Siempre de hoy



Mondak

Siempre de hoy



El sabor de siempre
con la tecnologia de hoy

Mondat es la culminacion de un profundo proyecto de renovacion empresarial que
nos ha convertido en lo que somos: una industria agroalimentaria moderna pero
con trayectoria y experiencia ubicada en la provincia de Malaga.

Nuestro objetivo consiste en ofrecer un amplio catalogo de productos de calidad

a nuestros clientes y un servicio excelente. Para eso contamos con una moderna
fabrica, equipada con la tecnologia mas innovadora, un departamento de I+D+I, que
nos permite mejorar nuestros productos y encontrar soluciones innovadoras a las
necesidades de nuestros clientes, y un gran equipo de profesionales artesanos.

Todo esto se une a nuestro rasgo diferenciador: el horno de solera con el que
conseguimos una textura y un sabor inigualable en nuestros productos.

Todo nuestro proceso se realiza bajo estrictos controles de calidad, tanto internos
como certificados de forma externa.

« ISO 9001

+ ISO 14001

- IFS

. Certificado ecoldgico CAAE






HﬂMLﬂ'J pan Piezas Mini

Piezas
Mini

428911
Alcachofa de Centeno
44% con Semillas y

Cereales

509 2, 7cm
2 60uds 2. 72cajas
«5 25min aQ -

=] 8-10min 4 1800

5 @ Peso ") Medida de lapieza [0 Uds/caja <=, Cajas/palet ¢ Descongelar & Fermentacion [C] Tiempococcion  § Temperatura decoccién



Piezas Mini

452101

Alcachofa 100%
Espelta y Miel 2%
689 € 7,5cm
7] 45 uds L, 72 cajas
5 25min a@ -

8-10 min 4 180°

428811

Alcachofa Mondat con
Centeno 43,5%

509 € 7cm

2 60 uds &, 72 cajas

<% 25min a@ -

[=] 8-10min 4 180°

423801
Alcachofa con Cereales
y Semillas

629 £ 85cm
€1 45 uds L, 72 cajas
¢ 25min 4@y -

8-10min  § 180°

@ Peso *{L Medida de la pieza 7] Uds/caja

Mondak pan

428631

Alcachofa con Centeno
51% con Malta

50g 2 7cm

7] 60 uds L, 72 cajas

4 25min aay -

8-10 min 4 1800

423501 423601

Alcachofa Semillada Alcachofa Semillada
con Amapola 6,3% con Sesamo 4,35%
629 . 85cm 629 . 85cm
[ 45 uds &, 72 cajas [0 45 uds £, 72 cajas
<% 25min aQ - <% 25min @ -

[Z] 8-10min 4 1800 8-10min & 1800

452501 423101

Alcachofa Selva Panecillo con Cereales
Negra y Semillas

60g £ 85cm 629 & 85cm

#] 45 uds 2 72 cajas €] 45 uds 2, 64 cajas
«% 25min @y - «% 25min aQy -

8-10min 4§ 180° 8-10 min b 1800

&, Cajas/palet «% Descongelar & Fermentacién [] Tiempococcién  § Temperatura decoccién 6



MonlLat pan Piezas Mini

424811 425351 423401

Rustikelo Payesito Mondat Montadito

659 % 17cm 50g & 85cm 359 £ 13cm
@) 100uds £ 28cajas D 120uds £ 36cajas ) 105uds £ 48cajas
«f 15-220min = €& - «% 25min @ - <% 25min £ -

4-7 min 8 175-1850 12-14min  § 190-200°

[=] 4-7 min 4 175-180°

421011 428021 300900
Mini Pifia Serranito Mini Mollete Andaluz
709 § 12cm 409 & 17,5cm 60 g € 10 cm
%1 50 uds 2, 72 cajas @ 140uds 2 72cajas ] 180 uds £ 28cajas
<% 25min @ - «%  25min @ - <% 25min @ -
12-14 min & 180-190° 2min 4 180-190° 6-8 min € 180-190°
411001
Chapata Mini
509 €. 8cm
] 159 uds L, 28cajas
<4 25min @ -

10-12min & 180-1900

@ Peso *{L Medida delapieza [0 Uds/caja 2, Cajas/palet ¢ Descongelar @ Fermentacion [Z] Tiempococcion 4 Temperatura decoccion



Piezas Mini

436011
Rombito Rustico

509 €. 12,5cm
3 120 uds 2, 36cajas
<4 25min & -

5-7 min § 180-1900

436201

Rombito Mediterraneo
509 €. 12,5cm

[ 60 uds 2. 72cajas

<% 25min ay -
[Z] 5-7 min 4 180-190°

300600

Pan Albardilla

60 g £ 12 cm
2 150 uds &, 28 cajas
<% 25min @y -

[Z] 5-7 min 4 180-190°

@ Peso *{L Medida de la pieza 7] Uds/caja

436101
Rombito con Salvado

50g & 12,5cm
] 60 uds &, 72cajas
<% 25min @ -
5-7min § 180-1900

436301

Rombito Wellness
50g & 12,5cm
0 60 uds £, 72cajas
<% 25min @ -

[F] 5-7min i 180-190°

L2, Cajas/palet ¢ Descongelar €@ Fermentacion

435701
Rombito 100% Integral

509 . 12,5cm
] 60 uds 2, 72cajas
«4 25min @ -
5-7min § 180-1900

300200
Pan Pitufo Candeal
80 g £ 13,5cm

] 8ouds £ 28cajas
¢ 25min @ -
[F] 57min 4§  180-190°

[£] Tiempococcién 4§ Temperatura decoccién 8



Piezas Mini Mﬂnd_ﬂt 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 natural como el de siempre.

