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Mondak

Siempre de hoy



El sabor de siempre
en el pan de hoy



Siempre de hoy

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

Méalaga .

Dedicamos nuestro esfuerzo a la fabricacion vy distribucibn 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
fabricacion, 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 .




lS I e m pre ld e h Oy | Lo que caracteriza nuestra actividad es
I 1T 1

la tradicion, por eso cuidamos un

Experiencia +  Renovacion producto tan natural como el pan,

manteniendo intacto todo su sabor y
adaptandonos a las nuevas necesidades

Y procesos.

Innovacion Constante

Adaptarnos a las nuevas formas de

consumo nos hace evolucionar y fruto ©
de ello esta presente en nuestras gamas

de productos. Cabe destacar la Gama

Easy Bread, descongelar y listo en tan

solo 25 minutos .

Atencion Personalizada

o Nos adaptamos a las necesidades

dando de forma individual al cliente el

producto y el servicio que necesita.

Garantia a los Clientes

Tenemos un firme compromiso con la

calidad y la seguridad alimentaria . o

Todo nuestro proceso se realiza bajo

estrictos controles de calidad para

ofrecer un producto sano y saludable.






HDII.(L&'J pan Piezas Mini

Plezas
Minl

428911
Alcachofa de Centeno 44%
con Semillasy Cereales

509 . 7cm
(%) 60uds £ 72cajas
¢4 25min @ -

[5] 8-10min 4 180°

E Peso "? Medidade la pieza D Uds/caja

r" Cajas/palet «¢ Descongelar @@ Fermentacién [ Tiempo coccién

# Temperatura decoccion



Piezas Mini

425701

Panecillo Gourmet
Semillado

709 &€ 8cm
F] 125uds £ 28cajas
«4 25min agy -

= - b -

428811

Alcachofa Mondat con
Centeno 43,5%

509 & 7cm
0 60uds Z, 72 cajas
¥ 25min @ -

8-10min 4 180°

452101

Alcachofa 100% Espelta
con Miel 1,3%

689 §. 85cm

] 50uds & 72cajas
«% 25min @ -

8-10min 4 180°

E Peso ;}Z: Medidade la pieza i} Uds/caja

423511
Alcachofa Semillada
con Amapola 6,3%

629 . 85cm
D 90uds 2, 36cajas
«% 25min a5y -

8-10min & 180°

452501
Alcachofa Selva
Negra

609 . 85cm
7] 45uds L, 72cajas
«§ 25min 4@ -

8-10 min 4 180°

Mondab pan

423611
Alcachofa Semillada
con Sesamo 4,35%

629 . 85cm
) 90uds £, 36cajas
«f 25min 6 -
8-10min & 180°

423111

Panecillo con Cereales
y Semillas

62g % 85cm
) 110 uds 2, 36cajas
¢4 25min a4y -

8-10 min 4 180°

rE:,E, Cajas/palet «§ Descongelar 4% Fermentacion E Tiempococcion : Temperatura decoccion 7



424811

Rustikelo

65 g €. 17cm
] 100uds £, 28cajas
e 15-20min = 4 -

4-7 min § 175185°

42121

Mini Piha

709 €. 12cm
] 100 uds & 28cajas
«% 25min 5 -
12-14min § 180-190°

400121

Miniatura

35¢g £ 8cm

0 160 uds 2, 36cajas
«% 25min @ -

=] 8-10min  § 190-200°

8 E Peso '2?: Medidade la pieza i} Uds/caja

425351

Payesito Mondat

509 £. 85cm
0 120uds 2, 36cajas
¢ 25min < -

[l 12-14min - & 190-200°

4281

Serranito

409 . 17,5cm
%) 140 uds £, 36cajas
«f 25min Q@ -

2min A 180-190°

405231

Pepito Con Salvado
589 € 12,5 cm
7] 140 uds &, 28cajas
«% 25min ay -

[Z] 10-12min  § 180-190°

Piezas Mini

423401

Montadito

359 £ 13cm
] 105 uds &2, 48cajas
¢ 25min €D -

=] 4-7 min § 175-180°

300900

Mini Mollete Andaluz

60 g €. 10 cm
) 130 uds 2 28cajas
«§ 25min @ -

6-8 min €, 180-190°

J’, Cajas/palet «§ Descongelar 4% Fermentacion E Tiempococcion : Temperatura decoccién



