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Artesans del Montseny és una empresa amb mes
d'historia en l'elaboracio de pastisseria ultraconge
qualitat.

Seguim els processos manuals amb obsessio per
treballant amb la millor matéria primera (sense escati
qualitats). .

Elaborem els nostres productes amb masses
ingredients naturals. Controlem tot el proces de
des de la seleccid acurada dels proveidors de primera mate

nostres propis camions a tot Catalunya.
Estem centrats 100% en brioixeria (no venem pa), per

el soci ideal per a aquells establiments que vulguin ofe
brioixeria d'alta qualitat als seus clients.
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BRIOIXERIA
FERMENTADA

Els nostres productes fermentats neixen del saber
fer artesanal. Seleccionem farines nobles, llar,
mantegues i margarines auténtiques i farcits de
qualitat.

La fermentaciéo lenta aporta aromes i textures
diferenciades. Cada peca, sempre diferent, s'elabora
manualment, amb cura, passio i experiencia. La
ultracongelacio preserva frescor, sabor i seguretat
alimentaria.

Oferim un producte practic, constant i facil de servir.
El resultat: peces tendres, esponjoses i de
presentacio excel:lent.



CROISSANTS

30 min. 13-15 min.  § 170°C
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Croissant Croissant Paris Croissant Recte Margarina

Ref:1121  [M)859. F4ou  LL Ref: 0161 [%65g. 45u. MTG Ref 0186 [M 65g. ([ 45U. MG
Refi 1134 [ 85g. (f40u. MG
Ref o140 [M 709 (40u. MTG

Croissant Recte Margarina
Multicereals

Ref: 0189 [ 659. ($ 45U MG




CROISSANTS FARCITS

£ 30 min. 16-18 min.  §170°C
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Croissant Xocolata 2 barres Croissant Bombo Duo Croissant Bombo

Ref: 1122 [y 115g. 40 u. LL Refr1141 [ 1159, (40U LL Ref 0131 [N 1159 [ 40u.  LL

Croissant Crema Croissant Bikini Croissant Frankfurt
Ref 0137 [™) 11549 40u.  LL Ref 1123 [ 1189 [ 40u. LL Ref 0181 [™) 115g. 40 u. LL




NAPOLITANES

% 30 min. 18- 20 min. § 170°C
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Napolitana Xoco Plus Napolitana Xoco Napolitana Crema Plus

Ref 0210 [%) 130 g. 48 u MG Ref 0214 %) 100 g. 70 u. MG Ref 0211 [ 135 g. 48 u. MG




ENSAIMADES

BRIOIXERIA FERMENTADA

¥ 30 min. 15 min.  § 180°C
Ensaimada Mini

Ref 0308 [M35g. (114 u. LL

% 30 min. 14-16 min. [ 180°C
Ensaimada Gran

Ref: 0307 [*100 g. 30U LL



BRIOIXERIA
SENSE
FERMENTAR

Els productes sense fermentar ofereixen als
professionals la llibertat de crear, adaptant la
fermentacio al propi estil i ritme de treball.

Maxima qualitat d’ingredients, elaboracié manual
Cada peca transmet lessencia d'una tradicio que
combina ofici i passio. La ultracongelacié preserva
intacta la frescor i el caracter dels ingredients,
garantint que el moment final de fornejat desperti tota
la seva aroma i sabor.

El resultat: brioixeria versatil i sempre unica, amb
textures suaus, acabats irresistibles i una presentacio
que impressiona a primera vista.