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

400231

Pepito

58¢ €. 12,5cm
%] 140 uds £, 28cajas
4% 25min 1@y -

10-12min & 190-2000

@ Peso Ej-?: Medida delapieza [0 Uds/caja 2, Cajas/palet ¢ Descongelar @ Fermentacion [Z] Tiempococcion 4 Temperatura decoccion



m[uLat pan Piezas Mini

427101 427201 454401

Petit Andaluz Petit Italiano Panecillo con Maiz 3,3%
359 & 8cm 359 & 8cm 504 2 11 cm

1 80uds L, 72 cajas 1 80uds £, 72 cajas 7] 72uds L 72 cajas
< 25min aay - «f 25min & - +¢ 30 min @y -

8-10min  § 190-2000 [F] 8-10min  § 190-2000 E 10min § 1800

400121 454201 454501

Miniatura Panecillo Aove 10,7% Panecillo Sarraceno 20%
35¢ & 8cm 38g £ 85cm 409 & 11cm

%1 160 uds L, 72 cajas €1 120 uds L, 36cajas ) 72 uds £, 72 cajas

<3 25min @ - «3 30 min @ - «5 30 min G

[Z] 8-10min § 190-2000 [Z] 0-5min § 1800 =] 10 min & 1800

454301 454101

Panecillo con Pipas de Panecillo de Centeno 50% con
Calabaza 6,5% y Mango Arandanos 7%

5,7%

459 . 7cm 559 % 12cm

@ 70uds £ 72 cajas D 70 uds £ 72 cajas

<% 30 min & - «4 30 min @

10min  § 180° 8 min I 1800

@ Peso Ej-?: Medida delapieza [0 Uds/caja 2, Cajas/palet ¢ Descongelar @ Fermentacion [Z] Tiempococcion 4 Temperatura decoccion 10



Mmutab pan Piezas Midi

Piezas
Midi

406401

Viena con Salvado
Pequeiia

100g £, 16cm
7 80uds £, 28cajas
<% 25min Q@ -

& 180-1900°

14-16 min

1 1 @, Peso % Medida delapieza [0 Uds/caja 2, Cajas/palet ¢ Descongelar @ Fermentacion [Z] Tiempococcion 4 Temperatura decoccion



Piezas Midi

401881

Bollo

90g €. 16cm
7] 80uds 2 28cajas

«§ 25min & -
[F] 10-12min [ 180-190°

L

402011

Viena Andaluza

145¢g € 22cm
7] 50uds D 28cajas

¢4 25min a -
[F] 14-16min  p 180-190°

405621

Media Baguette con Salvado
120g & 27cm

[ 65 uds L 28cajas
«% 25min @ -

[ 14-16min § 180-190°

@ Peso }3: Medida de la pieza 7] Uds/caja

403801

Mini Viena

90g &, 15,5cm
D 80 uds £ 28cajas

4 25min @Q -
[ 10-12min  § 180-190°

401621
Media Baguette

120g % 27cm
] 65uds B, 28cajas
¢ 25min G -

=] 14-16 min 4 180-190°

-

Mondak pan

406501

Bollo 100% Integral
100 g & 16 cm
7] 80 uds 2, 28 cajas

4 25min 4Gy -
[F] 10-12min  § 180-190°

Viena con Salvado Grande

406301

1459 % 22cm
) 55uds L,

<% 25min @@ -

[=] 14-16 min

&, Cajas/palet «% Descongelar & Fermentacién [] Tiempococcién  § Temperatura decoccién 1 2



MnmLat pa Piezas Midi

420611

Bollo con Cereales y
Semillas

120g & 18cm
2 90uds &, 28cajas
<% 25min @ -

10-12 min  § 180-190°

[ Peso - Medida dela pieza 0 Uds/caja .2, Cajas/palel




Piezas Midi MomLat pan

401111 402801
Bocata Viena
135¢ €. 22cm 125¢ £ 21cm
%) 55uds g[?; 28 cajas 3 55uds o) 28 cajas
«4 25min & - 49 25min @ -
14-16min  § 180-190° 14-16min  J 180-190°
423901
Media Baguette con Cereales y Semillas
170 g & 12,5cm
) 54 uds 2, 28cajas
«§ 25min a2 -

12-14min  [J 180-190°

436601
Bollo 5 Semillas

80g & 17,5cm
@ 100uds £ 28cajas
«f 25min @ -

10-12min § 180-190°

14



MDML&'J pan Panes Especiales

Panes
Especiales

15 @ Peso $% Medida de la pieza () Uds/caja !, Cajas/palet <% Descongelar @ Fermentacién [£] Tiempococcién 4 Temperatura decoccién



