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Leyenda

DOSIS G/LT

USO EN CALIENTE / FRIO

UNIDADES POR CAJA

TIPO DE ENVASE / BOLSA

TIPO DE ENVASE / CUBO 1KG

TIPO DE ENVASE / CUBO 3KG

TIPO DE ENVASE / BOTELLA 1,2KG

FORMATO DE VENTA
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LANES

es

stres que no necesitan presentacion.
s el més consumido en Espafa, un imprescindible que
asa de moda. Siempre entre los favoritos: un auténtico




Flanes

Preparado en polvo para la elaboracion de Flanes

o140001 FLAN CHOCOLATE @%@ @

Preparado en polvo para la elaboracion de flan sabor chocolate. 125g/litro @:z Bolsa lkg 8ud x kg
de leche

Forma de uso: Poner la leche a calentar. Disolver el preparado en la leche
caliente. Llevar a ebullicion sin parar de remover. Dosificar en moldes y
refrigerar.

0140002 | FLAN VAINILLA

Preparado en polvo para la elaboracién de flan sabor vainilla. 125g/litro Bolsa kg 8ud x kg
de leche
Forma de uso: Poner la leche a calentar. Disolver el preparado en la leche
caliente. Llevar a ebullicion sin parar de remover. Dosificar en moldes y
refrigerar.

0140037 | FLAN DE QUESO

Preparado en polvo para la elaboracién de flan sabor queso. 1259 Flan Bolsa lkg 8ud x kg
de Queso,
Forma de uso: Poner a calentar la leche. Disolver el preparado en la leche 400g Nata,
caliente y llevar a ebullicion, sin parar de remover. Afiadir la nata fria, 600g leche
mezclar bien y dosificar.

Sabemos mucho de flanes; son muchos afos de experiencia de nuestra
empresa madre, Postres Reina; donde gracias a ella hemos aprendido a
mejorar nuestro preparado, para conseguir un resultado final con la
calidad esperada. Ideal para restaurantes, bares, cafeterias, hoteles, etc.
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Natillas

Preparado en polvo para la elaboracion de Natillas

0140004 NATILLAS VAINILLA @% @

Preparado en polvo para la elaboracién de natillas de vainilla. 150g/litro @ Bolsa kg 8ud x 1kg
de leche

Forma de uso: Poner la leche a calentar. Disolver el preparado en la leche
caliente. Llevar a ebullicion sin parar de remover.
Dosificar en moldes.

0140003 | NATILLAS CHOCOLATE

Preparado en polvo para la elaboracién de natillas de chocolate. | 150g/litro Bolsa kg 8ud x 1kg
de leche
Forma de uso: Poner la leche a calentar. Disolver el preparado en la leche
caliente. Llevar a ebullicion sin parar de remover.

Dosificar en moldes.

012003 | NATILLAS VAINILLA INSTANTANEAS

Preparado en polvo para la elaboracién de natillas de vainilla 1kg/4.5 Bolsa kg 8ud x kg
de manera instantdnea. litros de
leche
Forma de uso: Batir el preparado con la leche fria durante 4 minutos.
Dosificar en moldes y enfriar.

0140014 | NATIFLAN

Preparado en polvo para la elaboracién de natillas y/o flanes. FLANES: Bolsa lkg 8ud x kg
100

Forma de uso: Disolver el Natiflan y el azlcar en parte de la leche. Poner Natiflqr?,
el resto a calentar. Adadir la disoluciéon anterior y llevar a ebullicion, 1,5 litros
removiendo sin parar. Dosificar y enfriar. Leche,
3009
Con este producto tendras la versatilidad de elaborar o flanes o natillas, Azdcar
segun Ja necesidad. Esto Jo convierte en un 2xI muy recurrido.

NATILLAS:
100g
Natiflan,
3 litros
leche,
500g
AzUcar

Su textura cremosa, su sabor reconocible y casero, junto con su alta
aceptacion, las convierten en un postre imprescindible. Faciles de servir,
con una presentacion atractiva y un resultado constante que responde a
las exigencias del canal profesional. Calidad, regularidad y agilidad en
cada servicio.
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GELATINAS sl

Gelatina

Postre atractivo, refrescante y deI|C|oso.

