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ESTUCHADOS — PACKAGINGS 19
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CONOS  CONLS SR

SEee®  Mini Cono

MINFCONO &Y i cone

Yo &
Mini Cono Chocolate
Mini Cone Chocolate

Mini Cono Crocanti
Mini Cone Crunchy

Mini Cono Coco
Mini Cone Coconut

CONOS  CONLS

CONO

Lo

Cono
Cone

Cono Chocolate
Cone Chocolate

Cono Crocanti
Cone Crunchy

Mini Cono Granillo de Colores
Mini Cone Rainbow Sprinkles

Mini Cono Chocolate Blanco
Mini Cone White Chocolate

Mini Cono Chocolate Blanco Crocanti
Mini Cone White Chocolate Crunchy

Mini Cono Chocolate Blanco Granillo de Colores
Mini Cone White Chocolate Rainbow Sprinkles

Cono Chocolate Blanco
Cone White Chocolate

Cono Chocolate Blanco Crocanti
Cone White Chocolate Crunchy

Cono Chocolate Blanco Granillo de Colores
Cone White Chocolate Rainbow Sprinkles

Cono Coco
Cone Coconut



CONOS  CONLS

DAROUILLO ARTESANO
v

o | @40 mm. L 170 mm. @ 45 mm. L 180 mm.
@ @ 45 mm. L 180 mm. @ 50 mm. L 200 mm.
@ 50 mm. L 200 mm.
@ 55 mm. L 220 mm.
@ 60 mm. L 230 mm.

@70 mm. L 250 mm.

Barquillo Artesano
Icecone

Barquillo Artesano Chocolate
Icecone Chocolate

Barquillo Artesano Crocanti
Icecone Crunchy

Barquillo Artesano Chocolate Blanco
Icecone White Chocolate




CANAS  WAFER PIPES

MINE CANA

P &

Mini Cafia Bicolor Chocolate
Mini Wafer Pipe Bicolor

Mini Cafia
Mini Wafer Pipe

Mini Cafia Chocolate
Mini Wafer Pipe Chocolate

Mini Cana Crocanti

Mini Wafer Pipe Crunch
47 mm ) !

Mini Cafia Coco
Mini Wafer Pipe Coconut

4 mm

Mini Cafia Granillo de colores
Mini Wafer Pipe Chocolate Rainbow Sprinkles

Mini Cafia Chocolate Molido
Mini Wafer Pipe milled Chocolate

Mini Cafa Granillo de Chocolate
Mini Wafer Pipe Chocolate Topping

Mini Cafia Chocolate Blanco
Mini Wafer Pipe White Chocolate

Mini Gafia Chocolate Blanco Crocanti
Mini Wafer Pipe White Chocolate Crunchy

SCeQeeEea000

Cana Bicolor Chocolate
Wafer Pipe Bicolor

Cafia
Wafer Pipe

Cafia Chocolate
Wafer Pipe Chocolate

Cana Crocanti
Wafer Pipe Crunchy

Cafa Coco
Wafer Pipe Coconut

Cafia Granillo de colores
Wafer Pipe Chocolate Rainbow Sprinkles

Cafia Chocolate Molido
Wafer Pipe milled Chocolate

Cafia Granillo de Chocolate
Wafer Pipe Chocolate Topping

Cana Chocolate Blanco
Wafer Pipe White Chocolate

Cafia Chocolate Blanco Crocanti
Wafer Pipe White Chocolate Crunchy

110 mm

CANAS  WAFER PIPES

CAN

CAAS WAFER PIPES
PICCOLINA

o9 &

40 mm
QTQM

Piccolina
Piccolina




CANAS  WATER PIPES CANAS  WAFER PIPES

MINE CANA SICIEIANA CANA SICIEIANA
¥ ¥

Mini Cana Siciliana Cana Siciliana
Mini Sicilian Wafer Pipe Sicilian Wafer Pipe

Cafia Siciliana Bicolor
Sicilian Wafer Pipe Bicolor

Mini Cafia Siciliana Bicolor
Mini Sicilian Wafer Pipe Bicolor

0 24 mm @ 24 mm

50 mm 70 mm

CANAS  WAFER PIPES

CANA ORANDE
¥

Cafia Grande Chocolate
Large Wafer Pipe Chocolate

Cana Grande Crocanti
Large Wafer Pipe Crunchy

Cana Grande Chocolate Blanco
Large Wafer Pipe White Chocolate

Cana Grande Chocolate Blanco Crocanti
Large Wafer Pipe White Chocolate Crunchy

Cafia Grande Chocolate Blanco Granillo Chocolate
Large Wafer Pipe White Chocolate Topping