Panes Especiales

436811
Hogaza Multicereal
7204 £ 34cm

FJ 12uds £, 36 cajas
«% 4 horas @ -
[F] 8-10min § 170-1800

453901
Hogaza con
Centeno 51% con Malta

500g € 18,5cm
) 18 uds 2 28 cajas
«4 4horas ay -

[F] 12-14min  J 180°

429710

Pan de Molde Negro
4709 §. 14,5cm
7] 8uds 2, 96cajas
«4 25min & -

[F] 10-15min  J 180-190°

428431
Hogaza Mondat con
Centeno 43,5%

50049
7] 14 uds

& 21cm
2, 36 cajas

«4 4horas QG-
[F] 12-14min  § 180°

453611

Hogaza 100%
Integral

3509 & 14 cm
2 25 uds £ 28 cajas
¢4 4 horas & -

] 15-18 min  § 180°

@ Peso i’»?: Medida de la pieza 7] Uds/caja

0104041

Pan Champagner-
Kruste

750 g £ -cm
1 12 uds £, 48 cajas
<4 4horas B -

[F] 1518min  § 1800

&2, Cajas/palet «% Descongelar €@ Fermentacion

430010

Pan de Molde Cereales y Semillas
4709 €. 14,5cm

%] 8uds 2 96cajas

¢4 25min & -

[£] 10-15min  j 180-190°

428531
Hogaza de Centeno 44% con
cereales y semillas

5009 £, 21cm
) 14uds 2 36cajas

«4 4horas < -
[£] 12-14min g 180°

0104013

Pan Puro

Centeno

7509 €. -cm
D 12uds 2, 48 cajas
<4 4horas @ -

[F] 15-18min  J 180°

[£] Tiempococcién 4§ Temperatura decoccién

16



Mondak pan

438901

Hogaza de Trigo
Recio

350 g £ 15cm
] 30 uds 2. 28 cajas

«% 4 horas a@ -
=] 15 min 4 1800

452901

Hogaza Basler

540 g % 24 cm

3 22 uds £ 28 cajas

% 4horas & -

[5] 15 min & 1800

438701

Hogaza Semillada 500 gr
500 g & 31cm

1 20uds £, 28 cajas

«% 4horas £ -
[F] 5-10min ~ § 1800

1 7 @ Peso i’»?: Medida de la pieza () Uds/caja

454601

Hogaza de
Algarroba 10%

3509 £ 15 cm
3 30 uds £ 28 cajas
% 4horas Q@ -

[=] 15 min & 1800

244719

Panecillo Quinoa 3%
110g & - cm
D 90 uds £ 28 cajas
«% 25 min @ -

] 10-12min & 1800

&2, Cajas/palet «% Descongelar €@ Fermentacion

Panes Especiales

437901
Pan de Espelta 50% con
Semillas

300 g €. 25cm
7] 30uds 2. 28 cajas
% 1hora @ -

[Z] 15 min 4 1800

454701
Hogaza elaborada con
Masa Madre

3509 % 15cm
[ 30uds £ 28 cajas
4% 4 horas Q@ -

El 10-122min - § 1800

[£] Tiempococcién 4§ Temperatura decoccién



Panes Regionales n[Lﬂ.t D(ln

Panes
Regionales

300800

Rosca

260 g €. 19cm
(0 25uds £, 28cajas
«% 25min @ -

5] 15-16min 4 180-190°

Medida de la pieza 7] Uds/caja

2, Cajas/palet ¢ Descongelar @3 Fermentacion [-] Tiempococcién  § Temperatura decoccion 1 8



et ]

Panes Regionales

424621 421111 425301

Bollo Sevillano Pan Picado Andaluz Pan Sobao

Pequeiio Mediano 140 gr

125g & 17cm 135g §. 18cm 140g 2 18cm
71 72uds L, 28cajas 2] 65 uds L, 28 cajas @) 60 uds £ 28cajas
«% 25min @ - «% 25min @ - .4 25min @ -
10-12min  § 180° [F] 10-12min  J 180° [ 10-12min [ 1800

420001 427611
Picado Andaluz Campero <253l ,

Pan Payés Cortado
1259 € 18cm 150g £ 19cm 500 g £ 18cm
7 65uds D 28cajas @) 44 uds 2 28 cajas (D 18uds £, 28 cajas
«4 25min @ - «4 25min a3y - «% 4horas @ -
[F] 10-12min  j 1800 [ 5-8min £, 190-2000 - § -

426021
Pan Payés Mediano

5009 £ 18cm
] 18uds 2, 28 cajas
% 4horas a5 -

[Z] 5-8 min 4 1800

@ Peso EZ/: Medida delapieza [0 Uds/caja 2, Cajas/palet ¢ Descongelar @ Fermentacion [Z] Tiempococcion 4 Temperatura decoccion



Panes Regionales

426901
Kilo Redondo Cortado

1000g . 24cm
@] 8uds £ 36 cajas
«% 4horas Q -

- & -
423321

Mollete

100g £ 12cm
1 86uds £ 28cajas
<% 25min @ -

6-8 min § 190-2000

426401

Kilo Cateto Largo
1000g & 38cm
I 8uds £, 36 cajas

«% 4horas & -
10-15 min 4 180-1900

Mondak pan

T Peso % Medidadelapieza [0 Uds/caja .2, Cajas/palet «§ Descongelar % Fermentacién [ Tiempococcién 4§ Temperatura decoccién _-—2_0 ot

A\

A
N



21

300500

Pan Sevillano Candeal
270 g . 22 cm

) 30 uds 2, 28cajas

<% 25min & -
14-16min {1800

300400

Pan Piilita Candeal
100 g £ 17 cm
) 70 uds L 28 cajas

L)

45 25min 4 -
12-14min 4 1800

&, Peso % Medida de la pieza (7] Uds/caja

Panes Regionales

438201

Pan Candeal

500 g Z 18cm
3 18 uds £ 28cajas

«% 4horas @ -
18-20min & 180°

300700

Mollete Andaluz
110g £ 10 cm
@ 44 uds £ 28 cajas

i 5min D .
5-10min  § 1800

300000

Pan Colon Candeal
460 g £ 36cm
) 16 uds £, 28cajas

«% 25min a3 -
18-20min  § 180°

300300

Pan Picado Candeal
270g €. 25,5cm
J 30 uds £, 28cajas

«% 25min @y -
[Z] 14-16 min £, 1800

421501

Barra Pan Picado
300 g 2 34cm
) 28 uds L2, 28 cajas
<% 25min a5 -

18-20 min 4 180°

‘éf}@as/pa e Scongelar @ Fermentacion - [=] Tiempo coccion. 4 Temperatura decoccion
T



MOMLQL pan Panes Rusticos

) Panes
Rusticos

@ Peso $- Medidadelapieza [ Uds/caja .2, Cajas/palet < Descongelar @ Fermentacion [=] Tiempococciéon 4§ Temperatura decoccién 22



