
Catálogo de

productos de

bolleria congelada



bolleria fermentada

ventajas

La bollería fermentada ultracongelada ha adquirido protagonismo
propio en los últimos tiempos.
Esta técnica ha comenzado a utilizarse preferentemente entre los
grandes fabricantes de bollería ultracongelada. 
La explicación es bien sencilla: no requiere de otra manipulación que la
cocción en el punto de venta, por lo que no es necesario disponer de
personal especializado. 

Es útil para las panaderías que deseen racionalizar su producción.
Es útil para las panaderías que no quieren tener personal cualificado en
sus propios puntos de venta. 
El producto congelado te permite racionalizar y planificar correctamente
tu consumo.



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

CROISSANT MANTECA 

Tiempo
cocción

40 85 -

CROISSANT MArgarinA 

bolleria fermentada

20-22 180º

Tiempo
cocción

40 85 - 20-22 180º

CROISSANT chocolate 

Tiempo
cocción

40 115 -

CROISSANT bombon 

20-22 180º

Tiempo
cocción

40 115 - 20-22 180º

CROISSANT duo 

Tiempo
cocción

40 115 -

CROISSANT crema 

20-22 180º

Tiempo
cocción

40 115 - 20-22 180º



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

CROISSANT bikini 

Tiempo
cocción

40 118 -

CROISSANT frankfurt 

bolleria fermentada

20-22 180º

Tiempo
cocción

40 115 - 20-22 180º

CROISSANT MANTEquillA 

Tiempo
cocción

50 65 -

CROISSANT paris

20-22 180º

Tiempo
cocción

45 65 - 20-22 180º

napolitana crema plus

Tiempo
cocción

48 135 - 22-24 180º

napolitana choco plus

Tiempo
cocción

48 130 - 22-24 180º



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

ensaimada mini

bolleria fermentada

Tiempo
cocción

4kg 35 - 12 200º

sneken crema y pasas

Tiempo
cocción

40 110 - 18-20 180º

napolitana choco

Tiempo
cocción

70 100 - 22-24 180º

ensaimada

Tiempo
cocción

30 100 - 12 200º



bolleria sin fermentar

nuestros productos

Es útil para las panaderías que deseen racionalizar su producción.
Es útil para las panaderías que no quieren tener personal
cualificado en sus propios puntos de venta. 
El producto congelado te permite racionalizar y planificar
correctamente tu consumo.
No tendrás mermas.
Optimizas tu ahorro logístico y de almacén. Las cajas no llevan
huecos entre los productos.

Briox
Croissant
Croissant línea mantequilla
Hojaldres
Tronquitos
Napolitanas
Especialidades
Fritos
Ensaimadas



