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PECHUGA DE

P0LLO KENTUCKY'
240 g. i

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

— | (175°C) (220°C) (200 °C)
"’ﬁ'&‘am 1)

v = S —
BURGUESA S

15x2409. 2uds. 120 g/ud.’

también :
AIR FRYER pos %
0 }fHORNn % .‘ 'ﬂ' i

fo=

3 -
=t i
~GilE
& oo
L
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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.’




“’"""‘""'-

también

AIR FRYER |
ALy HORNO ripozo

también

AIR FRYER 0 | =
| q y HORNO [
ripozo ol
Cmpq/ : CRISPY CHICKEN |

e £ ”%‘8@"““

o w’* ;a0
o F}"{'q ‘6??5 :

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

. “ i

15x230g. 2 uds. 115 g/ud.’

CRISPY CHICKEN

AMERICANA
230 g.

= [0 @
| 6 mins. 18 mins. 12 mins. |
(175°C) (200°C) (200 °C)

I.nmhmn > : --..'":h*‘ == Yy = S—
AIR FRYER S : .Iqr'z- @

y HORNO = - 15x230g. 2uds. 115g/ud.
i g L e ‘




también

A
AIR FRYER
Ly HORNO

CRUNCHY DE GOUDA
300 g. ‘

=
> 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 § Op

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

N v, = S’/ *

& *_
15x300g. 18-21 13,4 salsa !
l uds. glud. barbac/cEJ

1

AIR FRYER

. | yHORNO /o g




CHEDDAR BITES —

- [ 9]

2 mins. 6 mins. 4 mins. NACHOS GUACAMOLE!
250 g. :

(175°C) (220°C) (180°C)

\_ = S—

= &
2mins. 9mins. 6 mins. |

15x250g. 2123 114
| (175°C) (200°C) (180°C)

uds. glud.
N v == S’

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

NACHOS

GUACAMOLE

NACHOS

RELLENOS .
DE OUESO @

g n
2500, [N

=B 9F

2mins. 9 mins. 6 mins.
(175°C) (200 °C) (180 °C)

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

..

{ tombign &
-l AIR FRYER |
§ly HORNO




—— T — e )//
A también

AIR FRYER |
T y HORNO
g U

] AMERICAN
TENDERS (A7 n| STY

Te=== ‘ ﬁfﬁ-ﬁ

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

N v = S/
=] & O |

15%x250g. 12 uds. 20 g/ud. | f"} |
|

aprox.‘ aprcj_xJ t

también r e
AIR FRYER ;.
y HORNO |

TENDERS BARBACOA
250 g. K

|
Tooes]
lﬁ 0 |
=

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

NN v 1 S’
B @
15x2509. 12uds. 20 g/ud. "
l aprox.  aprox. |

también
AIR FRYER




@
ripoz
SOLOMILLO DE

- SOLOMILLO pe POLLO POLLO KENTUCKY

HOT&SPICY

; 250 g. _B

~ HOT&SPICY | B iRt
= e : < = NN v = S’

- D @

__-_ 15x250g. 6-8 uds. 40 g/ud.

aprox.  aprox. |

SOLOMILLO DE |

POLLO KENTUCKY
250 g.

J’,VV\V ‘ | . |I.;.I;- ..-‘l & ‘1 I .
\® I|E (\I ) ; 1 también Fé_'.. ;

| 3-4 mins. 18 mins. 10 mins. AIR FRYER BE& 08 &0
(175°C) (220°C) (180 °C) : y HORNO |\

N - = S/
—~ O
D @

-

15%x250g. 6-8 uds. 40 g/ud. |
aprox.  aprox. |



también
AIR FRYER

y HORNO
A

BARBACOA BITES
240 g. ‘

)
[ecom) () S
(o]
~—— 0|
\ ol

| 3mins. 16 mins. 12 fnins. Smins. ‘
| (175°C) (200°C) (180°C) (MAX))

N v —t S’ *
5 & @ <.
15x240g. 18uds. 13 g/ud. salsa !

aprox. aprox. barbacoa

NS S N

4 Mg también =%y T
L] MICROONDAS [ @
- x . _ o 3 L ‘!"‘ri ¥ -

R i

& TIRAS 0E LOMO

TIRAS DE LOMO! TIRAS DE LOMO!
SURENAS CLASICAS
220 g. | ' 220 g.

