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HEMOS CRECIDO CONTIGO
FRIPOZ0 pertenece al GRUPO

FUERTES. un holding empresarial -

con mds de 70 afios de desarrollo,

de capital espafiol y constituido

entre las que destaca ELPOZ0
ALIMENTACION.

DESDE 1939
Hemos estado ahi todo este
tiempo y entendemos tu forma de
vida, porque es la nuestra.
Por eso, trabajamos para hacerte
la vida mds fcil

EL SECRETO ES INNOVAR
Llevamos la innovacidn en
nuestro  ADN.  Son 35 aiios
adaptdndonos @ nuevas ideas
y refos. Sabemos que la zona
de confort no existe. La
tecnologia de cltima generacidn,
la mentalidad de equipo y crecer
contiqo es lo que nos permite
ofrecerte sabrosas recetas que
se adaptan a tu ritmo de vida.
Hoy, como todos los dias,
cocinamos pensando en i

DESDE
L1t
+100 PROFESTONALES
+000 PRODUCTOS
+12.000 CLTENTES

CONSERVACTON A -23 o(
(5 GRADOS POR DEBAJO
DE LA EXIGIDA)

LIBRES DE QGM

—_

Somos  como  t0:  exigentes,
aventureros, innovadores, curiosos
£ inquietos.

Hemos buscado la inspiraciin
en recetas de todo el mundo, en
qastro mercados, en tendencias
como el <finger Food- 0 en las
sencillas y sabrosas propuestas de
los <Food Trucks
Comida para experimentar,

saborear y sobre todo compartir.

estamos hechos para

COMPARTIR
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| 5mins. 20 mins. 12 mins. }

| (175°C) (220°C) (200 °C)
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15x2409. 2uds. 120 g/ud.’

también

AIR FRYER -.
ALy HORNO riPozo’

ME,?.\CP\M . CRISEY CHICKEN

™ ”E;‘Jég‘“‘“

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

Y S S
=] & @)

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

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.’

CRISPY CHICKEN

AMERICANA
230g. |

=B §

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

N v —t S/
&
15x230g. 2uds. 115 g/ud.
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AIR FRYER | =
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también
AIR FRYER |
{Ly HorNO |

CRUNCHY DE GOUDA
300 g. -

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)
e

N v, = —

& *_
15x300g. 18-21 13,4 salsa !
l uds. glud. barbac/cEJ
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4 8] y HORNO

NACHOS

RELLENOS
0 QUESO 2

| (175°C) (220°C) (180°C)

CHEDDAR BITES
250 g. F

= B §

2mins. 6 mins. 4 mins. |

v = — =
CIDEN©) = [0

15x2509. 21-23 11,4 2 mins. 9 mins.
uds. g/ud.
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—
3
15x250g. 13-14
uds.

oy

W NACHOS

GUACAMOLE

s

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

= L5F

19 g/ud. |

NACHOS GUACAMOLE!
250 g. l

(175°C) (200°C) (180 °C)

®

6 mins.

19 g/ud. |




TENDERS CATUN
250 g. I~ )

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

Y = =
=] @ O

15x250¢g. 12 uds. 20 g/ud. |

tqmb;(;:-n
AIR FRYER
y HORNO

HORNC
STYLE

i

Fripoz

SOLOMILLO ot POLLO. -

Kentucky

HOTASPICY

SOLOMILLO DE

POLLO KENTUCKY

HOT & SPICY
250 g. |

3-4 mins. 18 mins. 10 mins. |
| (175°C) (220°C) (180°C)

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

aprox.  aprox. |
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fombisn
AIR FRYER
y HORNO

®
ripoz
~ SOLOMILLO oe POLLO -
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W -“"‘

Lol [
T | %nﬂﬂ.&; BARBA

o

POLLO KENTUCKY
250 g. |

también _ i " ;
' ; 3-4 mins. 18 mins. 10 mins.

