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Bellsola

Panaderia y Bolleria desde 1890

Catd

Presentamos nuestro catélogo de productos, donde podrés encontrar toda la

ogo General de Productos

gama de bollerfa, panaderia, snacks salados y pasteleria que elaboramos para
dar solucién a todas tus necesidades y satisfacer a todos los clientes.
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Descongelacién Con mantequilla

Fermentacion Pintado con huevo
Temperatura y tiempo horneado (°C) Con topping
Unidades por caja Con aceite de oliva

Peso caja (kg) Longitud en panaderfa (cm)

S/BdB® Y

Didmetro en panaderfa y
pastelerfa (cm)

le Q@ [ D #%

Cajas Palet

Nuestro sello de efiqueta limpia CLEAN LABEL

arantiza que los productos que elaboramos bajo ese
ADITIVOS | HP et e e ’
NI CONSERVANTES distintivo no contienen aditivos ni conservantes.

Un sindnimo de transparencia y produccién responsable que se
odopfo a las tendencias de la sociedad actual, en la que cada
dia aumenta el nimero de consumidores que buscan productos
con una efiqueta fécil de |eery comprender.
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Bolleria sin fermentar .-

Descongelar, fermentar y hornear.
Perfecta para personalizar.




Bollerfa sin fermentar

La bolleria sin fermentar te permite crear
piezas Unicas, onrTando tu estilo personal.

DEALES PARA

ERSONALIZAR:
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100100

100087
CROISSANT CURVO MARGARINA 130 G

CROISSANT CACAO CON AVELLANA 115 G

[~ 120150 min / 28°/ 70% | 180°[] 16-18 min

L 9,10 S

105120 ming 280/ 70 18] 16-17 min

a0 4,60 I,

100096 J 13030
CROISSANT CURVO MARGARINA 110 G I ENSAIMADA 90 G
[ 120-150 min / 28°/ 704 [180°[] 16-17 min [ 120min/ 30°/ 70% 180°1 10-12 min

1 8 8,80 T ) 8 7,74 7w

100101

101793
CROISSANT CURVO MARGARINA 85 G ENSAIMADA CABELLO 142 G
[~ 120-150min / 28°/ 70% |18 ] 16-17 min [~ 10min/ 30°/ 70% 170° | 811 min

L 7,65 s

e 8,52 0 64

BOLLERIA CRUDA TRADICIONAL
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100085
NAPOLITANA CREMA 135 G

[ 105120 min/ 28/ 70% 180 [] 17-20 min

105085
NAPOLITANA CACAO 130 G

80 10,80 7 e

N 105120min/ 280/ 70% 18] 1721 min

105087
NAPOLITANA CACAO 90 G

e 11,70

6

/7~ 105-120 min / 28° / 704

180°[| 1720 min

Nopohfonos dulces Y saladas

Nuestras Nopo|iTOnos se caracterizan por su suave masa

hojaldrada, |iger0merﬁre crujiente, con muchas capas que se

deshocen en |C1 bOCCI. |_OS FQHQHOS CIUlC@S como e| ChOCO|O1’€ Y |O

crema, son ideales tanto para el desoyuno como la merienda.

o 9,90

e




Bolleria Mini Sin fermentar

Descongelar, reposar/fermentary hornear. 105093
NAPOLITANA MINIATURA CACAO 25 G

105094
NAPOLITANA MINIATURA CREMA 25 G

7590 min/28°/70%  [180°]] 10-12 min

) 480 12,0 6

100102
CROISSANT RECTO MARGARINA 40 G

/N 0105 min/28°/70% [t 1315 min

) 230 9,20 6

105015
DELICIAS CACAO 20 G
[\ 30 min/30° / 70% 190°| 1214 min
102101
CROISSANT CURVO MARGARINA 25 G 1) 250 aprox 5,00 1z
[\ T5min/30°/70% 185° " 8-10 min
A - 105016
()10 40 128 DELICIAS CREMA 20 G
[\ 30min/30°/ 70% 14-16 min
1) 250 aprox 5,00 128
102398
MINI CROISSANT RECTO MANTEQUILLA 25 G
o , : _ 13202
£ 6080min/ 280 /75 [{g[] 12-15 min MINI ENSAIMADA 40 G

/~ 120min/30/70%  [1ee[] 8-10min

@ 125 aprox 5,00 i 128

1) 200 aprox 5,00 e

10202
MINI CROISSANT RECTO MANTECA 25 G

10204

MINI CROISSANT RECTO MARGARINA 25 G Peq u eﬁ (01 bocq d (01

[ 6080 min/28-30°/ 7580|1802 12-15 min

La bolleria mini es ideal para su venta al peso O en varias unidades,
(1) 400 aprox 10,00 oo iguales o combinadas, y para preparar bandejas surtidas para llevar.

BOLLERIA MINISIN FERMENTAR




Bolleria Directa

Descongelar y hornear.
Siempre perfecta.




Bolleria Directa

Descongelar y hornear.
Fdcil de manipular.

10808
CROISSANT CURVO MARGARINA 95 G

2 25.30min [180[] 18-20 min
)36 342 2o

@ Pintado con huevo

113418
CROISSANT CURVO MARGARINA 70 G

2 2030min [JE%]] 18-20min
54 378 e

@ Pintado con huevo

113760
CROISSANT LUSITANO MANTEQUILLA 105 G

2 2530min [180[] 1921 min
) x 482 e
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Cereales y semillas

100107
CROISSANT MULTICEREALES ENRIQUECIDO CON FIBRA 75 G

102132
CROISSANT RECTO MANTEQUILLA 70 G

2 30 min 175/ 16 min S o530min [1er[] 1820 min
0 4,90 T 7 e 49 =

@ Pintado con huevo @ Pintado con huevo

f;;—zk Con topping

S

BOLLERIA DIRECTA




Bolleria Directa rellena

Descongelar y hornear.
Con exquisitos v deliciosos rellenos.
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RELLENO
TOPPING DE

SEMILLAS
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Topping de semillas con linaza

marrdn, sésamo pelado, lino 113765
dorado, girasol pelado, semilla CROISSANT MULTICEREALES
de chia y semilla de mijo pelado. CACAO EN CREMA 80 G

, S “, N
“, o ", o
g o "y o
LI I

2 30min 180°] 16-18 min
s 3,52 0

@ Pintado con huevo

Masa hojaldrada con pipas de girasol,
ajonijoli, linaza, malta de cebada'y
copos de avena.

Relleno de cacao en crema y avellanas.

10
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113713 )
CROISSANT DUO CACAO 90 G

2 30min 180 | 1416 min

@ Pintado con huevo

110107 ]
NAPOLITANA DUO CACAO 95 G

2K 30min 1607 16-18 min

T a 378 9 n a0 3,80 128

@ Pintado con huevo @ Pintado con huevo

113735 113743

CROISSANT CHOCOLATE 100 G CROISSANT MANTEQUILLA CACAO BLANCO 86 G
2 30min 175 18 min S os3omn [eo]]17-19 min

L 5,60 . 1 64 5,50 o

@ Pintado con huevo

Con topping de azdcar horneado




Bolleria Directa rellena

Descongelar y hornear.
Con exquisitos vy deliciosos rellenos.
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110099
TRIANGULO CACAO EN CREMA 130 G

s 2025min - [180]] 1921 min

s 6,76 SR

@ Pintado con huevo

100113

TRIANGULO CREMA 130 G

S 2025min - [180]] 1921 min

) 52 6,76 oo

@ Pintado con huevo

100090 .
TRIANGULO CABELLO DE ANGEL 130 G

sk 2025min [180]] 1921 min

)50 6,50 1o

110115
NAPOLITANA DECORADA CACAO 90 G

2 30 min 16-19 min

)56 5,04 e

Con topping

11930

NAPOLITANA CACAO CREMA FERMENTADA 110 G

35& 30 min i 18 min

)56 6,16 e

@ Pintado con huevo

11933
NAPOLITANA CREMA FERMENTADA 115 G

BOLLERIA DIRECTA

2K 40 min 175/ | 18-20 min

@ Pintado con huevo

E: 6,44 e

@ Pintado con huevo

"



Bolleria Directa Hojaldres

Con finas y Crujientes capas de hoj0|o|re
que se deshacen en la boca.

100110
PALMERA XL 220 G

2 2025min [180]] 3638 min

)52 11,44 o

100076
PALMERA 140 G

2 2095min - [1a0°]] 29-31 min

e 7,70 0

100084 )
HERRADURA CABELLO DE ANGEL 165 G

2k o530min [180] 24-26 min

a2 6,93 10




Bolleria Directa Hojaldres rellenos

Con finas y Ccrujienfes capas
y los rellenos mds deliciosos.

de hojo|o|re

110095
PALITO CACAO 65 G

110096
PALITO CREMA 65 G

2 520min 1] 1113 min

s 748 128

100075
HERRADURA CACAO 155 G

S 2530min - [180[] 24-26 min

4 6,98 o

100089
CRESTA DE CACAO AVELLANA 95 G

2 s30min [1e0]] 2022 min

50 475 0

SUGERENCIA DE DECORACION

100079

HERRADURA CACAO XL 210 G

2 o530min [180]] 24-26 min

30 6,30 o
<
0
==
a
<
o

100080 &

HERRADURA CREMA 165 G o)
[aa]

S os3omin 160 2426 min

a2 6,93 10

13






Bolleria Mini Directa

Para vender al peso o varias unidades, iguo|es o combinadas.