ARTESANETS

BRIOIXERIA SENSE FERMENTAR

% 30 min. 14-16 min. [180°C % 30 min. 13-15 min.  §170°C
Mini Recte Artesanet
Ref:1001 [™ 259 [(240u. MG Ref 0009 [y 25g. (§ 200u. LL
Ref: 0008 [™ 25¢g. (f240u. LL Ref: 0003 [ 25g. [ 400u LL

S

Ref: 0000 [M25g. (§240u. MTG Ref: 0004 [ 25¢. [ 400u. MG
Ref: 2027 [M2549. 160 u. MTG

3 30 min. 12-14 min. § 170°C

Artesanet Multicereals

Ref: 0015 [ 25g. 200 u. MTG

ARTESANETS MICRO

% 30 min. 12-14 min.  170°C

Artesanet Micro

Ref: 0022 [y 10g. [ 400u. L
Ref: 0023 (%) 10g. [ 400 u. MTG

$ 30 min. B 14-16 min. §170°C

Artesanet Micro Xocolata

Refro025 [ 13 4. 231u.  LL



ARTESANETS FARCITS @ Dolcos © salats

% 30 min. 14 min. §170°C
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Artesanet Xocolata Barra Artesanet Xocoblanc Artesanet Bikini
Ref 0006 [ 33 9. 182u.  LL Ref: 0031 ("132g. (§188u. GH Refi 1010  [*35¢. 88u. LL
Ref: 0038 [30g. §100u. MTG Ref: 0035 [ 32g. (§188u. LL Barra

Ref: 0037 [ﬁ 3249. @ 188 u. LL Reserva

Artesane Bombo Artesanet Crema Artesanet Frankfurt
Ref 0030 [M)324. 188 u. GH Ref 0007 ["319. (§194u. GH Refi1011 (%379 (8iu LL

Ref: 0036 [730g. 194uU. LL  Reserva
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ARTESANETS FARCITS © salats

% 30 min. 14 min. §170°C

Artesanet Sobrassada Artesanet Tonyina i Tomaquet Artesanet Truita de Patates
Ref: 1013 [™ 35 g. 97u. LL Ref:1016 [M359. (§ 97u. LL Ref:1021 [M35g. § 97u. LL

Artesanet Bacé i Datil Artesanet Formatge Artesanet Salat Variat
Ref 1014 [%38g. 79u. LL Ref 1018 [%359. g7u. LL Ref 0019 (§ 5kg. LL

Ref:0017 (§ 10kg. LL



TRONQUIS

& 30 min. 14-16 min. [ 170°C
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Tronqui Crema

Ref: 1605 [ 90 g. 44u. MG

Tronqui Xocolata

Ref: 1604 [™ 90 g. 44 u. MG
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TRIANGLES

¥ 30min. (D60 min. E14-15 min.  §170°C

Triangles
Ref: 0113 [1854.
Refi1112 [y 25 4.
Ref 1114 [ 854¢.
Ref 1115 [y 70 g.

§60u.  LL
§400u.  LL
§160u. MG

160 u. MTG

@) 24-26 °C

60-70%
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MINI XICS  @Dolcos

3 30 min. 12-14 min.  § 170°C

Mini Xics Crema

Refi 1500 [M 20g. §150u. MG

Mini Xics Xocolata

Ref 1501  [M20 g. 150 u. MG

Mini Xics Salmo

Ref 1505 [M20g. (150 u.

Mini Xics Bikini

Ref 1504 [M20g. (150 u.

MG

MG

Mini Xics Tonyina
i Tomaquet

Ref 1508 [/ 20g. [ 150 u.

Mini Xics Baco

Ref 1494 [M20g. [ 150 u.

@ Salats

MG

MG

12
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MINI XICS

20 min. 14-16 min.  § 170°C

Mini Xics Formatge

Ref: 1507 [ 20g. [ 150 u.

MG

Mini Xics Sobrassada

Ref 1509  [%20 g. 150 u.

MG

Mini Xics Salats Variats

Ref: 0502

" 20 g. 10 Kg.

MG

Salats

13



PASTA DE FULL

% 30 min.

