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QUIENES
SOMOS

GRUPO EUROPRALINE ES UNA
COMPANIA 100% ESPANOLA CON
SEDE EN SAN ISIDRO DE DUENAS
(PALENCIA) Y DEDICADA A LA
FABRICACION DE CHOCOLATES Y
PRODUCTOS DERIVADOS DEL CACAOQO.

Fundada en 2013 por |la familia Fernandez Calvo,
nacid con la vocacion de convertirse en uno de
los grupos de referencia en la elaboracidon de
chocolates, tanto en Espafa como en los
mercados internacionales. Desde entonces, ha
consolidado una amplia experiencia y un solido
posicionamiento en el sector.

Actualmente, el grupo integra marcas como
Trapa, Carrillén, La Herminia y Chocolates Sabu.
Todas ellas son firmas con una larga trayectoria
en el sector chocolatero, especializadas en la
fabricacion de productos tanto para el canal
industrial como para marcas de distribucion.
en la fabricacion de productos a nivel

industrial y para marcas de distribucion.




INSTALACIONES

La compania cuenta con un departamento de [+D+i
especializado en el desarrollo de nuevos productos y la
optimizacion continua de procesos, asi como con una

planta piloto destinada al desarrollo de proyectos ad hoc.

Cracias a una politica de inversiéon continua, sus instalaciones
estan reconocidas como las mas modernas de Espafa y se

encuentran entre las mas avanzadas de Europa.
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La calidad y la seguridad alimentaria
constituyen pilares fundamentales para
Europraliné. Por ello, la compafia selecciona
cuidadosamente tanto a sus proveedores
como a las materias primas empleadas en sus
procesos, garantizando el cumplimiento de
los mas altos estandares de calidad.
Europraliné cuenta con la certificacion
internacional IFS Food en materia de calidad
y seguridad alimentaria, renovada
anualmente con excelente puntuacioén, asi
como con la certificacidon Kosher y los sellos
Fairtrade y Rainforest Alliance.

*Asimismo, bajo solicitud del cliente, es posible
desarrollar producciones con certificaciones
adicionales, en funcion de la categoria de producto

y de |los requisitos especificos de cada proyecto.
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® COBERTURA CHOCOLATE NEGRO 52% 52% | 34% +2 Egg-szooo <12Pa | @@@a | *|%|*|%
® COBERTURA CHOCOLATE NEGRO 60% 60% | 38% +2 1030'1400 <10Pa | @@@@ |%|[%| |%
mPFa.s
® COBERTURA CHOCOLATE NEGRO 70% 70% | 38% +2 | 800-1200 < 8 Pa 000 @ | * k| Xk
mPa.s
® TRAPA COBERTURA EXTRA LECHE 34% | 35% +2 | 800-1300 < 6 Pa 000 @ | k [k|k|k
mPa.s
® TRAPA COBERTURA EXTRA BLANCO 30% | 34% +2 | 1400-1800 | <10 Pa | O@@®@ | * |k|*k|[k
mPa.s
® COBERTURA BLANCA SIN AZUCAR 29% | 36% +2 | <2000 < 8 Pa 0000 | k |k %
mPa.s
® TRAPA COBERTURA LECHE SIN AZUCAR 34% | 35% +2 | 700-1200 <6 Pa Q00 @ | k| k| k|k
mPa.s
® COBERTURA CHOCOLATE NEGRO 52% 52% | 34% +2 | 1500-2000 | =11 Pa 0000 | k|k| [k
SIN AZUCAR mPa.s
! 5 : 700 - 1400
® TRAPA COBERTURA NEGRO 60% SIN AZUCAR 6056 ] 380 =2 [ o dR < 11 Pa 000 @ | X |*k|k|*
FORMATOS: CHOCOLATE NEGRO CHOCOLATE CON LECHE CHOCOLATE BLANCO
- CISTERNA Fundir Fundir Fundir
(40-452C) (40-452C) (40-428C)
- CAJA 5KG.
- CAJA 10KG.
T2 de Trabajo T2 de Trabajo T2 de Trabajo
- CAJA 25KG. (31,5-320() (30,5-312¢) (30,5-312C)
- SACO 10KG. /
- SACO 25KG. Enfriamiento Enfriamiento Enfriamiento
- SACO 1KG. (30,5-312C) (29,5-30°C) (29-29,52¢)




® COBERTURA VEG. DARK INTENSO

® COBERTURA VEG. NEGRA

® COBERTURA VEG.CHOCO-LECHE

C2-15% RSPO MB

20% CACAO RSPO MB

6.5%CACAO RSPO MB

COBERTURA VEGETAL
BLANCA NEUTRA

FORMATOS:

CISTERNA
CAJA 5KG.
CAJA 10KG.
CAJA 22,5KG.
SACO 10KG.

20%

6,5%

%Grasa

40% *2

40% +2

36% 2

36% +2
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Viscosidad

350-700
mPa.s

0-1500
mPa.s

0-2000
mPa.s

0-1500
mPa.s

Limite de
Fluencia

< 8 Pa

8 Pa

IA

IA

5 Pa

<6

Fluidez

0600
0000
0600

0000

Moldeado

A

Bafio

Decoracién

*

*

Otras
caracteristicas

Color marrén
Sabor a cacao
Acabado brillante

Color marrén oscuro
Sabor intenso a cacao
Acabado brillante

Color oscuro
Sabor suave a cacao
Acabado brillante

Color blanco brillante
Sabor vainilla
(sin lacteos)

No necesita proceso de atemperado debido

al uso de grasas vegetales, lo que posibilita

SACO 25KG.

SACO 1KG.

una facil aplicacion y mas econémica.
Fundir a 40-45°C.
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® CREMA INYECTAR CACAO i Color Marrén
AVELLANA F20 P320 30% *2 | 800-1500 mPa.s =15 [ X 1 NONE: % Sa;z;g:;ce
Crema para apta para el proceso de horneado FORMATOS:
y crema lista para usar e inyectar - CISTERNA
- CUBO 25KG.
- IBC 1T000KG.

- "BAG IN BOX" 1000KG.




® CHIPS CHOCOLATE NEGRO 45% CACAO STD-TRAPA F23 (CALIBRE 7.500)

® CHIPS CHOCOLATE 45% DEXTROSA TRAPA-01 (CAL7500)

® CHIPS CHOCOLATE 45% DEXTROSA TRAPA-01 VAINILLA (CAL7500)

® CHIPS CHOCOLATE NEGRO 50% CACAO STD-TRAPA F23 (CALIBRE 7.500)

® CHIPS CHOCOLATE CON LECHE 27% CACAO STD-TRAPA F23 (CALIBRE 7.500)
® CHIPS NEGROS SIN AZUCAR 49,5% CACAO (7.500)

e CHIPS NEGRO SIN AZUCAR 52% CACAO (CAL7500)

® CHIPS CHOCOLATE NEGRO 45% CACAO STD-TRAPA F23 (CALIBRE 12.000)

® CHIPS CHOCOLATE NEGRO 50% CACAO STD-TRAPA F23 (CALIBRE 12.000)

e CHIPS CHOCOLATE CON LECHE 27% CACAO STD-TRAPA F23 (CALIBRE 12.000)

® CHIPS NEGROS SIN AZUCAR 49,5% CACAO (12.000)

FORMATOS: Listos para usar y hornear
- SACO 25KG.

- SACO DE 10KG.

- CAJAS DE 6,8KGC.
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Autovia A-62, km 90. 34208
San Isidro de Duenas
(Palencia, Espana)
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