~ Il ~ Il
|E ““ ] | |E

también o T 2mins. 15 mins. 10 mins.y | 2 mins. 15 mins. 10 mins.
AIR FRYER 8 (175°C) (220°C) (180°C) A (175°C) (220°C) (180 °C)

— Wl = B B & B
_ == D @ | D @
. ; 12x250g. 15uds. 15g/ud. |112x250¢g. 15uds. 15g/ud.

! aprox.  aprox. aprox.  aprox.




SAN TACOBOS

CRUTIENTES AL HORNO
N

=B §

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

— Y &= 0 S
=] & @

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

también {5
AIR FRYER

gf p0z0) NUGGETS
NUGGETS CON | p %5'

PATATAS
300 g.

< B ©

. [ 6-8 mins. 18 mins. 12 mins. |
| (175°C) (220°C) (180°C)

.i

10x300g. 8nuggets 225¢.
+1209.  nugget |

 también

| AIR FRYER

-
4 250 g. |
w

| 2mins. 8 mins. 6 mins.
175°C 200°C) (180°C)

1 : 8uds 32 g/ud




PAVO CON

VERDURAS
400 g.

= OO
8 mins. 12 mins. 6 mins. |
(180°C) (MAX.)

PREPARADO PARA

HUEVOS ROTOS
4009 ,

12 mins. 5 mms
(180 °C) (MAX )
| Vv

~—

15x 400 g.

7 mins.

| Vv

~—

15x400 g.

patata, fiambre, bacon,

pavo, judias, zanahoria,
cebolla y pimientos |

cebolla y berenjena

VERDURAS |

,‘

BACON
&QUESO

F'.U-TﬁTFIS EﬂMEHE‘EFﬁ

ARROZ CON

MUCHO PAVO

= [B

5 mins. 12-15 mins. |

(180 °C)

N
LH =]

6 mins. 12x500g.
(MAX.)

arroz, fiambre de pavo,
zanahoria, guisantesy |

tortilla

YORK ¥ BACON |

CON ARROZ
400 g.

5 mins. 12-15 mins. |

(180 °C)

N
il

S mins. 15x400g.
(MAX.)
arroz, fiambre, bacon,
tortilla, zanahoria y
guisantes

BACON Y QUESO
"PATATAS RANCHERAS™
330 g.

I

Te==)
= B
5 mins. 12m|ns‘
(180 °C)

-

5 mins. 15x3309

(MAX.)

patatas, bacon, queso y oS o
salsa ranchera (bolsita)




también

MICROONDAS

THAI NOODLES
"‘PROTUNAS
320 g. ﬁ

\%.

| 6 mins. 6-7 mins. 15x3209
(MAX.)
pasta cocida, pimiento rojo y
verde, gamba pelada, zanahoria, |
contramuslo de pollo y especias

KEBAB FUSION| .
+PROTEINAS

320 g. — .
— Vv
il | frlpoza'
5-6 mins. 5ns. 15x 320 g/ _ S TONEL 32‘

(MAX.)
arroz, champifién laminado, carne de
vacuno, contramuslo de pollo asado |
y especias

..:f_ffu Fusian ; %:f

L poild




| TEMENOS

3-4 mins. 6x0,350 g . \ LESD
| (175°C) \ B o

5 5

10 uds. 35 g/ud.

3-4 mins. 10 x 400 g.

17-18 uds. 20 g/ud.

ﬂiﬂj' L ; .!'- _ MlNl SAN | :
SAN JACOBOS : 7@%8595 et
350 g. :
il 2-3 mins. 12x 260 g.

T{cwfws R R

s

o ’ . SN
C P R 9 uds. g/ud.
_ i - — - : ~_-.fih O ’JJ:.-

CROQUETAS
DE JAMON
— p—— (ROGUETAS | 400 9.

e DE BACALAO

\ 400 g. . e
iR KPOZC 3 3-4 mins. 10 g B
) < =] (175 °C)

g CROQUETAS . 3-4 mins 109. é
(175 °C) Q !

—~ = | . | 17-18 uds. 20 glud.
17-18 uds. 20 g/ud.

4 ripoz

CROQUETAS
TAMON

BACALAO

|"
|
CROQUETAS - — '
DEPOLLO T N :
400 g. ‘ \ b

(175°C)

(ROQUETAS |
DE TAMON MiNIs

\; ripozo - 9_'
CRDOUET&S TAS 2(137?:%8 10x400g

= 5 B

30 uds. 20 g/ud.