Piezas Mini

436021
Rombito Rustico

409 & 125cm

€] 120 uds 2, 36cajas

% 25min @ -

5-7 min 4 180-190°
436301

Rombito Wellness

509 € 12,5cm
) 60uds 2 T2cajas

¢ 25min ay -

‘e

5-7min B 180-190°

454411

Panecillo de Maiz 2,94% con
Curcuma 0,14 y Pasas 9,36%
50 g g 1lcm

] 72uds L 72 cajas

«f 30 min & -

10 min 4 180°

E Peso §Z: Medidade la pieza i} Uds/caja

Mondab pan

43611
Rombito con Salvado

509 §. 12,5cm
7] 120uds D, 36cajas
«§ 25min @ -

5-7min 4 180-190°

435711
Rombito 100% Integral

509 €. 12,5cm
%] 140uds 2, 36cajas
«§ 25min Q@ -

5-7min 4 180-190°

454301
Panecillo con Pipas de
Calabaza 6,5% y Mango 5,7%

459 g 7cm
7] 70uds 8 72 cajas
«4  30min & -
10min  § 180°

rE:,E, Cajas/palet «¢ Descongelar @@ Fermentacién [ Tiempococcién I Temperatura decoccién



Piezas Mini Mﬂnd.ﬁt Dﬂn

Un pan con mucha
solera

En Mondat elaboramos nuestros
panes al estilo tradicional y en
horno de solera; asi mantenemos
intacta la esponjosidad del
producto y potenciamos todo su
sabor para obtener un pan fresco
y hatural como el de siempre.

Podras reconocer facilmente el
pan elaborado en horno de
solera por su base lisa y sin
punteado .

0
S,
2

400231

Pepito

589 & 12,5cm

£ 140uds 2, 28cajas

«% 25min 6y -

10-12min 4 190-200°

10 E Peso ;}Z: Medidade la pieza #a Uds/caja f, Cajas/palet «¢ Descongelar @@ Fermentacién [ Tiempococcién : Temperatura decoccion



“D[uhb pan Piezas Midi

Plezas
Mid

406401

Viena con Salvado
Pequena

1009 €. 16cm
€7 80uds £, 28cajas
4 25min @ -

14-16min 4 180-190°

(&) Peso 9;. Medidade la pieza (1] Uds/caja 2, Cajas/palet «§ Descongelar € Fermentacion [£] Tiempococcién Jl Temperatura decoccién



12

Piezas Midi

40181

Bollo

90g §. 16cm
(] 80uds 2 28cajas
¢« 25min aQ -

[F] 10-12min § 180-190°

402011

Viena Mondat 145 gr.
1459 £ 21lcm
€] 50uds 9 28cajas
«§ 25min @ -

14-16min  § 180-190°

460101

Bocatin de

Semillas

100g & 12 cm
%] 80 Uds £ 28 cajas
¢ 25min @ -
510min  § 180-190°

E Peso E@: Medidade la pieza i} Uds/caja

"
et T
e AT

403801
e 40111
Mini Viena
Bocata
90g & 155cm 135¢g % 22¢m
€D 80uds £, 28cajas @ 55 uds £ 28cajas
«4 25min @ - «% 25min < .

10-12min  § 180-190° 14-16min 8 180-190°

406301

Viena con Salvado Mondat 145 gr.
145¢ £ 21cm

] 55uds S 28cajas

¢ 25min @ -

14-16min  § 180-190°

f, Cajas/palet «§ Descongelar 4% Fermentacion | Tiempococcion I Temperatura decoccion



Piezas Midi

40161

Media Baguette

110g Z 27cm
@ s50uds ol 28 cajas

«% 25min & -
[F] 14-16min & 180-190°

420611
Bollo con Cereales y
Semillas

120g €. 18cm
7] 90uds &, 28cajas
«% 25min @ -

[F] 10-12 min  § 180-190°

405631

Media Baguette con Salvado
1109 €. 27cm
] 65uds D, 28cajas
<% 25min @Q -

14-16 min § 180-190°

Mondab pan

————




MDIL(L&': pan Panes Especiales

Panes
Especiales

14 E Peso 5:}5: Medidade la pieza FD Uds/caja g, Cajas/palet «¢ Descongelar @@ Fermentacién [ Tiempococcién I Temperatura decoccién



