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INTRODUCCION
INTRODUCAO

Kelmy una empresa con caracter familiar ubicada en Jijo-
na, cuna de la tradicién turronera y heladera por excelen-

cia en Espana. gelataria em Espanha. . , ° . ° . ° ) )
Ampliacién del equipo de Se eliminan los espesantes Plan estratégico y plan de Se empieza a fabricar la
. . . . .y L. . . marketing, ventas, en la Yema para decora- negocio online con vistas Yema Tartas Congelacién,
Especializados en materias primas para la pasteleria, Especializados em matérias-primas para a pastelaria, 7 . Iy . S )
h ado desd L | | | ados desd o] produccion y back office y cion para que fuese mas a profesionalizar la cuyo porcentaje de yemay
emos arraigado desde sus inicios unos valores por lo temos valores enraizados desde o nosso inicio como o puesta en marcha del facil de usar. empresa, cuyos objetivos precio es menor, con el
tra.dlaon.al y natural, creando una auténtica cultura y po- trad.|c.|ona| e o natural, criando uma auténtica cultura e observatorio de mercado. _— principales fueron la objetivo de lanzar al
sicionamiento en nuestro entorno donde actualmente posicionamento no nosso contexto onde atualmente P oy fminam-se os es%essan— inversién productiva, la mercado un producto que
conviven la segunda y tercera generacion en la empresa convivem as segunda e terceira geracdes na empresa. mpliagac da equipa ce tes na Gema para deco- internacionalizacién y la se asemejase al que
marketing, vendas, racdo para que seja mais L . ,
. - . o digitalizacién de la vendia la competencia.
El cli b - ol sabor d b dul lab O di h ) bor d b d producdo e back office e facil de usar. empresa
cliente sabe y aprecia el sabor de un buen dulce elabo- cliente conhece e aprecia o sabor de um bom doce posta em marcha do : Tem infcio a fabricagiio de
rado con productos Kelmy. elaborado com produtos Kelmy. observatério de mercado. Plano estratégico e plano Gema Tartes Congelacéo,
de negdcio online com cuja percentagem de
vista a profissionalizar a gema e preco é menor
empresa, cujos objetivos com o objetivo de lancar
principais foram o investi- para o mercado um
mento produtivo, a produto que se assemel-
internacionalizacéo e a hasse ao que a concorrén-
digitalizacdo. cia vendia.
0 ] 0

A Kelmy é uma empresa de caréter familiar situada em
Jijona, berco por exceléncia da tradicdo do turrdo e da

Asociaciones a la que pertenece Kelmy - TDC — Asociacién de Fabricantes de Turrdn, derivados y chocolates

Associacdes as quais a Kelmy pertence- TDC — Associagdo de Fabricantes de turréo, derivados e chocolates

LA HISTORIA DE KELMY
A HISTORIA DA KELMY

2022

2020

2019

2017

Ampliacién de la gama de
producto a través de la
produccion de Fondant,
producto demandado en
todo el mundo que nos
permitié internacionalizar-
se. También se desarrolla-
ron productos complemen-
tarios a la pasteleria
creativa como Royal Icing,
Icing Sugar o Buttercream.

Ampliacdo da gama de
produto através da
producao de Fondant,
produto demandado em
todo o mundo e que nos
permitiu a internacionali-
zacdo. Também foram
desenvolvidos produtos
complementares a
pastelaria criativa como
Royal Icing, Icing Sugar ou
Buttercream.

Obtencién de la certifica-
cién 1ISO-9000. Se empieza
a fabricar la Crema
Pastelera de forma
industrial, pero con su
formula tradicional.

Obtencéao da certificacéo
ISO-9000 e inicio da
fabricacdo de Creme
Pasteleiro de forma
industrial, mas com a sua
férmula tradicional.

Se empieza a demandar
productos con diferente
formulacién, creando la
Crema Yema Helado y
otras variantes con
menor porcentaje de
yema y, utilizando
espesantes y glucosas.

Comeca a demanda de
produtos com diferen-
tes férmulas, criando o
Creme Gema Gelado e
outras variantes com
menor percentagem de
gema e utilizando
espessantes e glucoses.

Antonio Miquel Sirvent
funda Productos Kelmy,
S.A.U., fabricando yema
dura y albdmina.

Antonio Miquel Sirvent

funda Productos Kelmy,

S.A.U., fabricando gema
dura e albumina.
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KELMY SON PERSONAS

KELMY SAO PESSOAS

Cuando hablamos de personas no solo nos referimos
a nuestro equipo interno, también a clientes y consu-
midores, eje en el que nos basamos para crear nuestra
oferta.

Nuestro objetivo es facilitar el acceso de materia prima
de gran calidad a nuestros clientes para que ellos pon-
gan la magiay el consumidor su paladar.

Somos un equipo de profesionales cualificados e invo-
lucrados en la marca que nos apoyamos en cuatro pa-
tas para cumplir nuestro objetivo:

® Conocimiento del sector y necesidades de la
industria y distribucién pastelera. Todo el equi-
po juega un papel clave a la hora de adaptarse
al cliente

® Departamentos especializados, siempre adap-

Quando falamos de pessoas ndo nos referimos apenas
anossa equipa interna, mas também a clientes e consu-
midores, eixo no qual nos baseamos para criar a nossa
oferta.

O nosso objetivo é facilitar o acesso de matéria-prima
de grande qualidade aos nossos clientes para que eles
contribuam com a sua magia e o consumidor com o seu
paladar.

Somos uma equipa de profissionais qualificados e im-
plicados na marca e apoiamo-nos em quatro bases
para cumprir o nosso objetivo.

® Conhecimento do setor e necessidades da in-
dustria e distribuicdo pasteleira. Toda a equipa
desempenha um papel chave no momento de
se adaptar ao cliente

® Departamentos especializados, adaptando-se

KELMY ES PRODUCTO

KELMY E PRODUTO

El sector de la pasteleria ha sufrido un gran cambio en
la calidad de las materias primas.

Nos encontramos en un sector maduro con una alta
competencia cuya dindmica es abaratar costes a cual-
quier precio, desplazando a un segundo plano el sabor
y la tradicion.

Conscientes que la sociedad se preocupa cada vez més
por su salud, el papel de Kelmy es vital para mantener
la excelencia del producto y adaptarse a la misma.

Kelmy trata de combinar la tradicién con la tecnologia,
utilizando productos naturales y sin gluten, obteniendo
certificaciones y pasando rigurosos controles de cali-
dad que nos permitan alcanzar la excelencia.

Certificaciones/ Certificacoes
- Halal * ISO 9001

O setor da pastelaria sofreu uma grande mudanca na
qualidade das matérias-primas.

Encontramo-nos num setor maduro com alta conco-
rréncia, cuja dinédmica é reduzir custos a qualquer preco,
relegando o sabor e a tradicdo para segundo plano.

Conscientes de que a sociedade se preocupa cada vez
mais com a sua saude, o papel da Kelmy é vital para
manter a exceléncia do produto e adaptar-se a si mes-
ma.

A Kelmy esforca-se por combinar tradicdo com tecnolo-
gia, utilizando produtos naturais e sem gliten, obtendo
certificacbes e passando rigorosos controlos de quali-
dade que nos permitam atingir a exceléncia.

