Debic,

mMmateria para

crear

Recetas
especial

{Debicy

Reposteria

Juntos, cada dia mas lejos.




Debic, materia para crear

Muchos chefs conocen las posibilidades de los
postres. Un aumento en la venta de postres suele
disparar el beneficio del restaurante. Una buena
carta de postres, renovada regularmente, bien
disefada, se venderd mas facilmente. Si hoy su
establecimiento, de media, sirve postres al 50%
de sus clientes, tiene una gran oportunidad de
poder mejorar su cuenta de resultados.

No obstante, para muchos, la gran pregunta es
ccomo combinar la creatividad vy la originalidad
con los recursos disponibles en el dia a dia de la

cocina?

Esta es precisamente la pregunta que Debic
trata de responder con su gama de bases para
postres. Siguiendo nuestro lema “Juntos, cada
dia mas lejos” les ofrecemos en las paginas
siguientes una peguefa muestra de ideas para
renovar su carta de postres, desde elaboraciones
muy sencillas a conceptos algo mas elaborados.

Debic, materia para crear, quiere ser una buena
dosis de inspiracion practica para ayudarle a
crecer.

cTiene media hora? iManos a la obra, pruebe
alguna de estas recetas!

Y finalmente, iNo se olvide de introducir sus
mejores postres en un lugar destacado de su
carta de menu!

Mdnica Beltran

Miembro Equipo Europeo de
Asesores Culinarios de Debic
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Bases para postres

Con Debic el postre toma el lugar que merece. Con ellas se abre un abanico de posibilidades creativas, sin perder el

sabor casero que exige el maestro en su carta de presentacion. Son faciles de usar, simples y rapidas de preparar. Su

versatilidad permite ahorrar tiempo, costes y maximizar resultados.

PANNA COTTA

La autenticidad italiana

El ingrediente estrella de la
reposteria en ltalia. Una receta
exclusiva que imprime el auténtico
sabor a nata fresca.

* Incomparable textura y
cremosidad.

* Preparacion lista en 3 pasos.

« Permite extraer el médximo de
creatividad a las
presentaciones.

» Calidad constante vy resultado
final garantizado.

e Formato: 11.

CREME BRULEE

El gran clasico francés

Para los chefs que buscan sabor
y autenticidad. Una auténtica
creme brllée que sirve también
de base para otras cremas.

* Sabor fresco y aroma intenso de la

vainilla bourbon.

* La vainilla se integra de manera
homogénea en la crema.

* Lista en 4 pasos: calentar,
porcionar, enfriar y quemar el
azucar.

* Permite afadir distintos
ingredientes para su
personalizacion.

* No necesita horno. Se calienta
en fuego o microondas.

* Formato: 11.

CON VAINILLA
NATURAL BOURBON

i/,

PARFAIT

Creatividad sin limites

Para montar y elaborar todo tipo de
postres refrescantes
sin maquina de helado.

* Una base neutra para la
preparacion de postres semifrios o
helados, sin maquina de helado.

* 4 pasos rapidos: montar,
aromatizar, congelar y servir.

» Textura cremosa directamente del
congelador.

* Se puede servir frio, semifrio o como
una Mousse.

* Mantiene el frio, no se derrite.

 |deal para servicios de catering o
para llevar.

* Una vez elaborado se conserva
congelado 2 semanas.

* Formato: 11.




MOUSSE DE
CHOCOLATE

Auténtico chocolate belga

Versatil y deliciosa para elaborar
una exquisita mousse y
personalizar cualquier creacion
gourmet.

* Base liquida de chocolate
belga (18%) con leche.

* Facil preparacion en 4 pasos.

* Excelente comportamiento con
la manga pastelera.

* Admite combinacion con
alcoholes e ingredientes
acidos.

» Calidad garantizada.

* Formato: 11.

..y otros momentos dulces

TIRAMISU

La base de mascarpone
italiana

El placer que nos transporta a
Italia. Siguiendo la receta
original, es la base perfecta para
elaborar un auténtico tiramisu y
cualquier postre a base de
mascarpone.

* Sabor exquisito con un 55% de
mascarpone.

» Textura cremosa.

* Facil y rapido de preparar

* Adaptable a todo tipo de
creaciones.

» Calidad y resistencia en el
congelado y descongelado.

* Formato: 11.

