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PECHUGA DE |
POLLO KENTUCKY
240 g. )

=
'/ \
| 5mins. 20 mins. 12 mins. }

— | (175°C) (220°C) (200 °C)
”f"&‘am 1)

v = S —
"’”ﬂﬂﬂutﬂh .. Ao

15%x240g. 2uds. 120 glud.|

O == ——==. g

también

AIR FRYER | |
ALy HORNO ripozo

i AIR FRYER £ o
4 y HORNO | et

fo=

P

o -vf'"’
A
h

N e === b == ==

también

AIR FRYER &3 | e
. q J HORNO e
rlpoz ) i

CRISPY CHICKEN |

MEXICANA
230 g 7

6 mins. 18 mins. 12 mlns
(175°C) (200°C) (200 °C)

Y S S
=] & @)

15x230g. 2uds. 115 g/ud. ]

CRISPY CHICKEN

AMERICANA
230g. |

=B §

6 mins. 18 mins. 12 mins. |
| (175°C) (200°C) (200 °C)

&

CRISPY CHICKEN |

ORIGINAL
230 g.

= [0 9
6 mins. 18 mins. 16 mins.
(175°C) (200°C) (180°C)

NN v = S
&
15x230g. 2uds. 115g/ud.’

I.nmhmn ;e
AIR FRYER | .
y HORNO [

AIR FRYER /2
Wiy HORNO "L-




‘mrnbmn
AIR FRYER
|y HORNO

Iy

también

AIR FRYER |

y HORNO
CRUNCHY DE GOUDA
300 g. F

=
> B 9 oD

2 mins. 6-7 mins. 6 mins. no apto !
(175°C) (220°C) (180 °C)

v = *

& =*_

15x300g. 16-17 14,5 mermelada’
uds. g/ud. albaricoque

CRUNCHY DE POLLO |
300 g. ;

—
> B § b

3 mins. 12-14 mins. 10 mins. no apto
(175°C) (240°C) (180°C)

5 & B

|

15x300g. 18-21 13,4 salsa
l uds. g/ud. barbac/cEJ

1

también

H| AIR FRYER

| y HORNO |

NACHOS

RELLENOS .
DE QUESO @

también

AIR FRYER

y HORNO

| (175°C) (220°C) (180°C)

CHEDDAR BITES
250 g. F

= B §

2mins. 6 mins. 4 mins. |

v = — =
D (O = [0

15x2509. 21-23 11,4 2 mins. 9 mins.

NACHOS GUACAMOLE!
250 g. l

®

6 mins.

uds.  glud. (175°C) (200°C) (180 °C)

S Ry

NS
3
15x250g. 13-14
uds.

NACHOS

GUACAMOLE

también

| AIR FRYER |-

w

NACHOS &
250 509,

=B §.

2 mins. 9m|ns 6m|ns 3
(175°C) (200°C) (180 °C) F== 4;; E

_— & ke
= -
D (@)

15x250g. 13-14 19 g/ud. |
uds.

19 g/ud. |




también

AIR FRYER |
y HORNO

2-3 mins. 12-14 mins. 10 mins.
| (175°C) (240°C) (180°C)

2
20 g/ud. |
. aprox.

15x250g. 12 uds.

| 2-3 mins. 12-14 mins. 10 mins. |

(175°C) (240°C) (180 °C)

Y = =
=] @ ©

15x250¢g. 12 uds. 20 g/ud. |
aprox.  aprox. |

e

también
AIR FRYER

también
AIR FRYER
y HORNO

o
\N

también

AIR FRYER

DRND '

SOLOMILLO DE |
POLLO KENTUCKY |

250 g

34m|ns 18 mins. 107m|7ns
| (175°C) (220°C) (180 °C)

NN v =

=] &V

15x250 g. 6-8 uds. 40 g/ud. |
aprox.

aprox.

ripoz

SOLOMILLO pe POLLO

AIR FRYER SRt e 1

iy ¥ HORNO {

SOLOMILLO DE
POLLO KENTUCKY
HOT&SPICY

3-4 mins. 18 mins. 10 mins. |

| (175°C) (220°C) (180 °C)

N\ = S’
15x250g. 6-8 uds. 40 g/ud.
aprox.  aprox. |




también
AIR FRYER
y HORNO

DE LON}O

también
AIR FRYER |
ALy HoRNO |

BARBACOA BITES
240 g. ‘

BN
> B 0 on

' 3mins. 16 mins. 12 mins. 5 mjns.
| (175°C) (200°C) (180°C) (MAX)

— = = *
D B .
15x240g. 18uds. 13 g/ud. salsa !

aprox. aprox. barbacoa

TIRAS DE LOMO

SURENAS
220 g.