Panes Rusticos

i “JM,\*

410421
Medio Baston

1659 €. 26cm
) 55uds £, 28cajas
<% 25min €@ -

14-16min & 180-190°

411720

Chapata Media

2609 §. 29cm
2 30 uds £, 28cajas
% 25min aQy -

[Z] 18-20min  § 180-190°

410520

Chapata Baguette
400g €. 50cm
) 24 uds £, 28cajas
¢4 25min @@ -

[<] 1820 min & 180-190°

424221
Barra Campera
2709 44 cm

20 uds 36 cajas
) )
[=>=1
) 25min @ -
[£] 18-20min g 175-185°

402321

Super Barra Rustica
380 ¢ . 55cm

] 24 uds £, 28 cajas
<% 25min 4@y -

1820 min 4 180-190°

23 @ Peso $% Medida de la pieza (€ Uds/caja

403941
Barra Rustica
2509 € 40cm

) 24uds £ 32cajas
4% 25min ay -
18-20min & 170-180°

403611
Baguette Rustica 275 gr.
2759 €. cm

) 28uds 2, 28 cajas
«f 25min @ -
18-20min  § 170-1800

&, Cajas/palet «% Descongelar & Fermentacién [] Tiempococcién  § Temperatura decoccién



Piezas Midi Mﬂﬂd_ﬁt Dﬂn

436521 406601 407401

Bollo Rustico Bollo Rustico con Salvado Bollo Rustico Semillado
90g Z 18cm %09 & 18 cm 80g . 18 cm

3 75uds 2, 28cajas @ 75 uds £ 28cajas 3 90 uds £, 28cajas

¢ Bmin D@ - « 25min @ - ¢ 25min < -

10-12min ~ § 1800 10-12min  § 180° 10-12min & 1800

436441 424111

Bocata Rustico Bollo Campesino
130g $ 24cm 120g £ 27cm
@] 50 uds £, 28 cajas @] 55uds D, 28cajas
«% 25min i@ - «f 15-220min @ -
10-12min & 180° 5-8min  J 180°
407111

Saper Bocatino

170 g §. 28 cm

1 45 uds &, 24cajas

«% 25min @ -

12-14min  § 180°

@ Peso $- Medidadelapieza [ Uds/caja .2, Cajas/palet < Descongelar @ Fermentacién [=] Tiempococciéon 4§ Temperatura decoccién 24



“ﬂnd_ﬂt ]J(lﬂ Pan Tradicional

Panes
Tradicionales

403331
Barra de Viena

@ 2209 €. 34cm
J 34uds L 28cajas
4% 25min Q@ -

[F] 16-18min & 180-190°

25 @ Peso $% Medida delapieza [T Uds/caja 2, Cajas/palet «¢ Descongelar @@ Fermentacion [ Tiempococcion  § Temperatura decoccion



Panes Tradicional

401531

Parisina

3859 €. 55,5cm
£J 20uds D, 28cajas
<% 25min @ -
18-20min  § 180-190°

403401

Barra Mondeina

240 g & 38cm
51 34 uds D, 28cajas
<% 25min 4@ -

[F] 16-18min  J 180-1900

404310 404210

Baguette 250gr Barra Vienesa Plus
2509 €. 55cm 270g €. 41,2cm
0 33uds 9, 28 cajas 0 24 uds 2, 28cajas
< 25min @ - <% 25min @ -

[F] 10-12min  § 180-1900 [F] 10-12min  § 180-1900
403331

Barra Pistola

2309 § 38cm

3 30 uds 2, 28 cajas T s

P m
L

«4 20 min @y -
[Z] 15-19 min  § 180-190°

401301

Baguette Plus

2809 & 54cm
) 28uds 5, 28cajas
«9 25min @ -

[F] 16-18min & 180-190°

Peso Ej-?: Medida de la pieza 7] Uds/caja

o, WA s
= SR S

ot

" 2 , g
/. sidniins A

e P o
Y. :
35

401421

Castellana

250 g £ 42,5cm

%1 30 uds L, 28cajas

<% 25min @ -

[F] 16-18min  § 180-190°

404410

Barra 250 gr

250 g & 39cm
) 21 uds 2, 28 cajas
«% 25 min @ -
10-12min  § 180-190°

&, Cajas/palet «% Descongelar & Fermentacién [] Tiempococcién  § Temperatura decoccién 26



Moniab pan Fast Food

7

2 7 @ Peso $ Medida delapieza [0 Uds/caja = .2, Caja's/].jal—ét‘ e Ijescongelar @3 Fermentacion [] Tiempo coccion  § Temperatura decoccion



Fast Food

430921
Pan Sandwich

800g € 28cm
] 8uds 2. 42cajas
«% 25min aQy -

= - §-

440021

Pan Sandwich con
Harina Integral 100%
800g €. 28cm
3 8uds £ 42cajas
«% 25min a3y -

§ -

439410 439500
Burger Mini Burger
Supreme 92 gr. Brioche
924 2 11,5 cm 26 g £ 6,5 cm
D 60 uds £, 32 cajas & 96 uds £, 56 cajas
% 25min @ - ¢ 25min G -
- g - - g -
429130
Pan
Hamburguesa
759 & 12 cm
@ 24uds £, 48cajas
% 25min @ -
- g -

@ Peso $- Medida de la pieza

439101

Pan Hamburguesa
Rustico

100 g 2 .