Controles de calidad/ Controlos de qualidade

tandose al mercado a través de formacién con- sempre ao mercado através da formagao con-

. , « Kosher Parve +« RGSEAA 14.00098/A
tinua tinua

* Kosher Dairy « RGSEAA 20.22191/A
+ RGSEAA 23.00049/A

£ 5

® Comunicacién interdepartamental y atencién al
cliente personalizada

® Excelente clima laboral

® Comunicagdo interdepartamental e atencédo ao
cliente personalizada

® Excelente clima laboral

*Todo el proceso de fabricacion estd sometido a un control permanente y se realiza en condiciones
de higiene que garantizan un producto de propiedades idbneas (textura, color, aroma y sabor).

*Todo o processo de fabricacdo € submetido a um controlo permanente e realiza-se em condicdes
de higiene que garantem um produto de propriedades idoneas (textura, cor, aroma e sabor).



KELMY ES INNOVACION

En Kelmy hemos desarrollado un observatorio de mer-
cado con un objetivo claro: adaptarse a las necesida-
des de clientes mediante testeos, reuniones periddicas
y toma de decisiones de nuestros miembros mas capa-
citados para llevar a cabo cualquier tipo de innovacién
y mantenernos como una empresa puntera y en cons-
tante crecimiento.

3 factores marcan el camino a Kelmy hacia la innova-
cién:

® Conocimiento: una estrecha relacién con clientes y
proveedores.

® Aptitud: la capacidad para crear nuevos productos
y procesos o mejorar los ya existentes mediante la
unién entre los departamentos de produccién, cali-
dad, I+D y marketing.

® Actitud: estamos abiertos a lo que el mercado de-
manda, afrontando dichos cambios con positivismo
y proactividad

A Kelmy desenvolveu um observatério de mercado
com um objetivo claro: adaptar-se as necessidades
de clientes mediante testagens, reunides periddicas
e tomada de decisdes dos nossos membros mais ca-
pacitados para levar a cabo qualquer tipo de inovacao
e mantermo-nos como uma empresa inovadora e em
constante crescimento.

3 fatores marcar o caminho da Kelmy para a inovacao:

KELMY ES PERSONALIZACION

TU MARCA EN NUESTROS PRODUCTOS

Para Kelmy el éxito de sus clientes es también su éxi-
to. Kelmy pone el producto y el cliente pone la marca;
una combinacién donde todos ganamos. Cuando tra-
bajas para marcas bien posicionadas en el mercado,
apostar por crear un producto con la marca de distri-
buidor es la mejor solucion.

¢ Qué ventajas tiene para el cliente?

® Desarrollo de su marca

® Garantia de ofrecer a sus propios clientes un pro-
ducto de alta calidad

® No ser necesaria tener la capacidad de inversién
en una tecnologia, maquinaria, procesos y personal

donde puede que no tenga un gran conocimiento

® Incremento de ventas

Yema Dura

o 2R

A SUA MARCA NOS NOSSOS PRODUTOS

Para a Kelmy, o éxito dos seus clientes é também o
seu éxito.

A Kelmy coloca o produto e o cliente coloca a marca,
uma combinagdo na qual todos ganhamos.

Quando trabalha para marcas bem posicionadas no
mercado, apostar por criar um produto com a marca
de distribuidor é a melhor solucéo.




PRODUCTO A MEDIDA

En Kelmy nos adaptamos a las preferencias de nuestros
clientes, ofreciendo una solucién con productos a me-

dida.

Productos totalmente personalizados, Unicos y exclusi-
vos que pueden marcar la diferencia en tu empresa.

Casos de éxito:

® Yema confitada:
Color
Formulacién dnica

® Fondant tropical

Na Kelmy adaptamo-nos as preferéncias dos nossos
clientes, oferecendo uma solugdo com produtos a me-

dida.

Produtos totalmente personalizados, Unicos e exclusi-
vos que podem marcar a diferenca na sua empresa.

Casos de éxito:

[ KELMY )

LA OPINléN DE JAIME LOPEZ

Ante un mercado en constante cam-
bio, Kelmy ha sabido reaccionar y
adaptarse a él.

Para mantener nuestros niveles de
producto, calidad y personal debe-
mos tener un control permanente
de todos nuestros costes y tener
una fuerza de ventas en continuo
movimiento y asi mantener, e inclu-
SO incrementar, nuestra cuota de
mercado.

Hemos vivido diversas crisis y en
todas hemos mantenido nuestra fi-
losofia de producto y de relacién
con el cliente y relacién interdepar-
tamental.

Hemos sabido gestionar el riesgo y,
ante todo, ser responsables. Siendo
una empresa de alimentacién no po-
demos permitirnos el lujo de come-
ter errores con temas de salubridad.

Por ultimo, tenemos una mentalidad
muy abierta y flexible que nos per-
mite innovar constantemente, tra-
tando de crear productos y procesos
que se asemejen lo mas posible a la
receta artesana, manteniendo unos
altos estédndares de calidad, con to-
das las garantias sanitarias.

Somos conscientes que, al ser una
pequefa empresa, nuestra innova-
cién debe basarse en alinear nues-
tra cartera de productos con las ne-
cesidades de los clientes de modo
gradual.

Esto nos ha llevado a acumular mu-
chos afios de experiencia sobre los
productos que elaboramos, don-
de hemos sabido adaptarnos a un
cliente que pide garantias sobre ca-
lidad, seguridad y facilidad de uso.

Perante um mercado em constante
mudanca, a Kelmy soube reagir e
adaptar-se a ele.

Para mantermos os nossos niveis de
produto, qualidade e pessoal, de-
vemos ter um controlo permanente
de todos o0s nossos custos e ter uma
forca de vendas em continuo movi-
mento e assim manter, e inclusiva-
mente incrementar, a nossa quota
de mercado.

Vivemos diversas crises e em todas
elas soubemos manter a nossa filo-
sofia de produto e de relacdo com o
cliente e o pessoal.

Soubemos gerir o risco e, acima de
tudo, ser responsaveis. Sendo uma
empresa de alimentacdo, ndo nos
podemos dar ao luxo de cometer
erros com temas de salubridade.

Por dltimo, temos uma mentalida-
de muito aberta e flexivel que nos
permite inovar constantemente,
tentando criar produtos e processos
que se assemelhem o mais possivel
a receita artesanal, mantendo altos
padrdes de qualidade, com todas as
garantias sanitarias.

Somos conscientes que, ao ser uma
empresa pequena, a Nossa inovacio
deve basear-se em alinhar a nossa
carteira de produtos com as neces-
sidades dos clientes de modo gra-

dual.

Isto levou-nos a acumular muitos
anos de experiéncia sobre os pro-
dutos que elaboramos, onde nos
soubemos adaptar a um cliente que
exige garantias de qualidade, segu-
ranca e facilidade de uso.

Jaime Lépez
Consejero Delegado y
Product Manager en Kelmy



INDUSTRIALES, DISTRIBUIDORES, OBRADORES... DE GRAN
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ICONOGRAFIA

BOLSA
BOLSA

SACO
SACO

CAJA
CAIXA

CUBO
BALDE

BOTE
FRASCO

y

PASTILLA
PASTILHA

BOLSAS POR PALET
BOLSAS POR PALETE

SACOS POR PALET
SACOS POR PALETE

CAJAS POR PALET
CAIXA POR PALETE

CUBOS POR PALET
BALDE POR PALETEt

BOTELLA
GARRAFA

KG

KG
KG



YEMA DURA
YEMA BLANDA
YEMA ESPECIAL HELADO

GEMA DURA
GEMA MOLE
GEMA ESPECIAL GELADO

——
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YEMA DURA

USO PRINCIPAL:

Producto elaborado a partir de huevos frescos de

gallina recién cascados, con yema de huevo y azu-
car al 50%.