CREMA INGLESA
BOURBON

El toque exclusivo

Debic consigue con su crema
inglesa la excelencia para las
creaciones de un chef. La vainilla
natural bourbon afade un sabor
intenso y redondo.

» Textura sedosa vy fluidez
perfecta.

* Lista para decorar.

» Excelente para coberturas

» Magnifico rendimiento con
sifon.

* Formato: 11.




Panna Cotta con licor de orujo

Elaboracion

e Fundir la Panna Cotta Debic hasta consistencia liquida.
e Afadir el licor de orujo.

* Repartir en vasitos y guardar en la nevera.

Acabado

e Decorar al gusto con la fruta y unas hojas de albahaca.

Ingredientes

¢ 1| Panna Cotta Debic
* 100 ml orujo
» Fruta para decorar

* Hojas de albahaca




Panna Cotta al yogur con
gelée de fresitas del bosque

Elaboracion

e Triturar las fresitas con el jarabe.

* Rehidratar la gelatina y disolverla en el sirope.
* Poner el preparado en el molde y congelar.

e Calentar la Panna Cotta Debic hasta que quede liquida
y afadirle el yogur.

e Poner la Panna Cotta en el molde de silicona y
congelar.

Acabado

* Desmoldar la Panna Cotta y la gelatina y montar el
pastel.

@ @Omm

Ingredientes

* 500 g jarabe (250 g de agua y
250 g de azucar)

¢ 200 g fresitas pochadas
* 12 g gelatina en polvo
* 11 Panna Cotta Debic

* 200 g yogur




Panna Cotta al queso fresco
con dulce de leche, higos vy
pistachos

Elaboracion

» Cocer el tarro de leche condensada azucarada durante
2 horas y media en una cazuela con abundante agua.

e Calentar la Panna Cotta Debic hasta que quede
totalmente liquida. Incorporarle el queso fresco vy
mezclar hasta obtener una preparacion homogénea

* Repartir la Panna Cotta en vasitos y guardar en el
frigorifico durante un par de horas.

Acabado

* Decorar la Panna Cotta firme con una cucharada de
dulce de leche, un trozo de higo fresco, pistachos vy el
crujiente de galleta.

@O-min.

Ingredientes

1 tarro de leche condensada
azucarada

* 11 Panna Cotta Debic

* 250 g queso fresco para untar
* 2 higos frescos

*70 g pistachos

* 16 galletitas crujientes para
decorar




Panna Cotta con violeta y
pistacho

Elaboracion
Panna Cotta de pistacho:

e Fundir 500 ml de Panna Cotta Debic e incorporar
el praliné de pistacho hasta que se haya disuelto
totalmente.

e Distribuir en vasitos o copas.

* Dejar en la nevera hasta que esté firme y decorar con
pistachos.

Panna Cotta de violeta:

e Fundir 500 ml de Panna Cotta Debic e infusionar
durante 20 minutos con los pétalos de violeta
cristalizados.

e Pasar por un colador fino y distribuir en vasitos.

e Dejar en la nevera hasta que esté firme y decorar con
los frutos rojos.

@ @Smln

Ingredientes

* 11 Panna Cotta Debic

¢ 55 g praliné de pistacho

* 50 g pistachos picados

e 35 g violetas cristalizadas
* 150 g grosellas

* 150 g fresas




@ 15m|n

Damero de Creme Brulée Ingredientes
*11 Créeme Bralée Debic
Elaboracion « 1 cajita de moras
» Calentar la Créeme Brulée Debic. e Azlicar moreno
» Verter en cazuelitas cuadradas y dejar reposar en la « Azlcar glas
nevera.
Acabado

* Espolvorear con azUcar moreno y caramelizar con un
soplete.

» Colocar encima una plantilla en forma de damero vy
espolvorear con azucar glas.

* Sacar la plantilla y decorar con las moras.




Creme Brudlée con peras

Elaboracion

e Poner en remojo las hojas de gelatina

e Calentar la Creme Brulée Debic vy fundir la gelatina
previamente escurrida.

e Incorporar el licor de pera.

* Rellenar los moldes de silicona y dejar enfriar.

e Cortar la pera en macedonia.

Fondo crocante:

e Fundir la mantequilla Debic y anhadir las galletas
trituradas.
e Formar pequenas galletas y dejar enfriar.

Acabado

e Desmoldar la créme brulée.
* Poner la pera en macedonia alrededor vy las galletitas.