2mins. 15 mins. 10 mins.
175°C) (220°C) (180 °C)

NN v — S
|
12x250g. 15uds. 15g/ud.’

aprox.  aprox.

TIRAS DE LOMO

CLASICAS
220 g.

2mins. 15 mins. 10 mins.
(175°C) (220°C) (180°C)

NN v — S/
&
12x250g. 15 uds.

l aprox.  aprox.

15g/ud.

SAN JACOB

4 vhoRDESy RS
también E
AIR FRYER ¢

o
e

NUGGETS CON |

PATATAS
300 g. -

|

= 0 9
[ 6-8 mins. 18 mins. 12 mins.
(175°C) (220°C) (180°C)

Y = =
I ©)

10x300g. 8 nuggets 22,59g.

+120g.  nugget

AIR FRYER el
'I:"}.:z_.- .l" _ ._
y HO o g

! ,g

| AIR FRYER s }rﬁ“ .

SAN TACOBOS

CRUTIENTES AL HORNO
320 g. 3

| 3mins. 15 mins. 11 mins. |
| (175°C) (220°C) (200 °C)

Y &= 00
S ) @

15x320g. 4uds. 80 g/ud. |

"ripoz > NUGGETS |
Dl

 también

y HORNO e
o e
B e e R

GOUDA RINGS |

250 g.

8 mins. 6 mins. |

| (175°C) (200 °C) (180 °C)

DI ©)

12x250g. 8uds. 32g/ud. |



ey e —":-. — '_/’ et
PREPARADO PARA PAYO CON también
HUEYOS ROTOS VERDURAS

400 g. j 400 g.

i
a
= 0 O | [0 O

. 7 mins. 12 mins. 5 mins. 8 mins. 12 mins. 6 mins. |
rl o : (180°C) (MAX.) (180°C) (MAX.)
p i — R
patata, fiambre, bacon,

pavo, judias, zanahoria,

PRE PARADO Plﬂﬂ 15x 400 g. cebolla y pimientos | 15 x 400 g. cebolla y berenjena
UE

MICROONDAS

i ——

7=

PAVO con
VERDURAS

THAI NOQDLES
+IROTEINAS jg

3209 m

p——N L
S 70 [=7
6 mins. 6-7 mins. 15x 320 g| !’
‘ (MAX.) .

ol ,,ﬂ'
. :E [
£ - L rambidn » " A . -
AT & - i N8 = - | \ 1 i E} . A T\ .k pasta cocida, pimiento rojo y
[ r'- L M‘iﬂﬁﬂ Pl“o i 2 L ' g e ’

verde, gamba pelada, zanahoria, |

T
- ; g : il g R = _..' v I8 -_-.' : - g . contramuslo de pollo y especias \
T W TN H KEBAB FusION S
: | 4 +PROTEINAS X
'l . -
= 1 h s 1 o R N
| o = ] J ' ‘
——

320 g.

5-6 mins. 5-6 mins. 15x 320 g
‘ (MAX.)
arroz, champifion laminado, carne de
vacuno, contramuslo de pollo asado |
y especias

*****

ARROZ CON [ YORK Y BACON @& BACON ¥ QUESO |
MUCHO PAVO CON ARROZ "PATATA§3§ANCHERAS"‘
g- |

500 g. 400 g.

=
| | B
5 mins. 12-15 mins. 5 mins. 12-15 mins. 5mins. 12 mins. |
(180 °C) (180 °C) (180 °C)

N v NN v N v

71 =7 || =il oy
6 mins. 12x500g. S mins. 15x400g. Smins. 15x3309. |5, W HE < o
(MAX.) | (MAX.) (MAX.) :

arroz, fiambre de pavo, arroz, fiambre, bacon,

zanahoria, guisantesy | tortilla, zanahoria y
tortilla guisantes

patatas, bacon, queso y 01
salsa ranchera (bolsita)