ENVASADO

En atmdsfera modificada y termosellado. No pre-
cisa de condiciones especiales de conservacion y
almacenamiento.

uso

Relleno de dulces tradicionales. Es un ingrediente
para:

- Turrén de yema

- Turrén de yema tostada

- Yemas de Avila

- Yemas de Santa Teresa

- Castanhas de ovos

- Nozes caramelizadas

- Quehinhos de ovos

- Croquetes de ovo

CO N S ERVAC I O N (UNA VEZ ARRANCADO EL PLASTICO PROTECTOR)

- Alisar contenido restante, adhiriendo un papel
parafinado

- No cerrar el cubo con la tapa de plastico

- No necesita refrigeracion. Almacenar en sitio fres-
coy seco

- Caducidad: 10 meses

Produto elaborado a partir de ovos frescos de ga-
linha recém-descascados, com gema de ovo e acgu-
car a 50%.

EMBALAGEM

em atmosfera modificada e termosselada. Nao pre-
cisa de condicdes especiais de conservacdo e ar-
mazenamento.

uso

Recheio de doces tradicionais. E um ingrediente
para:

- Turrdo de gema

- Turrdo de gema tostada

- Gemas de Avila

- Gemas de Santa Teresa

- Castanhas de ovos

- Nozes caramelizadas

- Queijinhos de ovos

- Croquetes de ovo

CO N SE RVAQAO (DEPOIS DE RETIRADO O PLASTICO PROTETOR)

- Alisar o restante conteldo, aderindo um papel
parafinado

- Néo fechar o balde com a tampa de pléastico

- N&o precisa de refrigeracdo. Armazenar num sitio
fresco e seco

- Caducidade: 10 meses




YEMA DURA
MASSA DURA
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Yema Dura
Massa dura
2300003 21kg 33u
2300004 7 kg 40-80u

Yema Dura Extra Yema Dura Empanadillas

Massa Dura Extra Massa dura Empanadilhas

2300000 21kg 33u 2300006 21kg 33u

2300001 65kg  40-80u 2300007 7kg  40-80u

Producto fabricado con huevo completo
Se puede utilizar en manga pastelera

Menor viscosidad que la Yema Dura. Se puede uti-
lizar en manga pastelera

Se utiliza en:

Empanadillas de yema

E um produto fabricado com ovo completo . .
Anguilas de mazapan

Utilizacdo em manga pasteleira

Menos viscosa que a gema dura
Utilizacdo em manga pasteleira
Pronta para utilizar em:
Empanadilhas de gema
Enguias de massapao

Yema Dura Sin Azicares

Massa dura sem aglicares

2310004 20 kg

2310003 7 kg

Contiene maltitol y sorbitol
Sin azlcares afadidos

Contém maltitol e sorbitol.
Sem acgUcares adicionados.
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33u

40-80u

YEMA BLANDA
CREME D'OVO

USO PRINCIPAL:

Producto elaborado a partir de huevos frescos de ga-
llina recién cascados, con huevo completo y azlcar.

ENVASADO

En atmdsfera modificada y termosellado. No precisa
de condiciones especiales de conservacién y alma-
cenamiento.

Uso

Decoracién, relleno y cobertura de tartas de paste-
leria. Extender en suaves y finas capas con paleta,
espéatula o manga.

Apta para caramelizacion. Listo para su uso en:

- Tarta San Marco
- Plancha San Marco

CO N S E RVAC | O N (UNA VEZ ARRANCADO EL PLASTICO PROTECTOR)

- Alisar contenido restante, adhiriendo un papel pa-
rafinado

- No cerrar el cubo con la tapa de plastico

- No necesita refrigeracién. Almacenar en sitio fresco

y seco
- Apta para refrigeracion y congelacion
- Caducidad: 10 meses

17

USO PRINCIPAL:

Produto elaborado a partir de ovos frescos de galin-
ha recém-descascados, com ovo completo e agucar.

EMBALAGEM

Em atmosfera modificada e termosselada. Nao pre-
cisa de condicbes especiais de conservacédo e ar-
mazenamento.

uso

Decoragdo, recheio e cobertura de bolos de pastela-
ria. Estender em suaves e finas capas com pa, espa-
tula ou manga.

Apto para caramelizacdo. Pronta para utilizar em:

- Tarte San Marcos

- Plancha San Marcos

CO N S E RVACAO (DEPOIS DE RETIRADO O PLASTICO PROTETOR)

- Alisar o restante conteldo, aderindo um papel pa-
rafinado

- Nao fechar o balde com a tampa de plastico

- Nao precisa de refrigeracdo. Armazenar num sitio
fresco e seco

- Apta para refrigeracéo e congelacdo

- Caducidade: 10 meses




YEMA BLANDA
CREME D'OVO

Yema Decoracién 45

Gema decoragdo 45

2280005 215kg  33u

Yema Decoracién 40
Gema decoracdo 40
2280008 21,5kg 33u
2280009 7kg 40-80u

Evita aparicion de la roseta del azicar en la
superficie de las tartas (puntos blancos)

No sufre cuarteamiento al bajar la tempera-
tura

Evita o aparecimento da roseta do aglcar na
superficie dos bolos (pontos brancos)

N&o sofre esquartejamento ao baixar a tem-
peratura.

L ¢
(@) g
, i3
Yerna Bland
{(xELAY)
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Yema Blanda Kelmy

Creme d’ovo Kelmy

2280006 7 kg 40-80u

LK)

L

Yema Tartas Congelacién

Gema bolos congelacédo

2280014 215kg  33u

No sufre cuarteamiento al bajar la temperatura
Ahorro de tiempo para preparado de tartas

N&o sofre esquartejamento ao baixar a temperatura.
Poupanca de tempo para a preparacao dos bolos

YEMA BLANDA
CREME D'OVO

@ e
i

Yema Blanda Suave

Creme d'ovo suave

2280019 7 kg 40-80u

Excelente comportamiento al horneado

Excelente comportamento no forno

Yema Tostada

Gema tostada

2280012 21,5kg 33u

Incorpora caramelo

Incorpora caramelo

Yema Blanda T

Gemamole T

2280003 21kg 33u

Se conserva en refrigeracion a 5°C

Conserva-se em refrigeracéo a 5°C

aspre gy

Yema Blanda Sin Azicares

Creme d'ovo sem aglicares

2310002 7kg 40-80u

Contiene maltitol y sorbitol. Sin aztcares afiadidos

Contém maltitol e sorbitol. Sem aclcares adiciona-
dos.
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Yema Tostada Tartas

Gema tostada bolos

2280017 7 kg 40-80u

Incorpora caramelo

Incorpora caramelo

Yema Blanda Bafo

Gema mole banho

2280004 7 kg 40-80u

Se utiliza como jarabe para bafar palmeras de
hojaldre

Utiliza-se como xarope para banhar palmiers de
massa folhada.