Ingredientes

* 16 g de hojas de gelatina

* 11 Créme Bralée Debic

* 60 ml William (licor de pera)
* 400 g peras

Fondo crocante:

¢ 100 g de mantequilla Debic

¢ 300 g de galletas desmigadas




@ -_1;_}nin.

Créme Brulée al Baileys con Ingredientes
pladtano asado y nueces de e e e et
pecan * 4 platanos

* 20 ml Saltear y Asar Debic

. * 20 g azucar de cafa
Elaboracion -

e Cortar los platanos en rodajas gruesas.

e Calentar una paella para tostar brevemente las nueces
picadas.

* Retirar las nueces. Anadir Saltear y Asar Debic a
la paella para saltear los platanos. Espolvorear con
azucar moreno y caramelizar los platanos. Mezclar los
platanos con la mitad de las nueces tostadas.

* Repartir la mezcla en los vasitos y reservar.

e Calentar la Creme Brllée Debic hasta llevarla casi a
temperatura de ebullicion removiendo continuamente.
Anadir el Baileys, y remover.

* Repartir la Créme Brualée en los vasitos, dejar enfriar a
temperatura ambiente y guardar en la nevera durante 1
hora.

* 50 ml Baileys

* Galletas para decorar

Acabado

* Decorar cada vasito con el resto de nueces tostadas vy
con una galleta.




Trio de Creme Brllée con
citricos

Elaboracion
* Calentar la creme brdlée vy repartir en tres recipientes.

Créme bralée con naranja confitada:

e Mezclar la preparacion con la ralladura de media
naranja, dejar reposar en frio.

* Antes de servir espolvorear con azdcar moreno,
guemar y decorar con tiras finas de naranja confitada.

Créme brilée con pomelo y chocolate blanco:

* Mezclar la preparacion con la ralladura de un cuarto de
pomelo, dejar reposar en frio

» Decorar con una capa fina de chocolate blanco
previamente fundido y con tiras de pomelo confitado.

Créme bralée con lima confitada:
e Mezclar la preparacion con la ralladura de media lima,
dejar reposar en frio.

* Antes de servir espolvorear con azdcar moreno,
guemar y decorar con tiras finas de lima confitada.

@ QOmln

Ingredientes

* 11 Creme Bralée Debic
e 1 naranja

* 1 pomelo

* 150 g chocolate blanco
*1lima

e AzUcar moreno




Parfait con galletas oreo Ingredientes
« 11 Parfait Debic
Elaboracion ¢ 150 g galletas Oreo

* Montar el Parfait Debic con las galletas Oreo desmigadas
desmigadas.

Acabado

e Poner el Parfait en una manga pastelera y rellenar los
vasitos.

e Decorar con un trozo de galleta oreo.




Parfait con frutas del bosque,
queso y muesli

Elaboracion
* Batir el Parfait Debic hasta obtener una mousse ligera.

* Anadir el coulis de frutos del bosque vy el almibar que
habremos preparado previamente y meter la mezcla
dentro de una manga pastelera.

* Preparar el vaso donde se servira con una fina capa de
miel en el fondo.

Acabado

* Servir haciendo peguenas cupulas de Parfait,
alternando con cucharadas de Queso Fresco Debic,

frutos del bosque, coulis de fresas vy el muesli crujiente.

@ . 15m|n

Ingredientes

1| Parfait Debic

* 150 ml coulis de frutas del
bosque

e Almibar (100 ml agua, 100 g
azucar)

* 50 ml miel

* 400 g Queso Fresco Debic
¢ 200 g frutas del bosque

* 100 ml coulis de fresas

* 100 g muesli crujiente




@ 60m|n

Parfait helado de requeson Ingredientes
con Sandl'a y albahaca + 11 Parfait Debic

* 175 g requeson

e 240 ml sirope de albahaca

Elaboracion

* 200 ml agua
» Batir 700 ml de Parfait Debic hasta obtener una 3
. , O g agar-agar
espuma ligera. Incorporar el requeson. Verter la mezcla .
en moldes con la forma deseada y guardar en el * 600 g sandia
congelador. » 5 g hojas de albahaca

* Batir 300 ml de Parfait Debic hasta obtener una
espuma ligera e incorporar el sirope de albahaca.
Verter la mezcla en una manga pastelera, crear las
formas deseadas sobre una placa y guardar en el
congelador.

e Llevar a ebullicidon el agua con el agar-agar. Sacar el
agua del fuego y afadir el sirope de albahaca. Verter
en una placa con bordes y reservar en la nevera.