Para venta en bondejos surtidas.
Su rdpido descongebcio’n Y horneado la convierten en el

aliado pen(edo para los servicios de buffet y catering.
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113679
CROISSANT HOTELERO 45 G

S 530min [J§F ] 1520 min

a0 3,60 2

@ Pintado con huevo
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102062
REMINI CURVO 9G
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2 30 min 1900 810 min

{)273 aprox 3.00 AT
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Y HORNEAR
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Buffet de desoyunos y caterings variados

La Bolleria mini es ideal para que el cliente pueda probar diferentes
variedades. Su répida descongelacién y horneado la convierten en el

aliado perfec‘ro para los servicios de buffet % de catering.

Coloca las piezas seporodos en bendejas y p|o‘ros y juega con distintas
alturas para mejorar su visibilidad y su atractivo.

Servicio aséptico

Coloca palitos tipo brocheta de un solo uso o disposicién del cliente, de esta
manera puede pinchar la pieza que se va a senvir y luego desecharla. Asi, se

evita el contacto con los materiales del servicio. jDile adids a las pinzas!

También puedes preparar brochetas listas para servir, combinando con

piezas de fruta, de queso fresco, etc.

BOLLERIA DIRECTAMINI

15



Bolleria Mini Directa rellena

100098

MINI HOJALDRE CREMA 30 G

2 1520 min

16-18 min

@ 300 aprox

9,00

2on

9

VLO3HId ININ V¥4I 1104

110108
MINI NAPOLITANA DUO CACAO 45 G

2 30 min 160°]| 12-14 min

L 3,60 L 108
113712 ]

MINI CROISSANT DUO CACAO 30 G

2 30min 180° | 12-14 min

o 1,80 RSP
10333

MINI CROISSANT CREMA 25 G

25 30min 14-16 min

@ 200 aprox 5,00 g 128
10330

MINI CROISSANT CACAO 25 G

2K 30 min 1807 14-16 min

(1) 200 aprox 5,00 ISP

@ Pintado con huevo

100086
MINIGAUCHA FRUTOS ROJOS 35 G

sk 25.30min 190 12-14 min

(1) 255 aprox 9,00 2 7

@ Pintado con huevo

101509
MINIGAUCHA CACAO AVELLANA 40 G

2k 2530min [190]] 13-15 min

1) 225 aprox 9,00 I 7

@ Pintado con huevo

101598
SURTIDO ESPECIALIDADES MINI 42 G

2K NO NECESITA 15 min

1 120 5,50 e

Variedades: crema, frambuesa, maple pecan, manzana y canela



102147

LACITOS HOJALDRE GOURMET 25 G

3?1{2 10 min i 13-15min

1) 80 aprox 2,00 o
113453

MINI SNECKEN 40 G

35135 30 min i 15 min

1) 250 aprox 10,00 o

Hojo|dres Mini

Pequefios bocados de finas y crujienfes capas

de hOjO|CII’€ que se CIQSI’]OCQH en |C1 IOOCO.

101320

PALMERA MULTICEREAL MANTEQUILLA 40 G

2k 10min 14-1 min

) 100 4,00

128

&% Mantequilla

101241

PALMERA MINI MANTEQUILLA 15 G

2K 15 min 2007 14-16 min

BOLLERIA DIRECTA MINI

(1) 333 aprox 5,00 o1z
£ Mantequilla

101587

MINI PALMERA 12 G

2K 30min 180° | 20-25 min

1) 652 aprox 7,50 L g8

17



Bolleria Acabada

Bolleria ya terminada,
lista para desconge|0r y servir.
No necesitas horno.

ylist®

BOLLERIA

KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN
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Y LISTO

2 S
2, $
% S

\\\\\\\\\\\\\l n

\
/,

Uy N
n, W
7 W
it WY




S Uy
it iy, e iy,
. 'y, aw I,

M U](ﬁ NS K O RFEST §DESCONGELA;2

TELERIA & DELICATESSEN ga_: Y LISTO

TODOS LOS MUFFIN KORFEST 110 G

25 120 min
103324 103255
MUFFIN KORFEST MUFFIN KORFEST QUESO o A L
CARROT CAKE 110 G CON ARANDANOS 110 G o

103338
MUFFIN AVELLANA 100 G

2 120 min
T 20 s

103254 ) 103253 103256 KORFEST
MUFFIN KORFEST BOMBON MUFFIN KORFEST MUFFIN KORFEST TOFFE e In s oeuicmessen
Y CREMA 110 G TRIPLE BOMBON 110 G Y MANZANA 110 G

100146 100145 }
MINI MUFFIN BOMBON 30 G MINI MUFFIN COPOS AZUCAR 30 G

¢ 60min ¢ 60min
. /o2 Lo o Ja2e s

Mini Muffins
KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

. 103180
:\'(IJGLSF:N BOMBON 85 6 MUFFIN PEPITAS DE CACAO 85 G
° :
Muffins ylist® K oo —
BOLLERTIA @30 @2’55 296 @30 2,55 %96

BOLLERIA ACABADA
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Bolleria Tradicional Acabado

Bolleria ya terminada, lista para desconge|0r Y Servir.

No necesitas horno.

: MANTEQUILLA®

102400
CROISSANT CURVO YLISTO 65 G

113281
NAPOLITANA CACAO EN CREMA 90 G

o /o2 2 oo

103287
GOFRE BELGA 120 G

K NO NECESITA

1 270 L s

Se sirve envasado individualmente.

g,
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DESCONGELAR
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100157
XUXO0 CREMA 100 G

100155
XUXO0 CREMA 46 G

?,% 30 min

e foaism L so

106664
BURNUELO DE VIENTO 1,5 KG

S5 3060 min

) 150aprox /0150 L 112

106665
BUNUELO DE CREMA 2,6 KG

S5 60-90 min

) 10maprox [\ 260 L 112

113012
SUIZ0 60 G




Cookies Ylist®@

Envasadas individualmente.
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Topping de granillo
de almendra.

Drops de chocolate en su masa.

103227
COOKIE CHOCOLATE 90 G

R@HQHO de crema o|e cacaoy OV@”OHOS.

25 60min

s fo2s s

Se sirven envasadas individualmente

103225
COOKIE COLORES 80 G

3%5 60 min

s /o200 s

Se sirven envasadas individualmente

g
o iy,
S ",

RELLENO

iy
\\\\\\\\\“ /Hw,,,//
S ",
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ENVASADO
INDIVIDUAL

S 2 S
, o “n W
K s "y ™
i T

103337

COOKIE RELLENA CACAO EN CREMA 80 G

3?:& 60 min

s /o200 s

Se sirven envasadas individualmente

103312 .
COOKIE BOMBON 80 G

K 60 min

S 200 L 136

Se sirven envasadas individualmente

103313
COOKIE NARANJA Y PASAS 80 G

BOLLERIA ACABADA

ks 200 L 13

Se sirven envasadas individualmente
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Gama Moodies

[Nverﬁdos,suoves,ﬂernosy/espCWUosos
Conservan mds fiempo su frescura.

101795
MOODIE ZEBRA 63 G

26 60 min
1) 35 (6x6) 221 IS

Para un mejor control de stock, se sirven en blisters de 6 uds.
Se recomienda descongelar dentro del blister para conservar
mejor su frescura.

100071

MOODIE CACAO-LECHE 58 G

;%E‘E 60 min

1 36 (6x6)

2,09 %

Para un mejor control de stock, se sirven en blisters de 6 uds.
Se recomienda descongelar dentro del blister para conservar

mejor su frescura.
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DESCONGELAR

Y LISTO
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100072
MOODIE BLANCO 58 G

2K 60min
1 361(6x6) 2,09 oo

Para un mejor control de stock, se sirven en blisters de 6 uds.
Se recomienda descongelar dentro del blister para conservar
mejor su frescura.

101785
MOODIE CONFETI 75 G

* 60 min

1) 38(64) 270 e

Para un mejor control de stock, se sirven en blisters de 6 uds.

Se recomienda descongelar dentro del blister para conservar
mejor su frescura.

BOLLERIA TERMINADA MOODIES

23
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Haz una exposicién divertida

Crea un "espacio Moodie" en un lugar visible de
tu establecimiento. Al ser productos muy llamativos
serdin todo un gancho para la compra por impulso.

Colécalos combinando los sabores en un
expositor o dentro de una ctipula de cristal para
conservar mds tiempo su frescura.