YEMA ESPECIAL HELADO
GEMA ESPECIAL GELADO

Producto elaborado con un 50% de yema de
huevos recién cascados y aziicares.

ENVASADO

En atmésfera modificada y termosellado. No pre-
cisa de condiciones especiales de conservacién y
almacenamiento.

uso

Para fabricar cremas como el mantecado en hela-
derias. Listo para su uso.

CON S E RVAC'O N (UNA VEZ ARRANCADO EL PLASTICO PROTECTOR)

- Alisar contenido restante, adhiriendo un papel
parafinado

- No cerrar el cubo con la tapa de pléstico

- No necesita refrigeracion. Almacenar en sitio fres-
coy seco

- Caducidad: 10 meses

Produto elaborado com cerca de 50% de gemas
de ovos recém-descascados e agiicares.

EMBALAGEM

Em atmosfera modificada e termosselada. Né&o
precisa de condicGes especiais de conservacdo e
armazenamento

uso

para fabricar cremes como o mantecado em gela-
tarias. Pronto para utilizar

CO N S E RVA(;AO (DEPOIS DE RETIRADO O PLASTICO PROTETOR)

- Alisar o restante conteldo, aderindo um papel
parafinado

- Néo fechar o balde com a tampa de pléastico

- N&o precisa de refrigeracdo. Armazenar num sitio
fresco e seco

- Caducidade: 10 meses

Crema Yema Helado

Creme gema gelado

2290006 21,5 kg 33u

2290007 7kg 40-80u
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CREMA PASTELERA

Crema pastelera de aplicacién directa.
Férmula Tradicional (yema de huevo y leche ente-
ra). Sabor y textura inigualable.

ENVASADO

En atmésfera modificada y termosellado.

uso

Decoracion y relleno de tartas. Extender en suaves
y finas capas con espétula o manga. Listo para su
uso.

CO N S ERVAC I O N (UNA VEZ ABIERTO EL ENVASE)

- Alisar contenido restante, adhiriendo un papel
parafinado

- No cerrar el cubo con la tapa de plastico

- Refrigerar a 5°C aproximadamente

- Apta para congelaciéon

- Caducidad: 8 meses

@e- @
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EMBALAGEM

Em atmosfera modificada e termosselada.

uso

Decoracao e recheio de bolos. Estender em suaves
e finas capas com espéatula ou manga. Pronto para
utilizar.

Conservagéo (APOS A ABERTURA DA EMBALAGEM)

- Alisar o restante conteldo, aderindo um papel
parafinado

- Nao fechar o balde com a tampa de pléstico

- Refrigerar a 5°C, aproximadamente

- Apta para congelagdo

- Caducidade: 8 meses

Crema Pastelera Sabor
Creme pasteleiro Sabor
2040002 Vainilla 19 kg 33u

2040000 Baunilha 6kg  40-80u



CREMAS CRUJIENTES DE CHOCOLATE
CREMES CROCANTES DE CHOCOLATE

Cremas crujientes de chocolate con diferentes
sabores.

- Para la cobertura y rellenos de piezas de paste-
leria
- Horneable y apto para congelacién
- Textura crujiente
- Listo para usar
- Almacenar en lugar seco a temperatura entre 18-
22°C

A temperatura superior puede aparecer
aceite en la superficie; agitar antes de usar

A temperatura inferior puede endurecerse;
calentar al bafio maria
- Caducidad: 18 meses

Cremes crocantes de chocolate com diferentes
sabores

- Para a cobertura e recheios de pecas de paste-
laria
- Apto para ir ao forno e para congelagdo
- Textura crocante
- Pronta a utilizar
- Armazenar num lugar seco a uma temperatura
entre 18 e 22°C

A uma temperatura superior pode apare-
cer 6leo na superficie. Agitar antes de usar

A uma temperatura inferior pode endure-

cer.
- Caducidade: 18 meses
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CREMAS CRUJIENTES DE CHOCOLATE
CREMES CROCANTES DE CHOCOLATE

TEET

Crema Chocoboni

Creme Chocoboni

2040200

2040210

o "
Sabor
Sabor
Huesito 3 kg 2u
Huesito  1kg b6u

L "
Crema Hanut Sabor
Creme Hanut Sabor
2040202 Ferrero 3kg 2u
2040212 Ferrero 1kg b6u
Er=—V =
e b by —
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Crema Coconut Sabor
Creme Coconut Sabor
2040204 Raffaelo  3kg 2u
2040214 Raffaelo  1kg 6u

Crema Cookie

Creme Cookie

2040201

2040211

P e

m w
Sabor
Sabor
Oreo 3kg 2u
Oreo 1kg 6u

Crema Crunchy Sabor

Creme Crunchy Sabor

2040203

2040213

Kinder 3 kg 2u

Kinder  1kg 6u

0l

Py,
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Crema Tasty Sabor
Creme Tasty Sabor
2040205 Filipinos 39 2u
2040215 Filipinos 1kg bu
G
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CREMAS CRUJIENTES DE CHOCOLATE
CREMES CROCANTES DE CHOCOLATE

i
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Crema Coffi
Creme Coffi

2040229

2040220

1

! &

; H ]
Crema Biscrunch Sabor
Creme Biscrunch Sabor
2040225 Galleta Maria 3 kg 2u
2040216 Bolacha Maria 1 kg bu

Caducidad: 12 meses Caducidade: 12 meses

[
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Crema Chocotui Sabor
Creme Chocotui Sabor
2040227 Toffee 3kg 2u
2040218 Twix 1kg 6u

‘¢ . &
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Sabor Crema Chocococ
Sabor Creme Chocococ
Café 3kg 2u 2040221
Café 1kg 6u 1kg
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Crema Chocoballs Sabor
Creme Chocoballs Sabor
2040226 Conguito 3kg 2u
2040217 Conguito 1kg 6u
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CREMAS RELLENO
CREMES RECHEIO

Cremas de chocolate y dulce de leche.

Para la cobertura y relleno de piezas de pasteleria
Horneable y apto para congelacién

Listo para usar

Remover antes de usar

- Almacenar en lugar seco a temperatura entre 18-
22°C

A temperatura superior puede aparecer
aceite en la superficie; agitar antes de usar

A temperatura inferior puede endurecerse;
calentar al bafio maria
- Caducidad: 18 meses

T —— ey
) AT
b P T
T30
B
% &
e
3
".{’ Le_ ]
e L

r

Crema Chocoballs White Sabor
Creme Chocoballs White Sabor

2040228 Conguito blanco 3 kg
2040219 Conguito blanco  1kg
e =\
[ —-H-
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Sabor Crema Chocoboni White Sabor
Sabor Creme Chocoboni White Sabor
Coco 2040232 Huesito blanco

6u 2040233 Huesito blanco

2u

6u

Crema Biscuit Sabor
Creme Biscuit Sabor
2040223 Galletas Lotus 5 kg 2u

Bolacha Lotus

Caducidad: 12 meses

Caducidade: 12 meses

Crema Crunchykin Sabor
Creme Crunchykin Sabor
2040222 Kinder ~ 5kg 2u

Cremes de chocolate e doce de leite

Para a cobertura e recheio de pecas de pastelaria
- Apto para ir ao forno e para congelacdo
Pronta a utilizar
Remover antes de usar
- Armazenar num lugar seco a uma temperatura
entre 18 e 22°C

A uma temperatura superior pode apare-
cer 6leo na superficie. Agitar antes de usar

A uma temperatura inferior pode endure-
cer. Aquecer em banho-maria
- Caducidade: 18 meses

Crema Chocotofi Sabor
Creme Chocotofi Sabor

2040224 Toffee 5kg 2u

Crema Caramel Sabor
Creme Caramel Sabor
2040206 Dulce de leche 5kg 2u

Doce de leite



CREMAS DE FRUTAS

Cremas con 30% de fruta natural.