14-16 min. [ 170°C

3 30 min. 14-16 min.  § 170°C

BRIOIXERIA SENSE FERMENTAR

Pastis de poma

Ref 0405 [™ 150 g. s50u. MG

% 30 min. 16-18 min”  f170°C
*A mitad de tiempo de coccion se le da la vuelta

Ferradura Xocolate Ferradura Crema Ferradura Cabell Palmera
Ref: 0402 ["140g. (F60u. MG Ref 0403 [M140g. 60U MG Ref 0404 [M140g. 60U MG Ref 1505 [M20g [ 150u. MG




BRIOIXERIA SENSE FERMENTAR

PLACAS BDE" Skl 48

3 30 min. 14-16 min.  § 170°C

Ref 0401 [%) 750 g. 20 u.
Ref: 0410 [™) 1 kg. 15 u

15
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COQUES DE FULL

$ 30 min. B 16-18 min.  § 180°C

Coca Full Crema

Ref: 0522 [ 1kg. 12u. MG

Coca Full Xocolata

Ref: 0521 ™)1 kg. 12u. MG

Coca Full Cabell

Ref: 0514 [ 1kg. [ 12U

MG

Coca Full Cabell i Crema

Ref: 0523 [*) 1 kg. 12u. MG

16



COCA FULL LLARDONS

$ 30 min. 16-18 min. [} 180°C

BRIOIXERIA SENSE FERMENTAR

* 3 -

- e e
Ref: 0604 [} 125 9. (100 u.
Ref: 0410 [")505¢g. [ 100u. MG
Ref o410 [y1kg. (§15u. MG

17



CROISSANTS

$ 30 min. 60 min. 12-14 min.  § 170°C 24—26°C ©)60-70%

BRIOIXERIA SENSE FERMENTAR

Croissant Croissant Llard Croissant Multicereals

Ref 0110 [ 85g. (§100u. MG Ref: 0100 % 65 g. 120u. LL Ref 0118 (% 65g. 70u. MTG
Ref:1125 [ 854. 100 u. MTG Ref:0101 [859. (120u. LL

Ref: 0142 [M100g. §100u. LL
Ref: 0150 [/800¢g.  10u.  LL
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CROISSANTS LLARD FARCITS

% 30 min. 80 min. 14-16 min. § 170°C 24-26°C 60-70%

Croissant Xocolata (2 barres) Croissant Xocolata Pur
Refi o103 (Y1039 70U LL Puntes Tancades

Ref: 0156 [% 103 g. 45u.  LL

Croissant Bombo Croissant Xocolata Blanca
Ref: 0120 [™ 110 g. 70u. LL Ref:1144 [M1109. §45u. LL

@ Dolcos

Croissant Bombo Duo

Ref 0124 [M1109. (f45u. LL

Croissant Crema

Ref: 0124 [M110g. (f45u. LL

19



CROISSANTS LLARD FARCITS

30 min. 80 min. 14-16 min. 170°C (3&) 24-26°C 60-70%
U ©)
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Croissant Bikini Croissant Sobrassada

Ref:0105 (M118g §70u. LL Ref 0107 [M1059g. (§ 45u. LL

Croissant Frankfurt Croissant Tonyina i Tomaque

Ref: 0106 [*) 108 g. 45u. LL Ref: 0108 [j109 g. 45u.  LL
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REAQUES DE CROISSANT

30 min. 60 min. 14-16 min. 170°C 1K) 24-26°C (&) 60-70%
25 § @& ©

Plaques de Croissant

Ref 0138 [ 1kg. 15u. LL

21



NAPOLITANES

30 min. 80 min. 14-16 min. 170°C 24-26°C 60-70%
(il

BRIOIXERIA SENSE FERMENTAR

Napolitana Xocolata Napolitana Xocolat Plus Napolitana Crema

Ref: 0200 [} 100 g. gou MG Ref: 0208 [M130g. §50u. MG Ref: 0201 [y 100g. (60U MG

Napolitana Bikini Tall

Ref: 0202 [%)100g. (§ 45u. MG

22
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Briox Rodo

Ref: 0700 [} 60 g. 100 u,

24-26°C 60-70% LL MTG



BRIOX

% 30 min. 80 min. 16-18 min. § 180°C
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Coca Briox

Ref 0515 [} 500 . [ 20 u. 24-26°C (©)60-70% LL MTG
Ref 0516 [} 1kg. 12 U. 24-26°C (6)60-70% LL MTG

