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NUESTRA RAZON DE SER

LA PASION PANADERA, DESDE SU CREACION POR LOUIS LE DUFF EN 1988,

ES LO QUE MOTIVA A LOS EQUIPOS DE BRIDOR. 3
- .-"'
El pan esta en el centro de la vida, en todas partes del mundo. 7ol
Forma parte de nuestro patrimonio cultural y cada pais tiene su propia cultura panadera viva, singular, que se
transmite de generacion en generacion. Entre tradicion y modernidad, de forma local y global, las recetas se cruzan >
y se reinventan segun las necesidades del consumidor. - 'f
d

.‘1 3

Transmitir y compartir todas las culturas panaderas del mundo i o
- >

De la baguette francesa al sabroso pavé ndrdico, del croissant de pura mantequilla al croissant japonés con habas h s
rojas, de la chapati india al pao de queijo brasileno. L ) ‘
Nos inspiramos en el extraordinario buen hacer de los panaderos y Chefs del mundo entero para crear productos
excepcionales... Panes y bolleria auténticos y de origen natural, que respetan cada particularidad local. _r-'f

Desde su creacion, la pasion panadera es lo que motiva a Bridor.

Imaginar y elaborar nuevas recetas transmitiendo la diversidad de los sabores.

Desarrollar la excelencia de nuestros ingredientes y de nuestras lineas de suministro.

Conjugar poder industrial y talento del buen hacer.

Defender con intransigencia la calidad y el sabor.

Situar a las mujeres y a los hombres en el centro de nuestras acciones para un proceso mas responsable.

La misién de Bridor, es todo esto

Juntos, compartimos los talentos y las culturas panaderas para llevar a todas las mesas
productos panaderos excepcionales en mas de 100 paises en todo el mundo.

BRIDOR,
Share the bakery cultures of the world*

* Compartamos las culturas panaderas del mundo 3



NUESTROAD

La preservacion del buen hacer artesanal

Desde hace mas de 30 anos, Bridor se inspira en la tradicion
panadera y se asocia con Chefs para ofrecer productos sabro-
sos y de caracter. A través de prestigiosas colaboraciones
como las establecidas con la Maison Lenétre, la Maison Pierre
Hermé Paris y el Mejor Artesano Panadero de Francia, Frédéric
Lalos, Bridor ofrece colecciones originales y adaptadas a una
clientela de gama alta.

Transmitir y compartir
todas las culturas panaderas
del mundo
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En Bridor, nos inspiramos en la experiencia
de los panaderos del mundo entero para crear
productos tipicos procedentes del corazén de
las tradiciones locales. Nuestros chefs crean
asi gamas con cardcter que invitan a disfrutar,
con una bolleria fundente, panes crujientes y
pasteles exquisitos.

~Rg

La calidad desde hace mas de 30 anos

Bridor utiliza métodos de produccién respetuosos con

los productos y los tiempos de reposo necesarios para el
desarrollo de los sabores. Los equipos estan formados por
panaderos, ingenieros y expertos de calidad que trabajan en
bolleria esencialmente de pura mantequilla. Algunos panes
se fabrican con masa madre, alimentada desde hace mds de

20 afnos en nuestros centros de fabricacion.

El ser humano en el centro
de nuestras profesiones

Bridor concede una especial atencién a las mu-
jeres y a los hombres que trabajan a diario para
ofrecer unos productos excepcionales. Igualmente,
se organizan a lo largo del aho frecuentes acciones
en favor de la salud, de la insercién, de la seguridad
y del bienestar en el trabajo.
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B R I D 0 R EN ALGUNAS CIFRAS

Presencia en mas
de 100 paises / 1. 600 mlllones

a raves
del mundo s de CN en 2024

CEI’It[OS 4.500
400.000 T

de productos al ano

colaboradores




TRANSMITIR e

DESDE HACE VARIOS ANOS, QUEREMOS COMPARTIR LAS CULTURAS PANADERAS
DEL MUNDO A TRAVES DE PRODUCTOS Y COLABORACIONES INTERNACIONALES.

................ Colaboraciones con Chefs
Sorror de todas partes del mundo

Frédéric Lalos, Mejor Artesano Panadero de Francia, colabora con

nosotros desde hace 14 afos a través de una coleccion de panes que

Productos tipicos inspirados en lo refleja sus valores de excelencia y de creatividad.
melor de las tradlcwnes locales En 2021, el pastelero Pierre Hermé, elegido Mejor Pastelero del Mundo
en 2016, cred una coleccion de bolleria Gnica y creativa para Bridor.
Los Rustikal Brot: panes con fuertes sabores
procedentes de los centros de fabricacién de Michel Roux Jr., el famoso Chef inglés con 105.000 abonados en Instagram
Kamps, filial del Grupo Le Duff, en Alemania. es el embajador de nuestra gama con la firma de Frédéric Lalos en
Inglaterra. Una gama que responde a sus exigencias de calidad y de
El Pastel de Nata: una delicia portuguesa, sabor.
fabricada por Panidor, nuestro centro de
produccién situado en Portugal. El chef de origen austriaco que vive en Alemania, Johann Lafer, se ha

convertido en un auténtico icono de la cocina en su pais de adopcién y

1._‘_‘ Ill:’ colabora con Bridor en Alemania.

Productos inspirados en las
culturas del mundo impregnados
de nuestra experiencia francesa

El Roll Ultra Kanel: bolleria de inspiracién escandinava con
un intenso sabor a canela.

El Croissant Zaatar: un croissant de pura mantequilla con
sabores de Oriente a través de una mezcla de especias y
de plantas aromaticas.

iY muchos otros... !

Frédéric Lalos Pierre Hermé Michel Roux Jr.
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BRIDOR BAKERY CULTURES

CLUB
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EL Bridor Bakery Cultures Club

En 2020, creamos el Bridor Bakery Cultures Club.
Este espacio para compartir y reflexionar reagrupa a nuestros 42
expertos panaderos repartidos por todo el mundo. En él, intercambian

opiniones sobre las nuevas tendencias, las tradiciones culinarias
locales y las buenas practicas de la panaderia.

Recetas que le sumergiran e e
en las Culturas panaderas internacional. Entre estos eventos, se encuentra el Concurso de

locales Creatividad Culinaria anual, que invita a rendir homenaje a su cultura

Nuestros chefs participan igualmente en los eventos Bridor a escala

panadera regional a través de productos Bridor.

iDescubra mas de 220 recetas elaboradas

: ~
Receta Bun'n'Roll estilo i

por nuestros Chefs y expertos panaderos
presentes por todo mundo! Estas fichas de
recetas, descargables en nuestro sitio web,
estan filtradas por momentos de consumo,
tiempo de preparacion y dificultad de
realizacion.

[Leer este cddigo
para descubrir mds
recetas!

)

»
ConcursthE creatividad del

~. y



CONTENIDOS DELICIOSOS Y
CREATIVOS A SU DISPOSICION

#derroche: recetas inspiradoras . \93
B B cc para no perder ni una miga de (me zete,
Nuestros chefs compa rten con nuestros productos. wiEre

CLUB

usted sus mejores creaciones

Nuestros chefs y expertos panaderos, miembros del Bridor
Bakery Cultures Club, presentes en todo el mundo, le ofrecen
sus mejores recetas deliciosas y exquisitas realizadas a partir
de nuestros productos.

iVenga a descubrir recetas dulces o saladas, para todos los
momentos del dia, que le llevaran a muchos rincones del mundo!

Ponemos a su disposicion una seleccion de mas de 200 recetas
elaboradas por nuestros Chefs para inspirarle en la vida diaria.

Disfrute de una interfaz clara y facil de utilizar para encontrar J
rapidamente numerosas recetas que se corresponden con sus
expectativas y descargar las fichas de recetas que mas le inte-
resen.

T &~
|

Recetas refinadas inspiradas en
tradiciones culinarias del mundo
para los momentos mas festivos. 9




DESCUBRA EN BRIDOR.COM GUIAS CINCO ESTRELLAS Y LIBROS DE RECETAS, PENSADOS PARA INSPIRAR A LOS PROFESIONALES.

Las guias cinco estrellas

Guias completas y detalladas para los usuarios, pensadas para aportar informacion practica

y minuciosa sobre nuestros productos.

Analisis de las tendencias del mercado, para descubrir ideas innovadoras e inspiradoras.

Consejos practicos y trucos culinarios de nuestros chefs.

Recetas excusivas y deliciosas

EL CROISSANT EN TODAS SUS FORMAS,
iUNA FUENTE INFINITA DE CREATIVIDAD!

/' Una guia esencial para dominar el arte de la persona-
lizacion del croissant y explorar técnicas innovadoras:
Croissant plano, Croissant Cubo, Cruffin, toppings y gla-
seados...

I 17 recetas exclusivas para transformar el croissant y
seducir a los clientes mds exigentes.

Descubra nuestra guia cinco estrellas

¢

Los libros de recetas

Recetas exclusivas, cuida-
dosamente elaboradas con
nuestros productos o con
tematicas para inspirar sus
creaciones y enriquecer su
carta.

Encuentre nuestros libros de recetas

~

10



NUESTROS COMPROMISOS

LA CALIDAD
DE NUESTROS
INGREDIENTES

100 % de nuestras harinas habituales
son de origen francés en nuestros
centros de produccién franceses, es
decir, que proceden de trigo francés'y
se transforman en los molinos situados
a menos de 300 km de nuestros centros
de fabricacién.

Las harinas de trigo Bio de los panes
elaborados en nuestros centros de pro-
duccién franceses proceden igualmente
de trigo Bio francés'.

r—
>
L]
LY ,f_.‘ el En algunas recetas, utilizamos
1 h | ’ K mantequilla DOP Charentes-Poitou,
= ' _ _ & que es unanimemente reconoci-
‘# *"_ -1‘-‘ R W da por los artesanos panaderos

franceses.

Los huevos utilizados en nuestros centros franceses proceden de
gallinas criadas en suelo desde el 1 de enero de 2019 para los
productos Bridor. Algunas gamas se elaboran con huevos procedentes
de gallinas criadas al aire libre.

PARA NUESTROS CENTROS DE PRODUCCION DE PANES Y BOLLERIA FRANCESES

EL BIENESTAR DE LOS
CONSUMIDORES

LEAN

CLEANLABELBRIDOR ¥ s

Nuestras recetas Clean Label Bridor? estan elaboradas con:

ingredientes de origen natural
ingredientes con poder colorante, aromatico o texturizante de manera
natural, como el aroma de vainilla o la circuma para el color.

Solo se tolera en nuestras recetas Clean Label Bridor el dcido ascérbico, cuyo papel es
decisivo en la calidad final de los productos.

Un ambicioso compromiso de reduccion de sal: Desde 2024,
nuestros panes tienen un indice maximo de sal de 1,3 g/ 100 g*

Una oferta de productos con bajo contenido en sal:
recetas ya elaboradas con un indice de sal inferior al
25 % con respecto a la media de los productos similares
del mercado. %Esp

©..0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.000000000000000000000000000000000o0

(1) Salvo contingencias climaticas que hagan imposible un suministro de trigo originario al 100 % de Francia.

74 %

Clean Label Bridor
EN 2021

~

82 %

Clean Label Bridor
EN 2024

~

100 %

Clean Label Bridor
OBJETIVO 2026

(2) Campo de accion Clean Label: Pan, Bolleria, Snacking, Brioche, de la marca Bridor, incluyendo surtido de productos elaborados por terceros.

(3) Para los productos fabricados en Francia. En el producto tal como se consume, salvo Focaccias.



LA PROTECCION DE ¢ **ccccsccsccsessesocsoscssessesoosossseassasscsossssssassscs
NUESTRO ENTORNO

La consideracion de la biodiversidad forma
parte integrante del estudio de todos nues-
tros futuros proyectos. Asi, nuestro centro
de Louverné cuenta con 8 colmenas y sus
espacios verdes se mantienen con corde-
ros gracias al pastoreo ecoldgico de los
= «Moutons de I'Ouest» (Corderos del Oeste).