- Parala coberturay relleno de piezas de pasteleria
Horneable y apto para congelacién

Listo para usar

Remover antes de usar

Almacenar en envase original en lugar fresco y
seco alejado de luz directa y altas temperaturas

- Caducidad: 15 meses

1
]
Crema Strawberry Sabor
Creme Strawberry Sabor
2040207 Fresa 3 kg 2u
Morango
v
[
Crema Raspberry Sabor
Creme Raspberry Sabor
2040209 Frambuesa 3 kg 2u
Framboesa

- Para a cobertura e recheio de pecas de pastelaria
Apto para ir ao forno e para congelacdo

Pronta a utilizar

- Remover antes de usar

- Armazenar na embalagem original num lugar fres-
co e seco afastado da luz direta e das altas tempe-
raturas

- Caducidade: 15 meses

|
(]
Crema Blueberry Sabor
Creme Blueberry Sabor
2040208 Ardndanos 3 kg 2u
Mirtilos
' o V
i Lo il
Crema Mango Sabor
Creme Mango Sabor
2040231 Mango 3 kg 2u

Manga




SIROPE DE CHOCOLATE
SIROPE DE FRUTAS Y CARAM

XAROPES DE CHOCOLATE
XAROPES DE FRUTAS E CARALI

{"KELMY )

SIROPES DE CHOCOLATE, FRUTAS Y CARAMELO

Siropes de sabores para aplicar el sector de la
pasteleria, heladeria y restauracién.

- Uso:
Postes
Helados
Yogures
Batidos
Gofres
Tortitas

- Dosificador antigoteo

- Listo para usar

- Agitar antes de usar

- Almacenar en lugar seco a temperatura entre 18-
22°C

A temperatura superior puede aparecer
aceite en la superficie; agitar antes de usar

A temperatura inferior puede endurecerse;
calentar al bafio maria
- Caducidad: 18 meses

- Uso:

Sobremesas
Gelados
Logurtes
Batidos
Gofres
Tortas

- Doseador anti-gotejamento

- Pronta a utilizar

- Agitar antes de usar

- Armazenar num lugar seco a uma temperatura en-

tre 18 e 22°C

A uma temperatura superior pode apare-
cer 4leo na superficie. Agitar antes de usar

A uma temperatura inferior pode endure-
cer. Aquecer em banho-maria
- Caducidade: 18 meses
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SIROPES DE CHOCOLATE, FRUTAS Y CARAMELO SIROPES DE CHOCOLATE, FRUTAS Y CARAMELO
XAROPES DE CHOCOLATE, FRUTAS E CARAMELO XAROPES DE CHOCOLATE, FRUTAS E CARAMELO

Sirope Biscuit Sabor Sirope Choco Sabor Sirope Crunchy Sabor
Xarope Biscuit Sabor Xarope Choco Sabor
Xarope Crunchy Sabor Sirope Chocoballs Sabor
2040304 Galleta Lotus 1kg bu 2040300 Chocolate 4 kg 6u 2040302 Kinder  1kg 6u Xarope Chocoballs Sabor
2040305 Chocolate blanco 1 kg 6u
2040318 Galleta Lotus 0,3 kg 12u 2040307 Chocolate 0,3 kg 12u 2040309 Kinder 0,3 kg 124
Bolacha Lotus
Caducidad: 12 meses Caducidade: 12 meses Caducidad: 36 meses Caducidade: 36 meses
4
La
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Sirope Choco Black Sabor Sirope Choco Black Zero  Sabor
Xarope Choco Black Sabor Xarope Choco Black Zero Sabor
Sirope Choco White  Sabor Sirope Cookie Sabor
Xarope Choco White  Sabor Xarope Cookie Sabor 2040310 Chocolale ¢ 3 kg 2y 2040316 Chocolate 0,3 kg .
2040301 Chocolate blanco  1kg b6u 2040303 Oreo 1kg 6u
2040308 Chocolate blanco 0,3 kg 12u 2040317 Oreo 0,3 kg 12 u

Chocolate branco
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SIROPES DE CHOCOLATE, FRUTAS Y CARAMELO
XAROPES DE CHOCOLATE, FRUTAS E CARAMELO

Sirope Caramelo Sabor i Sirope Strawberry Sabor

Xarope Caramelo Sabor Xarope Strawberry  Sabor

2040306 Caramelo 0,3 kg 12u 2040311 Fresa 0,3 kg 12u

Morango

Caducidad: 36 meses Caducidade: 36 meses Caducidad: 36 meses Caducidade: 36 meses

Sirope Berries Sabor i Sirope Mango Sabor

Xarope Berries Sabor Xarope Mango Sabor

2040312  Frutas del bosque 0,3 kg 12u 2040313 Mango 0,3 kg 12u
Frutos do bosque Manga

Caducidad: 36 meses Caducidade: 36 meses Caducidad: 36 meses Caducidade: 36 meses

Sirope Strawberry Zero  Sabor i Sirope Caramelo Zero Sabor
Xarope Strawberry Zero ~ Sabor Xarope Caramelo Zero Sabor
2040314 Fresa 0,3 kg 12u 2040315 Caramelo 0,3 kg 12u

Morango

Caducidad: 36 meses Caducidade: 36 meses Caducidad: 36 meses Caducidade: 36 meses
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FONDANT BLANCO Y PASTA DE GOMA

ENVASADO

Almacenar en lugar fresco y seco a temperatura am-
biente.

uso

- Para cubrir tartas y modelar figuras, o incluso flores.
Flexible y elastico.

- No se agrieta ni se granula.

- No pegajoso y puede ser amasado tantas veces
COMO uno quiera.

- Con la ayuda de un poco de CMC se obtiene una
estructura mas rigida para modelajes mas complejos.

*Para la elaboracion de encajes, adornos, figuras, flo-
res, etc. Se recomienda utilizar la pasta de goma, al
ser un producto al que le puedes dar més forma que
el fondant.

CO N S E RVAC'O N (UNA VEZ ABIERTO EL ENVASE)

- El producto sobrante cubrir con film de pléstico
bien tenso para evitar la entrada de aire y guardar en
un recipiente con tapa

- No refrigerarlo

- Evitar ambientes hiumedos y célidos

- Caducidad: 15 meses

EMBALAGEM

Armazenar em lugar fresco e seco a temperatura am-
biente

uso

- Para cobrir bolos e modelar figuras ou, inclusivamen-
te, flores.

- Flexivel e elastico.

- N&o racha nem se granula.

- N&o é pegajoso e pode ser armazenado tantas vezes
como se queira.

- Com a ajuda de um pouco de CMC obtém-se uma
estrutura mais rigida para modelagens mais complexas.

*Para a elaboracdo de encaixes, adornos, bonecos, flo-
res, etc. recomenda-se utilizar a pasta de goma, ao ser
um produto ao qual é possivel dar mais forma do que
o fondant.

