
Congelados

CATÁLOGO INSTITUCIONAL
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Acreditamos nuestro sistema de gestión de 
calidad bajo la norma Icontec NTC 6001. La 
certificación nacional fortalece nuestra 
competitividad, promoviendo la mejora 
continua en procesos de satisfacción de  
nuestros clientes. También nos traza el camino 
hacia los estándares internacionales como 
HACCP.
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Alimento en forma de dedo, cubierto de harina de trigo
y relleno de queso pasteurizado y bajo en sal. Contiene 
margarina, levadura, azúcar y sal.

Nourishment composed of wheat, flour, salt, margarine, 
yeast, sugar, and water. Filled whith pasteurized low salt 
cheese.

Ingredientes:  Harina de trigo, queso fresco, margarina, 
azúcar y sal.

Preparación:  Sacar del Congelador,  y freír en aceite tibio 
(80 -100º) durante 8 a 10 minutos.

1600 gr
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1680 gr

Alimento de raices árabes, compuesto de trigo, 
carne magra, cebolla, agua, sal, pimienta 
molida y especias.

Arabic nourishment composed of wheat, 
ground beef, onion, water, salt, pepper and 
species.

Ingredientes:  Trigo importado, carne, cebolla , 
pimentón y  sal.

Preparaciòn:  Sacar del congelador y freír 
inmediatamente  en aceite caliente (180-200 ºC) 
durante 10 minutos.
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Pasaboca árabe en forma triangular, cubierto 
de harina de trigo y relleno de carne.

Triangular-shaped, arabic turnover, composed 
of wheat flour and filled whit ground beef.

Ingredientes:  Harina de trigo, carne, margarina, 
cebolla, azùcar, sal, levadura y especies.

Preparación:  Sacar del congelador y freír en aceite 
tibio (80-100 ºC) durante 10 a 12 minutos.

1600 gr
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Alimento tradicional de la costa colombiana, 
cubierto de yuca y relleno de carne molida o queso, 
cebolla, sal y especies.

Cassava covered and ground beef or cheese filled 
nourishment. Well known at Panama and Colombian 
coastal región.

Ingredientes:  Yuca natural seleccionada, carne o queso, y 
sal.

Preparación:  Sacar del congelador y freír en aceite 
caliente (180-200ºc) durante 5 a 7 minutos. Tenga 
mucho cuidado al freír las carimañolas, pues se pueden 
generar accidentes de cocina con el aceite caliente, no las 
manipule en exceso y mantengase lejos del aceite.

Ingredientes: 
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Pasaboca en forma de rombo, cubierto de maíz 
natural y relleno de carne.

All natural corn covered turnover filled with 
ground beef and species.

Ingredientes:  Maíz natural seleccionado, carne, 
cebolla, sal y especies.

Preparaciòn:  Sacar del congelador y freír en aceite 
caliente (180-200 ºC) durante 5 minutos.

1500 gr
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Empanada cubierta de maíz natural, y rellena de 
queso o carne, y especias.

All natural corn covered patty, filled with ground beef 
or cheese, and species.

Ingredientes:  Maíz natural seleccionado, carne, 
cebolla, sal  y especias.

Preparación:  Sacar del Congelador, freír en 
aceite caliente (180 - 200º c) durante 5 minutos.

1500 gr
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Alimento en forma de dedo, cuibierto de harina de trigo 
y relleno de queso pasteurizado y bajo en sal
Contiene margarina, azúcar y sal.

Stick-form nourishment composed of wheat flour,
margarine, salt and sugar. Filled with pasteurized 
low salt cheese.

Ingredientes:  Harina de trigo, queso fresco, margarina, 
azúcar y sal.

Preparación:  Sacar del Congelador, colocar en una 
bandeja para hornear, precaliente el horno a 220ºC / 
425ºF, hornee durante 25 minutos o hasta que doren.

1600 gr
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