Huminacion + de 90.000 m? de agua ahorrada

0 en nuestros centros de produccion entre principios de 2021 y
1 00 /0 LED principios de 2024, gracias a la utilizacion de la tecnologia adiabatica.
Esta tecnologia pone en contacto el aire caliente y seco con una zona

Todos nuestros centros de fabricacion himeda, lo que implica una reduccién eficaz de las temperaturas.

franceses cuentan con iluminacion LED. 2

Consumen menos electricidad y tienen G E S TO S E C 0 I_O G I C 0 S
una vida util superior, lo que permite

reducir los residuos.

Reduccion del derroche energético

Hjj"
5 La instalacion de un sistema de cartografia de las fuentes de consumo
"a e | de nuestros equipos de produccion nos permite adaptar al maximo
4 el consumo de energia a nuestras necesidades evitando asi el gasto
i ' innecesario.
I ]
WL T WA
[lggu:in_g_glyne ]
CQI'IE“M!\E“B -50 0/0 de consumo de gas El 100 0/0 de nuestra aglla industrial se utiliza para la
to LED u htlng irrigacion de los campos cerca de nuestros centros de produccion.
d para nuestros depésitos de agua caliente entre 2021 y 2023 gracias a ‘En 2023, esto representé 105.000 m?® de agua reutilizados!
#sha ring la reutilizacion del calor de las salas de maquinas para precalentar I ' P ’
(!
el agua caliente sanitaria.
EL100% de nuestros residuos Gy
se revalorizan actualmente a través <9
iy EMPRESA CON CERTIFICACION GESTION DE LA ENERGIA del reciclaje, de la alimentacién
r i Esta certificacion aporta valor a las empresas que se comprometen animal o de la calefaccion de edificios.
7 I\eﬁcﬁo a reducir su impacto sobre el clima, a preservar los recursos y
sooo1 a mejorar sus resultados con una gestion eficaz de la energia.

12



L RESPETO DE LA MUJERES <+ s +nsesesesessnsesesesesnsesieess INTEGRACJON,

Y DE LOS HOMBRES

SALUD, SEGURIDAD
YBIENESTAR SUPERIOR

AT, EMPRESA CON EL CERTIFICADO DE SALUD Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO

Iso Esta certificacién tiene como objetivo animar a las empresas a integrar
" una politica de gestion de la salud y de la seguridad en el trabajo con la
%} vinculaciéon de objetivos.

Vitrine EMPRESA CERTIFICADA CON «VITRINE INDUSTRIE DU FUTUR»

:ﬂ}“ﬁﬁﬁ'ﬁ? (ESCAPARATE INDUSTRIA DEL FUTURO)

N\
L
COUELENGE DE LA RENGH B en el Ser Humano de nuestros centros de produccion.

Esta certificacion recompensa las innovaciones tecnoldgicas centradas

Con el proyecto HUMAN, los trabajadores pueden disfrutar de un programa de actividades
fisicas personalizado con una aplicacion dindmica y el acceso a una sala de deporte. Estas
sesiones deportivas a medida, supervisadas por enfermeras, ayudan a combatir el sedenta-
rismo y a prevenir los riesgos de heridas y trastornos muculoesqueléticos (TMS).

En 2019, integramos nuestros primeros exoesqueletos. Desde entonces,

hemos completado el dispositivo de sensores de actividad muscular
para cuantificar los beneficios de los exoesqueletos.

FORMACIONYDIVERSIDAD

C MPUS
BRIDOR

CAMPUS BRIDOR, nuestro programa de capacita-
cion, fue lanzado en 2023 para ofrecer itinerarios
formativos para las profesiones de Bridor.

El programa incluye dos itinerarios industriales,
un itinerario técnico y un itinerario comercial.

El programa ofrece practicas en los centros de

produccion de Servon-sur-Vilaine y Louverné, con
ofertas de trabajo.

En 2021, instalamos dos chatbots en nuestros centros —

de fabricacién. El primero, para asistir a los colabo-
radores en la resolucién de problemas de las lineas
de produccién, y el segundo, para aportar respuestas
24h /24y 7d/7respectoalos temas relacionados con
Recursos Humanos.

Cada afo, se organizan en Bridor talleres de sensibilizacion dirigidos por trabajadores
sordos para dar a conocer la Lengua de Signos a los equipos. Al término de estos talleres,
se difunden a todos los trabajadores fichas de memorizacién para que pongan en practica la
Lengua de Signos en los servicios.

13



EL MERCADO DE LA PANADERIA, BOLLERIA Y PASTELERIA
ES UN MERCADO DINAMICO. LOS PRODUCTOS

PANADEROS FORMAN PARTE DE LA VIDA DIARIA DE

LOS CONSUMIDORES, BASANDOSE EN CONOCIMIENTOS
TRADICIONALES AL TIEMPO QUE SE RENUEVAN SIN CESAR.

Pan

El producto del dia a dia

Sna

Placery

El pan forma parte integrante del dia a dia de los espafioles:

0/ de los espanoles consume
El 90 O PAN CON REGULARIDAD?

8/10 disfrutan acompanando la comida , , oa
CON UN TROZO DE PAN? caracter practico
. . = 3. . .'I '.-" !I
Entre los panes mas consumidos en Espanha, encontramos?: de los esparioles les gustaria consumir s =
La baguette tradicional en un 50 % El 91 % HOJALDRES SALADOS CON

Los panes especiales (integral, con semillas...) en un 41 %
El pan de campafaenun 19 %

EXQUISITOS RELLENOS

Las principales motivaciones son:
El sabor en un 62 %
El placer en un 53 %
La facilidad de consumo en un 39 %

Autenticidad y Nutricion

En la actualidad, los consumidores buscan una
alimentacion mas sana, que incluye especialmente
la sencillez y la autenticidad.

Al comprar el pan:
El 6 5 0/ de los espanoles declaran tener en cuenta
O EL SABOR/LA RECETA'

de los espanoles declaran prestar atencion a
EL 78 U/ L05APorTES NUTRICIONALES
DE LOS PRODUCTOS DE PANADERIA?

Recetas de tendencias

Los hojaldres salados mas demandados
por los espafoles son™:

1 Las recetas con queso en un 63 %

3 Las recetas con jamén en un 62 %

2 Las recetas con pollo en un 60 %

(1) Estudio Bridor con 1.000 consumidores representativos de la poblacion en Espana, 2024 « (2) Estudio Bridor con 1.000 consumidores representativos de la poblacion en Espana, 2023

(3) Estudio Bridor con 1.000 consumidores representativos de la poblacién en Espafia, 2022  (4) Estudio Bridor con 500 encuestados representativos de la poblacion en Espana, 2022




Bolleria
Pasteles

iy

Entre tradicion e innovacion
1/3 de los esparioles consumen
BOLLERIA CON REGULARIDAD?

Los croissants y las napolitanas de chocolate
siguen siendo la bolleria preferida de los
espanoles, elegidos en unZ -“,
64 % para la Napolitana de chocolate 7
51 % para el Croissant VE -
T
"

por los consumidores de bolleria

Exquisito Placer y sabores del mundo

Los consumidores buscan alimentos que proporcionen

Sin embargo, la tendencia de las cubiertas y
placer, para todos los momentos de consumo.

rellenos cada vez mas deliciosos les sigue de cerca.

Asi, los espanoles coinciden en decir que
los macarons son sinénimo de2:
Momento de placer en un 76 %

0/ 86 0/ Sabores delicados en un 76 %
: _ Al 86 (/] Al (/] Momentos excepcionales en un 73 %
. ,. o ; " . les apetece consumir les apetece consumir

BOLLERIA RELLENA BOLLERIA
(chocolate, frutas, crema CON TOPPING

Asi, entre los consumidores de bolleria’:

Consumidores igualmente dispuestos a descubrir

pastelera, caramelo, etc.) (pepitas de chocolate,

trocitos de caramelo, capa nuevos sabores*: -
de frutas, azucar glas, etc.) .

3 /4 de los espanoles conocen

EL PASTEL DE NATA
A l 8 8 0/ de las personas que no
O (o han comido nunca LES
GUSTARIA PROBARLO
(1) Estudio Bridor con 1.000 consumidores representativos de la poblacion en Espaia, 2024 « (2) Estudio Bridor con 1.000 consumidores representativos de la poblacion en Espana, 2023 15

(3) Estudio Bridor con 1.000 consumidores representativos de la poblacion en Espana, 2022 « (4) Estudio Bridor con 500 encuestados representativos de la poblacion en Espana, 2022




PARA DESCUBRIR

DESCUBRIR

LAS MINI TARTELETTES 35 G

Bridor y los chefs de la Maison Lenbétre
han elaborado tres minitartaletas inédi-
tas y elegantes, con una forma unica. Sus
recetas con sabores intensos, afrutados,
en perfecto equilibrio con un hojaldrado
de pura mantequilla muy fino y delicado,
crean asi una experiencia irresistible.

de los europeos aprecia
DESCUBRIR NUEVAS
FORMAS Y SABORES
DE BOLLERIA?

EL76 %

DESCUBRIR

PAN DE TRIGO KHORASAN Y
SEMILLAS ANTIGUAS 450 G

Este nuevo pan, de la coleccién Frédéric La-
los, conjuga buen hacer y creatividad a tra-
vés de una receta elaborada con una mezcla
de harina de trigo Khorasan (variedad de
trigo tradicional) y de harina de trigo, ambos
cultivados en Francia, una masa madre de
trigo y una mezcla unica de 6 semillas an-
tiguas.

El 75 %

de los europeos tiene
ganas DE PROBAR
ESTE PRODUCTO?

OUVRIER

. | MEILLEUR
WM A[JZ | DE FRANCE

DESCUBRIR

LA BAGUETTE NOVA 280 G

LA nueva baguette de la coleccion «Es-
sentielle». Una baguette moderna con
un formato corto y ancho, con una ima-
gen generosa y voluminosa

de los europeos
consume UNA
BAGUETTE AL MENOS
1 VEZ POR SEMANA'

ELT75 %

DESCUBRIR

LA MEDIA BAGUETTE
CARACTERE 140 6

El ingrediente secreto para hacer deli-
ciosos bocadillos donde el pan se impo-
ne como elemento clave. Descubra esta
media baguette con un bonito alveolado,
realzada por una imagen rustica con su
escarificacién irregular tipo «polka».

de los europeos CONSUME
BOCADILLOS AL MENOS 1
VEZ POR SEMANA3

El 64 %

(1) Estudio Bridor con 6.000 consumidores representativos de la poblacion, en 6 paises de Europa (Francia, Reino Unido, Alemania, Espana, Italia y Paises Bajos), septiembre 2023.

(2) Estudio Bridor con 8.000 consumidores representativos de la poblacion, en 8 paises de Europa (Francia, Reino Unido, Alemania, Espana, Italia, Paises Bajos, Bélgica y Polonia), diciembre 2023
(3) Estudio Bridor con 6.000 consumidores representativos de la poblacidn, en 6 paises de Europa (Francia, Reino Unido, Alemania, Espafa, Italia y Paises Bajos), agosto 2024. 16



LOGOTECA

Ingredientes

Productos elaborados con masa madre. Todas nuestras masas madre
estan elaboradas en nuestros centros de fabricacion.

Productos que contienen Harina Label Rouge, signo de calidad mas
reconocido por los consumidores.!

Productos elaborados con Aceite de Oliva para obtener una textura
esponjosa.

Productos elaborados con huevos procedentes de gallinas criadas al
aire libre.

Bolleria elaborada con mantequilla bretona en la receta, cuyo resultado
es un hojaldrado sabroso y crujiente. Esta mantequilla esta utilizada
exclusivamente en nuestra gama de bolleria de prestigio, Bridor x
Pierre Hermé Paris.

Bolleria elaborada con mantequilla DOP Charentes-Poitou.

Bolleria con margarina de calidad para un sabor bien reconocido y
una textura ligera y crujiente.

Productos elaborados a base de Materia Grasa Compuesta, es decir, una
mezcla concentrada de margarina y de mantequilla. La combinacion
de lo vegetal y del buen sabor de la mantequilla permite obtener una
gama de bolleria de calidad.

(1) QueChoisir.org * (2) Normativa (CE) n°1924/2006

EL SIGNIFICADO DE TODOS LOS LOGOS Y

PICTOGRAMAS QUE SE PUEDEN ENCONTRAR

EN NUESTROS PRODUCTOS

Nutricion y Naturalidad

RICO
EN
FIBRAS

FUENTE
13
FIBRAS

FUENTE
DE
PROTEINAS

LEAN
LABEL
BRIDOR

SIN
GLUTEN

Productos que contienen al menos 6 g de fibra en 100 g de producto
horneado.?