CO N S E RVA(;AO (APOS A ABERTURA DA EMBALAGEM)

- Cobrir o produto sobrante com pelicula aderente
bem esticada para evitar a entrada de ar e guardar
num recipiente com tampa

- Nao refrigerar

- Evitar ambientes himidos e célidos

- Caducidade: 15meses .
@e R



FONDANT BLANCO Y PASTA DE GOMA
PASTA DE ACUCAR BRANCO E PASTA DE GOMA

e BEsm=

Fondant Blanco Sabor Fondant Blanco Sabor

Pasta de agicar Branco Sabor Pasta de aciicar Branco Sabor

2120002 Vainila ~ 5kg 100 u 2120002 Vainilla  3kg  176u
Baunilha Baunilha

......
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Fondant Blanco Sabor '] Fondant Blanco Sabor ']

Pasta de agiicar Branco Sabor Pasta de agiicar Branco Sabor

2130012 Vainilla 1 kg 4u 2130012 Vainilla 0,25kg 12 u

Baunilha Baunilha

Pasta de Goma y
Pasta de Goma

2260000 1kg 6u
G G
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FONDANT DE COLORES
PASTA DE ACUCAR DE CORES

Fondant Negro oo

Pasta de agucar Preto

2130022 1Kg 4y

2150030 025Kg 12u

G Q@

Fondant Marrén KG

Pasta de agticar Castanho

2130018 1Kg 4u

2150024 0,25Kg 12u

@ a i

Fondant Naranja KG

Pasta de agucar Laranja

2130020 1Kg 4u

2150024 025Kg 12u

@z 2 @
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Fondant Gris KG

Pasta de agucar Cinzento

2150019 0,25 Kg 12 u

Fondant Rojo KG

Pasta de agtcar Vermelho

2130027 1Kg 4u

2150036 0,25Kg 12u

Fondant Amarillo KG

Pasta de acucar Amarelo

2130000 1Kg 4u

2150001 025Ky 12u



FONDANT DE COLORES
PASTA DE ACUCAR DE CORES

O

Fondant Amarillo Limon KG

Pasta de agicar Amarelo Limao

2130002 1Kg 4y

2150003 0,25Kg 12u

@ a
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Fondant Verde e
Pasta de agiicar Verde
2130033 1Kg 4u
2150044 0,25 Kg 12 u

Ol
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Fondant Azul bebé KG
Pasta de agiicar Azul bebé
2130004 1Kkg  4u
2150005 025Ky 12u

Fondant Verde Pistacho KG

Pasta de acucar Verde pistacio

2130035 1Kg 4y

2150047 0,25Kg 12u

@ a
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Fondant Azul turquesa e

Pasta de agiicar Azul turquesa

2130010 1Kg 4u

2150012 025Ky 12u

G Q [

Fondant Azul cielo KG

Pasta de acicarAzul céu

2130006 1Kg 4u
2150007 025Kg 12u
G
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FONDANT DE COLORES
PASTA DE ACUCAR DE CORES
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Fondant Azul marino e

Pasta de acucar Azul-marinho

2130008 1Kg 4y

2150010 0,25Kg 12u

@ 2 @
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Fondant Fucsia

KG
Pasta de acucar Ficsia
2130014 1 Kg 4u
2150044 0,25Kg 12u

G B
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Fondant Rosa bebé KG
Pasta de agiicar Rosa bebé
2130031 1Kg 4y
2150041 0,25 Kg 12u

*El fondant lila no tiene los certificados Halal y Kosher

() g

Fondant Lila*

KG
Pasta de agucar Lilas*
2130016 1Kg 4u
2150021 0,25 Kg 12u
@u- 2
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Fondant Rosa @
Pasta de aglicar Rosa
2130029 1Kg 4y
2150039 0,25 Kg 12u
Gl
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Fondant Piel KG
Pasta de agucar Pele
2130025 1Kg 4y
2150033 0,25 Kg 12u

*QO fondant lilds ndo tem os certificados Halal e Kosher
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ALBUMINA
ALBUMINA

Albimina de huevo en polvo, aziicar (edulcorante
para Clarakel sin aziicares afadidos) y aditivos,
aromatizados con vainilla

- El producto en polvo no precisa de condiciones
especiales de conservacion y almacenamiento. Una
vez abierto, tapar el envase y evitar la humedad
para que no se apelmace

- Elaboracién de merengue, flambeado, babaroise,
etc. Una vez elaborado conservar en nevera hasta
2-3 dias. Tapar para evitar que se reseque

() g
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Albumina de ovo em pé, acgiicar (edulcorante
para Clarakel sem acgicares adicionados) e aditi-
vos, aromatizados com baunilha.

- O produto em pd nao precisa de condicdes es-
peciais de conservacdo e armazenamento. Uma vez
aberta, tapar a embalagem e evitar a humidade
para que ndo endureca

- Elaboracdo de merengue, flambés, bavaroise,
etc. Uma vez elaborada, conservar no frigorifico até
2-3 dias. Tapar para evitar que resseque

A i b, i e i
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Albimina Clarakel ~ Sabor Albimina Clarakel Sin Azicares Sabor

Albumina Clarakel ~ Sabor Albumina Clarakel sem agiicares Sabor

2010001 Vainilla 0,8 kg 12u 2310000 Vainilla 0,3 kg 12u
Baunilha Baunilha




BUTTERCREAM
BUTTERCREAM

Preparado en polvo para la elaboracién de fros-
ting o buttercream para la decoracién de paste-
les, cupcakes y rellenos de postres.

El producto en polvo no precisa de condiciones es-
peciales de conservacion y almacenamiento. Una
vez abierto, tapar el envase y evitar la humedad
para que no se apelmace

*Para el sabor neutro, adicionar el color y saque
que se quiera

Preparado em pé para a elaboracio de frosting
ou buttercream para a decoragdo de bolos, cup-
cakes e recheios de sobremesas.

O produto em pd néo precisa de condigcdes espe-
ciais de conservacdo e armazenamento. Uma vez
aberta, tapar a embalagem e evitar a humidade
para que ndo endureca.

*Para o sabor neutro, adicionar colorante para ob-
ter o tom ou cor desejados.