J- )
= ‘
4 mins. 15 mins. 10 mins.!
(175°C) (220°C) (180°C)

IS5 5
12x300g. 14 uds. 18,5g/ud.|

ANILLAS A 8

LA ROMANA §
400 g.

g

3-4 mins. 16-18 mins. |
175 °C) (220°C)

-v
|'

10 mins. 10x400 g.
= (200 °C)

MINI EMPANADILLAS

DE BONITO
450 g.

2-3 mins. 10 x 450 g.

(175°C)
16 glud. |

29 uds.

W BUNUELOS DE |

BACALAD
500 g.

'

= ||
3 mins. 25 mins.
(175°C) (200 °C)

9 =

6 mins. 12x5009
| (180°C)

e
60uds. 8 g/ud.J

ALY

IR ; HoRND B

)

!

oy sh‘rgv 3

Bagprt

F

vambatn
AIR FRYER

DE BACALAQ
V..

NUGGETS

a1

EMPANADILLAS

BUNUELOS

-

- DE POLLO

MERLUZA

iR FRTER
 HORND

pE ATUN

LANGOSTINO |
REBOZADO

3-4 mins. 15 mins. |
(175°C) (230°C)
NN v

15x200g. 12 uds. |

10-20

g/ud. .

' / NUGGETS DE

NUGGETS bt

(175 °C)

3-4 mins. 12x250g. 8 uds.

MERLUZA
240 9__J

\%

i
3 3-4 mins. 20 mins.

175 °C) (220°C)

_v
"

10 mins. 12x240g
180 °C)

11uds 22 g/ud. |

aprox.

RABAS
400 g.

=

3-4 mins. 17 mins. |
(175°C) (210°C)
@ N v

| 10 mins. 10 x 400 g.

(200 °C)
(@) |

18 g/ud. |

22 uds.

aprox.

32 glud.

oo~ LANGOSTINO &
- nsnu ADO !

aprox. J

[
N
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 ARROZ TRES DELICIAS
s 8y (0N 5TO%RTILLA (N
; | g.

5 mins. 12-15mins.|
(200 °C)

o - ARROZ
0 =T ) < 3DELICIAS

| (MAX)) " g
. arroz, fiambre, : O
ol gambas, guisantes, i

"l zanahoria y tortilla

, __ARROZ
3 DELICIAS

- .; ¥ 5 .
[ G : :, 1 o L :
i : b fambién ' -1 I
3 j. MICROOMDAS [ & E -
b L 2 AT A )
| i »
A ‘b" F il &

‘Nl | .-
Y i -

ARROZ TRES DELICIAS |

CON MARISCO
500 g.

] 5 mins. 8x500g.
| : arroz, surimi, gambas, QEZ(R)(Z) { :

judia, zanahoria, cebolla,
320 g. a

l L# | FOl N
an ol ] )
J

7 mins. 15x320¢.

11 I
| arroz, calamares, gambas
peladas, cebolla frita y

.*_' THI Y

E& il '| salsa de tinta de sepia

A [ ‘

= I L e
1




REVUELTO

descongelar y usar como
marisco fresco

N v

r | 10x400 g.

pota, merluza,
mejillones, gambas y |
almejas

PARA PAELLA
%, DE MARISCO

=

PREPARADO PARA |

PAELLA DE MARISCOS
400g.

descongelar y usar segiin modo
de empleo

NN v pota, cigalas,

mejillones, almejas, |

F
merluza, gambas,

| l 10x400g. guisantes y pimiento |
1 4 | |

| REVUELTO DE |

GAMBAS
350 g.

7 mins. 10x350¢.

brotes de ajo,
esparragos verdes y

gambas J

W

k

o |
I

|

»

e
rn




~
TACOBOS
320g.

4 FLAMENQUN |
: SAN JACOBOS

YORK
380 g.

| 3mins. 15x320g.f I
| (175°C) i

5 5

4uds. 80 g/ud.J

| (175°C)

5 5

4 uds. 95 g/ud.

| PECHUG&S
EMPANAD&S

PECHUGAS DE

P0LLO EMPANADAS
320 g. 1

ALBONDIGAS _
" ‘ \_ v
05589 SN ¢ ; \® !
BURGER | 5 mins. 15x320g.
N v
S

MEAT (175°C)

. ' ‘ 360 g. —
dorar3 10x500g. — @
B ALBONDIGAS [ = 0
enas.  DE CARNE .=si =KL ‘ R
i ST . L

| recetas 3-4 mins. 10 x 360 g.