CANAS - WAFER PIPES

HEEADO
v

Cafia Helado Galleta
Cookie Icecream Wafer Pipe

Cafia Helado Bicolor
Bicolor Icecream Wafer Pipe

CANAS - WAFER PIPES

CANA OVALADA
¥ o

Cafia Ovalada Chocolate
Oval Wafer Pipe Chocolate

Cafia Ovalada Crocanti
Oval Wafer Pipe Crunchy




CANAS - WAFER PIPES

MINE CANA TANTASIA

(8 2 Mini Cafa Fantasia Bicolor Naranja
Orange bicolor Wafer Pipe

Mini Cafia Fantasia Bicolor Rosa
Pink bicolor Wafer Pipe

Mini Cafia Fantasia Bicolor Amarillo
Yellow bicolor Wafer Pipe

Mini Cafia Fantasia Bicolor Verde
Green bicolor Wafer Pipe

Y

@ 24 mm

CARAS WATER PIPES
MINFCANA PLANA

o9 &

Orange bicolor Oval Wafer Pipe

Mini Cafia Plana Bicolor Rosa
Pink bicolor Oval Wafer Pipe

Yellow bicolor Oval Wafer Pipe

Mini Cafa Plana Bicolor Verde
Green bicolor Oval Wafer Pipe

Mini Cafa Plana Bicolor Naranja

Mini Cafa Plana Bicolor Amarillo

I

@ 24 mm

Cafia Fantasia Bicolor Naranja
Orange bicolor Wafer Pipe

Cafia Fantasia Bicolor Rosa
Pink bicolor Wafer Pipe

Cafa Fantasia Bicolor Amarillo
Yellow bicolor Wafer Pipe

Cafa Fantasia Bicolor Verde
Green bicolor Wafer Pipe

CANAS WAFER PIPES

CANA TANTASIA

29 mm

17 mm

47 mm

ke

15



(NS WATER PIPES u
SUSHI

o9 €

Sushi Galleta
Cookie Sushi
%nm
@ 24 mm

Sushi Amarillo
Yellow color Sushi

Sushi Verde
Green color Sushi

Sushi Naranja
Orange color Sushi




ULIS TULIPS
CONCHA

Lo

Concha
Shell

Concha Chocolate
Shell Chocolate

LIS TULIPS
(RO CAPRICHO

ke

\

Micro Capricho

Micro Tulip
20 mm

Micro Capricho Chocolate
Micro Tulip Chocolate

@ 50 mm

Micro Capricho Chocolate Blanco
Micro Tulip White Chocolate

Concha Chocolate Blanco
Shell White Chocolate

[ULIPAS  TULIPS [ULIPAS - TULIPS
MINE TELIPA CAPRICHO MINE TULIPA
o & g

Mini Tulipa Capricho

Mini Tulip

25 mm
Mini Tulipa Capricho Chocolate Interior Mini Tulipa
Mini Tulip In-Chocolate Small Tulip

@70 mm

Mini Tulipa Chocolate
Small Tulip Chocolate

Mini Tulipa Capricho Chocolate
Mini Tulip Chocolate

Mini Tulipa Chocolate Blanco
Small Tulip White Chocolate

Mini Tulipa Capricho Chocolate Blanco
Mini Tulip White Chocolate




[ULIPAS - TULIPS

[ULIPAS - TULIPS
TULIPA TULIPA ALTA PEOUENA
E ipa Alta Pequefia E

Tulipa Alta Pequefia Chocolate Interior

Tulipa
Tulip Tall little Tulip In-Chocolate
Tulipa Chocolate @ 100 mm Tulipa Alta Pequefia Chocolate

