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Mondat es una industria agroalimentaria con experiencia ubicada en la provincia de Malaga.

Dedicamos nuestro esfuerzo a la fabricacion y distribucion de masas congeladas. Elaboramos nuestros productos en horno de solera,

le confiere un caracter artesanal y sin punteado en la base.

Nuestra actividad comienza en 2006 y actualmente contamos con mas de 6 lineas de fabricacidn, las cuales nos permiten tener un

gran portfolio de productos con el sabor de siempre, con la tecnologia de hoy.

Servimos a mas de 800 clientes en todo el territorio nacional (Peninsula e Islas), avalando nuestro saber hacer a través de las

certificaciones de calidad y seguridad alimentaria.






Un eslogan que nos define

Lo que caracteriza nuestra actividad es la tradicion, por eso cuidamos

un producto tan natural como el pan, manteniendo intacto todo su Siempre de hoy
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sabor y adaptandonos a las nuevas necesidades y procesos.

Experiencia + Renovacion

Innovacion Constante

Adaptarnos a las nuevas formas de consumo nos hace evolucionar y
fruto de ello estd presente en nuestras gamas de productos. Cabe
destacar la Gama Easy Bread, descongelar y listo en tan solo 25

minutos.

Garantia a los Clientes

Tenemos un firme compromiso con la calidad y la seguridad
alimentaria. Todo nuestro proceso se realiza bajo estrictos controles de

calidad para ofrecer un producto sano y saludable.

Atencion Personalizada

Nos adaptamos a las necesidades dando de forma individual al cliente

el producto y el servicio que necesita.
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Referencias Piezas Mini

Miniatura Miniatura Salvado Pepito Pepito Con Salvado
359 £ 8cm 35¢ % 8cm 589 $ 12,5cm 58 £ 12,5 cm
() 160uds 2 72cajas @ 160uds 2 72cajas @ 140uds & 28cajas () 140uds 2 28 cajas
¢4 25min @ - «§ 25min @ - «% 25min a4 - .4 5 min A
8-10min  § 190-200° 8-10min & 190-2000 10-12min  § 180-190°

Payesito Mondat Chapata Mini

50g . 8,5cm 50g £ 8cm
1 120 uds £ 36cajas 1 159 uds £ 24cajas
«§ 25min @ - «% 25min @ -

12-14min & 190-2000 5] 10-12min & 180-190°







Referencias Piezas Mini

Petit Andaluz Petit Italiano Montadito

359 £ 8cm 359 & 8cm 35¢ 2. 13cm
7] 80uds 2 72cajas %] 80uds L 72cajas ) 105 uds 2 48cajas
«§ 25min aQ - «d 25min a3 - «4 25min @ -

8-10 min 4 190-200° 8-10min 4 190-200° 4-7 min B 175-1800

Serranito Rustikelo

409 §. 17cm @) 659 £, 17cm
) 140 uds £ 36cajas €] 100 uds £ 28cajas
¢4 25min @ - «f 15-20min =~ 4% -

3-5 min & 1800 4-7 min i 175-1850

@ Peso $. Medidadelapieza [0 Uds/caja .2, Cajas/palet <% Descongelar @@ Fermentacion [2] Tiempococcién 4 Temperatura decoccién






Panecillo de Centeno 50%
con Arandanos 7%

559 & 12cm
) 70 uds £ 72 cajas
«% 30 min @

8 min § 1800

Panecillo de Maiz 2,94% con
Carcuma 0,14 y Pasas 9,36%

50g € 11 cm
F) 72uds £ 72 cajas
«f 30 min @ -

[£] 10 min 4 180°

Alcachofa Semillada
con Amapola 6,3%

629 & 8,5cm
] 90 uds £ 36 cajas
«% 25min Q-

=] 8-10min 4 1800

Panecillo con Pipas de
Calabaza 6,5% y Mango 5,7%

45g & 7cm
3 70uds £ 72 cajas
«4 30 min & -

10 min 4 180°

Alcachofa Semillada
con Sesamo 4,35%

629 %  85cm
@ 90uds £ 36cajas
«¢ 25min & -

8-10min & 1800

@ Peso $. Medidadelapieza [0 Uds/caja .2, Cajas/palet <% Descongelar @@ Fermentacion [=] Tiempo coccion