Panes Especiales

429710

Pan de Molde Negro
@ 470g Z145cm
E‘38uds cgl:lﬂ%cfajas
o 25 min @,
El1015min~ @ 1801000

453611

Hogaza 100%
Integral

3509 £ 14cm
@3 25uds £ 28 cajas
«4 4horas @ -

15-18 min ~ § 180°

428431
Hogaza Mondat con
Centeno 43,5%

5009 &, 18cm
) 14 uds 2 36 cajas
«4 4horas ag -

12-14 min 4 180°

Mondak pan

428531
Hogaza de Centeno 44% con
cereales y semillas

5009 & 18cm
[ 14uds 2 36cajas
«f 4horas @ -
12-14min  j 180°

458301

Hogaza Rustica Calabaza 7,2%
3509 & cm

0 20uds £ 32 cajas

«% 4horas 4 .

10-12min & 180°

E Peso ;}Z: Medidade la pieza i} Uds/caja

[

429021

Hogaza Nueces 12,9%%
350 g % 22 cm
@ 18uds £ 36 cajas
«% 4horas € -
5-10min  # 180°

458001
Hogaza Maiz & Curcuma

3509 € 16 cm
) 16uds 2, 36cajas
«§ 4horas &y -

[£] 5-10min  j 180°

r’_, Cajas/palet «§ Descongelar 4% Fermentacion =] Tiempococcion : Temperatura decoccion 15



438911

Hogaza de Trigo
Recio

200 g € 15cm
] 50 uds Z. 28 cajas

«§ 4 horas £y -
15 min 4 180°

438711

Hogaza Semillada 500 gr
500 g €. 31 cm

] 16 uds 2. 36 cajas

«4 4horas @ -
5-10 min 4 180°

16 @ Peso  $- Medidade lapieza ] Uds/caja

Panes Especiales

454611
Hogaza de
Algarroba 5,45%

2009 & 15 cm
®] 45uds £ 28 cajas
«% 4horas @ .

15 min § 180°

r" Cajas/palet «¢ Descongelar @@ Fermentacién [ Tiempococcién

# Temperatura decoccion



Panes Regionales

Panes

Regionales

300800

Rosca

2609 £ 19 cm
1 25uds L, 28cajas
«% 25min 4y -

14-16min  § 180-190°

E Peso 57_ Medidade la pieza i} Uds/caja

2, Cajas/palet «$ Descongelar @@ Fermentacién [£] Tiempococcion

ndab pan

Temperatura decoccion

17



MOMklb pan Panes Regionales

42421 425321

Bollo Sevillano Pan Sobao

Pequefio 140 gr

1259 €. 17cm 140g £ 18cm
] 72uds £, 28cajas €] 60uds £ 28cajas
¢4 25min @ - ¢  25min & -

10-12min  § 180°

(]

10-12 min § 180°

420001 300300 428311

Picado Andaluz Pan Picado Candeal Pan Castilla

125¢ § 18cm 270g £ 255 cm 500 g $ 20cm
[ 65uds 2 28cajas ] 30 uds £ 28cajas @] 16 uds £, 28cajas
o 2Bmin @ - ¢ 25min @ - i 4hoas @ -
10-12min  § 180° 10-15min  §, 180° 12-15min £ 180°

300000

Pan Colon Candeal
460 g . 36cm
J 16 uds £, 28cajas
«4 25min Q -

18-20min  J 180°

E Peso g: Medidade la pieza i} Uds/caja g, Cajas/palet «¢ Descongelar @@ Fermentacién [ Tiempococcién Jl Temperatura decoccion



Panes Regionales

421601 427611
Mollete Suprem Campero
120g . 14 cm 1509 €. 19cm
) 60 uds £, 28cajas F) 44uds £, 28cajas
<% 25 min &5 - «§ 25min 4 -
BB i 180-190° 5-8 min €,190-200°

423321

Mollete

100g # 12cm

¥ 86uds £, 28cajas

<4 25min @ -

6-8min § 180-190°

\ - — -
@ Peso % Medidade lapieza D Uds/caja 4=, Cajas/palet 4 Descongelar &% Fermentacion [l Tiempococcion & Temperatura decoccion

