ideal para tapas y raciones.

Freir en abundante aceite caliente (175°) hasta obtener una costra dorada y
firme. (4-5 minutos aprox.).

Ref: 23939
Presentacion 35 gr./ 500 gr. Bol./ 6 Bol./ Caja

Croquetas Espinacas

Croquetas hechas con bechamel, y una base de espinacas y jamon. Ideal
raciones.

Freir en abundante aceite caliente (175°) hasta obtener una costra dorada y
firme. (4-5 minutos aprox.). Se sugiere dejar reposar 1 minuto antes de servir.

Ref: 25956
Presentacion 35 gr./ 1 kg. Bol. / 6 Bol. / Caja

Croquetas Bacalao

Cremosa bechamel, con la mejor materia primay cubierta conun crujiente empanado.
Ideal para tapas y raciones.

Freir en abundante aceite caliente (180°) hasta obtener una costra dorada y
firme. (3-5 minutos aprox.).

Ref: 24608
Presentacion 35 gr. /500 gr. Bol./ 6 Bol. / Caja

Croquetas Calamar Tinta

Sorprendentes croquetas hechas con una bechamel mezclada con calamar troceado
en su tinta.

Freir en abundante aceite caliente (175°) hasta obtener una costra dorada y
firme. (4-5 minutos aprox.). Se recomiendo dejarla reposar 1 minuto antes de
servir.

Ref: 25957

Presentacion 35 gr. /500 gr. Bol./ 6 Bol. / Caja

Rabas Naturales

Tiernas tiras de manto empanadas y prefritas para darle el dorado adecuado. Ideal
para racionesy primer plato.

HORNO: Calentar el horno a 220° y hornear hasta que estén dorados (7-8 min),
darles la vuelta a mitad de coccion.

FREIDORA: Freir en abundante aceite caliente (180°) hasta obtener una costra
dorada y firme (2-3 min).

Ref: 23943

Presentacion 19 gr./ 1kg. Bol. / 4 Bol. / Caja
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Anillas Calamar

Anillas de pota limpias, rebozadas, prefritas. Congeladas y envasadas. Ideal para
tapas, raciones, primeros platos o menu.
FREIDORA: Freir en abundante aceite (180°) hasta que estén bien dorados.

Ref: 24682
Presentacion 12 gr./ 1kg. Bol./ 4 Bol./ Caja

Gambas con Gabardina

Langostino rebozado al estilo gabardina. Ideal para tapas y raciones.

HORNO: Calentar el horno a 220° y hornear hasta que estén dorados (9-10
min). Dar la vuelta a media coccion.

FREIDORA: Freir en abundante aceite caliente (180°) durante 3-4 min, hasta
obtener el crujiente y el dorado deseados.

Ref: 23942
Presentacion 20 gr. / 1kg. Bol. / 2 Bol. / Caja

Pechuga Empanada

Filete de pechuga limpios de huesos, macerados en adobo y empanados. Ideal para
segundo plato y menu.

HORNO: Calentar el horno (250°) y hornear hasta que esté dorado (7-8 min).
Dar la vuelta a mitad de coccion.

FREIDORA: Freir en abundante aceite caliente (180°) durante 2-3 min, hasta
obtener una costra crujiente y dorada.

Ref: 23945

Presentacion 120 gr./ 1kg. Bol./ 4 Bol. / Caja

Alitas Barbacoa

Medianas y blanquetas de ala de pollo, asadas y maceradas en una rica salsa
barbacoa y asadas. Ideal para tapas, raciones, segundo plato y menus.

HORNO: Calentar el horno (250°) y hornear hasta que esté dorado (12-15 min).
MICROONDAS: Colocar 5-7 unidades en un plato y calentar a maxima potencia
durante 5 minutos.

Ref: 23944

Presentacion 40/45 gr./ 1 kg. Bol./ 4 Bol. / Caja

Mini Empanadillas Atun

Crujiente masa de hojaldre en forma de medialuna, rellena de pisto de atun y salsa
de tomate.

FREIDORA: Freir abundante aceite caliente (180°) hasta que estén doradas (3-4
min).

Ref: 23941
Presentacion 25 gr./ 1 kg. Bol. / 4 Bol. / Caja
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Mini San Jacobo

Pequenas lonchas rectangulares de fiambre de cerdo y pavo rellenas de bechamel
de queso, empanadas. Ideal para tapas, raciones, segundo plato y menu
FREIDORA: Freir en abundante aceite a 180°, durante 3-5 min.

Ref: 23948
Presentacion 25 gr./ 1 kg. Bol. / 4 Bol. / Caja

Escalope Milanesa

La milanesa de toda la vida, filete de ternera con su maceracion y empanado. Ideal
para plato de menu o segundos.