Tulip Chocolate Tall little Tulip Chocolate

50 mm

Tulipa Alta Pequefia Chocolate Blanco

Tulipa Chocolate Blanco
Tall little Tulip White Chocolate ? 90 mm

Tulip White Chocolate

[ULIPAS  TULIPS

TULIPA ABIERTA

[ULIPAS - TULIPS

TULIPAALTA
v &

Tulipa Abierta

Tulipa Alta
Opened Tulip - : 30 mm

High Tulip

Tulipa Abierta Chocolate @110 mm

Tulipa Alta Chocolate
Opened Tulip Chocolate

High Tulip Chocolate

@ 100 mm
Tulipa Abierta Chocolate Blanco

Tulipa Alta Chocolate Blanco
Opened Tulip White Chocolate

High Tulip White Chocolate




[ULIPAS - TULIPS

TULIPA ABIERTA GRANDE

1

Tulipa Abierta Grande
Big opened Tulip

Tulipa Abierta Grande Chocolate
Big opened Tulip Chocolate

Tulipa Abierta Grande Chocolate Blanco
Big opened Tulip White Chocolate

45 mm

ey
IT-DE-FR




RKINAS GASSIS ARRINAS 1 ASST'S
MICRO CUADRADO MICRO CHUPITO

LA LA

Micro Cuadrado
Micro Dices

Micro Chupito
Micro Glass

25 mm Micro Cuadrado Chocolate Micro Chupito Chocolate

COC

Micro Dices Chocolate Micro Glass Chocolate 25 mm
Micro Cuadrado Chocolate Blanco Micro Chupito Chocolate Blanco
Micro Dices White Chocolate Micro Glass White Chocolate
® 30 mm
IARRINAS  GLASSES [ARRINAS — GIASSES
Ve d v &

Tarrina
Glass

Mini Tarrina
Mini Glass

Tarrina Chocolate Interior
Glass In-Chocolate

Mini Tarrina Chocolate Interior
Mini Glass In-Chocolate

55 mm
Tarrina Chocolate
Glass Chocolate

Mini Tarrina Chocolate
Mini Glass Chocolate

Tarrina Chocolate Blanco
Glass White Chocolate

Mini Tarrina Chocolate Blanco
Mini Glass White Chocolate

0000



[ARRINAS  OLASSES

TARRINA NIDO
vd

Tarrina Nido
Nest Glass

Tarrina Nido Chocolate Interior
Nest Glass In-Chocolate

[ARRINAS  OLASSES

TATO

?

Plato
Plate

Plato Chocolate
Plate Chocolate

4
’

Tarrina Nido Chocolate
Nest Glass Chocolate

Tarrina Nido Chocolate Blanco
Nest Glass White Chocolate

50 mm

@ 105 mm

{15 |

? 90 mm




DARCAS  BIG BOATS

DARCAZA PEOLENA

v a

Barcaza Pequeia
Big Boat Small

50 mm
Barcaza Pequena Chocolate
Big Boat Small Chocolate

105 mm

Barcaza Pequefia Chocolate Blanco
Big Boat Small White Chocolate

DARCAS  BIG BOATS

DARCAZA MEDIA

v &
65 mm

120 mm

Barcaza Media
Big Boat Medium

Barcaza Media Chocolate
Big Boat Medium Chocolate

Barcaza Media Chocolate Blanco
Big Boat Medium White Chocolate




DARCA/A

160 mm



[UBULARES WATER ROLLS N
TU BU LAR Wafer roll
Pew &

Tubular Chocolate
Wafer roll Chocolate

Tubular Chocolate Granillo de Colores
Wafer roll Rainbow Sprinkles

Tubular Chocolate Blanco Granillo de Colores
Wafer roll White Chocolate Rainbow Sprinkles

? 13 mm

[UBULARES  ATER ROLTS
TUBUEAR GRANDE

o9 €

@15mm§§§>§

110 mm

[UBULARES  WAFER ROLLS

TUBULAR PEANO

90 mm

Tubular Plano
Flat Wafer roll

Tubular Plano Chocolate
Flat Wafer roll Chocolate

.