P —



L
¥ NuGeETs DE B8
HERLIZA

SRR NUGGETS DE POLLO | ' | = ot
-- T (@ [T - rec
P e . . e . \\ o EDE . A ._
| TE&“ENOS ; ¥ / | —Y 3 4 mins. 15 mins. 10 mins. ; g Tt ) o, NUGGETS DE 3 3-4 mins. 20 mins.
350 9. s PR 4 \® -y | (175°C) (220°C) (180°C) ST N 'ﬁl i MERLUZA (175°C) (220 °C)
al ~ 7 N < ' B AR - I 23 mins. 12x260 g. L My v ! . - ]

(175°C) TR é @ r 4

3-4 mins. 60,350 g FeX ] 12x3009. 14 uds. 18,5 g/ud. . ) 10 mins. 12x240g
s 52 2d *""‘"‘“ W . \ N W (180°) -
) | PRES=S = B s e ; ::::::; B Y )
10uds. 35 g/ud. T” _ L=< £ =ipo o - 11 uds. 22 g/ud. |
T By - . " o Tele, W v - aprox. ’J
[
£

RABAS
4009.

24 - ASe 1 5 B aicas o < E
CRO&“ET,AS ; i"""—— 1 - LA E(())OMQANA . ripgz : 3-4 mins. 1s. \
DEL%OAMON ‘ | o TR ) ‘ (175°C) (210 °C)
- DE BACALAO L ’ o 34%”3 16ns (. 2> ROMANA . B __ |
* i rlpoz 400 g. - = y— = 175 °C) (220 °C) | it 8 = 10 mins. 10 x 400 g.
r B - — | 34 mins. 10 x 400 g. _ — G . - - . 2 (200 °C)
(175°C) S . <

22 uds. 18 g/ud.
aprox.  aprox.

10 mins. 10 x 400 g. |
= (200 °C)

~ |40-45 uds. 13 g/ud. |

7 | - R CROQUETAS :®1g

. 175°C
BACALAO ( - ) < | 4
17-18 uds. 20 g/ud.

& @

| 1718 uds. 20 giud.

Xl

, 8 A CROQUETAS

‘ | . : :':_ s aprox. aprox.J
. :'-. / E l\_\. L > ‘ 1I i ; R,
: .E;P_Eo' £ T /i f : b r'Poz AN .- .,

MINI EMPANADILLAS

| — DE BONITO
' TAMON | B 490 9. )
(ROQUETAS | 2 ~ - gt | ' : F —
DE POLLO L N ' N : k1 \® . |
400 g. | e TWA MY ' . 5 T » y e 2-3 mins. 10x450 g.

o 2N\ (175°)
3-4 mins. 10 x 400 g. T \
(175 °C)

@ //
17-18 uds. 20 g/ud.

£ 8

 3-4 mins. 12x250g. 8 uds.
(175 °C)

W BUNUELOS DE |
- BACALAO

500 g.
= BUNUELOS
RS DE BACALAQ

s b |
3 mins. 25 mins. 3 ke _ e Ur 3-4 mins. 15 mins. |
175 °C) (200 °C) - " : a - (175°C) (230°C)
-:_ &r |, gy _ | = O :
6 mins. 12 x 500 g .. b - T - ; 15x 200 g. 12 uds. 5 3 ':; LﬁRHEEn?] Hg F
: | (180°C) . L I ! -
_— < || : e T 2 - ' ol -'_... _—
e 3N .l © _ .

60 uds. 8 glud. J 10-20

LANGOSTINO |

(ROQUETAS REBOZADO

DE IAMON MINIS

CRDOUETAS { 2-3 mins. 10x400g

| (175°C)

— R—
5
30 uds. 20 g/ud.

aprox.

T
< T




i

ARROZ TRES DELICIAS

CON MARISCO
500 g.

= B0
5mins. 8x500g.
arroz, surimi, gambas,

judia, zanahoria, cebolla, |
ajo, maiz y tortilla
a0 mazytortia |

"!J 1L

Fraa k]
. ;
AL P
| .
y n e
|

S ARROZ TRES DELICIAS
CON 5TO%RTILLA Sy
F g.

o]
0|
CF

M (VAX)

¥l zanahoria y tortilla

ARROZ
, » 3 DELICIAS

ot ¥
et o

5 mins. 12-15 mins.,
(200 °C)

NN v

4 mins. 8x35009. |

arroz, fiambre,
gambas, guisantes,

ARROZ B

S A%
: . > 4 ? ! *
1 v fambign [ § F. d
f' MICROOMDAS | M -
B -
. e W

TR
*

NEGRO  JEE %y’

320 g. |
S
7 mins. 15x320¢.

peladas, cebolla frita y

salsa de tinta de sepia

ety :

arroz, calamares, gambas | %
1

10x 350 g.