FREIDORA: Se deben freir con abundante aceite caliente, a 180-190° durante
2-3 min.

Ref: 23947
Presentacion 100 gr./ 4 kg./ Caja

Finger de Pollo

Tiras de pechuga de pollo cortadas de forma artesanal, empanadas y prefritas. Ideal
para raciones, segundos platos y menus.

HORNO: Calentar el horno a 250° y hornear hasta que estén dorados (7-8 min).
Dar la vuelta a media coccion.

FREIDORA: Freir en abundante aceite (180°) hasta obtener una costra dorada
y firme (3-4 min).

Ref: 23946

Presentacion 35 gr./ 4 kg. / Caja

Carrillada Cerdo V. Tinto

Tradicional estofado de carrilleras de cerdo al vino tinto. Ideal para raciones,
segundos platos y menus.

HORNO: Precalentar el horno a 230°. Calentar el producto 12-15 en un
recipiente apto para horno.

MICROONDAS: Calentar en un plato durante 5-6 min a mdxima potencia.

BANO MARIA: Calentar al bafio maria durante 10-15 minutos.

Ref: 23949

Presentacion 400 gr./ Bol. 6 Bol. / Caja



CAMBIAMOS CONSTANTEMENTE LOS MODELOS, ACERCATE A NUESTRA TIENDA DE PALMA PARA VER
LAS CONTINUAS NOVEDADES
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Planchas de diferentes sabores. Una solucion econémica y deliciosa para terminar tus menus.

Descongelar y listo. Al presentarse ya cortada, da la comodidad de solo descongelar las
porciones deseadas. Si lo solicita, también se pueden servir sin cortar.

36

Choco&Naranja

Ref: 25048
Presentacion 30x40 / 35 Trozos

Chocolate

Ref: 25046
Presentacion 30x40 / 35 Trozos

Zanahoria

Ref: 25052
Presentacion 30x40 / 35 Trozos

Zanahoria Manzana

Ref: 25051
Presentacion 30x40 / 35 Trozos

Tk erimase™

e

Chocolate Blanco

Ref: 25047
Presentacion 30x40 / 35 Trozos

Red Velvet

Ref: 25049
Presentacion 30x40 / 35 Trozos

Zanahoria D. Leche

Ref: 25050
Presentacion 30x40 / 35 Trozos



PLANCHAS SIN GLUTEN® &

Banoffee Choco&nuez

Ref: 26435 Ref: 26436

Presentacion 30x40 / 35 Trozos Presentacion 30x40 / 35 Trozos
(]

Zanahoria Quesoé&fresa

Ref: 26437 Ref: 26438

Presentacion 30x40 / 35 Trozos Presentacion 30x40 / 35 Trozos
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American Cake Carrot

Tarta con cuatro capas de bizcocho con zanahoria naturaly crema de queso.
Rebozada con crocante de almendra.
Descongelar 1h 30 min antes de servir.

Ref: 23783
Presentacion 2700 gr. 2 Uds. / Caja

American Cake Chocolate

Tarta con cinco capas de bizcocho de chocolate, rellenas de trufa y una capa
fina de mermelada de frambuesa.
Descongelar 1h 30 min antes de servir.

Ref: 23781
Presentacion 2200 gr. 2 Uds. / Caja

American Cake Red Velvet

Tarta con tres capas de bizcocho y dos capas de relleno de crema de queso y
chocolate blanco.
Descongelar 1h 30 min antes de servir.

Ref: 23782
Presentacion 2700 gr. 2 Uds./ Caja

Cake Arandanos&Choco Bco.

Estatartaeslaperfectaunionentrelagalleta, lafrescurade losarandanosy lacremosidad
del chocolate blanco. Ademas tiene el sabor genuino de una masa quebrada. Viene
decorada con virutas de chocolate blanco y arandanos rojos.

Retirar la lamina antes de descongelar. Tiempo de descongelacion en el
frigorifico 9 horas. Una vez descongelado, mantenerlo frio (max. 7°C) y
consumir dentro de 72 horas.

Ref: 19411

Presentacion 1,4 kg. 4 Est./ Caja

Cake Chocolate&Coco

Chocolate y coco siempre son una combinacion fantastica, y en esta tarta es sin duda
la mezcla perfecta. Esponjoso bizcocho con sabor a chocolate y coco, terminado con
una capa de gelatina y nieve de ralladura de coco.

Primero retirar los productos del embalaje. Dejar descongelar durante 3 horas
a temperatura ambiente y consumir dentro de 72 horas..