Dupplo Vainilla
Dupplo Wafer roll

Dupplo Chocolate Decorado
Dupplo Lined Chocolate




[UBULARES  WAER ROLLS

TUBULAR BICOLOR
v

Tubular Bicolor
Bicolor Wafer Rolls

[UBLLARES WATTR ROLLS.
TEBITOS DECORACION
v

Tubitos Decoracion
Wafer Rolls Topping




NEUEAS Y CUBANOS  TRADITTONAL NEULAS AND WAFER ROLLS

NEUEA ARTESANA ORUESA NEUEA ARTESANA TINA

Loy L

IT-DE-F

170 mm

Neula Artesana Gruesa
Traditional Neula

Neula Artesana Gruesa SIN Aztcar
Traditional Neula Sugar free

Neula Artesana Fina
Traditional Slim Neula

Neula Artesana Gruesa Chocolate
Traditional Neula Chocolate

Meula Artesana Fina Chocolate
Traditional Slim Neula Chocolate

Neula Artesana Gruesa Chocolate Blanco R
Traditional Neula White Chocolate

Neula Artesana Fina Chocolate Blanco

? 18 mm Traditional Slim Neula White Chocolate




NEUEAS Y CUBANOS  TRADITTONAL NEULAS AND WAFER ROLLS

CUBANO ARTESANO

o &

Cubano Artesano
Traditional Large Wafer Roll




NEUEAS Y CUBANOS — TRADHTTONAL NEULAS AND WAFER ROLLS

CUBANHO ARTESANO CORTO CUBANHO ARTESANO [ ARGO
v v

Cubanito Artesano Corto
Traditional Small Wafer Roll

Cubanito Artesano Largo
Traditional Wafer Roll

T

IT-DE-FR



DISCOS Y ABANICOS  DISKS AND WATER TANS DISCOS Y ABANICOS  DISKS AND WAFLR TANS

ABANICO ARTESANO
@

DISCO
G

Abanico Ariesano
Traditional Waler Fan

Disco
[isk

DISCOS Y ABANICOS  DISKS AND WATTR TANS

ABANICO

[UBULARES - WAFER ROLLS

Ao CREP

Waler Fan
Ve &

Abanico Frasa
Aed Water Fan

48 mm
Crep Chocolate

Flat Wafer roll
Abanico Maranja

'L'.’.'-_r::!i_' Waler Fan
Crep Chocolate Blanco
Flat Wafer roll Chocolate

i
|
f i

Abanico Chocolate

Water Fan Chocolate ;.r}.j:{“
O
IT-DE-FR

37 mm



OIROS  OTHERS

PAILLETE TEUIEETING

P &

Pailleté Feuilletine
Pailleté Feuilletine

5x5 mm
OIROS  OTHERS
"EHT TOUR
9 &
20 mm w 20 mm
S — _
@ 37 mm @ 37 mm
Petit Four Petit Four Chocolate Blanco

Petit Four Petit Four White Chocolate



DOTES  CANS BOTES  CANS

BOTE PLASTICO BOTE METALICO
v

Bote Metalico
Metalic Can

Bote Plastico
Plastic Can

'H
e

IT-DE-FR




COHECONSA

Finest Wafer Solutions




RECETARIO



BAVAROISE DE VAINILLA
VANILLA BAVAROISE

Ingredientes:

Nata 35% semimontada 1000 g
Leche entera 1000 g
Azlicar 450 g
Yema de huevo 300 g
Cuajada (poivo) 30¢
Esencia de vainilla 16 g
Ingredients:

Cream 35% partially whipped
hole milk
Sugar

CANA GALLETA
WAFER PIPI

Procedimiento: Procedure:

En batidora montar las yemas con la mitad del azicar durante al menos 5 min. Whip the

Aparte calentar la leche con el azlicar restante hasta alcanzar los 60 °C y unir a Heat mil

la yema. Keep heating ur
Continuar calentando hasta los 82 °C. Add the yunket.
Afadir la cugjada. Add the vanilla

Anadir la vainilla.




CREMA INGLESA

CON MANTEQUILLA
ENGLISH CREAM

e ==

WITH BUTTER

Ingredientes:

Leche entera 250 g
Nata 35% 125 ¢
Azlicar 65 g
Yema de huevo 60 g
Cuajada (poivo) 30¢
Vainilla 1 rama
Mantequilla 85% m.g. 500 g
Ingredients:

nole milk

Escaldar la leche a 45 °C, anadir la nata, la vainilla y la mitad de la azdcar. Aparte
montar la yema de huevo con el azicar sobrante y anadir a la mezcla caliente.