Promociones con bebida

Ofrece promociones con café, batidos o
infusiones para desoyunos % meriendas.
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Maxi Moodies

101411 101383 ]
MAXI MOODIE AZUCAR 70 G MAXI MOODIE GLACE 73 G
3‘% 60 min ;‘%‘; 60 min

1 0 280 L. % a2 oo

R T

101384 101387

7, N
K2 S
iy, s
it
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it

101386

MAXI MOODIE BOMBON 78 G

25 60min

1 a0

312 L%

MOODIE GLACE 53 G MOODIE BOMBON 58 G

2 60min 25 60min

s fo2s L ) 8

278

—
o
=




Mini vy Micro Moodies

‘j.:ﬁ
e

MINI MOODIE GLACE 31 G

25 60min
e /o 2e8 o

101388 ]
MINI MOODIE BOMBON 35 G

§>1<§ 60 min
) 8 280 o

101794 ;
MICRO MOODIE BOMBON 182 G

3,%5 60 min

36 blister 655 0 48
de 7 uds @ I

‘ o
o
101601 P

MICRO MOODIE 16 G

101603 =
MICRO MOODIE CROCANTE 18 G

—

101461
MICRO MOODIE RELLENO CACAO 22 G

?,>:[<§ 30 min
120 266 104

101462
MICRO MOODIE RELLENO FRESA 23 G

Pepitos

P

101409 )
PEPITO BOMBON 120 G

101410
PEPITO CREMA 110 G

5%5 60 min

o o 260

~NCY

101407 ]
PEPITO MINI BOMBON 64 G

3%5 60 min

ss /o 346 o

101408
PEPITO MINI CREMA 64 G

Berlinas

101413 ]
BERLINA BOMBON 105 G

101414
BERLINA CREMA 95 G

i -
101640 :
MINI BERLINA CACAO AVELLANA 25 G

;‘%‘é 60 min
) 175aprox /o 437 L 56

BOLLERIA TERMINADA MOODIES
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IDEALES PARA

2 S
R

107920 .
HOGAZA CON SEMILLAS DE CHiA 400 G

e 180 min [180°[] 14-16 min
() 15uds 6,00 g w
@ 17 cm

-
o i,
o ",

IDEALES PARA

REBANAR

“m, o
R

107921
HOGAZA CON SEMILLAS DE AVENA 400 G

Artesa

g,
\\ 77
s,

§ COCIDASEN MANTENIENDO %
: HORNO LARGOS :
= REFRACTARIO REPOSOS ¢

Hogazas Artesa

Las Hogazas Artesa conquistardn a los consumidores

que valoran la tradicién ponodero. Se elaboran con

ingredientes seleccionados siguiendo un largo proceso

que inc|uye una primera fermentacion en estanca* y
un posterior formado manual. Se dejon reposar en
frio durante 7 horas y posteriormente se hace una
segunda fermentacion. Después se cortan y se cuecen
reproduciendo el horneado de antafio. De esta
manera, conseguimos un aroma, sabor y textura
excepcionales, con una miga mas alveolada, tierna

y jugosa y mayor durabilidad.

*Estanca: Fermentacion en reposo de la masa antes de ser trabajada
para darle su forma final. Aporta una mejor textura y aroma, y alarga la

durabilidad del producto.

ARTESA

21



) Cinco Espigas
""_-.: . Cinco Espigas es la gama de pan de Bellsold que
se caracreriza por unda cuidadosa seleccién de las
marterias primas, junto a un Proceso tradicional
de elaboracién fruto de nuestro saber hacer y
e experiencia de mds de 125 afios de oficio.
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La gama Cinco Espigas se elabora con harina de frigo procederﬁe de los
mejores cultivos. Después de un proceso de amasado experto, el resultado
es un pan excepciono|. De corteza dorada, fina y Crujiente, miga esponjosa
y un alveolado acentuado. De gran aroma y sabor a auténtico pan rustico .

CINCO ESPIGAS

Bellsola
Panaderta y Bolleria desde 1890

210960 |
BASTON RUSTICO 300 G

“[’SIN 3k 2osmin [r90]] 1821 min

| ADITIVOS
NI CONSERVANTES A
CLEAN LABEL @ 26 7,80 g 28

R, 537 cm

210958 210845
BARRA RUSTICA 300 G ESPIGADA 250 G
“f’S|N 3% 2095min [190f] 18-21 min ‘{’SIN 3k 2095min [190f] 15-20 min
mmy ()2 6,90 & 2 amy ()% 750 £ 2

Rz, 51 x8cm Rz, 56 % 6 cm

CINCO ESPIGAS
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ClNco ESPIGAS

SYOIdS3 OOND

et

“FSIN \

| ADITIVOS
NI CONSERVANTES

CLEAN LABEL

N——

“FSIN

| ADITIVOS
NI CONSERVANTES

CLEAN LABEL

N———

“FSIN

| ADITIVOS
NI CONSERVANTES

CLEAN LABEL

N———

“FSIN *

| ADITIVOS
\ NI CONSERVANTES

CLEAN LABEL
SN———

“”SIN )

| ADITIVOS
NI CONSERVANTES

CLEAN LABEL

N———

210961 )
BOCADILLO BASTON 150 G

e 1520min [190] 15-20 min

(7 40 6,00 5 2
L2y, 26 %7,5cm

210959 )

PANECILLO RUSTICO 130 G

2 15:20min 1417 min

S 7.8 9 2
R, 26 X 7,5 m

210837 )

PANECILLO RUSTICO 90 G

2 1520min  [190f] 12-14 min

) 80 7.20 9 2
R, 16568 cm

210836 )

PANECILLO RUSTICO 60 G

¢ 1015min [200]] 5-8min

1 60 3,60 5
R, 15,5x6,5 ¢cm

210846 )

PANECILLO RUSTICO 33 G

S 1s20min 20| 46 min

1125 413 2 3

Rz, 12,5 % 5,5 ¢m




Espigueta ESPIGUETA 75

d@ RL]CU'O, 2 2025min [190] 1518 min

Jamodn Crujiente (T s La bl
v Parmiggiano X Tx50n “Bellsold_

INGREDIENTES

Espigueta 75g
Ricula

Jamén ibérico
Queso Parmiggiano

Aceite de Oliva

m
anne Iy,
! ly,

PREPARACION

Cortamos el jamédn ibérico en tiras muy finas,
lo colocamos en un plato envuelto en papel de
cocina y lo metemos en el microondas durante
un minuto.

Abrimos la Espigueta, alifiamos con aceite de
oliva y afadimos la racula.

Cortamos el queso parmiggiano en ldminas muy
finas y lo colocamos encima de la ricula.

Finalmente, afiadimos el crujiente de jomon y ya
tenemos nuestra Espigueta lista para servir.

31
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211426

HOGAZA 400 G

S 2025min [1e0] 30-35 min

) 20 8,00 S
o, 34 % 12,5 cm

211425

HOGAZA 320 G

2 2025min [1e0]] 25-30 min

) 2 8,32 S
R, 3210 cm

211388

HOGAZA 200 G

2 1520min [180]] 2025 min

) 36 7,20 2oy
Lo, 22 % 10cm

B0uquet,,

Bowguet es la gama de
panes de Bellsoli elaborades
con las mejores materias
primas o« horneados sobre
suels de piedra, sin prisas, ¢
& temperatura vy suave,
con lo Gue se mantiene

"-oc‘o el aroma Y erabor del
audéntico pén-.

EL resultado e5 wn pan

con wna miga hivneda o
alveclada, wna corteza vauy
c.ru,oevu"e, 9 con wn sabor
mdés indenso, Wavor Groma Y
duwrabilidad.

PAN BOUQUET

33



13N0NO4 Nvd

34

\\

N

&

S

$

$

$

$

$ HO
ue s

Z

=z

z

2

%,

'4“

\\“\\u\uuumu,,,”

RNEADO EN

/
“u,

\\\‘

N\
\\\\\\“\\\\

SUELA DE

PIEDRA

" '”Iluumu\\\\\\\‘“

\\\\

7,
////"////
i

Panes Bouquet

211395
PAN DE COCA 400 G

2 2025min - [200]] 810 min
() 8.40 IS E

R, 54 x 10 cm
@ Con aceite de oliva

211394
PAN DE COCA 250 G

2 1s20min [200] 810 min
L 7,50 o

Rz, 35% 10 cm



: HORNEADOEN %
- SUELADE :
s . PIEDRA

W,
7 W
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Focaccias Bouquet

De corfezas suaves y migas esponjosas, las Focaccias Bouquet
tan sélo necesitan unos minutos de co|ory estardn listas para
preparar los sandwiches mds deliciosos.

También se pueden fostary alifiar al estilo italiano, con un
chorrito de aceite de oliva, queso mozzarella y albahaca.

Otra opcidn conveniente es, una vez desconge|odos, obrir,
rellenar con jamadn y queso y dejar unos minutos en el gri||.

211386
FOCACCINI 110 G

2 0smin 28] 46 min

6o 6,60 o

%7 20x8 cm
oD
2
2

211387 =

211383
FOCACCIA 180 G FOCACCIA 100 G

2 1015 min 46 min
{60 6,00
R, 12,5% 11,8 cm

S5 2025min 46 min
)36 6,50 2oy
R, 23x13 cm

32
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Bouguet para bocadillos
% pinchos

211418
BOCADILLO CUADRADO 130 G

2 1520min [200] 1520 min

6o 7.80 2o
R, 11,5% 11 cm

211419

CAPRICCIO 45 G

3%5 10-15min i 4-6 min

) 5,30 s
% 7x6,5cm

211427

MINI CAPRICCIO 33 G

2 1005min 23] 46 min

@ 142 aprox 4,70 % 56
Rz, 6,5 5,5 Cm

211428

MINI CAPRICCIO CEBOLLA 33 G

2 10asmin 20| 4-6min

1) 181 aprox 6,00 L 56

2, 6,5%5,5cm

211417
BOCADILLO 130 G

2 s20mn [Z3]] 7-9min

) 5 7,00 S

% 22x7cm

211393
PANECILLO 70 G

2 10asmin 28] 46 min

) 10 4,90 IS

L2y, 15 x5 ¢m

107855
MINI CAPRICCIO PASAS Y NUECES 33 G

107852
MINI CAPRICCIO ACEITUNAS 33 G

2 a0smin 20| 4-6min

1) 167 aprox 5,50 5 5

L, 6,5%5,5cm

107854 )
MINI CAPRICCIO OREGANO 33 G

s 105min 23] 46 min

@ 142 aprox 4,70 g 56

L2, 6,5%5,5¢m



Bouquet con cereales

211396
PAN DE NUECES 320 G

2 ssaomin  [180] 23-28 min

s 5,12 O 5
R, 21x11,5¢m

211398

FLUTE CEREALES 120 G
2 1520min - [2007] 9-12min
s 5,40 L 56
R, 25X 5,5¢m

%,

HORNEADO EN %’é:

SUELA DE °

> PIEDRA ¢

de Bellsols ///’/,,/,,I/ S

211381

\\\\\\\\\\\\nuuuuu,,,”//
N iy,

\ Y,
™ 7,

7,
7,
( %,

BARRA PURO CEREAL 310 G
(I)ura s 2025min [190] 17-19 min
/ce'.Jeal&‘ s 7.75 Hoy
R, 49,5 6,8 cm
:\:I)ZSE%APRICCIO CEREALES 33 G §
2 105min |22 35 min g
{1 167 aprox 5,50 5 N

2, 6,5x5,5¢cm
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Pan Tradicién

sagores ) s |
Recuperamos los auténticos sabores v {DE SIEMPRE /FRESCOS
'I'QX'I'U rOS de| pOn de Slempre //lll”””’/////lm|ul||\\\\‘“\\\\\\\\\ // ”’W/l/uumnnu\\\\“
De corteza fina v sutilmente enharinada,
Miga suave, himeda y |iger0merﬁe 4cida.
Sabor a pan, pan.
210834 210832
SUBLIME XL 380 G BARRA SUBLIME 290 G
‘f’sn\j 3k 2osmin [ree]] 18:20min ‘{’SIN 3 2025min [19]] 1821 min
ADITIVOS | ADITIVOS
N| CCONSERVANTES Q @ NI CONSERVANTES N @
2 8.36 o ) 2 754 o
Rz, 52¢m R, 53 %7 cm

210956 210759
BOCADILLO SUBLIME 185 G BAGUETTE SUBLIME 270 G
25 1520 min 16-18 min S S aomin 180]] 1820 min

N @ NI CONSERVANTES N @
s 8,51 o8 ENEy (] 31 8.37 o

Rz, 26x8cm R, 55185 cm

PAN TRADICION
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210830
BARRA GASCONA 380 G

§E[<§ 60 min i 18 min

1 20 7,60 28

Rz, 5483 cm

210831
BARRA ALDEANA 270 G

2 2025min [1e0[] 1517 min

)28 7,56 =)

R, 45%7,2cm

210570
TOSCANA 250 G

2 303smin [180]] 1820 min

R 6,50 Loy

% 26.cm

209001
BARRA GALLEGA 295 G

2 s040min [180] 16 min

2 6,49 3
2, 4510 cm

90099

BARRA GALLEGA 260 G

2 30min 180°[| 1820 min

2 572 30
R, 44,5 9,5 cm

210828 )

BAGUETTINA RUSTICA 125 G

2 1520min  [180°[] 18-21 min

] 60 750 O 3

% 27x18,5¢cm
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Pan Tradicién Sabores Especiales

MAIZ

de giroso| o la harina de maiz, para aporfar un toque diferente y originc1|.

Eloborado con ingredienfes especio|es como las aceitunas verdes, las semillas %

W

107865
PAN MEDITERRANEO CON ACEITUNAS 485 G

90 min 20071 15-18 min
* il I 211489

s 3,88 ISy, TRAINERA MAIZ 5,9% 275 G

R 30x11 cm ‘VSIN o2k 3omin 180° [ 1315 min

| ADITIVOS
NI CONSERVANTES a
CLEAN LABEL @ 24 uds 6,60 _—'@ 40

ELABORADA CON 5,3%* DE HARINA DE MAIZ.

*Porcentaje expresado sobre el total de harinas.

. o / .
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IDEALES PARA

REBANAR

I

Estas Hogazas son ideales para exponer de una forma vistosa directamente
sobre estanterias de madera o de forja, dentro de cajas de madera o en
cestas de mimbre. Ademds, te aportan valor diferencial y fe posicionan
como un establecimiento especi0|izodo.
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210858

) 107869
PAN DE CENTENO RUSTICO 1.000 G

PAN SELVA NEGRA 750 G

PAN TRADICION

S 150 min 2100 15-18 min
1 8 8,00 S ou

2Ee 150 min 210°]] 15-18 min
s 6,00 e

L2, 30x 17 ¢m R, 22X 14 ¢m




Pan Blanco

Facil de comer, de miga suave, combina con todo fipo de
alimentos. Ademds es versdtil, se puede utilizar para acompafiar

las comidos, hacer bocodi”os, tostadas y elaboraciones.

.
-




Pan Blanco

N
Fn )

210816

BAGUETTE MEGA 350 G

S 2530min [190]] 1617 min

() 2 8,05 g3

Rz, 56 x7,4¢m

210939
BAGUETTE SENIOR 255 G

2 s2omin [180[] 17-20 min

K 867 2 5

R, 54,5x5,5cm

210826
BAGUETTE VINTAGE 255 G

210825

BAGUETTE PLUS 290 G

s 520min [1e0]] 1922 min

D 870 A=)

2 1520min [1907] 1416 min
K 8,67 L o8

% 56 x 6 cm

210027

BARRA ANCHA 280 G

2 1520min [180] 1721 min

o 6,72 3

R, 43x 7,4 0m

Rz, 54,5 % 5,5 cm

210947
BARRA VINTAGE 265 G

2 2025min [1907] 18-22 min

28 7.42 IS

Rz, 47x6,8cm

PAN BLANCO

43
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Pan Blanco mediano

Con migas suaves y esponjosas, cortezas doradas -
BAGUETTINA 135 G

v fdciles de comer.
2 1520min - [190] 1417 min

El formato perfecfo para elaborar bocadillos.

s 8,10 Py

Loy, 24x7 €M
210951 210761

BOCADILLO ANCHO 170 G - - BAGUETTINA 130 G

2 1s20min [190]] 1416 min 2K 30 min 180°[ 16-18 min

1 40 6,80 =) ) 60 7,80 3

R 27x21cm Rony, 2817 cm
210675 210819
BARRA 140 G _ : - - BAGUETINA 120 G

S 30min 60| 16-18 min 2 1s20min [190] 1316 min

1 60 9,30 ISP e 792 =)

R, 33175 cm Lo, 27 %17 cm

Pan Blanco Candedl -
e 4 minaich [N B, A FABIOLA PICOS 275 G

Se caracteriza por su proceso de bojo hidratacién y POCo

fiempo de amasado para conseguir una miga blanca y

2 30min 160 810 min
densa, sin apenas alveolado, textura suave y una corfeza

- 7
gruesa, dorada v brillante. |deal para mojar en salsas, Qguisos, @ 2 6.60 =3
carnes y acompanar embutidos de sabor fuerte. @ 40x 23 cm



Pan Blanco Pequefio

210817
BARRITA 95 G

2 105min J190[] 1215 min

s 760

2oy
R, 22 x 16,5 ¢m
210985
MINI BAGUETTINA 45 G
S 20min 18] 12-14 min
) 65 3,25 27
R, 28,5 % 6,5 cm
107848
VIENA 70 G
2 1s20min (18] 810 min
e 567 S

@10cm

210953
PANECILLO CHEF 65 G

2 10a5min [190]] 1114 min

L 10 Lo
@2, 125X 18,5 0m
210843
MINI IBIZA 30 G
YN 3k 10asmin 23T 46 min
ADITIVOS
NI CONSERVANTES A
ey () 156 470 2 5
Rz, gx15¢m
107826
MINI VIENA 44 G
. 15-20 min 180011 8-10 min
=) ok &L
3 581 S

@ 8,5cm

Bocadillos y montados

Su tamarfio es pen(ec*ro para preparar
elaboraciones entre pan y pan.

Ademds, tienen migas suaves y esponjosas,
cortezas finas y crujientes, que soportan
bien el peso de los rellenos.

Formato individual

Los tiempos cambian v cada vez |'10\/ mds
personas que viven solas. Tambié¢n para las
personas de mayor edad y con problemas
para masticar, porgue son fdciles de comer

gracias a su corteza fina 'y a su miga suave.

Para el recreo y merienda

PAN BLANCO

Los Panes Mini Viena tienen un sabor
ligeramente dulce y son muy blanditos. Por
eso, son ideales para los mds pequefios de
la casa, para el bocadillo del recreo o de

la merienda, ocompoﬁodos de un zumo o
un vaso de leche. Promociona su venta en

bolsas de varias unidades.

45



Integrales

lab con harina
de trigo

MONBAKE



Baguette y Baguetina elaboradas con harina integral de trigo 36%

i,
g,
S ',
S 7,

" 36% -

HARINA

INTEGRAL
DE TRIGO
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209082 209083

BAGUETINA INTEGRAL 36% 110 G BAGUETTE INTEGRAL 36% 250 G

PAN ELABORADO CON HARINA INTEGRAL DE TRIGO 36% PAN ELABORADO CON HARINA INTEGRAL DE TRIGO 36%
S 30min 180°[] 16-18 min S5 30min 180°[] 16-18 min

) 65 uds 7,15 23 ) 3 uds 9,10 S
Rz, 27 16,5 ¢m Rz, 54,5 % 16,5 ¢cm

Payesita elaborada con 100% harina integral de trigo

gy, i,

! iy, e 'y,

W ", w “,
o z ,

7100% = 7 ATO
§ HARINA CONTENIDO EN
¢ INTEGRAL FIBRA

S %,
", N “ S
I \\ Ity \
g KT

211003
PAYESITA 100% INTEGRAL 145 G
PAN ELABORADO CON HARINA INTEGRAL DE TRIGO 100%

3335 15-20 min 14-16 min
1) 35 uds 5,08 L 5
R, 27x17,5cm

Beneficios de la harina integral de trigo

Aporta mds beneficios para la salud que las harinas convencionales, entre los que destaca su mayor apori‘e c|e ﬁbrq.

\— Enel SGIVGdO encontramos vitaminas del grupo By una alta concentracién de fibra.
\— Hl endospermo contiene gran cantidad de hidratos de carbono, sobre todo almidén.