SOLOMILLO DE |

2-3mins. 12-14 mins. 10 mins.| | kgl
| (175°C) (240°C) (180°C) ‘:‘1:;::‘%!: - i | (175°C) (220°C) (180 °C)
B O | JAK ~ B m & B B
15x250g. 12uds. 20 glud. | ¥7 i : ;A 15x250g. 6-8 uds. 40 glud. |
aprox.  aprox. | pamm— aprox.  aprox. |




también
AIR FRYER i N saN TAC0BOS

CRUTIENTES AL HORNO '

y HORNO | s d

i Cag o 5 ] o | 3mins. 15 mins. 11 mins. |
BARB%%BITES MR ] sl (175°C) (220°C) (200°0)

\® ‘ K~ 24 -y 15x320 . 4u. 80 g/ud. |

' 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

e1pozo 8
oy, - el T | . 8l Fripozd® NUGGETS
e ey ] NUGEETS CON | cﬂwqﬁﬁg!

1% MICROONDAS "-':,ZI- ; @ | - PATATAS
_ 300g. g

ik o) |
& ,.i_ = B §
ﬁ .| 6-8 mins. 18 mins. 12 mins.
7 | (175°C) (220°C) (180 °C)

-—"'l-. '3

=N s '

10x300g. 8 nuggets 22,59g.
+120g.  nugget

TIRAS DE LOMO | TIRAS DE LOMO | (AT e W G
SURENAS CLASICAS ol . L= GOUDA RINGS |
ZU ) Z 4, UNIDADES .u:f', uk - L 250g. |

5 ‘
W Vi z&-?s&g?@ J{ | &

. T
Vbl Py o d | 2mins. 15 mins. 10 mins. 2mins. 15 mins. 10 mins. : iqmblen A T 2mins. 8 mins. 6 mins. |
AIR FRYER e T4l (175 °C) 220 °C) (180°C)h|f (175°C) (220°C) (180°C) AIR FRYER }‘r . (175°C) (200°C) (180 °C)

) soma 04 ‘ 5 5 L, HorNO o . =

B

12 x 250 g. 15uds 15g/ud. {112x250g. 15uds. 15g/ud. | i ; o i : - 12x250g. 8uds. 32 g/ud. |
[ aprox.  aprox. l aprox.  aprox. e 5 £ l |




PREPARADO PARA

PAVO CON
HUEVOS ROTOS

también
VERDURAS
400 g.

k 25 MICROONDAS
s [ O

=
| | [0 O
7 mins. 12mins. 5 mins. 8 mins. 12 mins. 6 mins. § |
rlpo % ] (180°C) (MAX.) ‘ ] (180°C) (MAX.)

patata, fiambre, bacon, = pavo, judias, zanahoria,
ﬁﬂ"ﬁ“‘ PREPARADO Pm

15x 400 g. cebolla y pimientos | 15 x 400 g. cebolla y berenjena

ambién

ARROZ (ON |
MUCHO PAVO

500 g.

= [B

5 mins. 12-15 mins. |

(180 °C)

—
[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)

-

5 mins. 15 x400 g.
(MAX.)
arroz, fiambre, bacon,
tortilla, zanahoria y
guisantes

s

PAVO con
VERDURAS

BACON ¥ QUESO

“DATATAS RANCHERAS"
330 g.

= B

5 mins. 12m|ns‘

(180 °C)

-

5mins. 15x 330 g.
(MAX.)

patatas, bacon, quesoy [ i

salsa ranchera (bolsita) i
-

KEBAB FUSION|

+PROTEINAS
320 g. B

5-6 mins. 5- 6 mms 15x320g

(MAX.)

arroz, champifion laminado, carne de

vacuno, contramuslo de pollo asado |

y especias

THAI NOODLES

+PROTEINAS \‘“‘\;‘ 3

320g.

= 07 5

6 mins. 6-7 mins. 15 x 320 g/

(MAX.)

pasta cocida, pimiento rojo y
verde, gamba pelada, zanahoria, |
contramuslo de pollo y especias |

——
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o TEQUENDS
350 g.

10 uds. 35 g/ud.

» 1ripoz_

CROQUETAS

CROGUETAS

DE POLLO
400 g.

(175°C)

_ SAN JACOBOS

3-4 mins. 6x0,350 g

| (175°C)
5 &

(ROGUETAS | 4009.

DE BACALAO
400 g.

3-4 mins. 10 x 400 g.

'“
17-18 uds. 20 g/ud.

v
=1

3-4 mins. 10 x 400 g.

&
17-18 uds. 20 g/ud.