Productos que contienen al menos 3 g de fibra en 100 g de producto
horneado.?

Al menos el 12 % del valor energético de estos productos esta
compuesto de proteinas.?

Productos Clean Label Bridor compuestos tinicamente de lo esencial y de
ingredientes de origen natural. La Unica excepcion aceptada se refiere al
acido ascorbico, por su papel decisivo en la calidad final de los productos.

Productos que no contienen carne (ingredientes, incluyendo aditivos,
aromas, enzimas y soportes, y coadyuvantes tecnoldgicos de origen
animal)

Productos sin ingredientes de origen animal (incluyendo los aditivos,
aromas, enzimas y soportes) o coadyuvantes tecnoldgicos de origen
animal, en todas las etapas de la fabricacion.

Panes que contienen harina de lino en su receta y se enmarcan asi en
el proceso Bleu-Blanc-Coeur.

Productos sin gluten elaborados con una mezcla Gnica de harinas sin
gluten.

Panes y bolleria Bio realizados con materias primas rigurosamente
seleccionadas, que responden a un tiempo al pliego de condiciones de
la Agricultura Bioldgica y a las exigencias de Bridor.

17



Tecnologias

CRUDO

LPC

PRECOCIDO

100 % COCIDO

Nuestras gamas

FOURNIL

PIERRE

Productos LISTOS-PARA-FERMENTAR, que requieren un tiempo de fermentacion en la preparacion.

Productos LISTOS-PARA-COCER, para una preparacion sencilla y rapida.

Panes horneados al 80 % que requieren pasar por el horno.

Productos LISTOS-PARA-SERVIR después de una sencilla descongelacion.

Marca BtoC que reagrupa nuestras bolsas adaptadas para
la venta a los consumidores.

© © 0 0 00 0000000000000 000000000000000000000000000000000000 o

A
o)

N Uo

(A
NV
[ |

NUEVA
RECETA

—

Productos cuya receta se inspira en las culturas
locales para ofrecer productos creativos y sabrosos.

Productos lanzados en este afo.

Productos cuya receta ha sido renovada
este ano.




El bienestar de los consumidores

Panes Bleu-Blanc-Coeur con productos sin gluten,
Bridor se renueva constantemente para ofrecer en su
gama «Bienestar superior» sabrosos productos com-
prometidos con el Bienestar.

El medio ambiente

Una preocupacion en el centro de los compromisos
Bridor. Esta representada por la coleccién BiO cuyos
productos estan elaborados a partir de materias primas
procedentes de la Agricultura Bioldgica.

La calidad

Productos realizados a partir de ingredientes riguro-
samente seleccionados y siguiendo pliegos de condi-
ciones bien definidos por los equipos de calidad Bridor.

ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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perior

Bridor, fuertemente comprometido con el bienestar
superior, ha desarrollado una gama de productos en
consonancia con las nuevas consideraciones nutricio-
nales. Los productos Bienestar Superior Bridor aportan
naturalidad, placer y calidad.

Esta coleccion estd formada por varios sabrosos panes
Bleu-Blanc-Ceeur, un proceso que integra objetivos nutricio-

nales para el hombre al tiempo que respeta la salud animal
y nuestro entorno.

También encontrard panes, brioches y magdalenas sin gluten,
protegidos por sus sobres individuales.

Todos los panes y toda la bolleria de esta coleccion Z,_EAN
responden a nuestras exigencias Clean Label Bridor. h BRIDOR
L 1

l 74 0/ de los consumidores espanoles presta especial atencion
O A LA COMPOSICION DE LOS PRODUCTOS QUE COMPRA*

1Mt
i ey
"‘-_-'JJ"_ * Estudio Bridor con 1000 consumidores representativos
-*. g de la poblacién en Espana, 2023 ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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BIENESTAR SUPERIOR

100 % COZIDO

Mini Brioche Sin gluten 50g x50

LEAN
LABEL
BRIDOR

100 % COZIDO

Panecillo Semilas Sin gluten 45g x50

LEAN
LABEL
BRIDOR

37021
- “ihy
100 % COZIDO

Panecillo Bleu Blanc Coeur 50g x150

o AL
COE
RO0Y e

100 % COZIDO

Panecillo Tradicional Sin gluten 45g x50

LEAN
LABEL
BRIDOR

Baguetina Bleu Blanc Coeur 140g x50

o i
COE
RO0Y e

35700
L ¥
100 % COZIDO

Panecillo Semilas Sin gluten 45g x50

LEAN
LABEL
BRIDOR

_
100 % COZIDO

Panecillo Bleu Blanc Coeur 40g x185

o AL
COE
RO0Y e

i
e

'g 100 % COZIDO

Magdalena Sin gluten 30g x50

21



ISE LE COGE
EL GUSTO A
Lo Bio!

/

//

¢Elsecreto de los panes y la bolleria Bio Bridor?

Materias primas rigurosamente seleccionadas:
harina, mantequilla, huevos procedentes de gallinas

criadas al aire libre, chocolate, manzanas y azicar

de cafa. Estas materias primas Bio responden al mis-

mo tiempo al pliego de condiciones de la Agricultura

Bioldgica y a las exigencias Bridor dando como resultado
un producto excepcional.

Masa madre Bio: la masa madre Bio, creada en 2010 por
los maestros panaderos Bridor, estd elaborada a partir de una
harina de trigo molida en la tradicional muela de piedra.

Casi 1 de cada 2 europeos
DECLARA COMPRAR BIO REGULARMENTE*

l z'l 82 0/ de los franceses considera que los productos
(4] procedentes de LA AGRICULTURA BIOLOGICA

SON DE MEJOR CALIDAD**

* La tendencia Healthy, CHD Expert, 2021 - Europa, 1800 consumidores
** Estudio Bridor con 1000 consumidores representativos de la poblacion en Espafa, 7 ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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BOLLERIA

Croissant BIO 70g x60 Napolitana de Chocolate BIO 75g x70 Media Luna de'Manzana BIO 110g x50 Napolitana de Chocolate Lunch BIO 35g
x210
@ B & @ B & @ B & @ B &
0
DRGANIC
ait, |
EE S | CRoswn :s’ LN
Croissant Lunch BI0 30g x225 Croissant BlO70gx 72 bt Baguette BIO 280g x22
D % D % D V& D V&
39019
- ORGANIC |
o PESPANS gy
B S PRECOCIDO PRECOCIDO
I Y
Panecillo BIO 50g x60 Panecillo BIO 50g x180 Pavé Nérdico BIO 280g x28

““““““ 4 rren, LEAN MASA LEAN P e_’ RICO LEAN
PIERRE ‘E LABEL LABEL =~ EN LABEL
@ BRIDOR MADRE BRI0OR ‘&Y FIBRAS BRI0OR



Materias primas de calidad

Harinas de trigo T65 minimo. Desde 2021, todas nuestras
harinas de trigo clasicas estan fabricadas a partir de trigo
cultivado en Francia'.

Masas madre fabricadas en nuestros centros de pro-
duccidn siguiendo pliegos de condiciones muy precisos.

El sabor de la tradicion

Masas trabajadas, amasadas y elaboradas lentamente.

Respeto de largos tiempos en las diferentes etapas
de fermentacion para obtener migas bien alveoladas
y sabores Unicos.

Coccidn o precoccién en un horno de solera de piedra.

Buen hacery creatividad

Una oferta inspirada en el puro saber hacer panadero
francés y en las culturas panaderas del mundo, para

- una amplia gama de panes con multiples formas y sa-
bores.

Compromiso con el buen comer @N

El 98 % de nuestros panes son Clean Label Bridor.

(1) Para nuestros centros de'produccwén_franceses, salvo harina de trigo del mejorante. Salvo contingencias climaticas que hagan imposible un suministro de trigo originario al 100 % de Francia. ﬁ TORNA AL SOMMARIO



PANES

al estilo franceés

’ ! i -. f e I? R DESCUBRA LOS
f Ry T S VALIOSOS CONSEJOS
: DE PREPARACION DE
NUESTROS EXPERTOS
PANADEROS.

>

ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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UNE RECETTE

LENOTRE

P ARIS

Estudio Foc
Estudio Bridor co

Bridor
Une Recette
Lenotre

o .-. ¥
?. f . .
=T | M
Esta colaboracidn entre Bridor y la prestigiosa Maison Lendtre
A ; ofrece panecillos exquisitos, prehorneados en horno de solera
T / de piedra, que representan la excelencia de la panaderia fran-
F ‘/ cesa, especialmente creados para la hoteleria y la restauracion.

Estas recetas exclusivas han sido creadas por los maestros panade-
ros de la Maison Lenétre: grandes cldsicos o recetas mas creativas,
llenas de sabores y abundantes ingredientes.

ydservice Vision para Bridor, 2017, 415 restauradores franceses

)00 consumidores representativos de la poblacién en Espaf: 4y TORNA AL SOMMARIO
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PANES / BRIDOR UNE RECETTE LENOTRE PROFESSIONNELS

| 30895

4

|

o
TN

™ .
PRECOCIDO PRECOCIDO PRECOCIDO
Finedor® Epi 40g x40 Finedor® Aceitunas negras y Tomillo 50g Finedor® Semillas Tradicionales 50g x50
x50
Panecillo de Campaiia 45g x60 Panecillo Triangulo de Aceitunas Verdes Panecillo de Semillas y Cereales 45g x60 Surtido de Panecillos Prestige"45g#x90
459 x45
33994
PRECOCIDD
Panecillo de Centeno 50g x50 Bola pequena de espiritu Nérdico 60g x65  Pan con Frutos secos 180g x20

MASA RiCo LEAN LEAN RICO LEAN
MADRE [ LABEL LABEL EN LABEL
FIBRAS BRIDOR BRIDOR FIBRAS BRIDOR
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PANES BRIDOR UNE RECETTE LENOTRE PROFESSIONNELS

e=—=: N- 1
P @

e PRECOC0 o PRECOCIDO

Finedor® Tradicional 45g x30 Panecillo de Semillas y Cereales 45g x35

LEAN LEAN
LABEL LABEL
BRIDOR BRIDOR
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Estos grandes panes con calidades panaderas ex-
cepcionales, elaborados en colaboracién con Frédéric
Lalos, Mejor Maestro Panadero de Francia, nos trans-
- portan inmediatamente hasta el obrador.

Bridor y Frédéric Lalos se unieron en 2010 para ofrecerle
estos panes con gran sabor y cualidades panaderas de
excepcion que conjugan creatividad y excelencia.

En su busqueda de excelencia, Frédéric Lalos, un artesano

extraordinario, ha sabido devolver a la panaderia francesa su
renombre especialmente modernizando los grandes panes.

l :'l 75 O/ de los consumidores franceses PREFIERE
0 LOS PANES CON MASA MADRE*

- e - * Estudio Bridor con 1.000 consumidores representativos
— n de la poblacion en Espana, 2022 ﬁ TORNA AL SOMMARIO




PANES BRIDOR SIGNE FREDERIC LALOS

(%]
=
(]
2
(L]
<
m
(]
<
—

LOS PANES PARA
COMPARTIR

El Pan de Semillas 4509 x16 Pochon 450g x16 "

MASA LEAN MASA LEAN MASA LEAN MASA LEAN
MADRE LABEL MADRE LABEL MADRE LABEL MADRE LABEL
BRIDOR BRIDOR BRIDOR BRIDOR

EEELE] EEEIT]

Baguette Parisina 280g x25 Baguette de Campaiia 280g x25

El pan Batard 330g x20 & El pan Batard 540g x14 Pan de Higos 330g x26

s ChEL s ChEL by ChEL ChEL
MADRE BRIDOR MADRE BRIDOR FIBRAS BRIDOR BRIDOR

ELFEE] 34234]

Pan Centeno-Limon 330g x26

Elintegral 330g x26

Pan con Nueces 400g x25

El Pan de Semillas 280g x28 El Gran Pochon 1.1kg x10

MASA RiCo LEAN MASA LEAN MASA LEAN MASA LEAN
MADRE EN LABEL MADRE LABEL MADRE LABEL MADRE LABEL
FIBRAS BRIDOR BRIDOR BRIDOR BRIDOR

30



BRIDOR SIGNE FREDERIC LALOS

El pochon 280g x24 El Gran Parisino 1.1kg x10 El Gran Pan de Cereales 1.1kg x10 Le Muesli 280g x26
N! 42392

450g x16

MASA LEAN
MADRE LABEL
BRIDOR



Haga clic aqui para ver nuestra
coleccion Los Gourmets

V"'.
Recetas que nuestros panaderos elaboran con maestria,

ofreciendo asi panes con caracter y sabores intensos, con
complejas formas y acabados.