Referencias Piezas Mini

Panecillo con Cereales
y Semillas

629 % 8,5cm
] 45uds 2. 64 cajas
«§ 25min G -

[Z] 8-10 min 4 1800

4 Temperatura decoccién






Hogaza 51%
Centeno

5009 € 185cm
(€1 18 uds L 28 cajas
«4 4horas ay -

12-14min | 1800

Hogaza 100%
Integral

350 g €. 14 cm
D 25 uds £ 28 cajas
«9 4 horas @ -

[F] 15-18 min  § 180°

@ Peso  $. Medida dela pieza [ Uds/caja

Pan Payés Mediano

Cortado

500g
] 18uds
«% 4horas

= -

Hogaza Semillada 500 gr

500 g
€3 20 uds
«% 4horas

5-10 min

[Z Cajas/palet «3 Descongelar

& 18cm

£ 28cajas

@y
§ -

. 31 cm

£, 28 cajas

@ -
§ 1800

4% Fermentacion

[=] Tiempo coccién

4 Temperatura decoccién

Referencias Especiales - Hogazas







Referencias Descongelar y Listo

Nuestra Gama Easy tiene las siguientes caracteristicas:

 Listo en 25 minutos, sin necesidad de horneado.

 Evita las mermas de producto.

 Garantiza la no manipulacién del producto.

+ Cocido en horno de solera, aportando esponjosidad y un aspecto totalmente artesanal.
» Producto 100% recomendable en cuanto a seguridad alimentaria.

 Personalizacidn de producto segiin las necesidades.
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Panecito

Easy

40g £ 8.cm
] 170 uds £ 28 cajas
<% 25min G -

= g -

Panecito Con Salvado
Easy

409 £ 8.cm
] 170 uds L2 28cajas
¢4 25min ay -

E - g -

@ Peso  $. Medida dela pieza [ Uds/caja

Pepito

Easy

549 £ 12,5 cm
(] 135uds 2, 28 cajas
«% 25min @ -

= b -

Mini Panecillo

Easy

509 % 9 cm
D 144 uds £, 28 cajas
«% 25min a@Q -

- & -

Mini Panecillo
Semillas Easy

50g £ 7 cm
] 180 uds 2, 28 cajas
¢4 25min a4 -

- b -

[Z Cajas/palet 3 Descongelar @@ Fermentacion [2] Tiempococcién 4 Temperatura decoccion

Referencias Descongelar y Listo

Panecillo 100%
Integral Easy

45¢ & 9.cm
%] 198 uds £, 28cajas
¢4 25min gy -

- i -






Referencias Complementarias

Pan Sandwich con Pan

Harina Integral 100% Sandwich

800g £ 28cm 8009 £ 28cm
(%) 8uds 2 42cajas 40 8uds Z, 42cajas
«% 25min @ - «% 25min G -

g - - g -

Barra 250 gr Barra Rustica
250 g €. 39cm 2509 % 40 cn?
] 21 uds £, 28 cajas @) 24uds L 32cajas
«% 25 min @ - «¢ 25min @ -

[

10-12min & 180-1900 18-20min &  170-1800

@ Peso % Medida dela pieza [0 Uds/caja /2, Cajas/palet «§ Descongelar 4@ Fermentacién [=] Tiempococcién 4 Temperatura decoccién






Referencias para Hornear

Mini Napolitana Mini Napolitana Sneken

Petit de Cacao Petit Crema Pequeiio

30g & 5cm @ 309 & 5cm 309 & 5cm

?) 182 uds £ 72 cajas ] 182 uds L, 72 cajas 0 180 uds £, 96 cajas
44 25min @ - «4 25min @ - «% 30min @ -

[F] 1520min  § 170-180° 5] 15-20min  § 170-180° [=] 15min i 170-1800

Ensaimada Mini Surtido Mini
Prefermentada Danesas

309 £ 65cm 43¢ 2 -

@ 140 uds L, 72 cajas D 120 uds L 96cajas
<4 25min «z 150-180min o - & -

15 min { 180-190° [Z] 15min § 170-1800

@ Peso $. Medidadelapieza [0 Uds/caja .2, Cajas/palet <% Descongelar @@ Fermentacion [2] Tiempococcién 4 Temperatura decoccién






Croissant

Doré

709 g 13 cm
€7 84 uds 2 72cajas
<% 25min & -

16-18 min 4 180°

Mini Croissant
Bombon (Margarina)

309 € 4,7cm
@ 233uds D, 112cajas
+¢ 25min @ -
10-12min g 170-180°

Mini Croissant

Mini Croissant

Doré Multicereal Doré
25¢ . 10cm 25g €. 8cm efjpo =
%) 140 uds 2, 96 cajas ] 140 uds & 72cajas ‘)Ucr(:.sx00
«4 25 min @ - «% 25min & -
14-16min  § 170-180° [£] 14-16min @ 170-180°
Mini Croissant Croissant
Petit Margarina Hostelero
@ 22g € 7 cm @ 459 £ 10,8 cm
) 227 uds £, 144 cajas € 160 uds £ 72cajas
«% 25min @ - <% 25min QD - S
10-12min 4 180-1900 5] 15-20min~ § 170-180°
@ Peso . Medidadelapieza [0 Uds/caja .2, Cajas/palet <% Descongelar @@ Fermentacion [=] Tiempococcion 4 Temper;tura deco

ion

Referencias para Hornear







Referencias Descongelar y Listo

S

Mondinito Mondinito

Cacao Blanco

@ 16g €. 4,6 cm @ 20g € 4,7 cm
0 100 uds £, 128 cajas %] 100 uds £ 128 cajas
5 25min G - «5 25 min & -