@ 24 uds £, 90 cajas
% 25min @ -

- 8-

439600
Pulga
Cristalina

20 g % 6,5 cm
@ 96 uds 2, 56 cajas
¢ 4050min D -
: B -




29

600000337
Scrocchiarella Rustica

5209 €. 55cm

%) 8 uds Z -

¢= - & -

6-7 min 4 200-210°

600000338

Scrocchiarella Sandwich Classica

325¢g §. 55cm

7 10 uds Z -

«4 25min @ -

6-7 min 4 200-2100°

600000331
Scrocchiarella Classica

5209 €. 55cm

1 8 uds g -

- < -

6-7 min & 200-2100°

Scrocchiarella




Snacks

222920

Triangulo de Atin
1459 € 14cm
[0 45uds L 148cajas

<4 60 min Q-

[F] 20-22min~ § 180-190°

@ Peso $- Medida de la pieza

[ Uds/caja

L, Cajas/palet «¢ Descongelar

&% Fermentacion

[Z] Tiempo coccién

4 Temperatura decoccién

30



Snacks

222821

Triangulo

Mixto

145¢ €. 14cm
7 45 uds 2, 48 cajas
<4 60 min < -

[Z] 20-22 min { 180-190°

444001

Media Luna

de Bacon

130g € 9cm

1 30 uds £, 120 cajas
«9 25min < -

[5] 20-22 min § 180-190°

440900

Empanadilla
Atun y Pisto

110g € 13cm
7 40 uds 2. 128 cajas
«% 60 min a3y -

[F] 20-35min ~ § 1700

242931

Surtido Mini Chics
18¢ . 18cm
[0 555 uds £, 96cajas
«% 30min @ -

[Z] 15min § 180-1900

@ Peso %’v?: Medida de la pieza 7] Uds/caja

443900

Mini Empanadilla Queso
de Cabra y Cebolla
Caramelizada

579 €. 9,5cm
7 80 uds £, 128cajas
«§ 60min L

[ 20-22min ~ § 1700

444101

Crujiente Pollo, Espinacasy
Champifiones

9%g € 14 cm

] 36uds £, 120 cajas

4% 25min & -

[E] 20-22 min § 180-1900

441721
Placa de Pizza

1000g €. 58 cm
] 12 uds 2 48 cajas
«5 25min B -
8-10min & 190-200°

&, Cajas/palet «¢ Descongelar & Fermentacién [] Tiempococcién  § Temperatura decoccién 31



Snacks

444501 444401 444701

saladito Vegano Saladito Kebab Mini Calzone

%0g £ 15m 100g & 15cm 1109 £ 15am
D 48 uds £, 100 cajas 0 44 uds £, 100 cajas D 40 uds £, 9 cajas
9 25 min a3 - o 25 min @ - S 25 min a3y -

25-30 min | 180-200° 20-25 min i 180-2000 20-25 min | 180-200°

444601

Calzone Pizza

1004 €. 15cm
D 44 uds £, 100 cajas

«4 25min & -
25-30 min [ 180-200°

443200

Placa Tortilla

con Cebolla

750 ¢ £ 39cm
] 12 uds 2, 91 cajas
o - @ -

[E] 12-15min  § 180-2000

443500
Tortilla Espafiola
con Cebolla

1200g & 25cm
] 6uds £, 91cajas
<% 25 min @ -

[5] 15-20min § 180-200°

3 2 @ Peso Ej-?: Medida delapieza (0 Uds/caja .2, Cajas/palet « Descongelar €@ Fermentacion [£] Tiempococcion . Temperatura decoccién



Mmutab pan Easy Bread

Easy
Bread

Descongelar

N

3 3 @ Peso ;}: Medida delapieza [0 Uds/caja 2, Cajas/palet ¢ Descongelar @ Fermentacion [Z] Tiempococcion 4 Temperatura decoccion



Easy Bread

Una varieda
para cada
necesidad

16 cm
8cm
g-
Panecito Pepito Bollo Pan Viena Barra
Bocadillo deViena
409 549 609 849 110g 210g
0 170 uds D 135uds @) 110uds (0 80 uds 0 55uds €0 34uds
<% 25min <4 25min <% 25min «f 25min <% 25min <4 25min
[=] 0-2 min [=] 0-5min [Z] 0-3min [Z] 0-3min [=] 0-5min [Z] 0-5min
$ 8cm % 12,5cm & 15cm & 16cm & 21cm €, 34cm
£, 28 cajas £ 28 cajas £, 28 cajas £, 28 cajas £, 28 cajas 2 28cajas
@ - a3 - i@ - @ - @ - Q@ -
§ 190-2000 4 190-2000 4 190-200° 4 190-200° § 190-2000 § 190-200°

@ Peso “J Medida de lapieza [0 Uds/caja <=, Cajas/palet ¢ Descongelar & Fermentacion [C] Tiempococcion 4§ Temperatura decoccién



Easy Bread

Opciones de personalizacion:

Mondat pan

Sin envase Envasado Embolsado
Blanco 430731 433321 433801
P& 2 Con Salvado 432911 431331 602101
; ECOlégiCO 430702 433702 433802
W 100% Integral Ecolégico | 406002 - 603600
Sin sal anadida 434001 433511 602201
gg?vsa"goanadlda con 434111 433601 602301
Sin envase Envasado Embolsado
Blanco 430621 431041 433901
Con Salvado 432211 431111 602701
Sin sal anadida 432111 431231 602501
gg?vsa"goanadlda con 432311 432031 602601
) Bollo Sin envase Embolsado
Blanco 432421 602801
Pan Bocadillo Sin envase | Envasado | Embolsado
Blanco | 432821 433431 603701
o1 3 Sin envase
Blanco 434201
Barra de Sin envase Embolsado
Blanco 434301 602901
Con Salvado 434401 603001

@ Peso £ Medida de la pieza [ Uds/caja

£, Cajas/palet «¢ Descongelar @@ Fermentacién [£] Tiempo coccidn

1 Temperatura decoccién 35



“Bnd‘at pan Easy Bread

El pan que elijas,
envasado en papel
100% horneable

Envasamos nuestro pan segun tus necesidades:

EMBOLSADO Estandar en papel de plastico microperforado no apto para coccion,
que mantiene el producto en perfectas condiciones hasta su consumo.