L . F PV

Siempre aciertas si tienes gelatina en el mend, porque te la pedir@n
seguro. Producto versatil, con muchos sabores y de fécil elaboracion.




Gelatinas

Preparado en polvo para la elaboracién de postres de gelatina

de varios sabores.
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0140028

GELATINA BLUE

180g/litro de agua

Bolsa kg

8ud x kg

0140023

GELATINA CEREZA

180g/litro de agua

Bolsa kg

8ud x kg

0140005

GELATINA FRAMBUESA

180g/litro de agua

Bolsa kg

8ud x kg

0140006

GELATINA FRESA

180g/litro de agua

Bolsa kg

8ud x kg

0140007

GELATINA KIWI

180g/litro de agua

Bolsa kg

8ud x kg

0140022

GELATINA LIMA

180g/litro de agua

Bolsa kg

8ud x lkg

0140008

GELATINA LIMON

180g/litro de agua

Bolsa kg

8ud x kg

0140030

GELATINA MENTA

180g/litro de agua

Bolsa lkg

8ud x kg

0140009

GELATINA NARANJA

180g/litro de agua

Bolsa kg

8ud x Tkg

0140010

GELATINA NEUTRA

180g/litro de agua

Bolsa kg

8ud x kg

01400m

GELATINA PINA

180g/litro de agua

Bolsa kg

8ud x kg

0140012

GELATINA PLATANO

180g/litro de agua

Bolsa kg

8ud x kg

Forma de uso: Disolver el preparado en polvo en la mitad del agua caliente y llevar a ebullicion.

Anadir el resto del agua fria. Dosificar en moldes y refrigerar.

Cuenta con este producto para poder ofrecer siempre al cliente una
alternativa a los postres calientes. Es refrescante y saludable, gusta a
grandes y pequenios y lo tienes listo con una fécil elaboracion
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Mousses

Ligero, elegante y siempre eficaz en cocing
profesional. El mousse destaca por su texture
aireada y su excelente comportamiento tanto
en servicio directo como en vitrina. Un postre
que combina buen aspecto, facilidad de uso

consistencia en el resultado, pensado paro
responder a las exigencias del sector horeca.




0120400

Mousses Selection

MOUSSE FRESA SELECTION

)

N

Preparado en polvo para la elaboracién de mousse sabor fresa,
de alta calidad.

0120401

MOUSSE FRAMBUESA SELECTION

1kg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa lkg

8ud x kg

Preparado en polvo para la elaboracién de mousse sabor
frambuesa, de alta calidad.

lkg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x kg

0120402

MOUSSE LIMON SELECTION

Preparado en polvo para la elaboraciéon de mousse sabor
limén, de alta calidad.

Tkg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa lkg

8ud x kg

0120403

MOUSSE MANGO SELECTION

Preparado en polvo para la elaboracién de mousse sabor
mango, de alta calidad.

lkg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x lkg

0120404

MOUSSE CHOCOLATE BLANCO SELECTION

Preparado en polvo para la elaboracién de mousse sabor
chocolate blanco, de alta calidad.

Tkg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x kg

0120405

MOUSSE CHOCOLATE SELECTION

Preparado en polvo para la elaboracién de mousse sabor
chocolate de alta calidad.

lkg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x lkg

Forma de uso: Disolver el preparado en la leche y batir durante 4 minutos en batidora planetaria. Dosificar y enfriar.

Preparado en polvo para la elaboracion
de mousses de varios sabores.

Mousse

£
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0120025

MOUSSE NEUTRO

1kg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x kg

0120024

MOUSSE GALLETA

1kg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x kg

0120014

MOUSSE MOKA

lkg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x kg

0120002

MOUSSE AVELLANA

lkg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x kg

0120003

MOUSSE CHOCOLATE

lkg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x kg

0120005

MOUSSE FRESA

1kg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa lkg

8ud x kg

0120019

MOUSSE CHOCOLATE BLANCO

lkg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x lkg

0120006

MOUSSE LIMON

lkg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x lkg

0120026

MOUSSE MANGO MARACUYA

lkg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x kg

0120007

MOUSSE NATA

1kg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa lkg

8ud x kg

0120011

MOUSSE VAINILLA

lkg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x kg

0120012

MOUSSE YOGURT

lkg Producto /
2 litros leche entera

Bolsa kg

8ud x lkg

Forma de uso: Disolver el preparado en la leche y batir durante 4 minutos en batidora planetaria. Dosificar y enfriar.