24



ENSAIMADES Mini

$zomin.  (Dsomin.  [F14-15 min. j180°C 24—26°C ©)60-70%

Ensaimada Mini Normal Ensaimada Mini Crema Ensaimada Mini Xocolata
Ref 0303 (%354 229u.  LL Ref:1308 [/459. [ 89u. LL Ref 1310 [ 454. 8gu.  LL
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Ensaimada Mini Cabell

Ref 1309 M 459 [ 8ou LL

25
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ENSAIMADES

30 min. 60 min. 14-16 min. 180°C 24-26°C 60-70%
(]

Ensaimada Normal Ensaimada Normal Cabell
Ref: 0300 [%) 100 g. gou LL Ref: 0314 [M1159. §F40u. LL

Ensaimada Normal Xocolata Ensaimada Normal Crema

Ref 0313 [%)105@. 40u.  LL Ref 0315 [M1159. (f40u. LL
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ENSAIMADES

$H 30 min. (D) 8o min. [ 16-18 min. § 180°C

Ensaimada Maxi

Ref: 1315 [ 500 g. 8u. LL

Ensaimada Maxi Xocolata

Ref:1316 [ 5109. (F6u LL

Ensaimada Maxi Cabell

Ref: 1314 [ 5104Q. 6u LL

Ensaimada Maxi Crema

Ref:1313 [ 5109. §6u LL

Maxi

Premium

Ensaimada Artesana Premium

Ref: IN400 [ 90 g. gou LL

Ensaimada Min_i
Artesana Premium

Ref: INgog [ 309. (§133u. LL

21



ESPECIALITATS

% 30 min. 14-16 min.  §180°C

BRIOIXERIA SENSE FERMENTAR

Coca del Montseny Montserratinea

Ref: 0114 [My2509g. (P40u. LL Ref: 1132 [®) 150 g. s0u. LL




FREGITS

Els nostres fregits mantenen els mateixos
estandards d'excel:léencia que caracteritzen la
nostra brioixeria ultracongelada.

La seva preparacio acurada reflecteix la unio de
tradicio i experiencia a cada peca. Gracies a la
ultracongelacio, preserven frescor, qualitat i
seguretat alimentaria fins al moment de consum.

Un cop descongelats, estan llestos per al seu us
immediat, sense perdre les propietats originals. Aixo
aporta agilitat a la feina diaria i confianca en cada
resultat. Fregqits irresistibles, practics i amb una
presentacioé impecable.
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XUXOS

Normal

Xuxo de Crema

Ref:0321 [ 100g. (F24u. 3 30 min.
Ref 0324 [ 100g. [ 24 u. 3 30 min.

Xucxo Injectable

Ref: 0323 [ 100 g. 25u. 3 30 min.

GH
GH

GH

Doble crema

Mini

Xuxo Mini de Crema

Ref 0309 ["35g. (100U $k30min. GH
Ref 0324 %529 67 u. sk 30min. GH Doble crema

Xuxo Mini Injectable

Ref:0322 [M30g. [ 90u. 3k 30min. GH

30



BUNYOLS
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Bunyols de vent Bunyols Bombo Bunyols Crema Lotus
Ref: 0330 [M13g. (§ 192u. 3 20 min. Ref:0332 [y17g. (Foou. 3K 20 min. Ref 0334 [ 17 9. Qo u. 3K 20 min.

Bunyols de Crema Bunyols Crema d'Avellana

Ref: 0331 [M179. (§176u. 3 20 min. Ref:0333 [N 17g. §oou 3 20 min.

31




FREGITS

ARTENUTS | BOMBES

Artenuts

Ref: 0350 [ 68¢. (§ 36u.

330 min.

Bomba Crema

Ref 0361 [ 850. 36 u.

3 30 min.

Artenuts Xoco

Ref: 0351 [} 75 0. 36 u.

Bomba Xoco Bombo

Ref:0362 [ 859. (§ 36u

3 30 min.

3 30 min.

32
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