\— E germen posee nutfrientes como proteinas, vitaminas del grupo B, vitamina E, grasas y minerales como e
magnesio, potasio, hierro y zinc.

PANES ELABORADOS CON HARINA INTEGRAL

=N
~



idos con fibra,
illas
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Panes con semillas y cereales

Panes elaborados con distintos fipos de semillas
% cereales. La alternativa mds saludable.

100073
HOGAZA 100% ESPELTA 350 G

25 60min 180/ 17-19 min
o 3,500 O 5

L, 28 %29 ¢m

109022

PAN CUATRO PUNTAS 360 G
3}13; 15 min i 20 min
Con semillas de linaza A
y semillas de sésamo. @ 2 1,92 % 3 210859
Q2 50 %85 PAN CEREALES CON MALTA 750 G

2 150 min 2107 15-18 min
/AL 750 Ha
Lo, 24 %16 cM

107810
BAGUETTE CEREALES 290 G

S 2025 min 17-20 min
D 8,70 28
Rz, 48 cm

210860
PAN DE PIPAS DE CALABAZA 750 G

S somin [210]] 1518 min
e 9,00 Hou
R, 22,5%17,5¢m

PANES CON SEMILLAS Y CEREALES
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POHQS con semi“os Y CQFQO|€S

Panes de medio y pequeno formato elaborados
con distintos fipos de semillas y cereales.
|deales para consumo individual y para elaborar

pinchos y bocadillos.

107859
ESPIGUETA CEREALES 95 G

S 1520min [200]] 1013 min

M’XKEMM e 6.1 S

i}
CINCO ESPIGAS

[ e | R, 25x5cm

Panecillo enriquecidos con fibro

107813
PANECILLO ENRIQUECIDO CON FIBRA 60 G

TR . S
{ ADITIVOS ;‘%EE 10-15 min i 14-16 min

| NI CONSERVANTES

CLEAN LABEL @ 14 8,50 % %

% 12x55¢cm

107929
BARRITA CAMPESTRE 155 G

}:E; 30 min i 14-16 min
)4 6,98 a0
R, 27x1750m

TOPPING | 21% | 21% | 20% | 18% | 10% | 10%
LINO SESAMO LINO GIRASOL MIJO CHIA
DE SEMILLAS MARRON PELADO DORADO PELADO PELADO
*Porcentajes expresodos sobre el total del topping.
107875

MINI CEREALES 30 G

Yo 2 10smin (23] a6 min

| ADITIVOS
\ NI CONSERVANTES
CLEAN LABEL @ 156 4’70 % 56

R, 12 5,5 cm

107812
MINI ENRIQUECIDO CON FIBRA 30 G

‘VSIN \ 3335 10-15 min 4—6 min

| ADITIVOS

NI CONSERVANTES A
ey [ ) 156 4,70 g

%7 8x5cm



Panecillos Gourmet

De formato pequefio y redondo, con ingredien’res especio|es.
|deales para acompafiar tus platos favoritos o para elaborar

pinchos y mini bocadillos divertidos y origin0|es.
\\\\\\\\\\\\\Illll Illllllu,” ",

W
&

SABORES
MEDITERRANEOS
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107799
GOURMET PASAS Y NUECES 45 G

107800
GOURMET CEBOLLA 45 G

2K 20min 200°[| 7-9 min

) 3 171 g

3513; 20 min i 7-9 min

1) 38 171

@7cm

®7cm

PANES ESPECIALES

51



Pan Conveniente e

' PANADERIA
Descongelar v listo.

Ahorro flempo y recursos.
Desconge|ory listos oara servir.

. 211002
. ‘ DIAMANTE 55 G

120 min 110 uds 32

== 11 cm

DIAMANTE 100% INTEGRAL 55 G

120 min 110 uds 32
=11 cm
DIAMANTE SEMILLAS 55 G
ADITIVOS 120 min 110 uds 32
NI CONSERVANTES
=11 cm
DIAMANTE MAiz 5,9%55 G
ADITIVOS 120 min 110 uds 32

NI CONSERVANTES

=11 cm

ELABORADA CON 5,9%* DE HARINA DE MAIZ.

*Porcentaje expresado sobre el total de harinas.

ACABADO PERFECTO

*Para conseguir el efecto “recién horneado” aplicar un golpe de calor de 2 min a 180°C




Gama Vitrium

Sélo necesitan descongelar
y un golpe de calor.

MIGA SUAVE

FACILES

DE COMER

DEALES PARA. -

HOSTELERIA
RESTAURACION

/ cocpo

| 90%

LT

i

CONSUMO
VERSATIL |

107782

BOCADILLO VITRIUM 100 G

?,%5 30 min

i 4 min

2

/o\ 250 7

25 ¢m

Elige tu
opcion Mas
conveniente

SIN DESCONGELAR Y AL HORNO

X % .
,5.%; 30 min

X

@ 6 min/180°C

£7) 4 min/180°C

Hornear 4 minutos a 180°C. 180°C.

-
100151 >
GRAN VITRIUM 250 G

E

2 30min 160° | 4 min
s 6,25 S

w35 ¢m

’

100152 }

CUADRADO VITRIUM 75 G

;‘%‘é 30 min 180° | 4 min
)28 Ja\ 210 S

10 ¢m

Descongelar 30 min, abrir la pieza por

Descongelar 30 minutos. Sin descongelar, hornear 6 minutos a la mitad y tostar en tostadora/grill/

salamandra de 2 a 3 minutos.

SIN HORNO

PAN ACABADO VITRIUM

53
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Pan Conveniente

Se sirve va terminado v tan sélo necesitards unos minutos de golpe de calor
Y y I : golp
para conseguir el efecto “recién horneado”,

210609 M-
MEDIA GALLEGA XPRESS 1256/~ ToT7F

3132 30 min i 5min
52 6,50 =y
R, 26 ¢m

Elige tu opcién de ahorro

DESCONGELAR Y AL HORNO SIN DESCONGELAR Y AL HORNO SIN HORNO
% 30 min % % 30 min
< .
5 min/180°C 7-9 min / 180°C N 3-4min

Descongelar 30 minutos.
Hornear 5 minutos a 180°C.

Abrir la pieza por la mitad y tostar en

Hornear de 7 a 9 minutos a 180°C. tostadora/grill/salamandra 3-4 minutos.

209141 ;‘r )
PAYESITA CEREALES XPRESS 140 G ,A;! ‘:1,2;5‘ .

3,‘% 20 min i 5min
s 6,30 IS
L2, 27,5 cm

Elige tu opcién de ahorro
DESCONGELAR Y AL HORNO

SIN DESCONGELAR Y AL HORNO

SIN HORNO
%% 20 min

Abrir la pieza por la mitad y tostar en
tostadora/grill/salamandra 3-4 minutos.

7-9 min/ 180°C

Hornear de 7 a 9 minutos a 180°C.

Descongelar 20 minutos.
Hornear 5 minutos a 180°C.

g, S, S
\\\\\\\\\ iy, m, \\\\\\\\ iy, ", \\\\\\\\ iy, m,
S ", N ", N ",

AHORRO

CONTROL
DETIEMPO

e STOCK | | VERSATIL

g

gt

W
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& W
KT

N\ “, o
n, W "y, W
it g

107783
PAN DE CRISTAL VITRIUM 165 G*

2 1520min - [200] 810 min
) o 3,96 o
R 38x10cm

*Posibilidad de hornear para conseguir un acabado mds cruijiente.

210844 }'
o viche BOCADILLO RUSTICO 130 G PRACTICO 7 LT O

V% s 20min 46 min
| ADITIVOS - =
P w Lo
N—__~
% 26 x8cm

DIRECTO AL HORNO

% SIN DESCONGELAR



Pan Acabado Rebanado

Descongelar y listo.
Sin necesidad de horneado.

115078 3
PAN REDONDO PAYES CORTADO 800 G

25& 60 min
s 6.40 )

*PRODUCTO EMBOLSADO

18202
PAN MEZCLA CENTENO CORTADO 750 G*

5 300 min
)10 7,50 Sy

*PRODUCTO EMBOLSADO

*Posibilidad de hornear para conseguir un acabado mas crujiente.

PAN REDONDO PAYES CORTADO 400 G @

115079

;%E 60 min
12 4,80 2

*PRODUCTO EMBOLSADO

18653
PAN CEREALES CORTADO 750 G*

5 150180 min
/AL 7,50 o

*PRODUCTO EMBOLSADO

*Posibilidad de hornear para conseguir un acabado mas crujiente.
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211015
PAN DE MOLDE NORMAL 750 G (20 REBANADAS)

2k 60 min
s 4,50 60

*PRODUCTO EMBOLSADO

211016
PAN DE MOLDE INTEGRAL 750 G (20 ReBANADAS)

35[42 60 min
e 450 60

*PRODUCTO EMBOLSADO

PAN ACABADO REBANADO
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Panes de hamburgueso

107941 )
HAMBURGUESA MAIZ 8,4% 85 G

2 smin - [180]] 2min
) 35uds 208 L om
@ 11cem

FLABORADA CON 8,4%* DE HARINA DE MAIZ.

*Porcentaje expresado sobre el total de harinas.