400 g e
-@& . S 5
; CEDOL_I_ETAS : 2-3 mins. 10x 400 g. ’

| i '%' fl‘jl—
l afs " .‘ﬁﬂm -

ripnz_ .
Minb TACOBOS —

2609 mit

i \_ v
\® ‘

(175°C)

® @

13uds. 21 g/ud.J,

el

CROQUETAS
DE JAMON

3-4 mins. 10x400 g. |
(175 °C)

=
17-18 uds. 20 g/ud.

N v

~—

i S A 4 NUGGLETS DE
bl NUGGET . ({l§

=B 9

15 mins. 10 mins.
| (175°C) (220°C) (180°C)
2-3'mins. 12x 260 g. |J —

NUGGETS pe

12x300g. 14 uds. 18,5g/ud.]

.
—_— P —— | i
1

LA ROMANA

S |

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

N\
i

10 mins. 10 x 400 g. |

\ripozd

i~ ROMANA

40-45 uds. 13 g/ud. |

ripoz_

CROQUETAS
TAMON

i
o
o

(ROQUETAS |
DE TAMON MINIS

Eripozd

IS A

G 5
30 uds. 20 g/ud.
aprox.

[ ——

TAMON

o,
s

aprox.  aprox. J

MINI EMPANADILLAS

N\
=] |

2-3 mins. 10 x 450 g.

EMPANADIL
DE

EMPANADILLAS |
; ATUN

£ 8

v = S
BUNUELOS DE 3-4mins. 12x250¢. 8uds. 32glud. |

i 3
(175°C) (200 °C)

NN v
v

6 mins. 12x500g. |

LANGOSTINO |

BUNUELOS
| DE BACALAQ

3-4 mins. 15 mins. |
(175°C) (230°C)

— Y &=
)

| 15%x200g. 12 uds.

.I 3.?""-: s - o _ =
SR ;‘-u- .

'
.

=i

.
»

Ve

MERLUZA ¥
240g.

| Tosem|
B
3-4 mins. 20 mins. |
(175°C) (220 °C)

: \_ v

o -
| 10 mins. 12x 240 g.
(180 °C)

B @

11 uds. 22g/ud. |
aprox. ’J

'-h'\‘:_l_

RABAS
4009.

S

3-4 mins. 17 mins.
(175°C) (210°C)

N v
'/

| 10 mins. 10 x 400 g.
(200 °C)

22 uds. 18 g/ud.
aprox.  aprox.
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.%, ARROZ TRES DELICIAS -
S By CONTORTILLA  e4 |{

‘ 500 g. 7
\ -
- rlpoz
5 mins. 12- 15 mins. | : 4
(200 °C) .

ARROZ

npoz
I
REVUELTO ~ |euciooe L

350 g.

< 5

0D =1 | '
L |
4 mins. 8x5009. |4 y 3 DELICIAS ! fmins. 10x%0g ||
(MAX.) ot = * : brotes de ajo, I ‘
0 arroz, fiambre, Y esparragos verdes y | k
¥ gambas, guisantes, gambas - '
"l zanahoria y tortilla — g1 I
— . L Al
v

it

L |

-.--'\-"'

- 3DELICIAS

; descongelar y usar como
| marisco fresco

B
g' pota, merluza, . = by > : 4 1 % _,.:’I
,F i mejillones, gambas 'y | \ .
-E - -. | I . | ‘ \ )
ll .
|
|

f 10 x400 g. almejas )

l 375 TR ' -

I

S "Poz.. ) PREPARADO

PARA PAELLA
_DE MARISCU

ARROZ TRES DELICIAS | P | |

CON MARISCO
500 g.

N v
=

5mins. 8x500g.

ARROZ

PREPARADO PARA |

| arroz, surimi, gambas, 1 |
judia, zanahori ‘ £ iy
| e Y il PHELLA DE MARISLOS
l — _ () 400g.

| | \ 7mins. 15x320g. | SRR o SRR + Sy = 3 = il ¢
Y 4 1t 3 ELF‘D.?'Q' [ Y
. pe’ \ ¥ . [ !
2 arroz, calamares, gambas N T ; i | descongelar y usar segun modo
peladas, cebolla frita y de empleo
| NN v pota, cigalas,
| f = mejillones, almejas,

salsa de tinta de sepia |

merluza, gambas,

! |'|I [ 10x400 g. gwsantes y plmlentci_/]‘
1 ] l |




SAN

- TAC0BOS
e I 320 g.

e FLAMENQUIN |

e JORK

380 g.