) =
A\

\

Mondab pan

422211

Mollete Redondo Andaluz
100g 13,5 cm
)64 uds 2, 24 cajas

«% 25min -

3-5 min £190-200°

e

S0y

el



Panes Regionales “,Ondg.t pan

457301 457201

Telera Integral 100% Pan Cateto Mondat
5009 $ 16cm 500 % 17cm
] 22uds L, 28cajas ) 18uds £, 28 cajas
«§ 4horas & - «% 4horas Q.
5-10min  j 180-190° 5-10 min b 180-190°

457101
Pan de Pueblo Grande

10009 £ 38cm

] 8uds £ 36 cajas
«y 4horas & -
5-10min -

A0 455401
Kilo Redondo Cortado Hogaza Pan Pavés 426811

2 y Pan Payés Cortado
10009 $ 24cm 490¢ €. 28 cm 5004 2 18em
@ 8uds £ 36cajas (3 7uds £, 104 cajas @ 18uds 2 28cajas
R - o] 2 - «% 4horas a .
; & : - & - : & )

E Peso g;. Medidade la pieza (1] Uds/caja 2, Cajas/palet «¢ Descongelar @@ Fermentacién [ Tiempo coccién Jl Temperatura decoccién



MDML&L pan Panes RUsticos

anes
RuUsticos

21 E Peso E@: Medidade la pieza #a Uds/caja f, Cajas/palet «¢ Descongelar @@ Fermentacién [ Tiempococcién f@. Temperatura decoccion



Piezas Midi H,Oﬂd@.t pan

436221 406611

Bollo Rustico Bollo Rustico con Salvado
90g 2 18cm %09 £ 18cm

@ 75uds 2 28cajas @ 75 uds & 28cajas

44 25min & - «% 25min @ -

10-12 min I 1800 10-12 min 4 180°

&)

Z

436451 . 424111 405701’ .

Bocata Rustico Bollo Campesino Barra Rustica con Salvado
1309 & 24cm 1209 g 27cm 2509 £ 39cm

] 50 uds &, 28 cajas @ 55uds D 28cajas [ 20uds 2 28 cajas

d: 25min & - .: 25 min @ - 4: 25 min Q@ -

10-12min  § 180° 58 il § 1800 15-20 min  §  180°

407121

Super Bocatino

1709 § 28cm
] 45 uds 2, 24cajas
«% 25min @ -

12-14min & 180°

E Peso g;. Medidade la pieza i} Uds/caja g, Cajas/palet «¢ Descongelar @@ Fermentacién [ Tiempococcién Jl Temperatura decoccion 22



Panes RuUsticos Mﬂnd.ﬁt Dﬂn

41041 41120 403611

Medio Baston Chapata Media Baguette Rustica 275 gr.
1659 €. 26cm 260 ¢ €. 29cm 2759 €, 54,5 cm
] 55uds L, 28cajas €] 30 uds L, 28cajas ] 28uds 2 30cajas
«% 25min a3 - «% 25min 4@ - ¢ 25min @ -
14-16min & 180-190° 18-20min & 180-190° 18-20min  J 170-180°

403901 424221 403931

Rdustica Barra Campera Barra Rustica

250g . 40cm 270g € 44cm 2509 €, 40cm
@ 20uds £ 36cajas @) 20uds 2 36cajas @) 30uds D 32cajas
']

.‘,‘ 25 min @ <% 25min Qo <% 25min & -
18-20min  © 170-180° 1820min & 1751850 18-20min & 170-180°
402321

Super Barra Rustica

380¢ . 55cm

0 24 uds &, 24 cajas

<% 25min < -

18-20 min & 180-190°

E Peso ;}Z: Medidade la pieza i} Uds/caja g, Cajas/palet «¢ Descongelar @@ Fermentacién [ Tiempococcién : Temperatura decoccion



HDML(]JJ pan Pan Tradicional

Panes
Tradicionales

403341

Barra de Viena
2209 34cm
34uds 28cajas
25min -
16-18 min 180-190°

z Peso ") Medidade la pieza (1] Uds/caja <=, Cajas/palet «§ Descongelar & Fermentacién [Z] Tiempococcion I Temperatura decoccion

24