< por lado
5 -

?

O
23 uds. 22 g/ud. | @
aprox. aprox.J 4uds. 90 g/ud

|

BURGER MEAT
DE CERDO



| ripoz e .:-3 (oRDON

_ L BLEM
ﬁ EZLO g. \

T, CORDON BLEU S S

Pechuga de Pall. "'Ilrk 1|r Ouesa 6-7 mins. 12 360 g.
— | (175°C)

= 5

4uds. 90glud. |

MERLUZ&
- YORK&QUESO

] ". L _-'.'_: ;.--"_' ; Fig : L
- 3 " Pl 2 1
= "\ . :
- 4 f"_:- 5 i _'~ 5t =
ripoz - - A %
| X 5 __ - N ".-. - j §

_PALITOS A B 3D neILﬂc_r'z_g‘
DEMERLUZA  asma. P W /

MERLUZA CON YORK
PALITOS DE Y QUESO |

MERLUZA
400 g.

ooooo

4-5 mins. 12x 320 g. i
3-4 mins. 20 mins. 10 mins. (175°C) *

(175°C) (220°C) (200 °C) X P & 2
o & > 2

4 uds. 80 g/ud.

10x400g. 17 uds. 23 g/ud. |
aprox. aproxJ

VARITAS DE |

MERLUZA
300 g.

I:%ﬂg. — o g
5 &1 VARITAS DE
& Ta-=it S@F | MERLUZA

10 uds. 30 g/ud

)

b en.pazo
+—F,




™ e = MASA DE
o e m'wrou usaa ﬁ\ HOTALDRE EXH

500 g. 7'
gfripnz;* ‘. =

MASA o: HOJALDRE ver empleo 12 x 500 g.

EXTENDION en envase
e

2uds. 2509/
11 plancha

Miinr
BASES DE
o2z P
_0a MINI PI2ZA DE JAMON
TAMON :
270 g. s

10-12 mins. 8 x 300 g.
(200 °C)

5 @

9uds. 150 g/ud.

9-10 mins. 6x 270 g. ol MR ST
(200 °C) Qi “ 2020}

| LASANA A LA . S

BOLONESA
300 g.

_
B =
30 mins.  6-8 mins. |
(190 °C) 850W

o 1 = - r
- A
'
g | core HORMO ¢

15x300g. 1 racion | wiczoonnas | : "'“'!_' ::—u':.i" _ . CANELONES

LASANA A LA
30LONESH

oy "-—'"‘?!'— e N

" 30 mins. 6 8 mms
{"Puza (190 °C) (850W)

S A




plzzA DE
: _ - ¥ SN g 3
npaza ! i‘\ Seaiall )& e . .—. ]
rgliql e . i - : '::: ' 10ns. 6x385¢. ‘
r _+. - f o~ Fhh, (200 OC)

JAMON

Pl2zA DE lﬂrﬁuﬁ!

JAMON def
400 g. |

pl224 DE
POLLO

= N v
|E

10-12 mins. 6 x 420 g.

10-12 mins. 6 x 400 g. |
(200 °C)

B o —

Pl2zA L
QUESOS

PEPPERONI
Lat gpasne |

de ?iﬂ“’“‘ 4
e

Pl22A DE

PEPPERONI
350 g. 1

MMy £ :
e el L
o | £ il e '
ERSE O s
" - -
’

10-12 mins. 6 x 350 g.
200 °C

Plzza
BARBACOA
400 g.

10-12 mins. 6 x 400 g.
200°C e
e : = Plzzp DE

BACON

390 g.

e

1ZZ
[P Arl 10-12 mins. 6x 390 g. | &

BOLONESA _'-;;' o, B ‘_ (200 °C)

 10-12 mins. 6 x 390 g.
(200 °C) |



| Bacder )
: centros 4 )

‘ | 10 x 0,230 kg |
r

§

s

by o
ATUN

— . e

B | FALT

Atin
bomitos

ﬂiﬁ;f
o \ it | B8

Ba’%ﬂmﬂ

| 10 x 0,210 kg

’ |

A

=]
o

ripoze’ f(pADA RODAJA

rﬁf;ﬁ?f
= \jici .

