Practicos,
diversos y
listos para
comer.

En OKIN seguimos innovando y
adaptandonos a las nuevas ten-
dencias del mercado y también,
a las demandas del consumidor.
Por ello, damos un paso adelan-
te y lanzamos la gama de panes
totalmente cocidos vy listos para

consumir. Rentabilidad y practici-
dad para el hostelero, diversidad
para el consumidor. Al mas puro
estilo OKIN, ofrecemos un pan
gue se caracteriza por su alta hi-
dratacion y durabilidad, procesos
de doble fermentacion y ahora
en solucién “listo para comer”.
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PRACTICO

Descongelar vy listo
para comer.

g

RENTABLE

Sin coccidn final,
ahorro de tiempo y dinero.

iANTI- DESPILFARRO!

Sin merma, surtir
a medida de la demanda.

CALIDAD OPTIMA

Fresco durante
mas tiempo.
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MINT CHAPATA

.'E

VER VIDEO
RECETA EN
EL MOVIL

C139A

REFERENCIA

GLEN
LBk

SIN ADITIVOS
NI CONSERVANTES

Para obtener un pan crujiente
se recomienda dar un golpe
de calor 1-2 min.

TX50Mm 40¢

LONGITUD X ANCHURA | PESO COCIDO

e 6,

3 $ [ i 280>
N

L o P & b

N7
DOBLE ALTA CAIA READY  PRODUCTO FUENTEDE  FUENTE DE
FERMENTACION  HIDRATACION  HOSTELERIA EGANO PROTEINA FIBRA

DESCONG. UNDS./CAJA CAJAS PALET

0min 100 48

MINIT ROMBO

C136A

REFERENCIA

i @

SIN ADITIVOS

DOBLE
NI CONSERVANTES FERMENTACION

Para obtener un pan crujiente
se recomienda dar un golpe
de calor 1-2 min.

12x6¢M 40¢

LONGITUD X ANCHURA i PESOCOCIDO

% ' &
e B P £ oo &
HORNO

ALTA CAJA READY PRODUCTO FUENTE DE  FUENTE DE
HIDRATACION DE SUELA HOSTELERIA VEGANO PROTEINA FIBRA

DESCONG. UNDS./CAJA i CAJAS PALET

30 min 100 48

MINICHAPATA PLUS

E5E
[t

VER VIDEO
RECETA EN
EL MOVIL

C1ocC

REFERENCIA

8,5X6CM 50¢

LONGITUD X ANCHURA PESO COCIDO

N e [ f
N . 0 e,

SLEM > 6 = 9305
LiBEL T = S

N7
SIN ADITIVOS DOBLE ALTA READY PRODUCTO FUENTE DE FUENTE DE

NI CONSERVANTES FERMENTACION HIDRATACION VEGANO PROTEINA FIBRA
Para obtener un pan crujiente DESCONG. UNDS./CAJA CAJAS PALET

se recomienda dar un golpe

de calor 1-2 min.

30 min 150 32

PINTXO GOURMET

P132E

REFERENCIA

Para obtener un pan crujiente
se recomienda dar un golpe
de calor 1-2 min.

10,5x6,7cn = 55¢

LONGITUD X ANCHURA

PESO COCIDO

P [Im >
CLEAN & )
LB = W5
N7
SIN ADITIVOS DOBLE READY PRODUCTO FUENTE DE FUENTE DE
NI CONSERVANTES FERMENTACION VEGANO PROTEINA IBRA
DESCONG. | UNDS/CAJA i CAJASPALET

30min - 130 24

PINTXO GOURMET TRIGO
NTEGRAL 30%

WWW.OKIN.ES

P139A

REFERENCIA

SIN ADITIVOS
NI CONSERVANTES

Para obtener un pan crujiente
se recomienda dar un golpe
de calor 1-2 min.

10,5x6,7cv 53¢

LONGITUD X ANCHURA

PEso cocpo
=
© ¥ oew @&
4
Q\‘I
DOBLE READY PRODUCTO HARINAS FUENTE DE FUENTE DE
FERMENTACION VEGANO INTEGRALES PROTEINA IBRA
DESCONG. UNDS./CAJA CAJAS PALET
30 min

B30 24

PINTXO GOURMET SEMILLAS P140A

REFERENCIA

10,5x6,7cm 55¢

LONGITUD X ANCHURA

PESO COCIDO
=

SLEN )

Bl . 4 W5

wEGAND N7
SIN ADITIVOS DOBLE READY MASAMADRE  PRODUCTO FUENTE DE FUENTE DE

NI CONSERVANTES FERMENTACION INACTIVA VEGANO PROTEINA IBRA
" DESCONG. UNDS./CAJA i CAJAS PALET
Para obtener un pan crujiente H

se recomienda dar un golpe
de calor 1-2 min.