4-5mins. 10x 380 g. {*
| (175°C)

& B

4 uds. 95 g/ud.

6-7 mins. 12x360g
I D : B (175 °C)

-iﬁ?ﬁﬁ{ﬁ.ss‘. ey G FELIJGED do

..... 4uds. 90gfud. |

PECHUGAS
EMPANADAS

| B MERLUZA

e "W A YORK&QUESO
@ = LA i

_PALITOS

PECHUGAS DE

| wgv DE MERLUZA = , P S
FOLLO EMPANADAS | -~ ' HERLLZA CON YORK
ALBONDIGAS — R~ o - PALITOS DE | UEs)
DE CARNE \® ‘ | e ; ..-:' oA “ S, MERLUZA ! 320 g. s
L BURGER 5mins. 15x320 g e : ' | 4009 \® |
= MEAT (175 <C) | fi = | ' 45 m 12
N mins. mlns mins. |
ALBGHDIGAS Il m?rrwzry S \® Sd ‘(175°C) (220°C) (200 °C) =
DE CARNE . =G Pl ¢uee e0gne oy S| D @
._1‘_ | recetas 3-4 mins. 10x 360 g. @ 4uds. 80glud. |
g | @ porfado - e : LN ¢ 020} 10x400g. 17 uds. 23 g/ud. SR
o) . R v | | aprox.  aprox. |
23uds. 22 giud. | D | - A _ , )
aprox. a?r?X'J 4 uds. 4907g/ud.-J

VARITAS DE

MERLUZA
300 g.

|
-
=

3-4 mins. 10 x 300 g.

rlpoz :
(175 °C)

i == *" ’*;l VAREIEEB ZDE
uds. 30gud | 'r W2 = . :

W




plzzA DE

= ‘II ‘ - ATUN
MAsA DE T CEESEER ) AT ol i 3T 859 |
ST SEG O NS = ' AN 14 ARV =iy WA —

10-12 mins. 6 x 385 g.

,ﬁ_ ‘ d = _ CNEE Sy~ F = vl TS W __:' d
| L_/npoz oyl B -} S SN NS M (200°C)

MASAc:HOUALDRE = EEETORrrEn
L TENDTOA en envase PIZZA DE PlvszALgE

@ jﬁ)}é]gN L 420g.

250 g/ :
plancha
' . - - R ro 10-12 mins. 6 x 420 g.
[ 10-12 mins. 6 x 400 g. " - - i (200 °C)

| (200 °C)

PIZzA L

! QUESOS

=1 S ——— = e — 400 g. Y -
1 Bases be

g!)ZOZgA ; PEPPERONI
- MINI PIzzA DE | {
=7 0 | 1 Lugpasnt | b
10-12 mins. 8 x 300 g. -

]
[ese=] N v
| -

| (200°C)

9-10 mins. 6 x 270 g.
(200 °C)

& @

9uds. 150 glud.

J | flze be
Ty ———- PERPERONI

LASANA A LA
BOLONESA

300g. ' @
: . LASANA & L4

30 mins.  6-8 mins. J R e
(190°C) (850W) - B : S 4 Ak s o M O Pl22A

=T i BARBALOA

15x300g. 1 racion | iceoannas | : i..-.,"f- = .ﬂﬂ . = CANELONES =

_ DE CARNE

v |
B =
10-12 mins. 6 x 350 g.

(200 °C) |

300 g.