8y

[

;{.,u'"’ flete conpiel )

* | 10 x 0,210 kg |
i

-_‘. | 10 x 0,140 kg |

v A




ﬁf;r! GRANDE-

| FACIL |
il

'." ‘_’

e Ganbisn

| 10x0200kg |
E _._____.T_ﬁ\

10 x 0,200 kg
- L T e

' ? i'-;‘f. p,_mf-.. '

2oz AMEJA FINA ENTERA

e+ 4

= CAZUELA
ELLLL - o A

..Il-

A )

'
% : L :'.
s, [ ¢ . g 5 - -,
w ; axgr ¥ By
Tty el & - i k' * -
= = IR bl o % . oy
. 5

Ade manisco
| 10x0260 kg | »”

!

10x0,200kg | t" :

| 10x0,340 kg
TERETEL

i) 1 . . '|.  '.H. | B e R
i ripozd METILLON |
; H_ERNISIMDS v (L gliil[ (ocio. |

. Wea, e \rhcic | 8 R

| 10x0240kg | v = | 10x0200kg | v == | 10x0170kg |_}V



B 10011105 | <
0E Mk | @Y | - .lIMPIA._

. (CHOCO)

CAMBA
PELADATREY

ESPECAL (i
AL T

f""" :
CALIRAD o ]
" m&mm =

nlll — i

| 3x 1kg || 15xo,2kg|

b | | 5x1kg || 6x0,5kg |




@'lpozn k7 —_‘-‘
- e
et { ; A TAE{]NI[U S " e | Ba’%umé’n |

adai f s ‘ P - iy 1
0 @'ip‘" E -

g BT

Eripozo
MERLUZA
v SIN

It}

¥
®
i
P
]

SUPREMAS A A
e MERLUZA®
E-IN PIE ’

"‘Eﬁ
(s
LA Mi




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

1
ota
tubs
=TI

| 1 x 4 kg aprox. |

1 | 1 x 6 kg aprox. |
Y SO

‘ - -

y i % T
P A S 3



- '&WI@%W&W
@5@@3@
|" 1”x4kgaprox.h |_ .";‘

| 1 x 4 kg aprox. |

B ez espada |

N7

SO

| 1 x 4 kg aprox. | [ 4




:.Baca/} gcw’/\p«; : =
premiun coidos
S OO

.‘I‘. | 2x5kg || 1x3 kg |

s i e b {
. r‘+‘:. PN 1

i 2 il 1 3 L ars, o
£ 9 " : :___ ; _ﬁﬂ""

| 6 x2kg ||]2x0,7kg| :
FBT T
¥ i T || 5 ﬂeil N
acalao abumads
‘ |2 x 1,5 kg cprox.||20 x0,8 kg|

- QL | 2 x 1 kg aprox. | J




Rollitss | g?hq;d&&rn.

Ade man H @ cone

| 3x1kg || 'I2x025kg|b' | 1x4kg
i J ||h. s LY

2
e

man | 12 x 1 kg || 10 x 0,8 kg | \

8x1kg

ilye ;

(patas 2XL) (patas XL)
= 8 x 0,292 kg aprox.||1 x 3,2 kg aprox.
: * | (patas y patas Premium) (medio)
2x1,5kg 1 x 3 kg aprox.
- —— ;
_:_ s e

X



ESPINACAS HOTAS |
12x400g. |

ENSALADILLA |
12x4009. |

zanahoria,
guisante y
judia verde

MENESTRA MENESTRA

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

judia plana,' ‘

judia plana,' :

zanahoria, zanahoria, |
guisante, guisante,

coliflor, coliflor,
alcachofa, alcachofa,
puerroy champifion ==
espinacas y esparrago

ALCACHOFA TROCEADA |
10 x 400 g. |




TblA PLANA ‘A - ' o005, Twia Revonva
12x4009. | e, W e 5 = | B | 12x4009g.

r"/
L

= = -+
= .-:4_’."_(-‘.-\ ey
- r; hiu )

PATATAS PREFRITAS [
10x1kgy4x25kg. |8

A

PATATA JULIENNE PREFRITA |

PATATA GATO PREFRITA | L
10 x 1 kg. |

PATATA STEAK MOUSE |
4x2,5 kg.

. TRODUCTO PRESENTADO
EN BOBINA TRANSPARENTE




www.fripozo.com
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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)