Al alcanzar los 82 °C anadir la cuajada.

Enfriar hasta los 30 °C y colar.

Trabajar la mantequilla hasta obtener una consistencia cremosa.
Una vez enfriada la crema mezclar suavemente con la mantequilla.
Batir durante aprox. 8 min.

Aplicar con manga pastelera.

Procedure:

leat the milk up to 45 °C

yolk with the other half

Apply with a pastry bag.




CREMA AL LIMON
LEMMON CREAM

Ingredientes:

Zumo de limon 400 ¢
Azlcar 240 g
Huevo 180 g
Yema de huevo 100 g
Nata 35% 150 g
Almidon de maiz 40 g
Vainilla 24
Ingredients:

Lemmon juice 400 g
Sugar 240 g
Fgg 180 g
Egg yokk 100 g
Cream 35% 150 g
Corn starch 409
Vanilla 24
Procedimiento:

Ariadir todos los ingredientes a la batidora a excepcion del zumo de imon.
Batir hasta obtener una textura cremosa.

Escaldar el zumo de limén & 50 °C y anadir & la batidora.

Bajar termperatura a 5 °C y aplicar.

Aplicar con manga pastelera.

MINFCANA OVAL FANTASIA
MINFOVAL FANTASY WAFER PIPE

Procedure:

Aadd all the ingredients in the shaker except for the lemmon juice.
Whip until a creamy texture is obtained.

Heat the lemmon juice up to 50°C and add to the mixer.

Cool down 1o 5°C and apply.

Apply with pastry bag.




CREMA DE CARAMELO
CARAMEL CREME i f)\\;\ el

Chocolate con leche 300 ¢

Nata 35% 300 g

Azlcar 300 g

Glucosa 100¢
Ingredients:

00 g

O 300 g

Sugar 300 ¢

(Glucose 00g

ocedimiento Procedure:
Hacer el caramelo con el aziicar y la glucosa a 160 °C Caramel Is it 160
Afadir la nata y remover hasta que se desaga el caramelo completamente. ad crear y diso
Retirar del fuego v ariadir el chocolate con leche. Emulsionar. Stop heating and add
Aplicar con manga pastelera. ElE e

M :5?’&'.‘4 o

IT-DE-FR



CUAJADA (PANNA COTTA)
JUNKET (PANNA COTTA)

[UBUEAR PLANO
FEAT VAR ROI

Leche entera 500 g '
Nata 35% 500 g
Azlicar 200 g
Cuajada (polvo) 100 g
Ingredients:
milk 0 g
\ 0 g
nket U g O

Procedimiento: Procedure:

Escaldar la leche a 45 °C, anadir la nata y el azlicar. leat the milk up to 45 °C. Then add sugar and cream
Remover hasta alcanzar los 85 °C. Stir unt ( I
Afadir la cugjada y remover. dd junke

Aplicar con manga pastelera dentro de un molde cuadrado de 5x5 om v enfriar. ppl vastry bag inside & 5xb cm squared mo




HELADO DE CHOCOLATE

CHOCOLATE ICE CREAM

Leche entera 1330 g
Chocolate negro 64% 345 g
Az(icar 135¢g
Az(icar invertido 120 g
Leche en polvo descremada 60 g
Estabilizante para helados 10 ¢
Ingredients:
|
647 450 A ADO

| 0 ( [CE CREAM WAFER PIPI ——
\ 20 ¢
dmmed powder | /
Ice crear : |

i Procedure:

Mezclar el estabiizante con 100 g de azlcar. Mix the stabilize ] ( ‘
Calentar la leche entera junto con la leche en polvo a 30 °C y anadir los azdcares. eat the whole mik together e powde )30 ° | add the re
Calentar hasta 45 °C v ariadir la mezcla de estabilizante-azdicar y la cobertura. Igar type

Llevar la mezcla a 85 °C. gat up fo 45 en add the stablize e and the black ch e
Retirar del fuego v pasar la turmix para eliminar posibles grumos. eat the mixture 85

Una vez a temperatura ambiente madurar en nevera durante 24 horas. lum off the heat & e mixer to eliminate possible lum