ENVASADO Dispone de un papel horneable disefiado para soportar altas
temperaturas, lo que permite servirlo como recién hecho en cualquier momento.

Dentro de nuestra gama easy puedes elegir el tipo de pan que mas te guste:
BLANCO Una opcidén para los mas clasicos, elaborado con cereales molidos para
darle una textura mas fina.

CON SALVADO Un pan saludable y caracterizado por su alto contenido en fibray

nutrientes.

ECOLOGICO Con un sabor mas intenso, posee cualidades beneficiosas para el

organismo por la fibra natural que contiene.
100% INTEGRAL una miga hidratada con un sabor suave con su sabor 100% integral.

100% INTEGRAL ECOLOGICO Con una miga suave, ademas posee cualidades

beneficiosas.

SIN SAL ANADIDA Especialmente indicado para personas que deben

llevar una dieta baja en sodio sin renunciar al sabor y la esponjosidad.

SIN SAL ANADIDA CON SALVADO Elaborado con ingredientes naturales, esta

variedad retine lo mejor del pan sin aditivos.

36 @ Peso ") Medida delapieza [0 Uds/caja .2, Cajas/palet 4 Descongelar @ Fermentacion [=] Tiempococcion 4 Temperatura decoccion



37

440601

Pan sin Gluten
559 £ 14cm
7 40 uds S 72 cajas
«4 15min a5y -
7 min & 1900

@ Peso }3: Medida de la pieza 7] Uds/caja

Incluye Bolsa Serigrafiada

Easy Bread

431610 434721
Bollito Easy 100% Integral Pk 8 Uds Bollito Easy Pk 11 Uds
@™ 509 €. 9cm @ 509 €. 9cm
] 143 uds Z, 28 cajas ] 144 uds L, 28 cajas
<9 25min Q@ - <4 25min a3 -
E=l- - - & -

433701

Bollito Easy Pk 8 Uds

509 €. 9cm

] 143 uds L, 28 cajas

<4 25min @ -

= 8 -

&2, Cajas/palet «% Descongelar €& Fermentacion [-] Tiempo coccion

Pack 8 Uds

4 Temperatura decoccién






Mondak bolleria

39

!

Medida de la pieza

7] Uds/caja

2! Cajas/palet

=1

«4 Descongelar

apolltanas

&% Fermentacion

Napolitanas

101151

Maxi Napolitana

- de Cacao

<
1209’
] 48 uds.
¢4 25min
[=] 15-20min

.
€ 16cm
£ 72cajas
@ -

4 170-180°

[£] Tiempococcién 4 Temperatura decoccién



Napolitanas Monda bolleria

100771 100861

Mini Napolitana Mini Napolitana

de Cacao de Crema

489 . 6cm ©®), 484 £ 6cm

] 186 uds 72 cajas ) 186 uds £ 72 cajas
<4 25min aQy - «% 25min a3y -

[E] 15-20min  § 170-180° 15-20min ~ § 170-180°0

101261

Maxi Napolitana
de Crema

120g . 16cm
1 72uds &, S6cajas
<% 25min @ -

[F] 15-20min & 170-180°

{@ Peso - Medidadelapieza [ Uds/caja .2, Cajas/palet «f Descongelar @ Fermentacion [] Tiempococcion 4§ Temperatura decoccién 40



Mond,ﬂb bollera Croissants

Croissants

100121
Croissant Hostelero
@ 459 £ 10,8 cm

3 160 uds L 72cajas
4% 25min & -
15-20min & 170-180°

41 {3 Peso  $% Medidadelapieza [ Uds/caja ., Cajas/palet 4 Descongelar 4@ Fermentacion [ Tiempococcion 4 Temperatur



Croissants

101731

Croissant Maxi
Artesano Margarina
1209 £ 11,5cm
] 34 uds 2 64 cajas
<% 25min @ -

[F] 15-20min  § 170-180°

105401

Croissant Vegano

de Frambuesa

90g €. 13,5 cm
£ 44 uds 2, 80 cajas
«§ 60 min & -

5] 15-20min & 170-180°

@ Peso £ Medida de la pieza [ Uds/caja

£, Cajas/palet ¢ Descongelar €@ Fermentacion

100431

Croissant Super
Artesano Margarina
959 & 11,5cm
[ 40uds L 72cajas
«¢ 25min @ -

] 15-20min -~ & 170-1800

[Z] Tiempo coccién

Monda bolleria

1 Temperatura decoccién

42
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w "‘

MIJMLOJB bolleda # Danesas

- A
i .
allesas ...
- ’ - , .
. P .2 x o
-~ . . D

—
L
-~
\
(]
210531
Ensaimada Mini»
Prefermentada ;
"
309 £ 6,5cm
() 140uds 2 72cajas
«% 25min «z 150-180min
5] 6-8min § 180-190° P )

43 @ Peso $- Medidadelapieza [0 Uds/caja .2, Cajas/palet «% Descongelar @ Fermentacion —[W®Mpo c ‘n } Temperatura decoccién



Danesas Mon'dd} bollerda

220540 220630

Sneken Grande Sneken Pequefio
115g £ 9,3cm 30g . 5cm

%] 50 uds L 96 cajas 7 180 uds 2, 96 cajas
«% 30min a3 - «% 30min @ -

[=] 15min § 170-180° 15min i 170-1800

220000

Surtido Mini
Danesas

43g 2 -

] 120 uds 2, 9%cajas
o - & -

15min 4 170-180°

{@ Peso - Medidadelapieza [ Uds/caja .2, Cajas/palet «f Descongelar @ Fermentacion [] Tiempococcion 4§ Temperatura decoccién 44