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

CROISSANT MANTECA DE

CHOCOLATE 2 barras

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

briox redondo 

Tiempo
cocción

5kg 60

briox largo

bolleria sin fermentar

12 180º

CROISSANT MANteca 

Tiempo
cocción

120 65 1,5-2h 12-14 180º

Tiempo
cocción

70 103 12 180º

1-2h

Tiempo
cocción

5kg 40 12 180º1-2h

CROISSANT MANteca 

Tiempo
cocción

100 85 1,5-2h 13-15 180º

CROISSANT MANteca 

Tiempo
cocción

100 100 1,5-2h 14-16 180º
1,5-2h



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

c. manteca bombon 

Tiempo
cocción

70 110

c. bombon blanco

bolleria sin fermentar

12 180º

c. bombon duo

Tiempo
cocción

45 110 1,5-2h 12 180º

Tiempo
cocción

45 108 12 180º

1,5-2h

Tiempo
cocción

45 110 12 180º1,5-2h

CROISSANT crema 

Tiempo
cocción

45 115 1,5-2h 12 180º

CROISSANT bikini 

Tiempo
cocción

70 118 1,5-2h 12 180º 1,5-2h

CROISSANT frankfurt



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

bolleria sin fermentar

croissant hotelero

Tiempo
cocción

10kg 45 1,5-2h 13-15 180º

Tiempo
cocción

70 65 12 180º

c. mantequilla

Tiempo
cocción

80 65 1,5-2h 12 180º 1,5-2h

CROISSANT paris

Tiempo
cocción

45 105 12 180º1,5-2h

CROISSANT sobrasada

Tiempo
cocción

45 109 12 180º1,5-2h

C. atún/tomate

croissant margarina

Tiempo
cocción

100 65 1,5-2h 13-15 180º



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

bolleria sin fermentar

Tiempo
cocción

4kg 80 14-16 190º

palmeras

Tiempo
cocción

50 110 - 12-14 180º -

tronqui crema 

Tiempo
cocción

60 140 23-25 190º-

herradura chocolate

tarta de manzana

Tiempo
cocción

50 150 - 12-14 180º

Tiempo
cocción

60 140 23-25 190º-

herradura crema

Tiempo
cocción

60 140 23-25 190º-

herradura cabello



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

bolleria sin fermentar

Tiempo
cocción

60 100 18-20 180º1,5-2h

napolitana chocolate

Tiempo
cocción

4kg 80 14-16 190º-

tronqui chocolate

Tiempo
cocción

60 100 18-20 180º1,5-2h

napolitana crema

Tiempo
cocción

50 130 18-20 180º1,5-2h

n. chocolate extra

Tiempo
cocción

45 100 18-20 180º1,5-2h

n. bikini loncha



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

especialidades

Tiempo
cocción

50 100 18-20 180º1,5-2h

sneken crema y pasas

Tiempo
cocción

180 45 18-20 180º1,5-2

c. multicereales

Tiempo
cocción

40 - 15-20 180º1-1,5h

cocas del montseny

mini n. choco/crema

Tiempo
cocción

5kg 35 18-20 180º1,5-2h

mini sneken

Tiempo
cocción

70 65 18-20 180º1,5-2h

Tiempo
cocción

50 - 15-20 180º1-1,5h

montserratina



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

especialidades

Tiempo
cocción

21 - 12 180º1-2h

torta azahar

Tiempo
cocción

20 - 12 180º1-2h

torta chicharrones

Tiempo
cocción

35 - 30 160-170º-

delicias de chocolate

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo
cocción

35 - 31 160-170º-

delicias de crema

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo
cocción

35 - 32 160-170º-

delicias de sobrasada



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

especialidades

Tiempo
cocción

- - --

coca fruta

Tiempo
cocción

- 750 - --

coca crema

Tiempo
cocción

35 - 32 160-170º-

delicias de sobrasada

500

Tiempo
cocción

- 400 - --

coca briox naranja azahar



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo
descongelación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

especialidades

Tiempo
cocción

80 100 7-9 210º2-3h

ensaimada normal

Tiempo
cocción

3,5kg 35 15

cuchos mini crema

- -

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo
cocción

8kg 35 7-9 210º2-3h

e. mini normal

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo
cocción

3kg 45 7-9 210º2-3h

e. MINI CHOCO/

CABELLO/CREMA 

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo
cocción

5kg -

microensaimada

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo
cocción

40 - 7-9 210º2-3h- - -

e. normal CHOCO/

CABELLO/CREMA 



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

especialidades

Tiempo
cocción

Tiempo
cocción

8 510 7-9 210º

Tiempo
cocción

6kg 25 12 180º1,5-2h

mini recto margarina

Tiempo
cocción

artesanito multicereal

Tiempo
cocción

mini recto mantequilla

ensaimada maxi

Tiempo 
fermentación

2-3h 6 510 7-9 210º2-3h

e. Maxi CHOCO/

CABELLO/CREMA/sobrasada 

Tiempo
cocción

6kg 25 12 180º1,5-2h

mini recto manteca

6kg 25 18-20 180º1,5-2h 6kg 25 18-20 180º1,5-2h



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

especialidades

Tiempo
cocción

Tiempo
cocción

Tiempo
cocción

a. MICRO CREMA/CHOCOLATE 

Tiempo
cocción

artesanito choco

artesanito mantequilla

Tiempo
cocción

4kg 10 12 190º1,5-2h

a. micro manteca

3kg 13 12 190º1,5-2h 6kg 33 12 190º1,5-2h

4kg 25 12 180º1,5-2h

a. mantequilla/choco

3kg 21 12 180º1,5-2h

Tiempo
cocción

a. margarina/manteca

10kg 21 12 190º1,5-2h



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

especialidades

Tiempo
cocción

Tiempo
cocción

Tiempo
cocción

artesanito sobrasada

Tiempo
cocción

a. bacon y datil

a. bombon negro/blanco

Tiempo
cocción

3kg 37 12 190º1,5-2h

artesanito frankfurt

3kg 31 12 190º1,5-2h 3kg 38 12 190º1,5-2h

6kg 32 12 190º1,5-2h

artesanito crema

6kg 31 12 190º1,5-2h

Tiempo
cocción

artesanito bikini

3kg 34 12 190º1,5-2h



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

especialidades

Tiempo
cocción

Tiempo
cocción

mini chics chocolate

a. atún y tomate

Tiempo
cocción

3kg 20 13 190º1,5-2h

mini chics crema

3kg 31 12 190º1,5-2h

artesanito queso

3kg 31 12 190º1,5-2h

Tiempo
cocción

artesanito tortilla

3kg 38 12 190º1,5-2h

Tiempo
cocción

3kg 20 13 190º1,5-2h

mini chics salmon

Tiempo
cocción

3kg 20 13 190º1,5-2h



Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

Uds / caja Peso / Ud Temperatura
cocción

Tiempo 
fermentación

especialidades

Tiempo
cocción

Tiempo
cocción

mini chics sobrasada

MINI CHICS ATUN Y TOMATE 

3kg 20 13 190º1,5-2h

mini chic de bikini

3kg 20 13 190º1,5-2h

Tiempo
cocción

3kg 20 13 190º1,5-2h

Tiempo
cocción

3kg 21 13 190º1,5-2h

Tiempo
cocción

3kg 20 13 190º1,5-2h

mini chics bacon

Tiempo
cocción

MINI CHICS pate y pimienta 

3kg 20 13 190º1,5-2h

mini chics queso









Contacto

contacto@enlacecanarias.com
+34676420596
+34660572124

Enlace Canarias Vialastya Hispania S.L. 