» Cortar la sandia en rodajas gruesas. A continuacion
cortar con la ayuda de un cortapastas dandole la forma
deseada.

Acabado

e Colocar en un plato las dos mezclas de Parfait de
forma decorativa. A continuacion colocar la sandia v la
gelatina cortada.

» Decorar con sirope de albahaca y hojas de albahaca
fresca.




Parfait de limdn con merengue
y pasta sablée

Elaboracion

* Montar el Parfait Debic con el zumo de limdn vy la
ralladura.

* Rellenar una manga pastelera con boquilla lisa con el
parfait.

Crema de limdn:
* Hervir el zumo de limon.
» Batir las yemas vy el huevo junto con el azucar.

* Juntar los dos preparados, calentarlos al fuego hasta
alcanzar los 602C y anadirle la mantequilla Debic.

e Colar la crema y guardarla en la nevera.

Acabado

* Poner la crema de limdén en una manga pastelera con
una boquilla muy fina y decorar el plato con ella.

e Hacer cuatro rosetas con el Parfait, rallar un poco de
lima por encima, desmigar la galleta y esparcir los
trocitos de merengue.

65m|n

Ingredientes

* 1| Parfait Debic
* 80 ml zumo de limdn

* 5 g ralladura de limén

Crema de limén:

* 120 ml zumo de limdn

* 120 g huevos

* 40 g yema de huevo

« 70 g azucar

* 100 g Mantequilla Debic

Decoracion:

* 100 g trocitos de galleta
sablée

* 100 g trocitos de merengue

* 10 g hojas de menta




Mousse de chocolate con licor
de naranja

Elaboracion

» Batir la Mousse de Chocolate Debic hasta obtener una
espuma densa.

* AfRadir el licor de naranja y seguir batiendo hasta que
todos los componentes estén bien mezclados.

* Verter la mousse resultante en un recipiente y dejar
reposar 2 horas en la nevera.

Acabado

» Porcionar la mousse en quenelles y colocarlas en el
plato

e Adornar con los kumqguats caramelizados v la
decoracion de chocolate.

Ingredientes

* 11 Mousse de Chocolate Debic
e 25 ml licor de naranja
» Kumquats caramelizados

e Decoracién de chocolate




INndigo

Elaboracion

* Batir la Mousse de Chocolate Debic entre 4 y 5
minutos.

e Llenar una manga pastelera con la mousse vy distribuirla
en las tartaletas.

e Dejar en la nevera durante 2 horas como minimo.

Acabado

* Decorar con los frutos rojos frescos, los pistachos vy el
azucar glas.

@ . zlb_min.

Ingredientes

* 11 Mousse de Chocolate Debic

* 20 tartaletas de masa
guebrada

¢ 400 g frutos rojos
* 100 g pistachos

¢ 40 g azucar glas




Bomba de Ceilan

Elaboracion

Mezclar la Mousse de Chocolate Debic con el
concentrado de café y batir entre 4 y 5 minutos.
Verter en una manga pastelera y rellenar moldes
semiesféricos con la mousse.

Colocar una galleta de chocolate encima de la mousse
y congelar.

Preparar el glaseado: mezclar el jarabe caliente con la
cobertura y afadirle el cacao previamente tamizado.
Dejar atemperar.

Sacar los moldes y glasearlos.

Reducir un poco el jugo de las amarenas para decorar
el plato.

Acabado

Colocar la bomba en el plato, decorarla con el
chocolate blanco.

Colocar unas cuantas cerezas amarenas junto a la
bomba y hacer un cordon con la reduccion de jugo de
amarenas para acabar de emplatar.

@ . 3'b-min.

Ingredientes

* 11 Mousse de Chocolate Debic
75 g concentrado de café
* 300 g galletas de chocolate
Para 300 g de glaseado:
¢ 100 g de jarabe
(50 g azucar, 40 ml agua,
6 g glucosa)

e 40 g chocolate de
cobertura

* 160 g cacao en polvo

» Cerezas amarenas en su jugo

* Virutas de chocolate blanco




Pera confitada con mousse
de chocolate

Elaboracion

Pelar las peras y cocerlas durante 20 minutos en agua
con azucar. Dejarlas escurrir en un pafo humedo vy
guardar en el refrigerador.