107781
HAMBURGUESA CEREALES 85 G

§>1<§ 25 min i 2 min
S 28 L om
\ NI CONSERVANTES

CLEAN LABEL

DE CALOR

2 MIN

210865 107817
REDONDO HAMBURGUESA 95 G MOLLETE 95 G

25 15 min 2 1520min [200]] 57 min

1 s 513 L. 28 e

@) 10em Rz 14105 cm

107780 )
HAMBURGUESA RUSTICA 85 G

3;1{ 25min i 2 min
YN ) 3 28 Zu

| ADITIVOS

| NI CONSERVANTES

107901
HAMBURGUESA BAVIERA 85 G

?;:Eé 25 min i 2 min

Yo 3 28 Lu

| ADITIVOS
| NI CONSERVANTES
CLEAN LABEL @ 11cm

107798
MINI MOLLETE 45 G

3%.5 20min  TOSTAR EN TOSTADOR 0 GRILL

Ik 144 L 128

@ 9cm

Consejos de
poreparacion

v Ofrece una expetiencia Unica
con estos panes tan atractivos,
para atraer mds clientes.

' Busca un emplatado original y
vistoso.

' Selecciona bien los ingredientes,
siempre frescos y naturales. Los
vegetales suelen aportar color y
VO|Umen.

« Elige ingredientes novedosos
que aporten sabores tnicos para
conquistar a tus clientes. Puedes
jugar con salsas para conseguir
nuevos SOL‘)OI’@SA

v Corta el pan y tuéstalo
ligeramente en su cara inferior
para potenciar su sabor, ya
que ademds soporta mejor el
peso de los ingredientes y la
humedad de las salsas y los
vegetales.

v Completa tu ment con
productos de valor aiiadido,
como patatas especiales,
cervezas artesanas, efc.

v Los panes con semillas y cereales
estén de moda y resultan ideales
para ofrecer alternativas
mas saludables en la carta de

homburguesos.



Panes de hamburgueso
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107933 ,
PAN HAMBURGUESA SESAMO 75 G

* 60 min NO NECESITA HORNO

o 2,14

SE SIRVEN EN BOLSAS DE 12 UDS PARA
UNA MEJOR GESTION DEL STOCK

g8

< l\; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 30 dfas

107934

PAN HAMBURGUESA BRIOCHE 85 G
;%; 60 min NO NECESITA HORNO
) 2 231 L s

SE SIRVEN EN BOLSAS DE 12 UDS PARA
UNA MEJOR GESTION DEL STOCK

< l\; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 30 dfas

preco rtados

Lo hamburguesa perfecta

T Y Ve

o, i =30, b P : Es la base de toda
k G / v e 1 - ; hamburguesa. Tiene que
el 3 A iad, il i ser facil de comer, de miga
4 esponjosa y corteza fina pero,

dos vegelales

Aportan volumen y frescura,

sobre todo, que soporte bien
el peso de los ingredienfes,

ademds de aumentar el atractivo Como los Panes para

de la hamburguesa. hamburguesas de Bellsold.

» Nas salsas

Potencian los sabores de

Yo Camae &

Es el corazén de la receta. los ingredientes y aportan

Hoy en dia puedes escoger un toque Unico. Elegir

enfre una ctmp\ict variedad - el tipo de salsa mds

’
de carnes y aves de excelente adecuado para fu recefa

calidad, ademés de te asegurard el éxito.
alternativas veganas, para

todos los publicos.

PAN PARA HAMBURGUESAS
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Productos Sin Gluten

Los produtos sin gluten Befina tienen el formato
tradicional y estdn elaborados utilizando los mejores
ingredien’res, siguiendo un cuidado proceso  Para
conseguir un pan con la corteza dorada y la miga suave

del pan de siempre y una bolleria con el sabor mas
irresistible v la textura mds tierna.

Ademds, la bolleria sin gluten no necesita hornearse,
itan sdlo descongelar y lista para consumirl

Recuerda

Consérvalos siempre en su envase individual.
En ningtin caso deben estar en contacto con

productos que puedan contener gluten.
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Todos nuestros productos Betina estdn certificados bajo el
Sistema de Licencia Europeo (ELS) y vienen envasados
individualmente para evitar la contaminacién con otros

produdos que puedon contener g|ufen




Panaderia Sin Gluten

a——,,
“u,

210164
BAGUETTINA SIN GLUTEN 100 G

§PI<§ 30 min 80“ 5-7 min (Homnear con bolsa) || 5| 1-2 min a 700w

&) L 250 L % 285x18cm

£S-102-001

iy,
s ny,
o "y,

210396
PANECILLO SIN GLUTEN 45 G

ﬂ?é 30 min 80u 3-5 min (Hornear con bolsa) - 30 seg a 700w

@ s 2,03 7 R, 155 16 cm

£S-102-002

g,

107526
PAN HAMBURGUESA SIN GLUTEN 70 G

?P:Ei 60 min i 5-7 min (Hornear con bolsa) || 5| 1-2 min a 700w

@ IES 280 n @ 95cm

AVENA-ES-102-003

Bolleria Sin Gluten

113741
CROISSANT MARGARINA SIN GLUTEN 30 G

3,%.5 45 min NO NECESITA HORNEAR

Do Aw s
@ W s ENVASADO
oo - #_ INDIVIDUALMENTE

103311
MAGDALENA SIN GLUTEN 35 G (Pack 2 unidades)
3%.5 45min NO NECESITA HORNEAR

] 48(2x24 uds) 168 9%
~9if’ N x
@ ENVASADO
ES-102-016 W w EN BOLSA DE 2 UDS

113766
NAPOLITANA CACAO SIN GLUTEN 60 G

S0 45min NONECESITAHORNEAR
ks 2,16 o
@ : ENVASADO

g INDIVIDUALMENTE

ES-102-014

101706
PALMERA CACAO SIN GLUTEN 75G

;*E 45 min NO NECESITA HORNEAR

@ 40 3,00 i %
ENVASADO
INDIVIDUALMENTE
ES 102- 015
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BOLSA
INDIVIDUAL

SIN GLUTEN
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Snacks Salados

Deliciosos produdos con rellenos salados para sustitulr
una comida o para servir en cu0|quier momento del dia.



Bolleria Salado

Descongelary hornear.
Con los rellenos mds sabrosos.

300371

PANUELO POLLO Y CEBOLLA 130 G

26 a0d0min [180°]] 2426 min

k" 442

ISR

@ Pintado con huevo

Con topping de trigo sarraceno troceado

300367

PANUELO FRANKFURT 140 G

2 a0aomin [ 1e0f] 24-26 min

) 2 4,76 AT

@ Pintado con huevo

Con topping de sésamo blanco
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300370

iy,

i iy,
\\\\\\\\ ll/,,,//

S “,

CRESTA JAMON Y QUESO 103 G

2k 25.30min 18] 2022 min

a0 412 ISR
@ Pintado con huevo

Con topping de sésamo blanco

300366 i

PANUELO CLASICO 135 G

2 goasmin 160 23-24 min

] 459 ISaRTY

@ Pintado con huevo

Con topping de semillas

IDEAL PARA

pecorADO: : LLEVAR

S
S

S
s
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“u,
2
iy,

N
2 s
i

SNACKS SALADOS
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SOQYTVS SHOVNS

Bolleria Salado

Descongelary hornear.
|deales a cualquier hora,

Un delicioso contraste de sabores y texturas.

100104
NAPOLITANA MIXTA 130 G

2 S
“u, o
g s
GO

ST
! 2
S ",

GO

/105120 min/28°/70% [ 180°f| 17-20 min

1 80 10,40 /)

101790
DANESA ESPINACAS 109 G

S 2025min [1807]] 1921 min
a0 4,36 1

@ Pintado con huevo

110092
NAPOLITANA MIXTA 130 G

2 2030min [170] 2528min

s 5,85 2o

102322
CROISSANT MIXTO FERMENTADO 90 G

2 2025min [180] 18-20 min
1 66 5,85 o

@ Pintado con huevo



Puedes dedicar un espacio
para estos productos,
separdndolos de la bolleria
dulce. Si no dispones de sitio,
puedes retirar el producto
dulce y colocar el salado en
las horas de mayor demanda
(a medio dia y por la tarde).
Se aconseja el uso de luz

cdlida dirigida al producto.

100082 )
TRIANGULO ATUN 130 G

100077
TRIANGULO ESPINACAS 130 G

100111
TRIANGULO CUATRO QUESOS 130 G

2 025min [180] 1921 min

)48 6,24

=

104

@ Pintado con huevo

El olor @ produc’ro recién
horneado atraerd a mds
clientes. Puedes hornear en
las horas punta, sobre todo
al mediodia.

Las variedades calientes
como las Cocas, se pueden
volver a calentar unos
segundos para fundir el
queso y quedardn como
recién hechas.

110100
TRIANGULO BIKINI 135 G

2 025min [180]] 1921 min

1) 48 6,72 £ 108

@ Pintado con huevo

100083
TRIANGULO MEXICANO 135 G

2 2025min - [180[] 1921 min

a2 5,67 210

@ Pintado con huevo

Ofrece promociones
con refrescos o pocks,
combinando diferentes
sabores o distintas

variedades.

El uso de packaging para
||evor, como bo|sos, cajitas
de pope|, efc., resulta

muy util y tus clientes lo

agradecerdn.

SNACKS SALADOS
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Bolleria Mini Salado

Pequefios bocados de suave masa
hoj0|droo|o con deliciosos rellenos.

|deall para la venta en packs surtidos.
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MINI BOCADOS SURTIDAY LLEVAR

RELLENOS
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105006
DELICIAS ATUN 20 G

105020
DELICIAS DE QUESO 20 G

105030

DELICIAS VARIADAS YORK, QUESO Y ATUN

CON TOMATE 20 G

105031 ]
DELICIAS VARIADAS BIKINI, ATUN Y

SOBRASADA 20 G

S 45min 190° | 14-16 min

1) 250 aprox 5,00 o1

10399
MINI CROISSANT SURTIDOS SALADOS 30 G

2 30min 180° | 16-18 min
158 /o\ 4.9 18

Rellenos: Frankfurt, Mixto, Tortilla de Patata

APLICACION CREATIVA

Llena vasitos de chupito de cristal con sopas y cremas frias como la vichysoisse,
el ajo blanco, la crema de calabaza o el zumo de tomate. Pincha en brochetas los

Mini Croissants salados y las Delicias variadas y coldcalas sobre los vasitos.
Serdn un éxito en cécteles, dgapes y aperitivos.