Los panes de esta coleccion se basan en 3 pilares esenciales:
la calidad, el buen hacer y la creatividad.

Los ingredientes son rigurosamente seleccionados y las masas

madre se elaboran en nuestros centros de fabricacién respetando
largos tiempos de fermentacidn.

ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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PANES LOS GOURMETS

|

PRECOCIDO
Pan de Campaiia 70g x100 Panecillo de Centeno 45g x60
35130

PRECOCIDD
Bola Rustico 55g x70 Panecillo Caractére 50g x65

31520

PRECOCIDO
Cuadrado Rustico 40g x80

37628

i _hA'

Panecillo Cereales y Semillas 50g x65

MASA LEAN
MADRE LABEL
BRIDOR

33417

Pan de Campaiia 50g x130

LEAN
prAAns:E LABEL
BRIDOR

Baguetina Blanco 140g x25

LEAN
LABEL
BRIDOR

EEZA

Baguetina de Semillas y Cereales 140g x28  Baguetina Cereales y Semillas 120g x60

MASA LEAN MASA E"
MADRE LABEL MADRE LABEL
BRIDOR BRIDOR

Baguetina Caractére 140g x50

MASA LEAN 1]
LABEL
MADRE BRIDOR N'

Baguette 1778 280g x25

MASA LEAN
MADRE LABEL
BRIDOR
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LOS GOURMETS

36831 N! LFEER] | 30735

e s
. --— o S W %
Baguette Gourmet Semillas 280g'x22 Pavé Rustico 450g x25 Pavé Cereales 450g x30
et gt NE i G
34909 35030 41299 31816

Hogaza de espelta 450g x18 Pan Cereales y Semillas 400g x18 Pan de Campaiia 4509 x9

MASA LEAN LEAN LEAN MASA LEAN
MADRE LABEL LABEL LABEL MADRE LABEL
BRIDOR BRIDOR BRIDOR BRIDOR

Pavé de Centeno 330g x26

Cuadrado Rustico 40g x30

LEAN
LABEL
BRIDOR
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0S Esenciales

Vi

- 1

Panes trabajados con sencillez pero siguiendo siempre

la misma exigencia de calidad Bridor, caracterizados

por formas clasicas y sabores bien reconocidos, para
responder a las necesidades de la vida diaria.

/

Una parte de las recetas de los panes de la coleccién «Les
Essentiels» estd formada por Harina Label Rouge.

Desde los panecillos a las grandes baguettes, estos panes de
formas trabajadas con sencillez y uniformidad, se adaptan a todos
los instantes de consumo.

* Estudio Bridor con 1000 consumidores representativos
de la poblacién en Espana, 2023 ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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PANES LOS ESENCIALES

Flauta Blanco 70g x55

LEAN LEAN
LABEL LABEL
BRIDOR BRIDOR

" 2 }
‘--MF PRECOCIDO #r -
Rombo Sésamo 55¢g x100 Surtidgidé-RBrribos 55g x100

it

Panecillo Rectangulo Rastico con Semillas  Panecillo Rectangulo Multisemillas 55g
55¢ x140 x140

LEAN LEAN
LABEL LABEL
BRIDOR BRIDOR

Rombo Amapola 55¢g x100

LEAN
LABEL
BRIDOR

Panecillo Blanco 40g x200

LEAN
o
ROUGE U P\ L U R

Panecillo Multicereales 40g x200

$ARINA LEAN
LABEL

LABEL

ROUGE BRIDOR

37090

AT

33“ n‘; Py
gh#JHAJﬁi%;ﬁ PRECOCIDD
— =

Rombo Semillas y Cereales 55g x100

LEAN
LABEL
BRIDOR

Panecillo Rectangulo Blanco 55¢g x140

LEAN
o
ROUGE U P\ L U R

Surtido de Panecillo Rectangulo 55g x120

LEAN
LABEL
BRIDOR
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PANES LOS ESENCIALES

| 350211

‘r o I =:-"“':B.
Baguetfina Blanco 140g x50 Baguetfina Multisemillas 140g x50 Baguetina con Semillas de Amapolo 140g Baguette Blanco 280g x25
x50
34792 N! 42611

Baguette Multicereales 280g x25 Baguette de Campaiia 280g x25 Baguette Nova 280g x22
o B e
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Descubra nuestro pan con frutos

>

Los Golosos

Panes muy apetitosos que se distinguen por sus recetas

con ingredientes dulces o salados, pero siempre sobre

una base de pan procedente de la excelencia panadera
francesa.

Los diferentes formatos ofrecidos en esta coleccion permiti-
ran responder a diferentes instantes de consumo:

ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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/ LOS GOLOSOS

N! 42665

3
" PRECOCIDO PRECOCIDO ; PRECOCIDO 8 100 % COZIDO
Panecillo Nueces y Avellanas 55g x75 Panecillo de Higos 55g x75 Bola Chocolate 60g x60 B'Break 2 Aceitunas y Romero 70g x40
35026
{ ."
100 % COZIDO e 100 % COZIDO : PRECOCIDO A v I
B’'Break Chorizo 70g x40 B'Break Muesli 70g x40 Pavé de Higos 330g x26 Pan con Maiz 300g x30
PRECOCIDD

Pan con Frutos 300g x30

@ o
LABEL
BRIDOR




PANES
del Mundo

Al 81 0/ de los europeos le agrada descubrir
0 NUEVOS SABORES DEL MUNDO*

* Estudio Bridor con 1000 consumidores representativos de la poblacién en Espana, 2( ﬁ TORNA AL SOMMARIO 40



Viaje por todo el mundo con nuestra
coleccion Las Evasiones

siones

Cuando la experiencia panadera francesa se inspira en
tendencias de aqui o de alla, para ofrecernos panes con
recetas originales y sabrosas.

Descubra las culturas panaderas del mundo en nuestra colec-

cién Las Evasiones, formada por el pavé nérdico de inspiracién

escandinava, los Rustikal Brot horneados en molde y ricos en

semillas con influencias alemanas o nuestras ciabattas y foccacias
con sabores de ltalia.

l i’ 84 / de los consumidores esparioles declara
O TENER GANAS DE CONSUMIR ESTOS PANES*

ﬁ TORNA AL SOMMARIO




PANES / LAS EVASIONES

Pan Kirbiskern 7509 x7 Pan Triangulo Vollkorn 750% Chapata Blanco 140g x50

Q RICO LEAN Q RICO LEAN e LEAN
[/ k4 F X
) o Wi W), o Wi ), 5 IRV

36110 40515

o T e~ et 5 L S e G
. e e 'mh of B "ii‘-f. “ « = o AN
F) Y T " . o A ¥
D bt s NS
ot e S T g
ta—toih i 4 Cat "X R SN —
__/”1;:00300 - - PRECOCIDO Uh‘, :..f.’".n
Pan Brioche Estilo Vienés 130g x44 S0 Moelleux Blanco 100g x64 Focaccia Cinquanta Blanco 210g x24 Focaccia Cinquanta Blanco 450g x12

BRIDOR

Y- R & 5 B 5 B

Pavé Nérdico 330g x26

P @ RICO LEAN
(S BN Vi

42



¥/ Panidor

Exclusivamente fabricada en Portugal, la coleccién Pa-

nidor ofrece productos de gran calidad inspirados en

las tradiciones locales. A través de una oferta completa

y facil de preparar de productos panaderos, disfrute de un
viaje al centro de la cultura panadera portuguesa.

Una seleccidn de panes con aspecto rustico y sabrosas recetas,
prehorneados en horno de solera de piedra.

Panes grandes, pequeiios y minipanes con recetas variadas para
satisfacer todas las necesidades.

h TORNA AL SOMMARIO




/ PANIDOR

G < oo

. PRECOCIDO PRECOCIDO PRECOCIDO
Pan con calabazay ni?é“efe@ﬁxm Mini pan Rustico 33g x200 Mini pan Moreno 33g x250 Mini pan Cereales y Semillas 33g x250

] e ] e LEAN P! e LEAN P e LEAN
W), W), ng; ), ng; ), ng;

Panecillo Rustico 90g x90 Panecillo Moreno 80g x100

g o LEAN g o LEAN
&) oot &) et



BOLLERIA

Hojaldrado de gran calidad

Gama esencialmente de PURA MANTEQUILLA: mantequilla DOP
Charentes-Poitou o mantequilla fina para una bolleria fundente con
fino hojaldrado.

HARINAS FRANCESAS: harinas de trigo clasicas elaboradas a
partir de trigo cultivado en Francia'.

Con huevos procedentes de gallinas criadas en suelo o al aire
libre2.

El sabor de la tradicion

‘Bolleria elaborada con el espiritu de la tradicion de amasado
francesa. Las masas reposan durante horas, para obtener una
sabrosa bolleria con una gama de aromas complejos, ricos e
intensos y un hojaldrado dorado.

Flexibilidad y rapidez

Una oferta disponible en CRUDO (lista para fermentar) y en LPC
(lista para hornear) para adaptarse a todas las necesidades.

Compromiso con el buen comer

LEAN
El 74 % de nuestra bolleria tiene la certifica- N4 LABEL
; BRIDOR

cion Clean Label Bridor.

(1) Para nuestros centros de produccion franceses, salvo referencias Bio, salvo gluten de trigo y salvo contingencias climaticas que hagan
. imposible un suministro de trigo originario al 100 % de Francia. * (2) Para nuestros centros de produccién franceses y portugueses. 4y TORNA AL SOMMARIO
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BOLLERIA

al estilo francés

SR Ty A P P : b & A

VER LOS CONSEJOS DE
NUESTROS EXPERTOS

PANADEROS SOBRE LA
PREPARACION DE LA

BOLLERIA

ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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8 - Bridor X
~Pierre Herme
Paris

Elegido Mejor Pastelero por la Academia de los World's

50 Best Restaurants en 2016, Pierre Hermé presenta su

experiencia técnica, su talento y su creatividad en su deli-
ciosa colaboracion con Bridor.

Animados por sus valores comunes y un profundo respeto
por el buen hacer, Bridor y Pierre Hermé Paris han creado una
coleccion de bolleria inédita, tanto en cuanto a los sabores como
a la delicadeza de los ingredientes.

Pierre Hermé ha aplicado la misma exigencia que la que sigue en

sus creaciones con un pliego de condiciones exigente y preciso. Asi,

ha creado cuatro recetas, cuya combinacién de sabores y texturas se
corresponde con la maestria que le caracteriza.

Cada ingrediente ha sido rigurosamente seleccionado, con una atencion

especial al origen de los ingredientes de esta gama: trigo francés, man-
tequilla de Bretafa, chocolate puro de Madagascar...

h TORNA AL SOMMARIO

47



BOLLERIA BRIDOR X PIERRE HERME PARIS

40261

LPC

Mini Croissant 35g x180 Mini Napolitana de Chocolate 40g x180

LEAN LEAN
LABEL LABEL
BRIDOR BRIDOR

LPC
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Bridor
Une Recette
~» Lenotre
fessionnels

Esta colaboracion de mas de 20 afos se ha formado a través
de valores compartidos: los de la exigencia, la excelencia y la

£Ss| ON“
//;/// ///” ’// e ‘\\\\\‘ \
///l /// i um\y \\\\\\‘
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creatividad.

Estas recetas exclusivas han sido creadas por los Maestros Pa-
naderos Lendtre, para crear una bolleria hecha exclusivamente
de pura mantequilla, con sabores deliciosos y un hojaldrado ex-
cepcional.