Batir la Mousse de chocolate Debic hasta obtener una
espuma densa.

Verter la mousse resultante en moldes de silicona con
forma de guenelle, dejar reposar 3 horas en la nevera y
después guardar en el congelador.

Desmoldar la mousse de chocolate tan pronto como se
haya endurecido y mantener las quenelles de mousse
en el congelador.

Llevar la Nata Prima Blanca Debic a ebullicion y verter
sobre el chocolate negro. Mezclar bien y reservar esta
mezcla de chocolate al bafo maria.

Montar la Nata azucarada Debic.

Acabado

Servir la pera cocida rodeada de las quenelles de
mousse de chocolate.

Dejar reposar en el plato 10 minutos para que se
descongele.

Decorar con rosetas de nata montada, la salsa de
chocolate, las galletas y las hojas de menta.

60m|n

Ingredientes

¢ 5 Peras Blanquilla
¢ 2500 ml agua
* 100 g azucar

* 500 ml Mousse de chocolate
Debic

* 50 ml Nata Prima Blanca
Debic (38%)

* 35 g chocolate negro
* 300 ml Nata azucarada Debic

¢ 20 tejas de almendra o
galletas

¢ Hojas de menta




Tiramisu tradicional

Elaboracion

* Montar el Tiramisu Debic junto a 10 g de Amaretto y
15g de concentrado de café.

* Preparar el almibar con 5 g de Amarettoy 5 g de
concentrado de café y dejar enfriar un poco.

Acabado

* Poner los bizcochos en el fondo del molde y pintarlos
con el almibar de cafée.

* Rellenar el molde con el Tiramisu.

e Espolvorear con el cacao en polvo y decorar con los
granos de chocolate.

@ . 15m|n

Ingredientes

* 11 Tiramisu Debic

* 15 g Amaretto

» 20 g concentrado de café
* Bizcochos de soletilla

* Almibar (100 g agua, 100 g
azucar)

» Cacao en polvo

» Granos de chocolate para
decorar




Tiramisu con fresas

Elaboracion
* Montar el Tiramisu Debic.
» Cortar las fresas en dados de la misma medida.

* Mojar los bizcochos de soletilla en el almibar de café y
colocarlos en el fondo del molde.

* Extender una capa de Tiramisu encima de los
bizcochos.

» Colocar los dados de fresa sobre el Tiramisu y anadir
otra capa de Tiramisu.

* Enfriar en el frigorifico.

Acabado
» Espolvorear con cacao.

» Decorar con chocolate y con un corddn de coulis de
fresas en el fondo del plato.

@ @Omln

Ingredientes

* 11 Tiramisu Debic
*1kg fresas
» 720 g bizcochos de soletilla

* Almibar de café ((100 g de
azucary 100 gde agua) +5g
Amaretto + 5 g concentrado
de café)

» Cacao en polvo

* Decoraciones de chocolate




@ . ZIS-min.

Tiramisu de citricos Ingredientes
e 11 Tiramisu Debic

Elaboracion

Confitura de kumquat y naranja:

e Cortar en juliana la piel del kumguat y de la naranja vy

* 20 g ralladura de limdn

* 50 g Limoncello

escaldarla 3 veces en agua hirviendo. » 300 g galletas Stroopwafel o
e Reducir el jarabe (agua + azuicar) con las pieles bizcocho

de kumquat y naranja hasta conseguir aspecto de . .

confitura y dejar enfriar. Confitura de kumquat y naranja:
» Cortar el resto de la fruta y conservarla a parte. * 100 g kumquat
Tiramisu al limén: » 400 g naranja

* Montar el Tiramisu Debic con la ralladura de limon vy el

. : * 15 ml agua
Limoncello durante 4 o 5 minutos. <

* 100 g azucar

Acabado
« Usar las galletas como base.
e Cubrir cada galleta con una fina capa de confitura.

* Con una manga pastelera repartir el tiramisd encima de
cada galleta.

» Decorar con los gajos de fruta restantes.




Trio de tiramisu al estilo selva
negra

Elaboracion

Fundir los tres chocolates vy dejar atemperar.

Montar 330 g de Tiramisu Debic con su chocolate
correspondiente.