Potenciamos el presente,
para mejorar nuestro futuro.

1+D +1

Investigacién y Desarrollo

Nos impulsa la creaciéon constante
de nuevos productos y la mejora
continua de nuestras formulas,
adapténdonos  siempre a las
necesidades del sector, procurando
ir un paso por delante en este
mercado tan exigente.

Nuestro equipo de I+D, siempre
preparado para afrontar cada reto,
es un soporte bdsico de nuestros
clientes, que utilizan para recibir el
mejor asesoramiento y la garantia
de soluciones innovodori

Inversion

Futuro muy presente

En Surivan teniamos claro que la
mejor manera de crecer, es invertir
en uno mismo. Por eso, desde 2014
han sido habituales las continuas
mejoras en nuestras instalaciones,
procurando siempre estar a la altura
de las necesidades del sector.
Nuestro progresivo crecimiento nos
ha llevado a la construccion de una
nueva superficie de maés de 2000mt?,
para disponer de un moderno
almacén logistico y una de las
plantas de productos sélidos mdas
moderna del sector.

Potenciamos el presente, para
mejorar nuestro futuro.

Retos

Estamos preparados

Conscientes de las dificultades del
sector, estamos siempre preparados
para afrontar nuevos retos y
oportunidades que surjon o que
nosotros mismos hacemos que surjan.
Gracias a errores y aciertos; hemos
conseguido hacer posibles muchos
retos llenos de dificultades,
aumentando y perfeccionando nuestra
experiencia con el paso de los aros.

Imagen

Mejora del detalle

Actualizamos e invertimos en una
profunda mejora de la imagen
corporativa de Surivan y su
actualizacion de todos sus envases
y etiquetas.

Teniomos claro que queriamos
mejorar la forma en la que
llegdbamos a nuestros clientes y
hemos puesto la mira en ello.

Los detalles importan y queremos
que te sientas orgulloso de comprar
nuestros productos, por fuera y por
dentro.



-"!ﬁ

i o

enNsa en C
S de su fundo
sez d
O creci

cial, continua S |os ingredientes y prepara
iento afno tras a os para sus fabricacion
do asi a mejorar y optimiz

‘Sabemos de las dificultades
respecto, pero es sindn e qs.i
estamos haciendo las cosa . '
Somos una empresa le vy
fiable.
los ano
taciones de trabaij
rando trabajo par do el
o; alejandonos poco o de la
estacionalidad ocasionada de

verano/invierno (helader’(yqstelerio).

aumentamos las esa.
s fijos

Desde 2014

LN

feel the taste

an continta faci

as las empresoEe Reina Gri

Sus procesos. Las sinergias
presas del grupo van de la
o w 5
y Surivan es ejemplo de ello.
0S COMO grupo, ho como
Vb

andaole C




TOPPING

Siropes

El topping; un imprescindible de Ila
heladeria, estd destinado a complementar
helados, postres, batidos y cualquier
elaboracién de reposteria; por eso
teniomos claro que nuestro topping, lo
eliges para sumar calidad, sabor, color e
imagen.

Swivon
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Topping

Sirope liquido y denso a base de azlcares y frutas,
recomendado para todo tipo de decoraciones, especialmente
en helados y postres. También para elaborar batidos a base de

leche.