46
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BUTTERCREAM
BUTTERCREAM

Buttercream Neutro Sabor Bl Buttercream Neutro Sabor
Buttercream Neutro Sabor Buttercream Neutro Sabor
2080000 Neutro  1kg 7u 2080001 Neutro  0,5kg 12 u

() g

Buttercream Neutro Sabor

Buttercream Neutro Sabor

2080002 Neutro 0,3 kg 18 u

w




48 %

BUTTERCREAM ROYAL ICING
BUTTERCREAM ROYAL ICING

Preparado en polvo a partir de aziicar molido, Preparado em pé a partir de agiicar moido, clara
clara de huevo en polvo y aditivos de ovo em pé e aditivos
Para la elaboracion de glasa real y utilizada en de- Para a elaboracéo de glacé real e utilizado em de-
ik e coraciones de cupcakes, pasteles, galletas, masas coragdes de cupcakes, bolos, bolachas, massas de
e — de reposteria y para relleno o cobertura de tartas pastelaria e para recheio ou cobertura de tartes.
Buttercream Polvo Chocolate  Sabor 7] -~ El producto en polvo no precisa de condiciones es- O produto em pd néo precisa de condigdes espe-
Buttercream Pé Chocolate Sabor v peciales de conservacién y almacenamiento. Una ciais de conservagdo e armazenamento. Uma vez
vez abierto, tapar el envase y evitar la humedad aberta, tapar a embalagem e evitar a humidade
ara que no se apelmace ara que ndo endureca
2080006 Chocolate 0,3 kg 18 u P 4 P P 4 s
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Buttercream Polvo Fresa ~ Sabor .l $ Buttercream Vainilla Sabor .l ﬁ Royal Icing ll ﬁ Royal Icing .| ﬁ Royal Icing ll (]
Buttercream Pé Morango  Sabor Buttercream Baunilha  Sabor Royal Icing Royal Icing Royal Icing
2080009 Fresa 0,3 kg 18 u 2080013 Vainilla 0,3 kg 18u 2080016 1kg 7u 20800717 0,5 kg 12u 2080018 0,25 kg 18 u
Morango Baunilha




BATATA
MAZAPAN
CROCANTIS
AZUCARES
GLUCOSAS
ADITIVOS

BATATA
MASSAPAO
CROCANTES
ACUCARES
ADITIVOS
GLUCOSES

(KELMY)

BATATA

Batata cocida de forma tradicional con adicién de
azucar y glucosa

Se utiliza para pasteleria como empanadillas que
precisen horneado. Muy estable en la coccidn,
manteniendo la cremosidad de los productos

Rota la l&mina de proteccidn, si no se utiliza todo
el contenido del cubo se debe alisar el contenido
restante y pegar sobre la cara superior del produc-
to un papel de parafina con el fin de evitar que se
reseque.

No cerrar el envase con la tapa de pléstico para evi-
tar el crecimiento de moho.

NO NECESITA REFRIGERACION

Batata Relleno
(keLmy)

lten

Utiliza-se em pastelaria, como em empanadilhas
que precisem de ir ao forno. Muito estavel na coze-
dura, mantendo a cremosidade dos produtos.

Retirada a lamina de protecéo, se ndo se utilizar
todo o conteldo do balde, deve-se alisar o con-
teudo restante e colar um papel de parafina sobre
a face superior do produto com o objetivo de evitar
que resseque.

Nao fechar a embalagem com a tampa de plastico
para evitar o crescimento de bolor.

NAO PRECISA DE REFRIGERACAO

Batata Relleno

Batata recheio

2030005 7Kg 40-80 u



MAZAPAN
MASSAPAO

Producto elaborado con almendra y azicar al 50%.

Utilizado para moldear figuras de mazapén o pro-
ductos de pasteleria que utilicen mazapén y necesi-
ten horneado.

Abierto el envase, si no se utiliza todo el producto se
debe de procurar mantener siempre pegado, sobre
la cara superior del producto, el plastico protector
para evitar que se reseque el producto.

Para grandes periodos de almacenamiento es acon-
sejable guardar en refrigeracion entre 7 — 12 °C

Produto elaborado com améndoa e agiicar a 50%.

Utilizado para moldar bonecos de massapao ou pro-
dutos de pastelaria que utilizem massapéo e preci-
sem de ir ao forno.

Depois de aberta a embalagem, se néo se utilizar
todo o produto deve-se procurar manter o plastico
protetor sempre colado sobre a face superior do
produto para evitar que resseque.

Para grandes periodos de armazenamento € acon-
selhavel guardar em refrigeracéo entre 7 e 12 °C.

Mazapan Horno (50%)

Massapéao forno (50%)

2070000 7Kg @E.. £ [
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CROCANTIS
CROCANTES

Mezcla de almendra o cacahuete y azicar

Utilizado directamente para decorar productos de
pasteleria y heladeria.

No precisa condiciones especiales de conservacion
y almacenamiento. Una vez abierto el envase y des-
pués de su uso se recomienda volver a cerrar bien
el envase para evitar enranciamiento.

Para largos periodos de almacenamiento es acon-
sejable almacenar en refrigeracion entre 5y 7 °C

Crocanti de Almendra

Crocante de améndoa

2050000 2 kg 2u
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Mistura de améndoa ou amendoim e agiicar

Utilizado diretamente para decorar produtos de pas-
telaria e gelataria.

Nao precisa de condicdes especiais de conservacdo
e armazenamento. Depois de aberta a embalagem e
depois da sua utilizagdo recomenda-se voltar a fechar
bem a embalagem para evitar que fique rancoso.

Para longos periodos de armazenamento é aconsel-
havel armazenar em refrigeracdo entre 5e 7 °C.

Crocanti de Cacahuete

Crocante de amendoim

2050001 2 kg 2u
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AZUCARES

Azicar finamente molido para usos pasteleros

No precisa condiciones especiales de conservacién
y almacenamiento.

Una vez abierto el envase y después de su uso se
recomienda volver a cerrar el envase y mantenerlo
alejado de toda humedad

Azicar Glass

Aclicar em P6

2020000 1 kg 7u

Tratado para evitar su apelmazamiento

Ideal para productos donde no se debe notar la
textura crujiente del azlcar.

Utilizado:

- Para aplicarlo directamente sobre productos de
pasteleria, mediante espolvoreado o recubriendo
el producto

- Como ingrediente en masas pasteleras, para ha-
cer fondant, glasa real, frosting, buttercream, maca-

rons, mazapan, etc.

-------

Nao precisa de condicdes especiais de conservacdo
e armazenamento.

Depois de aberta a embalagem e depois da sua utili-
zacdo recomenda-se voltar a fechar bem afastada de
qualquer humidade.

-
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Azicar Lustre

Aclicar em Po

2020001 10 kg 48 u

Tratado para evitar o seu endurecimento.

Ideal para produtos nos quais nédo se deve notar a
textura crocante do agucar.

Utilizac3o:

- Para aplicar diretamente sobre produtos de paste-
laria, mediante polvilhar ou cobrindo o produto

- Como ingrediente em massas pasteleiras, para
fazer fondant, glacé real, frosting, buttercream, ma-
carons, massapao, etc.

ra "y
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AZUCARES
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Azicar Antihumedad

Aclicar anti-humidade

2020005 10 kg 48 u

Tratado con grasa vegetal para resistir los cambios
de humedad.

Utilizado para aplicarlo directamente sobre pro-
ductos de pasteleria, mediante espolvorado o re-
cubriendo el producto.

Tratado com gordura vegetal para resistir as alte-
racdes de humidade.

Utilizado para aplicar diretamente sobre produtos
de pastelaria, mediante polvilhamento ou revesti-
mento do produto.

*El azlcar antihumedad tiene el certificado Kosher Dairy
*O aglcar anti-humidade tem o certificado Kosher Dairy.

Azicar Molido

Aclicar Moido

2020004 10 kg 48u

Sin ningdn aditivo.
Utilizado como ingrediente para elaborar turrén a
la piedra y productos de pasteleria sin aditivos.

Sem nenhum aditivo.
Utilizado como ingrediente para elaborar turrdo na
pedra e produtos de pastelaria sem aditivos.




GLUCOSAS

Jarabe de glucosa

uso

Se utiliza habitualmente en postres, pasteles, confi-
teria y mermeladas para:

- Prevenir la cristalizacion del azicar

- Dar consistencia suave y elastica

- Retener la humedad

Ingrediente para modelar fondant, pasta de goma
y chocolate.
Ingrediente para dar elasticidad a la glasa real.