Cada producto es controlado por el servicio de calidad de la Maison
¥ Lendtre, garantia de conformidad y firma de excelencia. Esta marca de
prestigio, pensada por Chefs para los Chefs, se ofrece hoy al mundo

entero para nuestros clientes mas exigentes.

l :’l 80 0/ de los consumidores espanoles concede importancia a
O (a2 CALIDAD, a la FRESCURA y ala TEXTURA CRUJIENTE

de la bolleria durante su estancia en un HOTEL*

* Estudio Bridor con 1000 consumidores representativos de la poblacién en Espafa, 20 ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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BOLLERIA

Mini Tarrelette manzan

LEAN
LABEL N!

BRIDOR

= LPC
pera 35g x144

- N,

Media Luna de Mahzana Lunch 40g x255

LEAN
LABEL
BRIDOR

LPC

Mini Caracola de Pasas 30g x230

LEAN
LABEL
BRIDOR

/ BRIDOR UNE RECETTE LENOTRE PROFESSIONNELS

Mini Tartelette Grosella ngra Manzana 35g Mini Tartelette pifia fruta de la pasiont 35g  Mix mini Tartelette x144
x144 x144

N N N
LPC LPC

Mini Caracola de Pasas 30g x230 Napolitana de Chocolate Lunch 35g x210 Croissant Lunch 30g x195
LPC

Napolitana de Chocolate Lunch 35g x210 Croissant Lunch 30g x195 Croissant 80g x120

LEAN LEAN LEAN
LABEL LABEL LABEL
BRIDOR BRIDOR BRIDOR

50



BOLLERIA / BRIDOR UNE RECETTE LENOTRE PROFESSIONNELS

(0] (0) | (0) O
S 31802 S 31803 S 31542 S 31543
oA oA oA oA

Croissant 70g x165

Croissant Lunch 30g x70 Napolitana de Chocolate Lunch 35g x70

Caracola de Pasas Lunch 30g x70 Mix mini Bolleria x90

" LEAN " LEAN
1AOTRE LABEL 1mAOTRE LABEL
BRIDOR BRIDOR

51



Eclat

du Terroir

Eclat
Terroir

Eclat du Terroir, una coleccién presentada en tres
gamas:

Eclat du Terroir Original, la receta secreta, Unica y
jamas igualada, elaborada con mantequilla DOP Cha-
rentes-Poitou. Una mantequilla local procedente de una

experiencia regional Unica que se enmarca en un proceso
de elaboracidn responsable.

Eclat du Terroir Mantequilla Fina, una gama de bolleria

realizada con mantequilla fina con unas caracteristicas

especiales que destacan la calidad y las notas gustativas de
Eclat du Terroir.

ARTY, una gama diseflada como una auténtica obra de arte. La

bolleria ARTY llega a lo mas alto con imagenes modernas, unifor-
mes y elegantes.

ision para Bridor, Noviembre 2(

midores, Actalia, 2020 , Francia

ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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ARTY

La bolleria de los artesan

El arte, como la panaderia, es una historia de pasién.

Eclat du Terroir se inspira en el trabajo de los grandes nombres d
que reinventan los cddigos de los dulces a través de la image
asi la bolleria ARTY.

Disefnada como auténtica obra de arte, la bolleria ARTY destaci

imagenes modernas, uniformes y elegantes.

IEl croissant ARTY crudo 75 g: la forma original, moderna y pir
dal del croissant ofrece un hojaldrado exterior fino y delicado,
ldminas bien marcadas y una miga sedosa. Una imagen unicd
grafica gracias a la creacion de un nuevo proceso;

/La napolitana de chocolate ARTY cruda 85 g: un hojaldrado
excepcional, una forma bastante corta pero ancha y voluminosa
gracias a un plegado especial y una receta deliciosa con un
20 % de chocolate anadido*.

[ EI SO % .

Le encantara nuestra
bolleria Arty

Q
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BOLLERIA / ECLAT DU TERROIR

KEIEJ] Mini Napolitana de Chocolate 30g  crupo REIEN)] Mini Croissant 25g x200 CRUDO kEI:L:¥d Mini Caracola con Pasas 359 x200 crupo KIJEIN Croissant Lunch 30g x195 LPC
x200

kLj[tk] Caracola de Pasas Lunch 30g x230 LPC kLj[yd Napolitana de Chocolate Lunch 35g LPC 41855 CrE’A CRUDO JALL] Napolitana de Chocolate Arty 859  crupo
x210 x135

LEAN LEAN LEAN LEAN
LABEL LABEL LABEL A RTY LABEL A RTY
; BRIDOR ; BRIDOR BRIDOR BRIDOR
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BOLLERIA / ECLAT DU TERROIR

T SN b
31780 Croissant 80g x60 - LPC KE[IMA Croissant 70g x165 = CRUDO k¥yiyd Napolitana de Chocolate 80g x60 LPC kJJ0 Napolitana de Chocolate 80g x150  crupo
kyxl:x] Croissant 70g x70 LPC

Iy#3l Croissant 70g x165 CRUDO kKJAl:;y] Napolitana de Chocolate 70g x90 LPC JAYA[3 Napolitana de Chocolate 80g x150  crupo

kKyL[:1)] Croissant 50g x120
3323[] Croissant 70g x70 MLyl Napolitana de Chocolate 80g x60 LPC

kYA[:§l Croissant 60g x70

FX\l:ij4d Croissant 80g x60

AR BR

LEAN LEAN LEAN LEAN
LABEL LABEL LABEL LABEL
BRIDOR BRIDOR BRIDOR BRIDOR
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BOLLERIA / ECLAT DU TERROIR

kyL(ie] Caracola con Pasas 130g x90 CRUDO 35022 Croiss CRUDO JAllsx] Caracola de Pasas 130g x50 LPC JAl1lsyd Caracola de Pasas 130g x90 CRUDO

REFERENCIAS SERVICIOS

kJ[:y4] Croissant 80g x25 LPC

LEAN
LABEL
BRIDOR



 Inspires

Una gama de bolleria de pura mantequilla premium
muy hojaldrada con volumen generoso.

Un croissant realmente hojaldrado, con ldminas bien visi-
bles y un buen volumen.

Una napolitana de chocolate bastante corta pero anchay
voluminosa con una imagen sabrosa y generosa.

Una receta inédita enriquecida con leche* que aporta deliciosas
notas lacteas y un hermoso hojaldrado color crema.

Disponible unicamente en CRUDO
A l 5 6 0/ de los consumidores esparioles LES GUSTA
O OFRECER A SUS HIJOS BOLLERIA en la merienda**

*Incorporada en forma de polvo
** Estudio Bridor con 1000 consumidores representativos de la poblacion en Espana, 7 ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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BOLLERIA

Napolitana de Chocol

LEAN
LABEL
BRIDOR

a8

e 80g x15

/ LES INSPIRES

CRUDO

LEAN
LABEL
BRIDOR

CRUDO
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La bolleria Los Sabrosos, con una receta rica en mantequi-
lla, se caracteriza por su caracter fundente y sus intensas
notas en boca.

Su hojaldrado ligero y delicado aporta a esta bolleria un cru-
jiente incomparable.

Esta coleccidn, fuente de placer y de delicia, es perfecta para todos
los momentos del dia.

l :’l 69 (y de los consumidores espafioles compra
0 regularmente EL FIN DE SEMANA PRODUCTOS DE

BOLLERIA EN LA PANADERIA PARA DESAYUNAR.

* Estudio Bridor con 1000 consumidores
representativos de la poblacion en Espafa, 2023 ﬁ TORNA AL SOMMARIO



BOLLERIA / LOS SABROSOS

EREYY] Mix mini BolleTia Lunch x135

KyI'¥JA Mini Media Luna de Manzana 40g LPC kALl Mini Croissant 25g x225 LPC kKyLvAl Mini Croissant 20g x200 CRUDO
x255
KyLLY] Mini Croissant 20g x260 LPC

LPC kKyIyx] Mini Caracola de Pasas 30g x200  crupo

Ky4[:¥] Mini Napolitana de Chocolate 25g e EPXyY] Mini Napolitana de Chocolate 289 cruno  [EPXLE] Mini Caracola de Pasas 30g x260
x250 x200
kRyLIl] Caracola de Pasas 359 x260 LPC

kyLJ[:] Napolitana de Chocolate 32g x240 LPC

kKyLL1:] Mini Napolitana de Chocolate 28¢ LPC
X260

LEAN
RIDOR
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BOLLERIA / LOS SABROSOS

LOS INDISPENSABLES

klIy¥):] Media Lunalde'Manzana 1059 x50 LPC PAiil:k] Media Luna con frozos de manzana  rpe k¥[1h[s] Croissant 60g x70 LPC klf:lk] Croissant 80g x60 LPC
105g x50
g7 Croissant 70g x60 pc  ERyd Croissant 90g x50 LPe
kkYL{1i] Croissant 40g x165 LPC

kiix] Croissant 71g x150 CRUDD KJIll]l Napolifana LPC kylille] NapolitanafdelGhocolate 80g x150  crupo kiliyd Caracola de"PasasHl0gkx6 LPC

RENIL[] Croissant 80g x150 CRUDO kyL:y¥#] Napolitana de Chocolate 65g x90 LPC klyavd Caracola de Pasas 96g x66

3
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BOLLERIA

kyI¥¥] Caracola de Pasas 110g x22

LOS SABROSOS

LPC JAILYA Caracola de"Pasasi05gx120

—
T m

MINI CROISSANT

LPC PAilx]1] Mini Croissant 25g x200

PIERRE Choeh
L BRIDOR

CRUDO

k{ilskyd Napolitana de Chocolate 75g x20

FAVXTA Mix mini Bolleria x90

LPC

k[ilk]}] Croissant 60g x30
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Una gama de bolleria elaborada con una receta

Unica, en la que el toque de leche* y de nata* aporta
notas intensas en boca que sabran satisfacer el
paladar de los gourmets.

3

iy

Esta receta, elaborada con un hojaldrado de pura mantequilla,

permite obtener bolleria muy crujiente, uniforme y ligera, con
un tierno y dorado corazén.

-

El proceso de fabricacion especifico y un reparto homogéneo del

chocolate en la napolitana de chocolate aportan a esta bolleria
un buen volumen.

*Incorporada en forma de polvo
** Estudio Bridor con 1000 consumidores

representativos de la poblacion en Espana, 2023 ﬁ TORNA AL SOMMARIO

N
Irresistibles
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BOLLERIA / LOS IRRESISTIBLES

LPC

Mini Napolitana de Chocolate 28g x160

LEAN
LABEL
BRIDOR

LEAN
LABEL
BRIDOR

Napolitana de Chocolate 85g x135

LEAN
LABEL
BRIDOR

38318

CRUDO

LPC
Mini Croissant 25g x160
LPC
Napolitana de Chocolate 70g x76
N!

Croissant 80g x60

LEAN
LABEL N!

BRIDOR

LEAN
LABEL
BRIDOR

LEAN
LABEL
BRIDOR

1 B

F CROISSANT

4 &

Croissant 60g x72

PIERRE \{Z L?kﬁé['
* BRIDOR

Napolitana de Chocolate 75g x165

LEAN
LABEL
BRIDOR

LEAN
LABEL
BRIDOR

m |

PAIN AU CHOCOLAT

CRUDO
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Los Clasicos, una amplia gama de bolleria al estilo
francés con mantequilla, disponible en versidn lista para
fermentar y lista para hornear, presentada en diferentes
formatos.

En esta coleccidn, se encuentran los indispensables croissants
rectos, los croissants curvos, las napolitanas, pero también

sabrosos panes con pasas.

