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Bellsola

Panaderia y Bolleria desde 1890

Catd

Presentamos nuestro catélogo de productos, donde podras encontrar toda

ogo General de Productos

la gama de bollerfa y pan que elaboramos para dar solucién a todas tus
necesidades y satisfacer a todos los clientes.

Simbolos

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)

Didmetro en panaderfa y
pastelerfa (cm)

lepQ 0D
SV RENCR |

Cajas Palet

Nuestro sello de etiqueta limpia CLEAN LABEL

arantiza que los productos que elaboramos bajo ese
ADITIVOS | HE et et ’
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 par nalizar.




\\\\\\\\ul\IIIH\lll///////,,/
S ",

Bolleria sin fermentar

La bolleria sin fermentar te permite crear .
piezas Unicas, aporta ndo tu estilo person0|.

s IDEALES PARA
PERSONALIZA|

100100
CROISSANT CURVO MARGARINA 130 G

100087
CROISSANT CACAO CON AVELLANA 115G

[ 120150 min/28°/ 70% [ 18] 16-18 min

70 9,10 &7

/N 105120 min/ 280/ 70% |180°[| 16-17 min

40 4560 T

100096 e 13030
CROISSANT CURVO MARGARINA 110 G : g ' ENSAIMADA 90 G
/N 120-150min / 28/ 70%  [180°[7] 16-17 min [ 120 min/ 30°/ 70% 180 | 1012 min

(e 8,80 L ) e 7,74 5 p

100101 101793
CROISSANT CURVO MARGARINA 85 G ENSAIMADA CABELLO 142 G
/120150 min / 282/ 704 [180[] 16-17 min [/~ 110min/ 300/ 70% 170[] 911 min

0 7,65 6

) e0 8,52 o

BOLLERIA CRUDA TRADICIONAL
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105085
NAPOLITANA CACAO 130 G

N 105120 min/28°/70%  [18ee[] 17-21 min

)% 11,70 5 6

100085
NAPOLITANA CREMA 135 G

[ 105-120min/ 28 /70%  [18eef] 17-20 min

&0 10,80 7 64

Napolitanas dulces y saladas

Nuestras Napolitanas se caracterizan por su suave masa
hojaldrada. |igeromerﬁre crujiente, con muchas capas que se
deshacen en la boca. Los rellenos dulces como el chocolate y la

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

105087
NAPOLITANA CACAO 90 G

[/ 105-120 min / 28° / 70%

180° | 17-20 min

)10 9,90

£

64




Bolleria Mini Sin fermentar

Descongeiar, reposor/ fermentar y hornear. NAPOLITANA MINIATURA CACAO 25 G

105094
NAPOLITANA MINIATURA CREMA 25 G

/7590 min/28°/70%  [190°[] 10-12 min

(1) 480 12,0 7 64

100102
CROISSANT RECTO MARGARINA 40 G

/90105 min/28/70%  [180°[] 13-15 min

20 9,20 o

105015
DELICIAS CACAO 20 G
/30 min / 30° / 70% 19| 12-14 min
102101 .
CROISSANT CURVO MARGARINA 25 G (1) 250 aprox 5,00 12
[\ T5min/30°/ 70% 185° ] 8-10 min
105016
) 160 40 1 108 DELICIAS CREMA 20 G
/7 30 min/30°/ 70% 190 14-16 min
(1) 250 aprox 5,00 18
102398
MINI CROISSANT RECTO MANTEQUILLA 25 G
~ o : _ 13202
£ 60-80min /28 /75 12-15 min » MINI ENSAIMADA 40 G

(1) 200 aprox 5,00 S

[~ 120min/300/70%  [180°[] 8-10 min

@ 125 aprox 5,00 2 128

10202
MINI CROISSANT RECTO MANTECA 25 G

10204

MINI CROISSANT RECTO MARGARINA 25 G Peq u eﬁ oS bocq d oS

[~ 6080 min/28-30°/ 75804 180 12-15 min

La bolleria mini es ideal para su venta al peso o en varias unidades,
(1) 400 aprox 10,00 2 oe 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

S o530min [180]] 1820 min

) 3 342 27

@ Pintado con huevo

10812

CROISSANT LUSITANO MANTEQUILLA 105 G

2 s30min [180f] 19:21 min
e

113418

CROISSANT CURVO MARGARINA 70 G
S 2030 min 18-20 min

) 4 378 ISy

@ Pintado con huevo

1) 4 4,62

102132
CROISSANT RECTO MANTEQUILLA 70 G

§>:E§ 30 min i 16 min
70 490 S

@ Pintado con huevo

Cereales y semillas

100107

CROISSANT MULTICEREALES ENRIQUECIDO CON FIBRA 75 G

2 s3omin [1eof] 18-20 min

) 66 4,95 27

BOLLERIA DIRECTA

@ Pintado con huevo

Con topping
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Bolleria Directa rellena