- Q- = - B -

& - ‘,‘ “ Ii.i

Micro Mondino Micro Mondino Micro Mondino Mini Berlina
Crystal Sugar Black & White Party Choco Avellana

@ 164 & 55cm © 18¢ £ 55cm @ 18g £ 55cm @ 259 £ 4,6cm
@) 120 uds £, 104 cajas 3 120 uds £, 104 cajas @ 120 uds 2, 104 cajas ) 195 uds 2, 48 cajas
«d 20:30min D - «d 20:30min D@ - «i 2030min @ - «% 25min @y -

= - b - - § - - g - - g -

@ Peso 23: Medida dela pieza [0 Uds/caja /2, Cajas/palet «§ Descongelar 4@ Fermentacién [=] Tiempococcién 4 Temperatura decoccién






Mini Mondino
Relleno Rosa

23g € 6cm
@ 120uds £

«d 20-30min <& 96cajas
= b -

Mini Mondino

Choco Avellana

38¢g . 7cm
] 80uds £, 88cajas
e 20-30min & -

= & -

-

b

Mini Mondino Glase

309 £ 7cm
] 75uds 2, 100cajas
«5 20-30min 6D -

= g -

Mini Mondino cacao

Mondino Glasé

@ 529 €.9cm

[ 36 uds &, 120 cajas
«$20-30min  £&-

Ei 4 -

Referencias Descongelar y Listo

Mondino Cacao
55g €. 9cm
%] 36 uds

«f 20-30min 4B -
- § -

£, 120cajas






Referencias Descongelar y Listo

Tulipa Chocolate Mini Tulipa Mini Tulipa

Supreme Medium Petit Petit Pepitas de Choco

60g @ - © 159 & cm 25¢ % cm

@ 20uds 2 136cajas @D167uds £ 80 cajas @ 100uds 2 128 cajas

P

& 1h3omn D - 44 25 min @D - & 25mn D -

. B - y - - g -
Micro Palmera Mini Croissant
Easy Surtido
159 & 8cm @ 349 £ 10,5 cm
@ 150uds 2 72cajas ) 96 uds 2 88 cajas
«% 25min < - «$2030min @ -
: P - : e

@ Peso $. Medidadelapieza [0 Uds/caja .2, Cajas/palet <% Descongelar @@ Fermentacion [2] Tiempococcién 4 Temperatura decoccién






Plancha de Bizcocho
2659 % 57cm
@D 18 uds £ 40 cajas
o 60 min Q.
- i

Bizcochon Cacao

4.2009 & 60cm

1 2uds 2, 88cajas
<% 120 min ay -
- 8 -

@ Peso %3: Medida dela pieza [0 Uds/caja 2, Cajas/palet & Descongelar 4@ Fermentacién [=] Tiempo coccion

Bizcochon

42009 2 60cm

©J 2uds el 88 cajas
¢ 120mn D -
- i -

4 Temperatura decoccion

Referencias Descongelar y Listo
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Referencias sin Gluten

Croissant Sin Gluten Magdalena Sin gluten Pan sin Gluten Baguettina sin Gluten
90g & 10cm 509 & 55cm 559 € 14cm 1059 € 21,5 cm
0 20 uds £ 96cajas D 30uds £ 144cajas ] 40uds 2 72 cajas ] 24uds 2 72 cajas
% 120min D - «f 120min @ - 4 15min 4@ - 4 15min 4@ -

&= - b - - B - 7 min 1900 [5] 7min I 1900

Surtido Tulipas

Sin Gluten

90g £ 85cm
(0 20 uds £, 96cajas
«& 120min @ -

- g -

@ Peso $. Medidadelapieza [0 Uds/caja .2, Cajas/palet <% Descongelar @@ Fermentacion [2] Tiempococcién 4 Temperatura decoccién






Mondat

Siempre de hoy



MONDAT BAKER S.L.

Poligono empresarial Monda
C4 - C18 Ctra.A-355 Km. 20
29110 Monda (Malaga) Espafia

TIf. 951 062 950
comercial@mondat.com
www.mondat.com

PEDIDOS

TIf. 951 062 956
pedidos@mondat.com

Descubre todas nuestras novedades:
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