30 min

20 24

BOCADITO

P135A

REFERENCIA

Para obtener un pan
crujiente se recomienda dar
un golpe de calor 1-2 min.

15x5en 60c

LONGITUD X ANCHURA i PESO COCIDO

I i

=
=

)
e &

v
SIN ADITIVOS DOBLE | READY PRODUCTO FUENTE DE FUENTE DE
NI CONSERVANTES FERMENTACION VEGANO PROTEINA IBRA
DESCONG. | UNDS/CAJA i CAJASPALET

30min 96 30

C135A

REFERENCIA

i @

SIN ADITIVOS DOBLE
NI CONSERVANTES FERMENTACION

Para obtener un pan crujiente
se recomienda dar un golpe
de calor 1-2 min.

16,2x8cn 656

LONGITUD X ANCHURA i PESOCOCIDO

o @ B L Q0 e @

ROMBO BOCATA

CI30A 26x6cn 1106

LONGITUD X ANCHURA

PESO COCIDO

N 6, 1
. [\l )
GLEAN 2 ) oy 4@0‘;’
LRBEL vz ] = N
N7
SIN ADITIVOS DOBLE ALTA HORNO READY PRODUCTO FUENTE DE FUENTE DE
NI CONSERVANTES FERMENTACION HIDRATACION DE SUELA VEGANO PROTEINA RA
Para obtener un pan crujiente DESCONG. UNDS./CAJA CAJAS PALET
se recomienda dar un golpe

de calor 1-2 min.

30 min

63

28

PII7A 27x6,5cnm

LONGITUD X ANCHURA

I

SLERY
il =

SIN ADITIVOS DOBLE
NI CONSERVANTES ~ FERMENTACION

1206

PESO COCIDO

Para obtener un pan crujiente DESCONG.
se recomienda dar un golpe

de calor 1-2 min. 30 min

60

p =
o &
4
<87
READY PRODUCTO FUENTE DE FUENTE DE
VEGANO PROTEINA FIBRA
UNDS./CAJA CAJAS PALET

30

N7
ALTA HORNO CAJA READY PRODUCTO FUENTE DE FUENTE DE
HIDRATACION DE SUELA HOSTELERIA VEGANO PROTEINA FIBRA
DESCONG. UNDS./CAJA CAJAS PALET

30 min 56 48

CHAPATITA

C106D

REFERENCIA

GLERN
LABEL

SIN ADITIVOS
NI CONSERVANTES.

Para obtener un pan crujiente
se recomienda dar un golpe
de calor 1-2 min.

12x7,5cn - 80¢

LONGITUD X ANCHURA PESO COCIDO

e o,
2 il )
i ° = 9305
vz ] - = e
NSz
DOBLE ALTA HORNO READY PRODUCTO FUENTE DE FUENTE DE
FERMENTACION HIDRATACION DE SUELA VEGANO PROTEINA FIBRA
DESCONG. | UNDS/CAJA i CAJASPALET

30mn 80 28

KOSKOR 90

P138A

REFERENCIA

Para obtener un pan crujiente
se recomienda dar un golpe
de calor 1-2 min.

19x7cn 90¢

LONGITUD X ANCHURA PESO COCIDO

17T IS ; oy
e = e ¥

N7
SIN ADITIVOS READY ~ PRODUCTO  FUENTEDE  FUENTEDE
NI CONSERVANTES VEGANO PROTEINA FIBRA

DESCONG. UNDS./CAJA CAJAS PALET

0mn 72 24

HEM S
Bl =

SIN ADITIVOS DOBLE
NI CONSERVANTES FERMENTACION

LONGITUD X ANCHURA

PTI2C 27x6,5cn  120¢

PESO COCIDO

)
oo &

Para obtener un pan crujiente
se recomienda dar un golpe DESCONG.
de calor 1-2 min.

30 min

60

N7
READY PRODUCTO FUENTEDE  FUENTE DE
VEGANO PROTEINA BRA
UNDS./CAJA CAJAS PALET

30

REFERENCIA

P136A 27x6,5

LONGITUD X ANCHURA

P

L1306

ESO COCIDO

S e
GLERN G iy 97
[idtl Y L& e &
e N7
SIN ADITIVOS DOBLE PRODUCTO READY FUENTEDE  FUENTE DE
NI CONSERVANTES FERMENTACION VEGANO PROTEINA FIBRA
Para obtener un pan crujiente DESCONG. UNDS./CAJA CAJAS PALET
se recomienda dar un golpe . H
de calor 1-2 min. 30 min 44 30
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