Estos productos existen en multiples formatos para responder a
los diferentes momentos de consumo.

l z’l 75 (y de los consumidores espanoles disfruta
0 degustando MINIBOLLERIA EN LAS PAUSAS DE
SEMINARIOS O EN EVENTOS PROFESIONALES*
A

* Estudio Bridor con 1.000 consumidores
representativos de la poblacion en Espana, 2022 ﬁ TORNA AL SOMMARIO

65



BOLLERIA LOS CLASICOS

k)[1rds] Napolitana de Chocolate Lunch 32g crupo kY[1)ydi] Croissant Lunch 30g x400 CRUDO k¥AJA] Mini Croissant 25g x225 LPC KYALYA Mini Caracola de Pasas 30g x260
x340

k¥A:15%] Mini Napolitana de Chocolate 25¢g LPC kyLiyds] Croissant 55g x110 LPC k[1Ijk1:] Croissant 50g x200 CRUDO k¥[\y¥d Napolitana de Chocolate 80g x70
x250
kII§il Croissant 80g x60 LPC k1Il[if:] Croissant 60g x180 CRUDOD kY3l Napolitana de Chocolate 65g x90

kYAL:3] Napolitana de Chocolate 75g x70

3

3

3
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BOLLERIA LOS CLASICOS

KIIE] Napolitana de Chocolate 70g x180  crupo  [K[IPfijl Caracola de Pasas 105g x120

kplilt] Caracola de Pasas 120g x105 CRUDO

cruno  KYA(y] Croissant Curvo 80g x60 LPC




?‘s
baker

‘ SOLUTION

1"7

174

Baker
/ Solution

Bolleria sencilla con textura ligera y crujiente, elabo-

rada a partir de materia grasa compuesta' (MGC) o
de margarina® (MGV) de alta calidad y de ingredientes
rigurosamente seleccionados.

Los Baker Solution, una gama de bolleria al estilo francés
disponible en versidn lista para hornear con una preparacion
rapida y eficaz.

Las referencias veganas premium y sabrosas completan esta
coleccion Baker Solution para responder a una tendencia en pleno
crecimiento que ha llegado para quedarse.

l :'l 43 0/ de los europeos CONSUME DE VEZ EN CUANDO
O VEGANO en casa o en un restaurante*

* La tendencia Healthy, CHD Expert - 300 consumidores por pais - Francia, Italia, Alemania, Paises Bajos, Reino Unido,
Espana, 2021

(1) Materia grasa Compuesta (MGC): mezcla de mantequilla concentrada y de materias

(2) Margarina de calidad a base de Materias Grasas Vegetales (MGV) ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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BOLLERIA / LAS BAKER SOLUTION

LOS INDISPENSABLES

LPC kLINile] Napolitana de Chocolate LPC kEL{il)] Media Lu

KLl Croissant SelectBlend 70g x64
SelectBlend 80g x70

MARGA  ~ ELE“"
LABEL
RINA BRIDOR

)
T
=)
=z
5
3
'—
i
2}
=
=
0
o
a

FAit:yal Croissant SelectBlend con aziicar LPC kLI1[5] Mini Croissant SelectBlend 25¢g LPC kLIijd Mini Napolitana de Chocolate
de cobertura 75g x50 x225 SelectBlend 28g x260
PAil:kyd Mini Croissant SelectBlend 30g LPC
X240

LEAN LEAN LEAN
LABEL LABEL LABEL
BRIDOR BRIDOR BRIDOR

nadelManzana 100g x50

LPC

LPC

JAit:lsyd Caracola de Pasas SelectBlend
110g x60

PAil:YA] Caracola de Pasas Lunch 35g x260

MARGA
RINA
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BOLLERIA / LAS BAKER SOLUTION

FAil:k]e] Napolitana de Chocolate Lunch 32g LPC FAVZANl Croissant Vegano 70g x60 LPC JAv#4ll Napolitana defChocolate vegana LPC Y4Y[:\1] Mini Napolitana de Chocolate LPC
X240 80g x60 SelectBlend 35g x210

MARGA LEAN LEAN LEAN LEAN 1
LABEL LABEL LABEL LABEL
RINA BRIDOR BRIDOR BRIDOR BRIDOR N'

Y4Y¥if:] Mini Caracola de Pasas LPC Y¥¥I50 Napolitana de Chocolate LPC I7yikl] Croissant SelectBlend 80g x60 LPC Y¥¥JA Croissant SelectBlend 60g x70 LPC
SelectBlend 30g x260 SelectBlend 70g x76

1 ChBEL 1 ChBEL 1 ChBEL 1
@ N' BRIDOR N' BRIDOR N' BRIDOR N'
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BOLLERIA LAS BAKER SOLUTION

IA¥kf1] Lunch Croissant SelectBlend 40g LPC
x165

LEAN Select
LABEL N!
BRIDOR

7



]

/™

OLLERIA
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PARA UN HORNEADO
PERFECTO, SIGA LOS
CONSEJOS DE NUESTROS
EXPERTOS PANADEROS.

72
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Mini Dulce

En la actualidad, el concepto de placer se corresponde

con las expectativas de los consumidores. Les encantan las

nuevas sensaciones, las nuevas experiencias de degustacion
originales y deliciosas.

Los Mini Dulce combinan nuevos sabores y nuevas texturas

con formas originales y atractivos decorados. Esta coleccién

aporta asi un toque de originalidad y exquisitez a través de una
experiencia inédita de degustacion.

El 72 (y de los consumidores espafoles
O disfruta teniendo UNA AMPLIA
ELECCION DE MINIBOLLERIA EN EL
BUFFET DEL DESAYUNO EN UN HOTEL.

l :’l 52 0/ de los consumidores espanoles disfruta
O con LA BOLLERIA DE COLOR Y DECORADA*

* Estudio Bridor con 1000 consumidores representativos de la poblacién en Espana, 2( ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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ANALISIS
= Las Mini Tartelettes

Cuando el universo de la bolleria se encuentra con el de la pasteleria...

I Tres recetas exclusivas y elegantes que combinan el talento pastelero de la
Maison Lendtre y la experiencia Bridor

/ Un hojaldrado de pura mantequilla muy fino y delicado, que crea una experiencia
irresistible

/ Una forma unica en un miniformato de 35 g que apetece en cualquier momento
de consumo

I Listo para hornear para hacer mds sencilla su utilizaciéon y mas rapida su
preparacion .

79 0/ de los consumidores europeos consideran
O ESTAS MINI TARTELETTES COMO UN PRODUCTO DELICIOSO*

/ /'] 42321 MINI TARTELETTE DE MANZANA Y PERA 35 g

/] / Un delicioso relleno de manzanay pera realzado por un toque de pomelo
/] / y un topping crujiente de almendra.

/ / / 42322 MINI TARTELETTE DE GROSELLA NEGRA Y MANZANA 35 g

/ [/ Un relleno equilibrado de grosella negra y manzana con su topping de
/] / semillas de trigo sarraceno.

/ / / 42323 MINI TARTELETTE DE PINA Y FRUTA DE LA PASION 35 g

/ / /  Un relleno exético de pifia y de fruta de la pasién con un delicioso
/] / topping de coco.

/ / / 42337 SURTIDO MINI TARTELETTE

/ % Un surtido de estas tres recetas afrutadas e intensas, compuesto de
/] / 48 unidades por receta. .

\\\\ M il ,//I/, ////
\\\ - Wl ,///// ",
N A %
\\\\\\\&\\ A il /////,, ///’//////////
\\ Y7,

UNE RECETTE

PARIS
e
g $%»
‘o £ssioW N
Y /fjf/ e \“\ R
//// T TERNN
7 e ’///{l wmill T i A

*Estudio Bridor con 8.000 consumidores representativos de‘la poblacion, en 8 paises europeos - Septiembre 2023

74



BOLLERIA / MINI DULCE

| 36815

Mini Jesuita n Crema Pastelera y Vanilla  Mini Extraordinario de Frambuesa 35g Mini Finger Praliné 35g x150
40g x150 x150
32156

CRUDOD

LPC LPC LPC
Mini Trenza Chocolate 28g x180 Mini Trenza Chocolate 28g x100 Mini Trenza de Arandanos 30g x100 Mini Roll de Canela 35g x260
EEXEH] EEEET]
LPC LPC LPC
Surtido Mini Gourmandises x140 Mini Extraordinario de Crema 40g x180 Mini Cesta de Mango 40g x100 Mini Cesta De cerezas 40g x100

LEAN LEAN
i i
75



BOLLERIA / MINI DULCE

31105

s

Mini Cesta de Fresa 40g x100

LEAN LEAN
LABEL LABEL
BRIDOR BRIDOR

Mini Cesta Manzana Tatin 40g x100

= "

Mix minifGestaicon Frufos 40g .'

LEAN
LABEL
BRIDOR

Mini Trenza Sirope de arce y Pecanas 40g
x100
Q)

& N
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Una experiencia unica en torno a la sensacién de placer,
gracias a una bolleria creativa y generosa.

Nuestra coleccidn los Maxi Dulce se compone bdsicamente de
mantequilla en una bolleria con un fino hojaldrado, una textura
crujiente y un sabor incomparable. Las recetas, ricas en sabor,
son muy generosas: una explosion de sabores en boca.

Al 84 0/ de los consumidores espafioles les gustan
O 105 PRODUCTOS DE BOLLERIA CON SABOR
CHOCOLATE - AVELLANAS*

* Estudio Bridor con 1000 consumidores representativos
de la poblacion en Espana, 2023 ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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ANALISIS  EL ROLL CON PEPITAS o
DE cHocoLATE MiLkae  / RULL

CON CHOCOLATE

I/Una bolleria exquisita de 95 g, con pepitas de chocolate Milka®.

ITEl sabor unico, suave y cremoso del Chocolate Milka®.

J/Un textura tierna y fundente gracias a la utilizacion de una crema pastelera untuosa.
Descubra nuestro Roll

/Un hojaldrado de pura mantequilla. con Chocolate Milka®

LA MERIENDA: PRIMER MOMENTO DE CONSUMO DE LOS PRODUCTOS MILKA®

l i' 88 0/ de los consumidores franceses considera que ESTE
0 PRODUCTO SERIA PERFECTO PARA LA MERIENDA.*

BOLSAS 0 PEGATINAS DIRECTAMENTE EN LAS
CAJAS PARA APORTAR VALOR A LA MARCA EN
LAS ESTANTERIAS ANTE LOS CONSUMIDORES Y
AUMENTAR LA VISIBILIDAD DEL PRODUCTO.

5 codigos disponibles en stock:

42266 66 ROLLS CON CHOCOLATE MILKA® LPC + 33 PEGATINAS EN INGLES
42177 66 ROLLS CON CHOCOLATE MILKA® LPC + 33 PEGATINAS EN FRANCES
40473 66 ROLLS CON CHOCOLATE MILKA® LPC + 66 BOLSAS EN FRANCES
42364 66 ROLLS CON CHOCOLATE MILKA® LPC + 66 BOLSAS EN ALEMAN
42345 66 ROLLS CON CHOCOLATE MILKA® LPC

78
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* Estudio Bridor con 1000 consumidores representativos de la poblacién en Espana, 2023



BOLLERIA / MAXI DULCE

| | 34420 34221

g
P L

‘ j 100 % COZIDO j CRUDO - ‘-. 3 ) ‘,’ LPC LPC
brioche de hojaldre‘espiral 295g x4 DIY brioche de hojaldre espiral 330g x24 Croissant relleno de Cacao-Avellana 90g Croissant relleno de Almendras 90g x60
x60
LEAN LEAN ) e LEAN ] e
& & &
36672 EEEEL]
& -
Croissant relleno de Almendras 95g x60 Croissant relleno de Cacao-Avellana 90g Croissant relleno de Cacao-Avellana 70g Croissan frambuesa Vegano
xb4 x56 Baker Solution 90g x44
/ 2 LEAN / 2 LEAN / 2 LEAN MAR / e LEAN
ng ng ng RNA ng
LPC LPC LPC LPC
Croissant relleno de Crema Pastelera 100g  Croissant relleno de Frambuesa 90g x40 Croiss ellana 90g Croissant relleno de Albaricoque 90g x40

x50

x40
LEAN / @ LEAN / @ LEAN / @ LEAN
‘gsasgk (& Wi (& Wi (& Wi



BOLLERIA / MAXI DULCE

3 g Croissant relleno de pistacho:85g 5@’“
SelectBllend 90g x40
®ES NI
3 32063 36622 30302
< v
= 3
= z
© o
< (=
= %)
£ =
[%2]
(=]
-
Extraordinario de Crema 909x Extraordinario Chocolate-Crema 95g x70 Extraordinario Tres Chocolates 95g x60 TrenzalChocolate 120g x65
30042 33441

LOS SUIZ0S

Trenza de Chocolate Negro 110g x65 Suizo Chocolate 120g x70 Suizo Chocolate 100g x70




BOLLERIA / MAXI DULCE

| 39775 | 32160
Crown sabor ava avellanas froceadas  Crown naranja y-avellanas troceadas Crown cereza y'semillas“de lino Vegano Roll de Canela 100g'x6
vegano Baker Solution 90g x48 vegano Baker Solution 90g x48 Baker Solution 90g x48
MARGA p e MARGA p e MARGA p e A e
RINA RINA RINA \ i‘
42266 NI 42623
/QQLHWE
& HOCOLATT
LPC LPC LPC

40538

Croissant relleno de Cacao-Avellana 90g
x22

LEAN

LABEL
BRIDOR

Roll Ulira Kanel 00g X6

f e LEAN
st

Trenza Sirope de

0
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BOLLERIA
del Mundo
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S/

Evasiones

Cuando el buen hacer panadero francés se inspira en
; tendencias de aqui o de alla, para ofrecernos bolleria
ii con recetas originales y sabrosas.

l A través de nuestros diferentes productos se pueden encon-
! trar sabores locales, como el croissant zaatar con sabores del
Oriente Medio o las couques de inspiracién belga.