El Snacking

estd de moda

En los udltimos afos, el consumo
de bolleria y snacks salados ha
aumentado en nuestro pais. Gracias
en parte, a los cambios en nuestro
estilo de vida, que en ocasiones hacen
que esftos produdos sustituyan a las
comidas principo|es,o’rombién cuando
se necesita hacer un almuerzo rc’tpio|o
y ligero. Cada dia, mds personas se
apuntan a la moda del consumo “on
the go” con nuestros productos, por la
facilidad de comerlos sobre la marcha
y a cu0|quier hora, v también por las
deliciosas combinaciones de sabores y

re||enos que ofrecemos.

Ademds, su formato individual hace
que resulten ideales para su venta
en cualquier momento del dig,

facilitando su control de stock.

SNACKS SALADOS



Empanadillas Argentinas

Elaboradas siguiendo o auténtica receta, con rellenos

muy SObFOSOS \ cerrodas o|e manera OFT@SODCI'.
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300305
EMPANADILLA ARGENTINA CRIOLLA 95 G

— 3% 30min 195° | 18-20 min
a0 3,80 120

Se recomienda pintar con huevo antes de hornear para
potenciar el color.
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300372
EMPANADILLA ARGENTINA QUESO DE CABRA 95 G

2k somin [195°]] 1820 min
40 3.42 120

Se recomienda pintar con huevo antes de hornear para
potenciar el color.

300373
EMPANADILLA ARGENTINA POLLO AL CURRY 95 G

26 somin [19°[] 18-20 min
3 38 120

Se recomienda pintar con huevo antes de hornear para
potenciar el color.

300306
EMPANADILLA ARGENTINA POLLO 95 G

2 30min 195°[{ 18-20 min
)3 342 120

Se recomienda pintar con huevo antes de hornear para
potenciar el color.
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114110 )
:::s DIRECTAS é:E CHALANA DE ATUN 155 G
ALHORNO 25 NoNecesiTA [180°]] 18 min
o &
. , _ o 20 465 1z
| I—O S em pO nO d I | |O S d e S | em p rel ”’”’llummm\\\\\\\\\\\\ @

Elaboradas con una suave masa escaldada en aceite y con abundantes y @ Pintado con fuevo

SObI’OSOS I’QH@HO& Se cierran manu0|menfe para un I’@SUH’OCIO mds artesano.

300292

300295 )
EMPANADILLA DE ATUN 112 G

EMPANADILLA PISTO 112 G

S5 NONECESITA [190°]] 18-20 min 5 NONECESITA [190°]] 18-20 min

) 40 4,48 o120 () 40 4,48 2120

300293

300298 .
EMPANADILLA CEBOLLA Y ATUN 112 G

EMPANADILLA TOMATE 112 G

2K NONECESITA [190°]] 18-20 min 25 NONECESTA [190°] 18-20 min

a0 448 ASIRYN

a0 4,48 RSURPY

114319
TORTILLA FAMILIAR 800 G

Tortilla de patata

Del congelador ol horno S No NecesmA [T 1520 min

SNACKS SALADOS

Con la Tortilla Familiar puedes ofrecer sabrosos
pinchos en cuo|quier momento, porque no

10 8,00 g

necesita desconge|or previamente. [De| B Rociar con aceite de oliva

COI"]g€|OdOI’ O| I’]OI’I’]O!
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Planchas de Pizza

Masa fina, cocida en horno de piedra.

Deliciosos y abundantes rellenos.

Tan sélo descongelar y hornear.

Y con sélo un golpe de calor quedan de nuevo como recién hechas.
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" IDEALPARA
{PERSONALIZAR:

110082
PIZZA MARGARITA 1.100 G

3?}.‘5 60 min i 10 min

4 1,40 s
110072

PIZZA 4 QUESOS 1.200 G

2 60 min 1807/ 10 min

a 480 o
110071

PIZZA VEGETAL 1.200 G

2 60min 1800 10 min
e 4,80 s

110068

PIZZA YORK Y QUESO 1.200 G

3}:& 60 min i 10 min

)4 1,80 78
110065

PIZZA CHAMPINON Y BACON 1.200 G

2 60min 160 [ 10 min

() 4 1,80 78
110066

PIZZA POLLO Y CHEDDAR 1.150 G

25 60min 16010 min

)4 4,60 s
110069

PIZZA BARBACOA 1.150 G

2K 60min 160°[ 10 min

)a 4,60 L 7




Panettis

Base de pan con masa madre cocida en horno de piedra.
Masa jugosa por dentro y crujienfte por fuera, rellenos de ingredien’res

naturales que sorprenden por su intenso y delicioso sabor.
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114316
PANETTI DE VERDURAS 163 G

2 s3omin [iee]] 18 min

)2 3,91 g

Cocas

BOS@ de pan con masa modre, re||enos de ingredienfes ]CFQSCOS Y ﬂOfUl’Ol@S.

Como pieza individual o para compartir.

110086
COCA DE QUESO 260 G

2%5 60 min i 10 min

2 312 S

114317
PANETTI DE POLLO 180 G

sk o530min e[| 18 min

()2 432 L g8
110087

COCA VEGETAL 250 G

S 60 min 18| 10 min

2 3,00 S

SNACKS SALADOS
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Pasteleric
KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN




Tartas

106353 TARTA TRIPLE CHOCOLATE 950 G
e 240 min (5°C)

()4 /380 =y
@) 20cm

( l\; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 4 dfas en refrigeracion

106765 TARTA YOGURT CON FRAMBUESAS 925 G

S5 240 min (5°C)
1 4 /\ 370 S
@) 19x18cm

( l\; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 4 dias en refrigeracion

Tartas Tradicidn

106708 TARTA TIRAMISU 500 G

£ 180 min (5°C)
4 /\200 ASARE

@ 175x12,4 cm 4 - 6 porciones recomendadas

( l\; VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO - 3 dfas en refrigeracion

SE SIRVE EN ESTUCHE TARTAS TRADICION

106165 CHEESE CAKE 900 G

S5 240 min (5°C)
()4 /2360 g
@ 19,5cm

( I\’}' VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO 4 dfas en refrigeracion

106115 TARTA SACHER 875 G
5 240 min (5°C)

(s 3,50 o
@ 20cm

( l\; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 4 dias en refrigeracion

100160 TARTA QUESO 370 G

2K 180 min (5°C)
)4 o\ 148 130

@ 16 cm 4 - 6 porciones recomendadas

( l\; VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO - 3 dfas en refrigeracion

Q/ SE SIRVE EN ESTUCHE TARTAS TRADICION

PASTELERIA

7



Tartas Precortadas KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

Ermplatado perfecto

Coloca la porcién antes de descongelar en
el p\dro O soporfe gue vayas a utilizar para
su venta o servicio. De esta manera, el postre

lucird siempre \impio y afractivo.

S
=
i
> TARTA RED VELVET 1.600 G
240 min (5°C)
1 1,60 144
) 2cm 14 porciones

7 dias en refrigeracion

72

DESCONGELAR
Y SERVIR

MEJOR

CONTROL :
DE STOCK :

SACHER CAKE 1.375 G

240 min (5°C)

1 1,375 144
) 2cm 14 porciones

7 dias en refrigeracion

CARROT CAKE 1.500 G

240 min (5°C)
1 1,50 144
235¢cm 14 porciones

3 dias en refrigeracion

CONTINENTAL CHOCOLATE CAKE 1.550 G

240 min (5°C)
1 1,55 144
&) 24cm 14 porciones

3 dfas temperatura ambiente



Planchas KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

Para personqhzgr los postres al gusto o para
su venta al corte.

106122 PLANCHA SAN MARCOS 2.350 G

S 3 240min(50)
) 1ud 235 13
\ 38x27cm

( I\; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 4 dias en refrigeracion

106123 PLANCHA SELVA NEGRA 1.925 G

?fé 240 min (5°C)
1 1ud 198 o1
\ 38x27cm

( I\; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 4 dias en refrigeracion

106166 PLANCHA QUESO Y ARANDANOS 2.450 G

S5 240 min (5°C)
1w [ 285 g
S 38x27cm

( I\’}' VIDA OTILUNA VEZ DESCONGELADO 4 dias en refrigeracion

Planchas Porcionadas

Descongela por porciones y

sirve sin apenas monipu|ocic3n.