7 mins.

brotes de ajo,

descongelar y usar como
marisco fresco

pota, merluza,

| mejillones, gambas 'y |
r | 10x400g. almejas )/]
T

PARA PAELLA
.~ DE MARISCO

PREPARADO PARA

PAELLA DE MARISCOS
400g. g

| descongelar y usar seguin modo |
de empleo
NN v pota, cigalas,
F = mejillones, almejas,
merluza, gambas, '

h _ 10x4009.  guisantes y pimientO)J
|_ 11

esparragos verdes y #
gambas B |




~
TACOBOS
320g.

0 FLAMENQUIN
. YORK ‘ ]
380 g. "-. 3 mins. 15x320g :

SAN JACOBOS T \ITPOZCLac. N comon
: L d b \ NG | X ;5 BLEU
@ B . .-' ad ' '.'1..' ' "= : I _
4 uds. 809/udJ i " i :

- CORDON BLEY 3 SOy

+ Pechuga de Pally, 'I'nrk 1|r Ouesa

| (175°C) 6-7 mins. 12x3609
4 uds. 95 g/ud.

(175°C)

D B

4uds. 90 glud.

PECHUG&S
EMPANAD&S

MERLUZ&

"N A YORK&QUESO

' o | _ PALITOS
PECHUGAS DE | _ | 7 DE MERLUZA

POLLO EMPANADAS
320 g. 1

i R I MERLUZA CON YORK|
—_ ; a b i PALITOS DE | Y QUESO -
\_ v - . N, 4 | ‘
= =7

| ALBONDIGAS |

DE CARNE
500 g.

ALBONDIGAS | e —d
ETT S ST |4

uds. 80 g/ud. Ay
| recetas 3-4 mins. 10x 360 g. IR

- 2 o @ 4uds. 80g/ud. |
@ pOo — _ _ L%  EX 10x400g. 17 uds
23uds. 22 glud. | O | s pro "

BURGER
MEAT

a i, MERLUZA
| g : " . 400g
5mins. 15x320g. IR L kR v
(175°C) 5 .

\®

3-4 mins. 20 mins. 10 mins. |
| (175°C) (220°C) (200 °C)

_
4-5 mins. 12x320 g.
(175°C)

. 23 glud. | S
aprox.  aprox. | :
aprox.  aprox. J

'ripoz %
sty VARITASDE N
& |\ MERLUZA S




e . L ATUN

I = = " W] 385 g. 1
MASA DE g - a J [ — — N
g = HOTALDRE POz -;:r‘ﬂ”‘%.'-‘i"*ﬁ & |
ripoz A

500 g. rPIZ_.“q 1012 mins. 6x385g. [N

N— | : : (200 °C)
=] | JAMON

MASA e HOJALDRE ver empleo 12 x 500 g.
REA en envase PlZzA DE lﬂ’ﬁ":’: l PIPZg{\Lg :
== S/ y e &,
& | N

=) N 7 |
li

2uds. 250/ —
" planc%a

10-12 mins. 6 x 420 g.

,: 1 10-12 mins. 6x 400 g.
| | (200 °C)

. "% ' e e — 1 40%5@?S 1= ripozc
e = ! I1ZZ
S Bases e Pt
Plzza
3000. | MINI PlzzA DE

JAMON

270 g.

N
[
9-10 mins. 6 x 270 g.

(200 °C)

Teso] v,
B =7
10-12 mins. 8 x 300 g.
| (200 °C)

& @

9uds. 150 g/ud.

PIZZA DE

PEPPERONI
350 g.

= \ 7 |

LASANA A LA

BOLONESA
300 g.

|
=gl
o
0

30 mins.  6-8 mins. |

10-12 mins. 6 x 350 g.
(200 °C) ‘

LASANA & LA
BﬂLﬂHESl

(190°C)  (850W) 4 ZZ%
NN v =

't MICROOMDAS - ‘ “r i . _— = CANELONES —

= DE CARNE

.:." ".\-‘- - . :
E" ? ‘} 30'.6-8'.w
I'IPQZ q (198“{}5) (85%1\?/5) e
v, =
B CANELONES | =

oF CARNE SR

15x300g. 1 racion E{m_

15x300g. 1 racién

10-12 mins. 6x 400 9. |58

10-12 mins. 6x 390 g. |
(200 °C) ‘



ripozd FOpANA HODATA
—~ ‘ﬁ"fi'i‘ff = ——

il

.".t . .\‘ .-.‘.I I
»