CONSERVACION

- Almacenar en lugar fresco y seco.
- Mantener cerrado el envase
- Caducidad: 20 meses

Jarabe de Glucosa

Xarope de glucose

2060000 8 kg

Jarabe de Glucosa

Xarope de glucose

2060003 1,3kg  12u

uso

Utiliza-se habitualmente em sobremesas, bolos,
confeitaria e compotas para:

- Prevenir a cristalizacdo do actcar

- Dar consisténcia suave e elastica

- Reter a humidade

Ingrediente para modelar fondant, pasta de goma
e chocolate.
Ingrediente para dar elasticidade ao glacé real.

CONSERVACION

- Almacenar en lugar fresco y seco.
- Mantener cerrado el envase
- Caducidad: 20 meses

Jarabe de Glucosa

Xarope de glucose

2060002 5kg

Jarabe de Glucosa

Xarope de glucose

2060005 0,35kg  Qu

ADITIVOS

CMC Polvo fino

uso

Estabilizante
Endurecer el fondant al modelarlo
- Cola alimentaria

CONSERVACION

Almacenar en lugar fresco y seco.
- MANTENER CERRADO.
- Caducidad: 24 meses.

Cremor Tartaro en polvo

uso

Retrasa la cristalizacion del aztcar y aumenta el vo-
lumen de masas y cremas.

- Estabilizar claras de huevo en la preparacién de

- Ingrediente para elaborar fondant casero

CONSERVACION

- Almacenar en lugar fresco y seco.
- MANTENER CERRADO.
- Caducidad: 24 meses.

- [
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CcMC
2260006 0,7kg 16 u

2260007 0,05 kg 20 u

uso

- Estabilizante
- Endurecer o fondant ao modelar
- Cola alimentar

CONSERVACAO

- Armazenar num lugar fresco e seco.
- MANTER FECHADO.
- Caducidade: 24 meses

Uso

Atrasa a cristalizacdo do aglicar e aumenta o volu-
me de massas e cremes.

- Estabilizar claras de ovo na preparacdo de me-
rengues e glacé real para a decoracao de bolachas.
- Dar firmeza as natas montadas.

- Ingrediente para elaborar fondant caseiro.

CONSERVACION

- Almacenar en lugar fresco y seco.
- MANTENER CERRADO.
- Caducidad: 24 meses.

"B TARTARD EM POLYE

— Ceemor Tirtee
I_KE WELAT ]
R—
Cremor Tartaro :
Cremor Tartaro
2260003 015kg  16u
2260002 0,05 kg 20u
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[ G
Glicerina alimentaria de origen natural. Glicerina alimentar de origem natural.
Uso Uso
- Emulsionante - Emulsionante
- Estabilizante - Estabilizante
- Edulcorante - Edulcorante
- Espesante - Espessante
- Ingrediente para elaborar fondant y pasta de - Ingrediente para elaborar fondant e pasta de
goma goma
CONSERVACION CONSERVACION
- Almacenar en lugar fresco y seco. - Armazenar num lugar fresco e seco
- MANTENER CERRADO. - MANTER FECHADO
- Caducidad: 24 meses. - Caducidade: 24 meses
_r Glicerina Alimentaria -
== Glicerina Alimentar
T (&
: 2260001 0,2 Kg 20u

m—
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PAN DE CADIZ
PAO DE CADIS

Dulces tradicionales de mazapan relleno, calidad Doces tradicionais de massapdo recheado, quali-
suprema. Producto listo para su consumo. dade suprema. Produto pronto para consumo.
© CONSERVACION Y CADUCIDAD = © CONSERVACAO E CADUCIDADE »

- Mantener en lugar fresco y seco. - Manter num lugar fresco e seco.

- Almacenar en lugar fresco y seco a temperatura - Armazenar num lugar fresco e seco a temperatura

ambiente. ambiente.
- MANTENER EL ENVASE CERRADO. - MANTER A EMBALAGEM FECHADA.

- Caducidad: 9 meses. - Caducidade: 9 meses.

Pan de Cadiz Suprema <y ﬁ Pan de Cadiz Suprema ﬁ
P3o de Cadis Suprema P3o de Cadis Suprema
2110003 0,3 kg 20u 2110004 025kg  20u
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PASTEL DE YEMA PASTEL DE GLORIA

BOLO DE GEMA

Dulces tradicionales de mazapan rellenos con
yema confitada, calidad suprema.

CONSERVACION Y CADUCIDAD

- Mantener en lugar fresco y seco.
- Almacenar en lugar fresco y seco a temperatura

ambiente.
- MANTENER EL ENVASE CERRADO.
- Caducidad: 4 meses.

VENTAJAS

- Producto listo para su consumo.
- Envueltos a mano.

Pastel Yema Suprema 50%
Bolo Gema Suprema 50%

2240008 4 kg

Pastel Yema Suprema 50%
Bolo Gema Suprema 50%

2240300 1,6 kg

Doces tradicionais de massapao recheados com
gema confitada, qualidade suprema.

CONSERVACAO E CADUCIDADE

- Manter num lugar fresco e seco
- Armazenar num lugar fresco e seco a temperatura

ambiente
- MANTER A EMBALAGEM FECHADA
- Caducidade: 4 meses

VANTAGENS

- Produto pronto para consumo
- Envolvido a mao

() guaen

Pastel Yema Suprema 50%
Bolo Gema Suprema 50%

2240200 2,5 kg

Pastel Yema Suprema 50%
Bolo Gema Suprema 50%

2240501 0,5 kg 12 u

BOLO DE GLORIA

Dulces tradicionales de mazapan rellenos con
batata confitada, calidad suprema.

CONSERVACION Y CADUCIDAD

- Mantener en lugar fresco y seco
- Almacenar en lugar fresco y seco a temperatura

ambiente
- MANTENER EL ENVASE CERRADO
- Caducidad: 4 meses

VENTAJAS

Producto listo para su consumo
- Envueltos a mano

Pastel Gloria Suprema 50%
Bolo Gléria Suprema 50%

2220007 4 kg

(®) e

Pastel Gloria Suprema 50%
Bolo Gléria Suprema 50%

2220300 1,6 kg

Doces tradicionais de massapao recheados com
batata confitada, qualidade suprema.

CONSERVACAO E CADUCIDADE
- Manter num lugar fresco e seco
- Armazenar num lugar fresco e seco a temperatura

ambiente
- MANTER A EMBALAGEM FECHADA
- Caducidade: 4 meses

VANTAGENS

- Produto pronto para consumo
Envolvido a mao

Pastel Gloria Suprema 50%
Bolo Gléria Suprema 50%

2220200 2,5 kg

() g

Pastel Gloria Suprema 50%
Bolo Gléria Suprema 50%

2220501 0,5 kg 12 u



Productos Kelmy, S.A.U.

Ctra. de Tibi, km. 1,500 / 03100 JIJONA (Alicante) SPAIN
Tel. (+34) 965 612 600

kelmy@kelmy.com /www.kelmy.com
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http://www.kelmy.com
http://www.linkedin.com/company/kelmy-com/
https://www.instagram.com/kelmy.com_/
http://www.facebook.com/kelmy.com.es
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