EMPLATADO

MPECABLE

106632
GRAN CARROT CAKE 1.750 G

K 420 min (5°C)

o s g

( l\; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 4 dias en refrigeracion

106380
PLANCHA BROWNIE 2.500 G 30 PORCIONES

;%2 24 horas (3°C)

1) 4ud 10,00 o5

( l\; VIDAUTILUNA VEZ DESCONGELADO 7 dias en refrigeracién

103213

PLANCHA BIZCOCHO CASERA
PORCIONADA 2.400 G

4 120 min (5C)
1 1u /) 240 128

( l\; VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO 5 dias a temp. ambiente

103214

PLANCHA BIZCOCHO CHOCOLATE
PORCIONADA 2.400 G

3‘% 120 min (en refrigeracion)

R 20 Los

( l\; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 5 dias a temp. ambiente

KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

PASTELERIA
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Caprichos KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

Puedes descongelar tan sélo la pieza que
necesites.
Prepara tus postres con una presentacion

origino| y un emp|omo|o |impio‘

COULANT DE CHOCOLATE 80 G

30-40 segundos en microondas maxima potencia

30 2,40 240

@ 6cm

7 dias a temp. ambiente

Brazos
) . BRAZO0 NATA/YEMA TOSTADA 750 G
f_,* },tﬂ 240 min (5°C)
Ty —_— 4 3,00 64
'if(% Longitud 26 cm
- £ 4 dias en refrigeracion

KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

NUBES DE QUESO Y ARANDANOS 85 G

60 min (5°C)
20 1,70 136
@ 6cem
4 dias en refrigeracion
CAPRICHOS SACHER 70 G
60 min (5°C)
20 1,40 136
) 6om
4 dias en refrigeracion
BRAZ0 NATA BOMBON 700 G
240 min (5°C)
4 2,80 64
Longitud 27 cm

4 dias en refrigeracién



Trenzas Kérfest, un lujo para el paladar

Estén elaboradas con una masa de suave hojo|o|roo|o con mcmfequi"cl fresca,
siguiendo un largo proceso de mds de 72 horas y tres fermentaciones, que incluye el
formado manual de su trenzado caracteristico.

iNUEVO ESTUCHE!

Elegante y vanguardista, ahora con
ventana para ver todo el produc‘ro.

KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

106682 TRENZA QUESO Y CEREZAS 500 G 106707 TRENZA FRUTOS SECOS Y CANELA 475 G

2K 180 min (5°C)

(4

2,00

128

\ 34,5x%12 cm

< l\; VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO 4 dias temperatura ambiente

106687 TRENZA KORFEST 500 G

3¢ 180 min (5°C)

s

2,00

1

\ 345x12 cm

( L ; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 5 dfas temperatura ambiente

106689 TRENZA CREMA'Y CACAO 500 G

*jgg 180 min (5°C)

L

2,00

== 128

\ 345%12 cm

( L; VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO 5 dias temperatura ambiente

5 180 min (5°C)
)4 [\ 1.0 128
. 345x12em

< I\; VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO 5 dias temperatura ambiente

106691 TRENZA NARANJA'Y CACAO 500 G
5 180 min (5°C)
)4 /2,00 128
. 345x12em

< I\; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 5 dfas temperatura ambiente

106690 TRENZA DULCE DE LECHE Y PISTACHOS 500 G
180 min (5°C)
) 4 /2,00 18
\ 345x12cm

‘ L ; VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO 5 dias temperatura ambiente

TRENZAS
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Complementos

¢ Quieres elaborar tus propias creaciones?

Con nuestros Complementos lo tienes muy fdcil.

Las Placas de Hojaldre te permiten preparar deliciosas
variedades tanto dulces como so|oo|os, en diferentes

formatos y tamafios, como tartaletas o emponodos.

La Plancha de Bizcocho es tierna, suave y esponjosa.
Ademds, muy sencilla de monipu|or. Es ideal para postres

y elaboraciones dulces, como brazos y tartas.

103280
PLANCHA BIZCOCHO 32 X 24 CM 140 G

2120180 min (5°C)

s_,?,_w () 24 3,36 =

101519
PLACA HOJALDRE MANTEQUILLA 60 X 40 CM 1.050 G

sk 1520min  [180]] 26-33 min
10 10,50 2
R, 60 x40 cm

101518
PLACA HOJALDRE 60 X 40 CM 1.000 G

e 2025min [1e0f] 30-35 min
) 10 10,00 £ 2
R, 6040 cm

101624
PLACA HOJALDRE 30X40 CM 715 G

e 2025min [1e0f] 30-35 min
)2 14,30 5 56




[deas v sugerencias

Coulant con peta-zetas

El "volcan” de chocolate de intenso sabor,
relleno de crema de chocolate que se funde
al calentarse.

Coloca el Coulant de Chocolate en un plato pequefio
que tenga un poco de fondo. Justo antes de servir,
caliéntalo en el microondas 20 segundos, afiade un
pufiado de “peta-zetas” y decora con varios ardndanos,
una hojita de menta y espolvorea azticar glas.

Cookie a la sartén

Una deliciosa Cookie derretida.

Descongela las Cookies de Chocolate 60 minutos. Puedes utilizar la
Cookie Chocolate o la nueva Cookie Rellena de cacao en crema.
Pon chocolate liquido que cubra la base de una sartén pequeriita.
Coloca encima la Cookie y pon|o a calentar 5 minutos a fuego medio.
Retira la sartén Y coloca una bola de helado de vainilla y un chorrito
de cobertura de chocolate caliente que, al contacto con el he\odo, se
enfriard y quedqrd una deliciosa capa de chocolate crujiente.

Coulant de chocolate 106379 (pag 74)

Cookie de chocolate 103227 (pag 21)
Cookie rellena de cacao en crema 103337 (pag 21)

Cookie Cups

Divertidas copas de Cookies troceadas.

Coloca en la base de un vasito de cristal una buena capa de sirope
de chocolate o un coulis del sabor que quieras (frutos rojos, mango,
naranja, vainilla, chocolate...) y encima una capa de crema suave de
yogur o de helado de vanilla. Trocea una Cookie % colécala encima.
Por Glimo, corona la copa con una nuez de la misma crema que has
utilizado y un fopping que armonice con la receta, como chips de
choco|0fe, crocante, naranja conﬁfudo, Copos de cereo|es, etc.

Cookie de chocolate 103227 (pag 21)
Cookie Bombén 103312 (pag 21)

SUGERENCIAS
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Artesa Bouguet

R
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 cm

107920  HOGAZA CON SEMILLAS 107921 HOGAZA CON SEMILLAS
DE CHIA ARTESA 400 G DE AVENA ARTESA 400 G 211426 HOGAZA 400 G

Cinco Espigas

I
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 cm

211425 HOGAZA 320 G

210958 BARRA RUSTICA 300 G

210950 BASTON RUSTICO 300 G

211383 HOGAZA 200 G

210845  ESPIGADA 250 G

211417 BOCADILLO 130 G

Pl BAp |
21091 BOCADILLO BASTON 150 G

w 71139 PANECILLO70G

210959 PANECILLO ROSTICO 130 G

ﬁ 211418 BOCADILLO CUADRADO 130 G

210837 PANECILLO RUSTICO 90 G

“ 211419 CAPRICCIO 45 G

210836 PANECILLO RUSTICO 60 G

= 211427 MINI CAPRICCIO 33 G
211425 MINI CAPRICCIO CEBOLLA 33 G

210846 PANECILLO RUSTICO 33 G

109030  ESPIGUETA 75 G

107859 ~ ESPIGUETA CEREALES 95 G

b o bbb e | N
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 cm 0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 c

R
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 cm

m

Db bbb e e oo
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 cm

211395  PAN DE COCA 400 G

211394 PAN DE COCA 250 G

211385 FOCACCINI110 G

211337 FOCACCIA 180 G

211383 FOCACCIA 100 G

211381 BARRA PURO CEREAL 310 G

211398 FLOTE CEREALES 120 G

211395 PAN DE NUECES 320 G

107853 MINI CAPRICCIO CEREALES 33 G

Dot b oo b e e oo
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 cm



Pan tradicién
|

N
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 cm

210830 BARRA GASCONA 380 G

210631 BARRA ALDEANA 270 G

210759 BAGUETTE SUBLIME 270 G

90099 BARRA GALLEGA 260 G

203001 BARRA GALLEGA 295 G

210956 BOCADILLO SUBLIME 185 G

210756 BARRITA SUBLIME 175 G

21032 BAGUETTINA ROSTICA 125 G

107800 GOURMET CEBOLLA 45 G

107799 GOURMET PASAS Y NUECES 45 G

Db bbb b e b
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 cm

Pan Blanco

Db e bl o e |
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 cm

210816 BAGUETTE MEGA 350 G

210825 BAGUETTE PLUS 290 G

210922 BAGUETTE SENIOR 255 G

210625 BAGUETTE VINTAGE 255 G

210947 BARRA VINTAGE 265 G

210927 BARRA ANCHA 280 G

107932 FABIOLA PICOS 275 G

210951 BOCADILLO ANCHO 170 G

o J

107817 MOLLETE 95 G 107795 MINIMOLLETE 45 G
210985 MINIBAGUETTINA 45 G 210843 MINIIBIZA 30 G

@

107848 PANECILLO VIENA 70 G 107626 MINIVIENA 44 G

Db e oo e el
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 cm

Pan infegro|, cereales Y semillas

.
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 cm

109022 PAN CUATRO PUNTAS 360 G

209053 BAGUETINA INTEGRAL 36% 240 G

107610 BAGUETTE CEREALES 290 G

209052 BAGUETINA INTEGRAL 36% 110 G

211003 PAYESITA 100% INTEGRAL 145 G

107929 BARRITA CAMPESTRE 155 G

107517 PANECILLO ENRIQUECIDO CON FIBRA 60 G

107512 MINI ENRIQUECIDA CON FIBRA 30 G

107575 MINI CEREALES 30 G

I
0 5 10 15 2 25 30 35 40 5 50 55 60 cm 79



Bellsola

Panaderia y Bolleria desde 1890

MONBAKE,

CENTRO DE RELACION CON EL CLIENTE 902325532/ +34 914 84 2079

MONBAKE GRUPO EMPRESARIAL S.A.U. Avda.Pamplona, 59 31192 Mutilva Navarra Tel: +34948235150 info@bellsola.com
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