Colocar la mezcla en el congelador v sacarla cada 30 min para remover durante Once the mixture reaches room temperature \ in the fridge 4 hour
1 min. It the mixture in the freezer and extr er 30 \ ‘

Repetir la operacion durante las siguientes 3 horas. epeat previous operation during the ne

Aplicar con manga. o] N a pastry bag



GANACHE
DE CHOCOLATE Y CAFE

CHOCOLATE & COFFEE
GANACHE

Chocolate negro 1250 g
Nata 35% 1000 g

Glucosa 100 g
()acao en polvo 200 g

! 200 g
Cafe liofilizado 159
Cafe en polvo 5¢

MINICC

He rvir la nata con la glucosa, el cacao, el café v el azicar.
Ariadir el choodam troceado y apagar €l fuego.

A 30 °C colar

Montarlo en batidora a media velocidad durante 3" aprox.

Aplicar con manga pastelera.

NO CHOCO

LATI




GANACHE DE CHOCOLATE
Y FRAMBUESA

CHOCO! A:'; AND

BERRY GANACHE

MICRO CHUPITO CHOCOLAIL

) A\ Q|
MMAonr

Chocolate negro 00 g
Nata 35% 300 g
Frambuesas 250 g
Glucosa 45 g

Hervir la nata co qw 0sa Y las frambuesas.
Retirar del fuego y d\f@\fhu\ Olate en r 0S pequenos.
Enfriar a 30 OC, montar en batidora a media velocidad durante aprox. 4 min.

Aplicar ¢ nga pastelera.




GANACHE DE MANDARINA
MANDARINE GANACHE

Ingredientes:

Chocolate con leche 1500 g
Nata 35% 800 g
Glucosa 80 ¢
Ralladura de mandarina 40 g
Canela en polvo 5¢
Ingredients:

arin g

Cinnamon powder

rocedimiento Procedure:

I cream up to boling point

ate chips and turn off heating.

Llevar a ebullicion la nata con la glucosa, la canela y la ralladura de mandarina.
Una vez alcanzada la ebullicion retirar del fuego v afiadir el chocolate troceado.
Colar una vez dcanzados los 35 °C.

T

Aplicar con manga pastelera. Apply with & pastry bag.




GANACHE BLANCA
WHITE GANACHE

Ingredientes
Chocolate blanco 1600 g
Nata 35% 1000 g
Grasa de coco 250 g
Glucosa 120 ¢
Ingredients:

Hervir la nata con el azlcar.
Afadir la glucosa y la grasa de coco.

Retirar del fuego v anadir el chocolate blanco a rozos pequenos.

Enfriar hasta 35 °C.

Aplicar con manga pastelera.

CANAHELADO
CI CREAM WATER PIPL

/

Procedure:

Bail cream with the sugar




MIGILEEE lois GRAUIGRIING MINECAA CHOCOLATE NOLIDO
CAPPUCCINO MOUSSE MINPVAFER FIPE MIELED CHOCOL AT

Nata 35% semimontada 500 g
Cafe 300 ¢
Nata 35% 200 g
Azlicar 150 g
Cuajada (polvo) 40 g
Ingredients:

Procedure:

Calentar la nata y el café a 30 °C, anadir el azlicar y aumentar la temperatura a 85 °C.
Una vez alcanzada la temperatura afiadir la cuajada y enfriar hasta 30 °C.
Mezclar con la nata semimontada previamente.

Aplicar con manga pastelera.




MOUSSE DE CHOCOLATE |
CHOCOLATE MOUSSE it

Ingredlients

Nata 35% semimontada 500 ¢
Chocolate negro 400 g
Leche entera 200 g
Azlicar 5049
Yema de huevo 50 ¢
Ingredients:

Procedimiento Procedure:

Montar las yemas con el azlicar, mezclar con la leche escaldada a 75 °C.
Cocer la crema hasta los 82 °C.

Sacar del fuego v afiadir el chocolate en trozos pequenos. S
A 38 °C anadir la nata semimontada. At 38

Antes de que cristalice la manteca de cacao aplicar con manga pastelera dentro del 3efore the mousse
barqullo previamente enfriado en nevera. previously cooled down in the fri

IT-DE-FR



COHECONSA

Finest Wafer Solutions

NOIAS NOTTS