/ l :’l 73 % de los consumidores espafoles disfruta al descubrir

NUEVAS FORMAS Y SABORES DE BOLLERIA*

* Estudio Bridor con 1000 consumidores

representativos de la poblacién en Espafa, 2023 ﬁ TORNA AL SOMMARIO 83



BOLLERIA / LAS EVASIONES

n

Couque con antequilla 759 x64 Couque con ma

e LEAN e LEAN
A2\ A2\
Lt (& W

Croissant con Zaatar 70g X60"

tequilla de Pasas 85g x64

Croissant multigrains SelectBlend 35g x180 Croissant con Zaatar 35g x165

A A2
e @ o

Croissant Multicereales 705‘)‘(‘70' 7

58

Croissant Lunch Multicereales 35g x180

58
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SNACKS

Hojaldrado de gran calidad
Snacks listos para hornear con una textura crujiente y un hojaldrado

bien dorado.

HARINAS FRANCESAS: harina clasica de trigo elaborada a partir
de trigo cultivado en Francia*.

Exclusivamente con huevos procedentes de gallinas criadas en
suelo**.

Sabores y Creatividad

Rellenos sabrosos, generosos y variados para responder al
mercado en pleno auge del snacking.

Rapidez de preparacion

Una oferta disponible lista para hornear con una preparacion
sencilla y rapida, que garantiza frescor y flexibilidad.

Compromiso con el buen comer

El 72 % de nuestros snacks salados son N/ | ABEL
Clean Label Bridor.

*Para nuestros centros de produccion franceses, salvo gluten de trigo. Salvo contingen
imposible un suministro de trigo originario al 100 % de Francia. ** Para nuestros cent ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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Deliciosos snacks salados, con rellenos abundantes y
variados para responder al mercado del snacking en pleno
apogeo.

Formatos adaptados a las diferentes expectativas: formatos
mini para todos los momentos del dia, en casa o fuera, pero

también formatos maxi, mds abundantes, que se adaptan a un
consumo en la mesa o en el momento*.

Al 90 0/ de los consumidores espafoles les gustan
O 10S HOJALDRES CON QUESO**
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SNACKS / SNACKING
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Finger con Queso 90g x60 Extraordinario con Queso 35g x180
LPC .
Mix mini Ro Mini Rollito Pizza 35g x225

LEAN LEAN
LABEL LABEL
BRIDOR BRIDOR

LAS CARACOLAS
SALADAS

LEAN
LABEL
BRIDOR

Caracola de Jamon y Queso 120g x54

Mini Rollito con Queso 35g x225

LEAN
LABEL
BRIDOR
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Cesta con Jamon y Queso 100g x70

LOS CROISSANTS
RELLENOS

Croissant relleno de Queso 90g x60

LEAN
LABEL
BRIDOR

Mini Rollito al Pesto 30g x225

LEAN
LABEL
BRIDOR

-

Cesta con Queso Ih___é"Vaca que rie® 100g
(con pegatinas) x70

LEAN
LABEL
BRIDOR

36967

EL BUN'N'ROLL

Bun'n

LEAN
LABEL
BRIDOR
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SNACKS / SNACKING

|

Bun'n'Roll 85g x20

LEAN
LABEL
BRIDOR
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REPOSTERIA

Buen hacer y excelencia

Un saber hacery una experiencia de mas de 10 afos para ofrecer
una gama de pasteles con sabores intensos y variados. jTodo lo
necesario para deliciosos momentos de degustacion!

Delicia y creatividad

Una oferta inspirada en el puro saber hacer pastelero francés y
en las culturas panaderas del mundo, con una amplia gama de
deliciosa pasteleria.

Flexibilidad y rapidez

Una oferta principalmente disponible en formato listo para servir,
pero también listo para hornear, con una éptima calidad y con di-
ferentes envases para adaptarse a las necesidades de los clientes.

ﬁ TORNA AL SOMMARIO &
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vy l }, Bridor y la Casa Lendtre se han unido para ofrecer a los pro-

f ‘;. fesionales unos macarons excepcionales: cuidados acabados,
{ ,&“ %:! sabores intensos e ingredientes nobles.

1' ;1;- - CO—

. T Macarons inspirados en la tradicién francesa, rellenos de crema

- e — con mantequilla, ganache o compota de frutas.

ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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REPOSTERIA / UNE RECETTE LENOTRE PROFESSIONNELS

E&ZX] Bandeja de Macaron Vainilla (48 x 12g) EEZ3 Bandeja de Macaron Frambuesa (48 x 12g) EEZE] Bandeja de Macaron Chocolate (48 x 12g) EEZE] Bandeja de Macaron Limén (48 x 12g)

2 bandejas por caja 2 bandejas por caja 2 bandejas por caja

2 bandejas por caja
caja de 96 unidades caja de 96 unidades caja de 96 unidades

caja de 96 unidades

m Bandeja de Macaron Camarelo con mantequilla m Bandeja de Macaron Pistacho (48 x 12g) m Bandeja de Macaron Café (48 x 12g) m Bandeja de Macaron Surtido n°1 (48 x 12g)
salada (48 x 12g) 2 bandejas por caja 2 bandejas por caja 16 unidades por receta, en 2 bandejas
2 bandejas por caja caja de 96 unidades caja de 96 unidades caja de 96 unidades

caja de 96 unidades 1. Ganache Chocolate de origen

2. Vainilla de Tahiti y de Madagascar
3. Pistacho

4. Compota de Frambuesa

5. Caramelo con mantequilla salada
6. Limén



REPOSTERIA

m Bandeja de Macaron Surtido n°2 (48 x 12g)

16 unidades por receta, en 2 bandeja
caja de 96 unidades

1. Limén

2. Caramelo con mantequilla salada
3. Compota de Frambuesa

4. Ganache Chocolate de origen

5. Vainilla de Tahiti y de Madagascar
6. Café

UNE RECETTE LENOTRE PROFESSIONNELS
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Descubra nuestra nueva bandeja de 6 macarons
con sabores intensos, recetas originales y
cuidados acabados.

y Una coleccién de macarons al estilo francés, sabro-
w sos, elegantes y modernos, elaborados a partir de
ingredientes de calidad y respetando las reglas del buen

| . ) hacer pastelero francés.
Y,
, ' Estos deliciosos macarons tienen la parte exterior crujien-
; te al morder y luego se funden en boca, con su merengue
/ trabajado en frio.

El interior de estos macarons esta relleno con:
Ganache montada que aporta finura y ligereza en boca
0 compota de fruta para anadir frescor e intensidad en boca.

* Estudio Bridor con 1.000 consumidores representativos
de la poblacion en Espana, 2022 ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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REPOSTERIA
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m Bandeja de macarons Sabores Clasicos
(48 x 12g)

6 unidades por receta, en 1 bandeja

-

s

1. Limon

2. Caramelo Salado
3. Frambuesa
4. Vainilla

5. Chocolate
6. Pistacho
7. Café

8. Pasion

/ LAS DELICIAS
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m Bandeja de macarons Sabores Verano
(48 x 129)

8 unidades por receta, en 1 bandeja

1. Azahar

2. Fresa

3. Grosella negra

4. Coco

5. Albaricoque

6. Rosa

T

RANCA\SE

( pATISSERIE F

m Bandeja de macarons Sabores Intensos
(48 x 12g)

8 unidades por receta, en 1 bandeja

1. Limén - Lima

2. Guinda

3. Pina Coco

4. Manzana Canela

5. Vainilla Yuzu

6. Chocolate Flor De Sal

Blister de macarons Sabores Clasicos (8 x 12g)
18 blisters por caja - 2 unidades por receta por blister
1. Chocolate

2. Pistacho

3. Vainilla

4. Frambuesa

9%



Productos deliciosos y sabrosos que son auténticos simbo-
los de las culturas panaderas locales, como la chouquette,

icono de la pasteleria francesa, o los muffins, cuya receta
llega directamente de Estados Unidos.

Una gama muy rica para multiples momentos de consumo.

ﬁ TORNA AL SOMMARIO
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REPOSTERIA LAS EVASIONES

EELEF]

LPC LISTO PARA SERVIR

Chouquette 20g x384 Muffin Chocolafeleenichispas de chocolate
95g x28
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Exclusivamente fabricada en Portugal, la coleccién
Panidor ofrece productos de gran calidad inspirados
en las tradiciones locales. A través de una oferta com-
pleta y facil de preparar, disfrute de un viaje al centro de
la cultura panadera portuguesa.

Una oferta de sabrosos productos que representan la cultura
de la pasteleria portuguesa: el Pastel de Nata, el dulce icénico

de Portugal, y las Bolas de Berlim, esos bollos tan populares
en Portugal, especialmente en verano.

Productos presentados con diferentes sabores y diferentes for-
matos mini y maxi que se adaptan a las distintas expectativas de
los clientes.

El 75 0/ de los espanoles conoce
O EL PASTEL DE NATA*

* Encuesta en linea realizada en Espana con unos 500 encuestados, 2022 ﬁ TORNA AL SOMMARIO



REPOSTERIA / PANIDOR

' LISTO PARA SERVIR

Bola de Berlim Blanco/80g x20

Bola de Berlim'creamy120g x20

LISTO PARA SERVIR - LISTO PARA SERVIR

Bola de Berli%éi@é?@fﬁﬂlanas 120g

x20

A ) Jo)
¢ '._‘
LPC w"--&qg— b LPC
Pastel de Nata 60g x60 Mini Pastel de Nata 35g x120
MARGA p e MARGA p e MARGA p e
RINA @ RINA @ RINA @ N!
N! 42655

Pastel de Nata 60g x60

Pastel de

0
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UNA GAMA DE PRODUCTOS Y SERVICIOS ADAPTADO
DIFERENTES NECESIDADES DE NUESTROS *\ITES. '

Los Minipacks

Productos envasados en pequeiias cajas con una gran
etiqueta para Cash & Carry.

Las Bolsas de los Consumidores

Una oferta directamente dedicada a los consumidores
para hornear en casa.

Las Placas

Placas de hojaldre y hojaldre fermentado para realizar
creaciones dulces o saladas.
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Las referencias

Los Minipacks

PRODUCTOS ENVASADOS EN PEQUENAS CAJAS PARA UNA INTEGRACION FACIL EN EL LINEAL,
CON UNA GRAN ETIQUETA DE COLOR PARA UNA BUENA COMPRENSION Y VISIBILIDAD.

/ BOLLERIA Tecnologia  Unidades/  Cajas/ Codigo / PANES Tecnologia ~ Unidades/  Cajas/ Codigo
caja palé estandar caja palé estandar
Les Incontournables Los Panecillos
31825 Croissant 80 g Eclat du Terroir LPC 25 132 31780 31301 Finedor® Tradicional 45 g Une Recette Lendtre brehorneads " 0 20895
30936 | Croissant 60 g Los Sabrosos LPC 30 120 31000 Professionnels
30937 Napolitana de chocolate 75 g Los Sabrosos LPC 20 120 31001 Panecillo Semillas & Cereales 45 g
32422 | Pan con Pasas 110 g Los Sabrosos LPC n 132 31002 31305 tne Recette Lendtre Pofessonels ) | Promormeady " " 30698
Los Mini y Lunchs 32147 ‘ Panecillo Cuadrado rstico 40 g ‘ Prehorneado 30 132 31520
31542 Croissant Lunch 30 g _ o 7 m 1778 El pan de catering
Une Recette Lendtre Professionnels
Pan con Frutos 180 g
Napolitana Lunch 35 g 3 Une Recette Lendtre Professionnels Prehorneado 15 132 30894
31543 N ' LPC 70 120 31776
Une Recette Lendtre Professionnels
Surtido de Bolleria Lunch Los Sabrosos (30 croissants
e +30 napolitanas de chocolate +30 panes con pasas) LPC 0 132 / SNACKING
Los Croissants Rellenos 38366 ‘ Bun'n'Roll 85 g ‘ LPC 20 132 36967
40538 Croissant relleno Cacao-Avellanas 90 g LPC 22 132 40405
/ PASTELERIA
42655 ‘ Pastel de Nata 60 ¢ ‘ LPC 60 110 39747
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Las Placas

PLACAS DE HOJALDRE Y HOJALDRE FERMENTADO PARA REALIZAR CREACIONES DULCES O SALADAS.