E
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0400012

TOPPING BLUE

Al gusto del aplicador

Botella 1,2kg

6ud x 1,2kg

0400002

TOPPING CAFE

Al gusto del aplicador

Botella 1,2kg

6ud x 1,2kg

0400003

TOPPING CARAMELO

Al gusto del aplicador

Botella 1,2kg

6ud x 1,2kg

0400004

TOPPING CHOCOLATE

Al gusto del aplicador

Botella 1,2kg

6ud x 1,2kg

0400006

TOPPING FRESA

Al gusto del aplicador

Botella 1,2kg

6ud x 1,2kg

0400007

TOPPING FRUTAS DEL BOSQUE

Al gusto del aplicador

Botella 1,2kg

6ud x 1,2kg

0400009

TOPPING LIMON

Al gusto del aplicador

Botella 1,2kg

6ud x 1,2kg

0400020

TOPPING MANGO

Al gusto del aplicador

Botella 1,2kg

6ud x 1,2kg

040001

TOPPING NARANJA

Al gusto del aplicador

Botella 1,2kg

6ud x 1,2kg

0400021

TOPPING TOFFE

Al gusto del aplicador

Botella 1,2kg

6ud x 1,2kg

0400013

TOPPING VAINILLA

Al gusto del aplicador

Botella 1,2kg

6ud x 1,2kg

Forma de uso: Aplicacion directa

El topping es de los productos mas utilizados en heladeria y restauracion
y esto es debido a su fécil aplicacion y a sus agradecidos resultados;
potencias visualmente las elaboraciones, les afiades un sabor o creas tus
propias combinaciones; y todo eso solo dosificando de una botella.




SORBETES

Sorbetes

El sorbete tiene ese equilibrio que lo hace encajar sin
esfuerzo en cualquier propuesta.

Su perfil limpio y afrutado lo convierte en un recurso
versdtil, ideal para equilibrar tiempos de comida o
cerrar con una nota refrescante. Una eleccion
inteligente que suma sin complicaciones, pensada para
responder con solvencia en el dia a dia del servicio.

WUIN
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0150052

Sorbetes

Mixes en polvo para la elaboracién de refrescantes sorbetes de
sabores. Posibilidad de convertirlo en un sorbete alcohdlico
anadiendo cava.

SORBETE SANDIA

E
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0150035

Mix en polvo para la elaboracién de sorbete sabor a sandia.

Forma de uso: Mezclar ingredientes y verter en la granizadora. En caso de
afadir cava, se aconseja hasta un 10% sobre el total de la mezcla.

SORBETE MANGO

kg Sorbete
25 litros
agua,
*350g cava
(opcional)

Bolsa kg

8ud x kg

0150021

Mix en polvo para la elaboracién de sorbete sabor a mango.

Forma de uso: Mezclar ingredientes y verter en |la granizadora. En caso de
anadir cava, se aconseja hasta un 10% sobre el total de la mezcla.

SORBETE LIMON

kg Sorbete
2,5 litros
agua,
*350g cava
(opcional)

Bolsa lkg

8ud x kg

0150036

Mix en polvo para la elaboracién de sorbete sabor a limén.

Forma de uso: Mezclar ingredientes y verter en la granizadora. En caso de
anadir cava, se aconseja hasta un 10% sobre el total de la mezcla.

SORBETE FRUTA DE LA PASION

kg Sorbete
2,5 litros
agua,
*350g
cava
(opcional)

Bolsa lkg

8ud x kg

0150024

Mix en polvo para la elaboracién de sorbete sabor a fruta de la
pasioén.

Forma de uso: Mezclar ingredientes y verter en la granizadora. En caso de
anadir cava, se aconseja hasta un 10% sobre el total de la mezcla.

SORBETE MANDARINA

kg Sorbete
2,5 litros
agua,
*3509g
cava
(opcional)

Bolsa kg

8ud x lkg

0150022

0150023

Mix en polvo para la elaboracion de sorbete sabor a
mandarina.

Forma de uso: Mezclar ingredientes y verter en la granizadora. En caso de
anfadir cava, se aconseja hasta un 10% sobre el total de la mezcla.

SORBETE MANZANA VERDE

1kg Sorbete
2.5 litros
agua,
*350g cava
(opcional)

Bolsa lkg

2ud x 3kg

Mix en polvo para la elaboracién de sorbete sabor a manzana
verde.

Forma de uso: Mezclar ingredientes y verter en la granizadora. En caso de
anadir cava, se aconseja hasta un 10% sobre el total de la mezcla.

SORBETE MOJITO

kg Sorbete
25 litros
agua,
*3509g
cava
(opcional)

Bolsa kg

2ud x 3kg

Mix en polvo para la elaboracién de sorbete sabor a mojito.