—— == | i e D120 DE
30 mins. 6-8 mins. [ESEEEEEE . z 4 = _ : =

b ! (190°C) (850W) — = ; e E““':'_--_f = P : — N T A BACON
B CANELONES = B B =
' nz cane | SN o

10-12 mins. 6x 390 g. |
(200 °C) !



centros 2

10 x 0,230 kg

deozs . TN

L mut! '

||fi[| =

10x0,225kg |

ku
s || H[EI ;

Ba'%umé'n

10 x 0,210 kg

_r___

wees LSTADA H0DATA

T S — i

| Pnerlua
y L/ @,&tecmpw@

R

ik

=

._‘ |

pellads I

| 10x0,200kg

1-_r_—ﬁﬁ_ -

e
\RTI
4 FElL

=5 Al RNISIMDS

| 10x0340kg | ’

=

| 10x0,240 kg

I ﬂ-(M_:m
: aAﬂenﬁ,nr cola

| 10x0200kg |

o pelada G-

=S | 10x0,200kg | p

r‘"‘.

i

e () |
\tﬂftﬂ lE Mﬂﬂﬁ[ﬂ hnﬂmf [B[LM]

\aaci )

Ae wmanisco
| 10x0260kg | v

=

tiposd METILLON |
y{_n;;_;.! D CAELE: LOCIDO
'L__lll.’TI__ o

-~ e

‘*"

}m

974@4«,@@0%
mal:.a, cm&

mea{w concla

10 x 0,200 kg | 10 x 0,170 kg | rr
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\ripozo i,
AT
P iy L L

| oty il ._-.I L -:_1 __‘1 ‘_\. 4

e — e ey
— ——= = = g

| {ripn 5 ‘---'

s

'.ﬂ'

S | 12x025kg || 3x1kg |

a2
ESPECTAL”
BARA AJLLLD

MRS
i

SIN'PIit =

axikg || 15x02kg | s

SRR
% | 5x1kg || 6x0,5kg | %ﬁ"}

\fripozo,”

MERLUZA R

SN

-



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

rshaon
rta

tubs
%53@

| 1 x 4 kg aprox.

EEN

—_—

| &

1 x 6 kg aprox. |

Bacalas
Usmor extra ghm

=STOOT

| 1 x 4 kg aprox. | ’ i

[\ EY

i

1 | 1 x 4 kg aprox. |

).

.

. : | 1 x 4 kg aprox. |
enluza - T = o2 espada |
AZZZLUL“’ 5’ cola | 7 MW

] ilr - . _f_
S ’é !I | I e *_,f"* . L, ,II" y - @'! ;2 N ;: ~

\ | 1 x 4 kg aprox. | MY ' - : - | 1 x 4 kg aprox. | | 4




%edh;eeé'n

‘j carne %mm

| 3xlkg || 12x0,25kg|’ 1x4kg |
o : <

litos |
s

man | 12 x 1 kg || ]0x0,8kg|

8x1kg

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

= Y ey

!‘ I .ll1 -I.-:]‘I :-‘- I

i‘ |2 x 1,5kg cprox.||20 x0,8 kg|

- < | 2 x 1 kg aprox. | |
e P
g
- - "
L
L -
- - !
1 4 _
- \ Bl ! ] i .
= . Y ! i = - .
s - {, R~ = ! = .
T s e
- el p ; o
=% - Wpo cocido |
(patas 2XL) (patas XL) W
= 8 x 0,292 kg aprox.| |1 x 3,2 kg oprox.| Y .
(patas y patas Premium) (medio) ™
-~ o x 1,5kg 1 x 3 kg aprox. |!|r




ESPINACAS HOTAS |
12x400g. |

JublA REDONDA |

12 x 400 g.

PATATA BRAVA PREFRITA |
10 x 1 kg.

— = 2! ey
— TN TG,

PATATAS PREFRITAS (I
| 10x1kgy4x25kg. §

PATATA TULIENNE PREFRITA |
4x2,5Kkg.

E ENSALADILLA |
12x400g. |

zanahoria,
guisante y
judia verde

PATATA GATO PREFRITA | Ll

MENESTRA MENESTRA

MEDITERRANEA | . - SUPERIOR ! 5
— 12x400g. | — 12x400¢g. | e " g . ——

judia plana,'

judia plana,'

zanahoria, | zanahoria, | — : Sl - " &5 COCKTAIL DE SETAS
guisante, guisante, = ; ¢ St = : i 4x1kg. ‘
coliflor, coliflor, e A . ;

alcachofa, alcachofa,

puerro 'y
espinacas

champifién
y esparrago

PATATA STEAK HOWSE |
4x25kg. 1

ALCACHOFA TROCEADA | . ety - VA 2 3 . PRODUCTO PRESENTADO
10 x 400 g. ! e, I | : | 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)