Colocar un fondo de bizcocho de chocolate en
los moldes cuadrados y cubrir cada uno con una
preparacion distinta.

Dejar reposar en la nevera durante 2 horas.
Desmoldar.

Acabado

Decorar cada Tiramisu con trocitos de l[dminas de
chocolate negro encima.

Espolvorear el de chocolate negro con azucar glas y
ponerle una guinda.

Espolvorear el de chocolate blanco con cacao.
Decorar el de chocolate con leche con una guinda.

@ GSmln

Ingredientes

* 11 Tiramisu Debic

* 150 g chocolate negro

* 150 g chocolate blanco

* 150 g chocolate con leche
» Bizcocho de chocolate

e Decoracion de chocolate
negro

e Guindas
e AzUcar glas

e Cacao




Informacion acerca de nuestras bases para postres

Mousse de
Chocolate

Tiramisu

Panna Cotta | Creme Brilée

Valores nutricionales/100g

kJ 702 785 1508 1221 1512
Kcal 167 187 361 292 361
Proteinas 4,4 g 349 27 9 45 g 3,79
Hidratos de carbono 16 g 14 g 19 g 22 g Mg
de los cuales azucares 15 g 13 g 19 g 21 g 10 g
Grasas 92 g 13 g 30 g 20 g 34 g
de los cuales saturadas 6,7 9 9149 23 g 16 g 259
Sodio 60 mg 35 mg 35 mg 80 mg 90 mg
Sal 015 g 01 g 0,09 g 0,19 g 0,23 g
Alérgenos
Huevos y derivados v v v
Leche y derivados (lactosa) v v v v v
Malz v v v v
Soja y derivados v
Vacuno v
Certificacion RSPO 4 v v
Apto para vegetarianos v v v v

Apto para celiacos v v v v v



Notas




COMPROMISOS DEBIC

Al ofrecer soluciones con productos de alto valor anadido, la marca Debic aspira a crear una fuerte preferencia
en sus clientes y a asegurar un servicio de alta calidad, tanto para sus usuarios como para sus distribuidores.

La marca Debic se compromete a ofrecer unas soluciones que se basan en los siguientes principios basicos:

* La percepcion de los procesos fundamentales de los clientes, del mercado y de las posibilidades
de innovacion.

* La traduccion de estas percepciones en conceptos, productos lacteos y derivados o productos
de alto valor afiadido.

* El conocimiento inherente del producto por su funcionalidad y su sabor.

* El dominio del proceso industrial en tratamiento UHT vy capacidad de envasado.

* La seguridad alimentaria y trazabilidad controladas desde la produccion de la leche.

» Todos los envases presentes en este catalogo llevan la informacion de valores nutricionales vy
alérgenos (INCO n°1169/2011). Esta informacion esta también disponible en www.debic.com.

* La provision de productos y conceptos de calidad consistentemente excelentes (certificaciones
HACCP, ISO 9001, BCR, ISO 14001).

* La eficacia y el entusiasmo de su organizacion comercial.

Debic, Miembro de la ) ) ) .
’ Para responder al alto nivel de exigencia y saber hacer de cada maestro, le ofrecemos bajo la

marca Debic y desde hace mas de 40 afos, unos productos cuyas cualidades profesionales

son indiscutibles e ineludibles. Ya se traten de elaboraciones basicas o muy sofisticadas, las

natas, las mantequillas y las bases para postres Debic, le aportan mayor comodidad, rendimientos

superiores y una maxima fiabilidad. Tanto en la cocina como en el obrador, la eleccion de las

materias primas es de suma importancia. Por ello, Debic se enorgullece de poder apoyar a los
profesionales Mmas exigentes con sus natas, mantequillas y bases para postres, productos oficiales en la Copa del
Mundo de Pasteleria de Lyon (Francia).

Para mas informacion, ideas, tendencias, y recetas, entre en www.debic.com

Debic premia su confianza con el programa DEBIC TOP COLLECTION.

Consiga REGALOS con sus compras entrando en www.debic-topcollection.es
o descargadndose la App gratuita a través de este cddigo.

éDesea mas informacion?

FrieslandCampina Iberia
C/ Roger de Lluria, 50, 4.2 planta
08009 Barcelona

[SSeEE]

T: +34 93 24134 32 i Juntos, cada dia mas lejos.
E-mail: info.barcelona@frieslandcampina.com n Debic g
Debic.com
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