Forma de uso: Mezclar ingredientes y verter en la granizadora. En caso de
anadir cava, se aconseja hasta un 10% sobre el total de la mezcla.

kg Sorbete
2,5 litros
agua,
*350g cava
(opcional)

Bolsa lkg

2ud x 3kg







0850029

Postres Variados

TIRAMISU

B o% 0 @

Preparado en polvo para la elaboracién del tradicional postre
italiano. Con queso mascarpone incorporado.

Forma de uso: Batir todos los ingredientes a velocidad méxima durante 4
minutos en batidora planetaria. Dosificar y enfriar.

0140031

TOCINO DE CIELO

400g
Tiramisa
1,2 litros
leche fria.

o

Bolsa kg

8ud x lkg

Preparado en polvo para la elaboracién de Tocino de Cielo.
Forma de uso: Poner la mitad del agua a calentar. Disolver en el preparado
el resto del agua a temperatura ambiente. Verter la disolucion sobre el
agua en ebullicion y dejar hervir de nuevo durante 3-5 minutos.

Dosificar en moldes con caramelo y enfriar.

0150012

CREMA CATALANA

5009
Tocino de
Cielo
1125 litros
agua

o

Bolsa kg

8ud x kg

Preparado en polvo para la elaboraciéon de Crema Catalana.

Forma de uso: Disolver el preparado en la leche, y llevar a ebullicion sin
parar de remover. Dosificar y enfriar.

0140020

CREMA INGLESA

150g
Crema
Catalana
1litro
leche
entera

Bolsa kg

8ud x kg

Preparado en polvo para la elaboracién de Crema Inglesa.

Forma de uso: Disolver el preparado en la leche, y llevar a ebullicion sin
parar de remover. Dosificar y enfriar.

0150025

PANNACOTTA

200g
Crema
Inglesa
1litro
leche
entera

Bolsa kg

8ud x lkg

Preparado en polvo para la elaboracién de Pannacotta.

Forma de uso: Calentar la leche. Ahadir el preparado para Pannacotta y
llevar a ebullicion. Afladir la nata fria, dosificar y enfriar.

0150033

PANNACOTTA CHOCOLATE

200g
Pannacotta
400 g nata
0,6 litros

de leche
entera

Bolsa kg

8ud x lkg

Preparado en polvo para la elaboracién de Pannacotta de
chocolate.

Forma de uso: Calentar la leche. Ahadir el preparado para Pannacotta y
llevar a ebullicién. Ahadir la nata fria, dosificar y enfriar.

0150032

PANNACOTTA FRESA

200g
Pannacotta
400 g nata
0,6 litros

de leche
entera

Bolsa lkg

8ud x kg

Preparado en polvo para la elaboracién de Pannacotta de fresa.

Forma de uso: Calentar la leche. Anadir el preparado para Pannacotta y
llevar a ebullicion. Ahadir la nata fria, dosificar y enfriar.

0150008

PREPARADO YOGURT LIQUIDO

200g
Pannacotta
400 g nata
0,6 litros

de leche
entera

Bolsa lkg

8ud x kg

Preparado en polvo para la elaboracién de Yogurt Griego.
Textura cremosa.

Forma de uso: Anadir el preparado para Yogurt en la leche fria, mezclar
hasta obtener una textura homogénea. Dosificar y reposar en frio durante
30 minutos.

0840192

CHOCOLATE A LA TAZA

1659
Preparado
Yogurt
1litro
leche fria

Bolsa kg

8ud x 1kg

Preparado en polvo para la elaboracién de Chocolate a la Taza.

Forma de uso: Calentar la leche. Afadir el preparado cuando la leche este a
40°C. Calentar removiendo hasta llegar a ebullicion.

2509
Chocolate
ala Taza
1litro leche

Bolsa kg

8ud x kg




Descarga este catdlogo en digital
y descubre nuestras gamas de
pasteleria y restauracion

@ WWwWWw.surivan.com

@surivanfeelthetaste

@ info@surivan.com +34 86818 50 50

UBICACION

Caravaca de la Cruz - Murcia - Espania
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SURIVAN FEEL THE TASTE, S.L.
Poligono Industrial Cavila, C/ Enrique Lopez Bustamante, 5 - 30400 Caravaca de la Cruz (Murcia) TIf: 868 18 50 50
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