Ref: 17523
Presentacion 20 Trozos 2,5 kg. 3 Est./ Caja



Tarta Choco-Frutos Rojos

Esta tarta de bizcocho tiene sabor a chocolate y un delicioso relleno crema de
almendras. Se presenta con un surtido de frutos del bosque y copos de almendra. Se
descongelay se sirve directamente, ya veras como les encanta a tus clientes.
Retirar la ldmina antes de descongelar. Tiempo de descongelacion en el
frigorifico 9 horas. Una vez descongelado, mantenerlo frio

(max 7°C) y consumir dentro de 72 horas.

Ref: 19642

Presentacion 1250 gr. 3 Est. / Caja

o Cake Dos Chocolates
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Tarta redonda con base de bizcocho, sabor a chocolate y relleno con crema de
chocolate blanco. Tiene una exquisita cobertura de chocolate y esta decorado con
lineas blancas muy atractivas a nivel visual.

Retirar la ladmina antes de descongelar. Tiempo de descongelacion en el
frigorifico 9 horas. Una vez descongelado, mantenerlo frio (max 7°C) y
consumir dentro de 24 horas.

Ref: 19408

Presentacion 1,1 kg. 4 Est. / Caja

Crumble Manzana Caramelo

Inspirada en la clasica tarta de manzana de origen inglés, presenta una base de masa
quebrada con relleno de manzanay crema pastelera. La diferencia con la tradicional,
es una deliciosa capa de caramelo que cubre toda la tarta; no dejara indiferente a
nadie.

Retirar la lamina antes de descongelar. Tiempo de descongelacion en el
frigorifico 9 horas. Una vez descongelado, mantenerlo frio (max 7°C) y
consumir dentro de 72 horas.

Ref: 17524

Presentacion 12 Trozos 1,8 kg. 4 Est./ Caja

Tarta de Manzana Alta
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El sabor tradicional relleno de manzana cubierta con masa crujiente, decorada con
azucary gelatina.
Descongelar y servir.

Ref: 19644
Presentacion 1,250 kg. 5 Est./ Caja

Tarta Almondy Snickers

Tartas suecas que juegan con la almendra y los chocolates. Gama sin gluten.
Una solucion rapida y buena para postres de menu.
Dejar descongelar y servir. Mantener en frio.
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Ref: 14292
Presentacion 1200 gr./ 12 Trozos 6 Uds. / Caja

Tarta Almondy Daim

Tartas suecas que juegan con la almendray los chocolates. Gama sin gluten.
Una solucion rapida y buena para postres de menu.
Dejar descongelar y servir. Mantener en frio.

Ref: 14291
Presentacion 1200 gr./ 12 Trozos 6 Uds. / Caja
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Base Hojaldre

Fina y compacta lamina de masa de hojaldre con margarina. Sirve como base para
cualquier tipo de pieza de hojaldre, tartas o bolleria, ya que su textura y sabor es tan
il especial que gusta a todos.

Descongelar y cocer al gusto.

- Ref: 14553 - MARGARINA

Presentacion 600 gr. 12 Uds. / Caja

Ref: 10012 - MARGARINA

Presentacion 1 kg./59x39 15 Uds. / Caja
Ref: 26056 - MANTEQUILLA
Presentacion 1 kg. / 60x40 14 Uds. / Caja

Pasta Fillo

Masa versatil que admite tanto elaboraciones dulces como saladas. Sorprende a tus
clientes con tus propias creaciones.

Descongelar en un recipiente sellado durante al menos 2 horas para evitar
la pérdida de humedad. Se recomienda no dar calor antes de que se haya
descongelado del todo, puede quebrarse. Mientras se manipula la masa,
procurar mantener la humedad del producto.

Ref: 11011

Presentacion 450 gr. 20 Paq. / Caja

Plancha Bizcocho

Esta plancha de bizcocho destaca por su facil manipulacion. Facil de enrollar sin que
se rompa. Es una base equilibrada entre esponjosidad, sabor y resistencia. Su tacto es
completamente liso.

Descongelar y cocinar al gusto.

BLANCA
Ref: 23403
Presentacion 57x37x7 8 Uds. / Caja

CACAO
Ref: 23404
Presentacion 57x37x7 8 Uds. / Caja

Base Coca

Base para cocas tanto saladas como dulces. Realiza en tu obrador tus cocas
tradicionales de trampo o pimientos, o deja volar tu imaginacion.

Descongelar 30 min. Hornear 2 minutos solo la base. Una vez condimentada,
hornear 10 minutos a 180°.

Ref: 10208
Presentacion 700 gr. / 34x48 10 Uds. / Caja
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Mqinaria
y Herramientas
de Obrador

mos a su disposicién una gran variedad
de productos de maquinaria y utensilios para
su obrador.
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Central:
Gerrers, 8D -07141
Poligono de Marratxi

Tel. 971604 275

Tienda:

Arxiduc Lluis Salvador, 92
07004 Palma de Mallorca
Tel. 971293 497
Email grupo@rlluch.com
Web www.rlluch.com