73 L

|. 10x0,200kg | "2 100, ._ &

£ [M_’U ELA |
G A

P
"‘.h_

L | pelada Py

| 10x0,200kg
) iy N T T
L o B
ripoze 1M FTA FINA ENTERA

Y | 10x0225kg | o Q@ | 10x0175kg |

= POTON DELPACEFICO
o L

, ! %wﬁuzra J
al Mugxw / 1 flete con piel .r
o | ‘0_’“_"210"9 | , : ‘ | .10x0,210 kg |

M

o3 METILLON |
DE CHILE. LOCIDO. |

Vo

\(Th (T
= kum -

L i\

il

Ba'%umé'n

bwceaa&r&

Y | 10x0230kg | 1 | 10x0,210kg | ' L | 10x040kg | | 10x0240kg | v’

|
4 s : .
4 I .
’
— - 3 — o I— —_————— =1 — I 1 X . -
F =.p ¥ =1 o
i iy ; L
4 | g 1 N 2 1)
i [ ! ¥




{ripozo i -
oo - r? ATIGINICD S S

R

Eripozo

Iﬂﬂ s A | B

L] \Roxtea, | : g
e i R ) P
0) ST B NI N TR o **
(CHOCOY AR - K

B -

iPo . - '..m-___ .;1 '. e
MErLU 21 B g s
SIN

i

ey

L AL
F o=, 3 :
[,i%@ﬁm = A

a=l1lg e
i

| I T

CO | 3x1kg || 15x02kg |

® [ 12x025kg || 4x09kg | 'wq‘_| 5x1kg || 6x05kg |




(T1) (12)
1 x5kg uprox.” 1 x 7 kg aprox.

2 N Ko
rta
tubs

=TT

. | 1 x 4 kg aprox. |

1 | 1 x 6 kg aprox. |
Y SO

' e«m,a’e%f/wa»f/im
W

| 1 x 4 kg aprox. | ’ ;
e = .l_ —l \

KT E s iV i ¥,
P S S Ll - e I B



¥ Gonbo cocida

| 12x 1kg || 10 x 0,8 kg | X

8x1kg |

| 6 x2kg ||]2x0,7kg|

.:-:' A }'—;— ;r-—-«

]

- - | 2 x 1 kg aprox. |

‘ |2 x 1,5kg cprox.||20 x0,8 kg| %

(patas 2XL) (patas XL)

o m - 8 x 0,292 kg aprox.| |1 x 3,2 kg cprox.| LYk
. \ ) " | (patasy patas Premium) (medio) | "
- e x 1,5kg 1 x 3 kg aprox. r
ey

i Y



ESPINACAS HOTAS |
12x400g. |

JUDIA PLANA | : " ' = 2 % " Tubin REDONDA |
12x4009. e, W e s & L & ¥ 12x4009g. |

P [ \a
= "‘ o R

:\Z/}:ﬂ “ } ._

PATATAS PREFRITAS .
10x1kgy4x25kg.

g | e
1

— -
2 ¥ __— -

PATATA JULIENNE PR

ENSALADILLA |
12x4009. |

patata,
zanahoria,
guisante y
judia verde

PATATA GATO PREFRITA | L
10 x 1 kg. I B

MENESTRA MENESTRA

MEDITERRANEA | - ' SUPERIOR
— 12x400g. | - 12 x400 g.

judia plana,'

judia plana,' :

zanahoria, | zanahoria, | - B 1 | COCKTAIL DE SETAS

guisante, guisante, - A — : 4x1kg. ‘

coliflor, coliflor, [ E | ]
alcachofa, alcachofa,

puerro y champifion PATATA STEAK HOUSE
espinacas y esparrago ‘

4x25Kg.

PRODUCTO PRESENTADO

“ALCACHOFA TROCEADA *
; EN BOBINA TRANSPARENTE

10 x 400 g.




www.fripozo.com
f ¥ in d

FRIPOZO S.A. - Avda. Juan Carlos I, 99
30565 Las Torres de Cotillas (Murcia-Espana)
Tif. +34 968 38 76 40 Fax. +34 968 62 33 94
www.fripozo.com (2024)