Hojaldres

Mondak bollexia

Hojaldres

230921

Tarta de Manzana
150g . 16 cm
] 26uds 2 128 cajas
«4 30min @ -

25-30min  § 180-190°

s

4 5 @ Peso Ej-?: Medida delapieza (0 Uds/caja .2, Cajas/palet < Descongelar €@ Fermentacion [£] Tiempococcion  § Temperatura decoccién



Hojaldres Iolon,d_at bOuEl({ﬂ,

224100 232501

Palmera Trenza Rejilla de
Cacao

110g & 14,5cm 70g . 28 cm

ET? 50 ud.s 2 144 cajas @) 100uds 2 112cajas

45 40 min % - +4 25min a3 -

N A = (o]
[5] 25-30min  § 180-190 [C] 12-14min & 180-190°

231131 230640

Maxi Placa de Hojaldre Maxi Herradura de Cacao
1000g €. 56cm 150g €. 25cm

€1 15uds 2 40 cajas 1 35uds D, 72cajas

<4 30min @ - «% 30min @ -

25-30min  § 180-190°

[

25-30min  § 180-190°

{@ Peso - Medidadelapieza [ Uds/caja .2, Cajas/palet «f Descongelar @ Fermentacion [] Tiempococcion 4§ Temperatura decoccién 46



Doreée

Medida delapieza [0 Uds/caja .2, Cajas/palet 4 Descongelar @ Fermentacion [=] Tiempococcion 4 Temperatura decoccion

47 @ Peso



Doré

104610
Mini Croissant
Doré Multicereal

25g €. 10cm
] 140 uds 9, 96 cajas
«% 25 min @ -

[Z] 14-16 min 4 170-180°

104511
Croissant Doré
Artesano Plus

95¢g &, 11,5cm
¥ 40 uds D 72cajas

«% 25min @ -

15-20min  § 170-180°

103131

Mini Croissant
Doré

25¢ £ 8cm
2 140 uds 2. 72cajas
«% 25min @ -

] 14-16min & 170-180°

@ Peso £ Medida de la pieza [ Uds/caja

104730

Croissant Doré
Bombon

859 £ 13cm

) 60 uds D, 72cajas
«% 25 min & -
[E 21-23min & 170-180°0

Monda bolleria

104921

Croissant

Doré

70g & 13 cm
) 84 uds 2 72cajas
«4 25min & -

[Z] 16-18 min i 1800

L, Cajas/palet «¢ Descongelar €@ Fermentacion [Z] Tiempococcion 4 Temperatura decoccion

48



l\'lﬂnddﬂb bollexda Mondinos y Berlinas

Mondinos
y Berlinas

264810

Mondino
Choco-Bomb

68g % 9cm
D 48uds L, 80cajas
o5 60min Q@ -

- g -

49 {@ Peso $- Medidadelapieza [ Uds/caja .2, Cajas/palet < Descongelar @ Fermentacion [] Tiempococcion 4§ Temperatura decoccién



Mondinos y Berlinas

264000
Micro Mondino
Crystal Sugar

164 §. 55cm
] 120 uds &, 104 cajas
¢f 20-30min & -

B & -

264300

Mini Mondino
Frambuesa

389 €. 7cm
%1 80uds L, 88cajas
<% 20-30min €D -

= - i -

@ Peso £ Medida de la pieza [ Uds/caja

A
2 N
¥ s

264100
Micro Mondino
Black & White

18g €. 55cm
) 120 uds £, 104 cajas
¢f 20-30min & -

il § -

&2, Cajas/palet «¢ Descongelar &% Fermentacion

Mondat bolleria

Lo -

264200

Micro Mondino
Party

18¢ . 55cm

] 120 uds £, 104 cajas
% 20-30min <& -
] = B -

[£] Tiempococcién 4 Temperatura decoccion

50



Mﬂn,d_ﬂt bolleda Mondinos y Berlinas

264530 264630

Mondino Glasé Mondino Cacao

529 € 9cm 55g €. 9cm

€7 36 uds £ 120 cajas €1 36 uds £, 120cajas
«f 20-30min 4@ - «f 20-30min 4@ -

- 4 - - § -

265110 265210 265601
Berlina Crema Berlina Cacao Pepito Cacao Sugar
90g 2 9cm 90g £ 9cm 100g 2 16cm

o i 9 j
) 36uds £ 72 cajas @0 36uds <> 72cajas @) 24uds 2, 120cajas
¢ 20-30min 4@ - ¢ 20-30min G - o 20:30min @ -
: i - : b - ] P -

262910
Pepito Crema Sugar

100g €. 16cm
] 24uds £, 120cajas
¢y 20-30min @ -

= & -

51 @ Peso ") Medida delapieza [0 Uds/caja .2, Cajas/palet 4 Descongelar @ Fermentacion [=] Tiempococcion 4 Temperatura decoccion



Mondinos y Berlinas MOMLOJD bollewia

264710

Mondino Rosa

559 € 9cm
€] 48uds £, 88cajas
<% 60min € -

=] -

T Peso  $ Medida dela pieza - €0 Uds/caja .=, Cajas/palet™ «% Dscongelar &3 Fermentacion. [ Tiempo CocCion w4 Temiperatura decoccion 52



ruLat bolleda e Tulipas

’ o R
Tul | 'M
£ e

v ' ' . o N

A

Cajas/palet «% Descongelar € Fermentacion [=] Tiempococcién 4 Temperatura decoccién