/ HOJALDRE Tecnologia  Unidades / Cajalsll
caja palé
30081 Placa de hojaldre 2 kg LPC 6 120
347 Placa de hojaldre 300 g LPC 36 120

/ HOJALDRE FERMENTADO

34813 | placa de hojaldre fermentado 500 g cRuo | % | 1

Packs de Consumidores

ENVASES ADECUADOS PARA UNA VENTA A LOS CONSUMIDORES. ] y - |
—--"—_ —— — —-.n—_ —— —
] - . - EI!I
/ BOLLERIA Tecnologia Unidades/ Cajas/  Codigo
caja palé estandar - e : *
PRI AL GROGLLA] CRONGSENT
38204 Bolsa x 6 Napolitanas de Chocolate 70 g Le Fournil de Pierre LPC 12 bolsas 64 37461 -
. . . v :ﬁ : E :
38203 Bolsa x 6 Croissants 60 g Le Fournil de Pierre PIERRE LPC 12 bolsas 64 37460 k ¥
-——--—o- h
40534 Bolsa x 6 Croissants BIO 70 g Le Fournil de Pierre LPC 12 bolsas 70 32504 n
g - S —

40630 Bolsa x 10 Mini Croissants 25 g Le Fournil de Pierre LPC 20 bolsas 64 40762

/ PANES |

38558 Bolsa x 7 Baguetinas 140 g Le Fournil de Pierre Prehorneado | 12bolsas 64 34793 Tﬂ
38941 Bolsa x 6 Panecillos Tradicionales 40 g Le Fournil de Pierre Prehorneado | 14 bolsas 64 38942 E ANl
i
/ REPOSTERIA =

Prehorneado

42450 Pastel de Nata 60 g 60 ‘ 64



Descongelacién en directo antes del horneado. (Puede descongelar su pan en caja a +4°C la vispera por la noche).
Panes - Precalentar siempre el horno antes del horneado. Con el techo cerrado.
No calentar en un horno de gas o un horno de solera. No volver a congelar un producto descongelado: conservar a -18 °C.

Enfriamiento y reposo obligatorio en la rejilla y el estante, en una sala templada y ventilada.

Revisar y hacer que se revise su horno regularmente.

INFORMACIONES DE

/ PANES

VIDA DE ANAQUEL: 15 MESES

BAREMO DE HORNEADO
orientativo. Debe adaptarse en funcién de su horno

*

Etapa 1: descongelacién?

[ee oo]
.
ETAPA 2: horneado
(horno precalentado a 230 °C )

Zé

ETAPA 3:
refrigeracion antes del servicio”

Mini Panes 33 g y Panecillo 80 g Panidor 10-15 min 5-8 mina 200 °C

Finedor® (todos los Finedor® excepto Espiga: 45 g, 50 g) 6-8 min a 200-210 °C

Finedor® Espiga (40 g) 0-10 min (el tiempo de colocar en placa) 4-5 min a 200-210 °C 10.a 15 min
SeLL S )5 Panecillos (40 - 709) 7.9 mina 190-200 °C

Panecillo 90 g 15-20 min 8-12 min a 200 °C

100 % horneado Consultar (a ficha técnica

Mini panes para hocadillo (80 g) 9-11 min a 190-200 °C

LOS PANES Baguetinas (120 g - 140 g) 0-10 min (e tiemoo de colocar en placa) 10-12 min a 190-200 °C %0 min

PARABOCADILLO YTy i T) P P 10-12 mina 180 °C

S0 meelleux (140 g) 5-7 min a 180 °C

Baguettes (280 g) P 12-14 min a 190-200 °C .
LAS BAGUETTES Baguette Caractére (260 g 0-10 min (el tiempo de colocar en placa) 30 min

11-13 mina 210 °C

Panes para compartir (< 400 g): Pochon, Cereales, Pavé Nérdico, Panes gourmands

Panes con frutos para compartir: Higos, Muesli, Nueces, Limdn etc.

11-13 min a 190-200 °C

13-14 min a 180-190 °C

LOS PANES PARA + Panes con frutos 180 g Une Recette Lendtre Professionnels 0-10 min (el tiempo de colocar en placa) 30 mina1hora
WIZVIER AR Panes para compartir (> 400 g): Cereales y semillas, Campagne, Pochon, 16-18 min
FOCACCIAS Pan con Cereales, Bétard, etc. a190- 200 °C
Panes Kamps 750 g 1:30h 9mina 210 °C 15 min.
100 % horneado Consultar (a ficha técnica
[o0 o]
/ SIN GLUTEN 1 Zé
VIDA DE ANAQUEL: 12 MESES ETAPA 1: horneado ETAPA 2:
BAREMO DE HORNEADO - . (horno ventilado y horno rotativo™ a 160 °C en el envase) refrigeracion antes de servir
orientativo. Debe adaptarse en funcién de su horno
Panecillos y Briochettes 10 min 2 min fuera del envase
Magdalenas 8 min 7 min fuera del envase

/ REPOSTERIA

MACARONS ETAPA 1: ETAPA 2: ETAPA 3: extraccion de la bandeja
VIDA DE ANAQUEL: 12 MESES retirada del film descongelacién (a temperatura ambiente antes de la degustacidn)
Macarons Después de la descongelacién minimo 4 h a +4 °C 15 min

OTROS PRODUCTOS DE REPOSTERIA ETAPA 2: horneado

VIDA DE ANAQUEL: 6 MESES CHOUQUETTES Y 18 MESES MUFFINS

ETAPA 1: descongelacion

(horno precalentado a 210 °C)

Chouquettes 0-b min (el tiempo de colocar en placa) 18 a 20 min 185-190 °C
Muffins 95 g 1 hora -

Muffins 120 g 2 horas

Bolas de Berlim 1:30h-2:30 h -

Pastel de Nata 60 g 15-20 min 10-13 min a 230 °C
Pastel de Nata 35 g 10-15 min 8-11 min a 250 °C
Pastel de Nata 60 g prehorneado Sin descongelacion 6-7 mina 220 °C
Pastel de Nata 50 g prehorneado Sin descongelacion 6-7 mina 220 °C

[ee oo]
/ SNACKING ¥

el -
VIDA DE ANAQUEL: 12 MESES
BAREMO DE HORNEADO Colocacion en placa ETAPA 1: descongelacion ETAPA 2: horneado
orientativo. Debe adaptarse en funcién de su horno 40 x 60 (a temperatura ambiente) (en el horno precalentado a 190 °C)
Mini Snacks por 24 30a 45 min 14315 min a 165-170 °C
Bun'n’roll por 12 [moldes para colocar en una rejilla) W mina T hora
Rolls Salados y Croissants Rellenos 1 16218 min
Cesta 100 P 304 45 min a 165170 °C
Fingers por 10 4hmina 1 hora




ORGANIZAR COCCIONES CADA 2 HORAS PARA OFRECER BOLLERIA DE CALIDAD: BRILLANTES, CRUJIENTES Y CON UN BUEN AROMA A MANTEQUILLA.

/ BOLLERIA CRUDA

BAREMO DE HORNEADO

orientativo. Debe adaptarse en funcién de su horno

BOLLERIA

AL ESTILO FRANCES

LA BOLLERIA DULCE
Y DEL MUNDO

VIDA DE ANAQUEL: 9 MESES SALVO LOS BRIOCHETTES (4 MESES) Col .. L ETAPA 1: fermentacion ETAPA 2: secado ETAPA 3: ETAPA 4: horneado
olocacion en placa (27-28 °C higrometria al 70-80 %) (a temperatura : (en horno precalentado a 190 °C)
40 x 60 ambiente) dorado
Directo Controlado
M'ﬂ'nﬁchs por 20-25 de1:30hat:45h de100hat:15h 1315 min
Croissants (50 g - 75 g) por 12 de1:45ha2:00h de1:15ha1:30h ) 15317 min
Croissants (80 @ - 100 10 min Sl 16b-176 °C
roissants (§0g - 1009 por 9-12 de 200 ha 215 de1:30hal:45h 1618 min
Napolitanas de Chocolate
Panes con Pasas por 8-12 de2:15haZ:30h de1:45haZ:00h 152 17 min
Eclat du Terroir - Croissant (61q - 79 g) de1:45ha2:00h de1:15hal:30h 15 min 152 16 min
Eclat du Terroir - Napolitana de Chocolate (70 g - 85 g) por 12 de2:00ha2:15h de1:30hal:45h 15 min Sl 16317 min 165-176 °C
Croissant y Napolitana de Chocolate - Les Irrésistibles de1:50haZ:10h de1:20hal:36h 15 min 15217 min
Minibolleria Dulce por 24 de1:30hal:4bh de1:00hal:15h 13-15 min 165175 °C.
Maxibolleria Dulce por 8-10 de2:15ha2:30h de1:45ha2:00h 10 min Sl 15-17 min
Brioche hojaldrado DIY 330 g por de2:15ha3h - 45250 min 150 °C

/ BOLLERIA LISTA PARA HORNEAR
VIDA DE ANAQUEL: 12 MESES

BAREMO DE HORNEADO

orientativo. Debe adaptarse en funcién de su horno

BOLLERIA
ALESTILO FRANCES

LA BOLLERiA DULCE
Y DEL MUNDO

Colocacion en placa

ETAPA 1: descongelacion

ETAPA 2: horneado

40 x 60 (a temperatura ambiente) (horno precalentado + 20 °C)
Mini / Lunch por 24 13315 min
Croissants (40 ga 60 g) por 12-15 15a 17 min
Croissants (65 g a 100 g) 153 18 min \
Napolitanas de Chocolate por§-12 16218 min 16170
Maxinapolitana de Chocolate (150 g) por 8 20 a 25 min
Panes con Pasas por 8-12 17220 min
Minimedias lunas de Manzana por 24 ) 17218 min N
Medias lunas de Manzana por 12 fomina T hora 19220 min 195-100°C
Minibolleria Dulce .
y Minicroissants del Mundo por 20-24 1315 min ,
Otra Maxibolleria Dulce por 10-12 16819 min 165-170°C
Croissants Rellenos y Croissants del Mundo por 12 45 minal hora 162 18 min
Breizh'n’Roll por 12 30a4bmin 18-19 min 180-185 °C
Coronas Danesas por 10-12 Sin descongelacion 182 20 min 190°C
Brioche hojaldrado 295 g 100 % horneado - 453 60 min 5 min 150 °C
Couques por 12 30a 45 min 152 18 min 165-170 °C
Trenza Maple Pecan - ) " 183 20 min R
Minitrenza Maple Pecan Sindesconglaci 14215 min 1t
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Descargar
el catdlogo

SHARE

THE BAKERY CULTURES
OF THE WORLD

BR64ESVF - Edicion diciembre 2023 - Fotos no contractuales - Créditos fotos: A point studio - Studio Rougereau - Bruno Panchevre - Le Studio des Fleurs -

BAM! Studio- iStock - Shutterstock - Studio Mixture - Clan d'Oeil - Charlotte Stromwall - Franck Boisselier - Guillaume Gauter - Mélanie Denizot

in@fYyo

www.bridor.com

GROUPE Contacto Francia: commercialfrance@groupeleduff.com
LE DUFF Contacto internacional: exportsales@groupeleduff.com
Bridor - Z.A. Olivet - 35530 Servon-sur-Vilaine - Francia - Tel. +33(0)2 99 00 11 67 - Fax : +33(0)2 99 00 21 26
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