Medida de la pieza [ Uds/caja

Peso

53



Tulipas Mondat bolleria

PIEZAS GRANDES

<
=
:
>
wn
252800 252900 252600
Tulipa Carrot Cake Tulipa Yogurt & Tulipa Chocolate
Arandanos Supreme
@ 1109 % - 1109 % - 1109 % -
] 16 uds £, 136cajas 7 16 uds £, 136cajas €7 16 uds L, 136cajas
¢4 1h30min & - «f 1h30min & - «4 1h30min < -
= - i - - § - - § -
2534 2
253500 531. 00 53;“?‘00 hocal
Tulipa Carrot Cake Tu,lpa Yogurt &. ey a}te
. Arandanos Medium Supreme Medium
Medium
= o0 9 . @ 609 % - @ 60g @ -
ZOgd © 136cai 0 20 uds &, 136 cajas 0 20 uds £, 136cajas
y th;OS_ - el ¢ 1h30min G - ¢ 1h30min @ -
P min o
= - b - =] - b -
= - & -
265301
Surtido Tulipas
Sin Gluten
90g & 85cm
3 20uds 2, 96cajas
¢5 120min aGy -
- § -

@ Peso  $- Medida dela pieza €0 Uds/caja

&2, Cajas/palet «¢ Descongelar &% Fermentacion

[£] Tiempococcién 4 Temperatura decoccion

54



500321

Croissant Artesano
Easy

80g £ 11,5cm

©J 24uds £ 72cajas

45 25min L.
] P

Cajas/palet «% Descongelar €@ Fermentacion [=] Tiempococcién 4 Temperatura decoccion

55 @ Peso - Medida delapieza [ Uds/caja



Easy Pastry MOML(IIJ bollewa

501331 530700

Croissant Mantequilla Micro Palmera

Easy Easy

609 % 11,5cm 159 £ 9cm
@ 27uds £ 72cajas %] 150 uds 2, 72 cajas
«¢ 25min Q . o 120min - @ -

=l - & - = i -

{@ Peso - Medidadelapieza [ Uds/caja .2, Cajas/palet «f Descongelar @ Fermentacion [] Tiempococcion 4§ Temperatura decoccién 56



Pasteleria y Reposteria “ﬂ".d_at bo UEI%

Pasteleriay
Reposteria

~ow

e B e PO »
(5 Peso & : e Y Deseongelar - “o Fermentacion




Mondak bolleria

58

450120
Plancha de Bizcocho

265¢ §. 57cm
] 18uds D, 40 cajas
«% 60min @ -

&=l - i -

Pasteleria y Reposteria

263500 263600

Plancha Sabor Plancha Queso
Triple Chocolate con Arandanos
1.800g §. 35cm 1.800¢ . 35cm
] 1uds 2, 160 cajas ] 1uds

<% 120 min @ - <4 120min @ -

= - i - = - i -

263700
Plancha Nata, Trufa
y Yema

1.800g 2, 35cm

[ 1uds 2, 160 cajas
¢4 120 min Q-

= - 4 -
262800

Reposteria Surtida 8
variedades

29,46 g . Cm

%) 56 uds B, 168cajas
o8 40420C B -
)= 8 -

@ Peso £ Medida de la pieza [ Uds/caja

263800
Plancha Whisky

1.800g 2, 35cm

] luds £ 160 cajas
+4 120min ay -
= - -

&, Cajas/palet «% Descongelar & Fermentacién [] Tiempococcién  § Temperatura decoccién

£, 160 cajas



Pasteleria y Reposteria “ﬂﬂ.d_o.t bollewia

451300
Bizcochon

4.2009 € 60cm

) 2uds 2, 88cajas
¢4 180min a3 -
- & -

@ Peso "? Medida de lapieza [0 Uds/caja <=, Cajas/palet «§ Descongelar & Fermentacion [C] Tiempococcion 4§ Temperatura decoccién 59



Tartas

Tarta de Manzana

Premium
& 208¢

) 48 uds
4 6horas

@ 25kg

&2 4tartas
é 12 porciones

Tarta Chocolate

y Frambuesa

7@ 100 g @ 1,2kg

f 48 uds &5 4tartas

X 6 horas é 12 porciones

Tarta Americana

de Chocolate

. 158 [l 19kg

) 48 uds €2 4tartas

48 6horas £ 12 porciones

Tarta de Fresa

. 180 g
) 48 uds
4 6horas

(& Peso

[©) 2,15kg
€2 4tartas
E’% 12 porciones

% Medida de la pieza () Uds/caja

Brownie de

Nueces Pecanas

@ 63g & 1,0kg

@ %uds & 6tartas

4% 6horas £ 16 porciones

Tarta Chocolate

y Caramelo Salado

& 83g [&, 1,0kg

) 48 uds €2 4 tartas

44 6 horas <3 12 porciones

Monda bolleria

Tarta Americana

de Zanahoria

& 1679 [ 2,0kg
@ 48 uds &2 A4tartas
48 6horas

E’% 12 porciones

Tarta de Queso

con Nata

. 139¢ [E) 1,95kg

@ 84uds €2 6tartas

4% 6horas = 14 porciones

Tarta de Almendras,
cacahuetes y Caramelo
# 80g 0,95 kg

@ 48 uds 4 tartas

4% 6horas £ 12 porciones

Coulant Chocolate
© 90 g % 6cm
@ 24 uds E2 2 filas
4% 6horas % -

5] 5 min & 1800

£, Cajas/palet «¢ Descongelar @@ Fermentacion

Tarta Pastel de
Chocolate

7 80g 2\ 0,95kg

@ 48uds &2 6tartas

88 6horas & 12 porciones

[£] Tiempococcién 4 Temperatura decoccion



Mondak

Siempre de hoy



MONDAT BAKER S.L.

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

T1f. 951 062 950
comercial@mondat.com
www.mondat.com

PEDIDOS

TIf. 951 062 956
pedidos@mondat.com

Siempre de hoy
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