Descongelar y hornear.
Con exquisitos vy deliciosos rellenos.
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DESCONGELAR
Y HORNEAR
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113713 ]
CROISSANT DUO CACAO 90 G

S 30min 160° | 14-16 min

) 3,78 27
@ Pintado con huevo

113735

CROISSANT CHOCOLATE 100 G

* 30 min i 18 min

N 5,60 2 7

@ Pintado con huevo

110107 )
NAPOLITANA DUO CACAO 95 G

2 30 min 1807 16-18 min
1) 40 3,80 £ 128

@ Pintado con huevo

113743
CROISSANT MANTEQUILLA CACAO BLANCO 86 G

S 2530min - [180°] 17-19 min
i 5,50 2 7
@ Pintado con huevo

Con topping de azdcar horneado




Bolleria Directa rellena

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

S 2025min [180] 19-21 min

ik 6,76 5 104

@ Pintado con huevo

100113

TRIANGULO CREMA 130 G

3 o025min [180f] 19-21 min

) = 6,76 ISARTY

@ Pintado con huevo

100090 )
TRIANGULO CABELLO DE ANGEL 130 G

S 2025min [180] 1921 min

1) 50 6,50 210

@ Pintado con huevo
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110115
NAPOLITANA DECORADA CACAO 90 G

2 30min 18| 18-19 min
e 5,04 sy

Con topping

11930
NAPOLITANA CACAO CREMA FERMENTADA 110 G

?,%2 30 min i 18 min
) 56 6,16 2 6

@ Pintado con huevo

11933
NAPOLITANA CREMA FERMENTADA 115 G

2 a0min 175°[] 18-20 min
() 5 6.44 Zoa

@ Pintado con huevo

BOLLERIA DIRECTA

11



Bolleria Directa Hojaldres

Con finas y Crujientes capas de hojcﬂdre
que se deshacen en la boca.

100110
PALMERA XL 220 G

2 2025min 1607|3638 min

) = 11,44 27

100076

PALMERA 140 G

2k 2005min - [180]] 2931 min

) s 7,70 104
100084

HERRADURA CABELLO DE ANGEL 165 G

e s30min 80| 24-26 min

7« 6,93 ISIRTY




Bolleria Directa Hojaldres rellenos

Con finas v crujientes capas de hojaldre
Y J P J
Y los rellenos mds deliciosos.

BOLLERIA DIRECTA

110095

PALITO CACAO 65 G

110096

PALITO CREMA 65 G

e s20min [190f] 11-13 min

) ns 7.48 £ 18 SUGERENCIA DE DECORACION

100075 ‘ ey 100079

HERRADURA CACAO 155 G ' HERRADURA CACAO XL 210 G
e ssomin 160|242 min 3 os30min [180] 22-2 min
) 6,98 10 1) 30 6,30
100089 100080

CRESTA DE CACAO AVELLANA 95 G HERRADURA CREMA 165 G

2 omsomin [180f] 20-22 min S 2530min [1807] 24-26 min
) 50 475 ST () # 6,93







Bolleria Mini Directa

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

Para venta en bandejas surtidas.

Su rdpido desconge|ocién y horneada la convierte en el aliado

perfecto para los servicios de buffet y catering.
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113679
CROISSANT HOTELERO 45 G

2 1530min [1§5 ] 15-20 min

) 80 3,60 27

@ Pintado con huevo

102062
REMINI CURVO MANTEQUILLA 9G

2k 30min 190°[1 8-10 min

1) 273 aprox 3,00 ASAPY

g i
o iy, o iy,
o ", o ",

DESCONGELAR =
Y HORNEAR :

m, S m, S
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Buffet de desoyunos y caterings variados

La Bolleria mini es ideal para que el cliente pueda probar diferentes
variedades. Su ro’pido descongebcién y horneado la convierte en el
aliado perfedo para los servicios de buffet % de catering.

Coloca las piezas seporqdos en bqndequ y p|oJros Y juega con distintas
alturas para mejorar su visibilidad y su atractivo.

Servicio aséptico

Coloca palitos tipo brocheta de un solo uso a disposicion del cliente, de esta
manera puede pinchor la pieza que se va a serviry |uego 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 DIRECTA MINI

15
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Bolleria Mini Directa rellena

Exquisita masa con

mantequilla

~

cacao crujiente

Fina capa de ‘\’

RQHQHO dC crema de cacao
con avellona tostado

110108 )
MINI NAPOLITANA DUO CACAO 45 G

S 30min 80| 12-14 min

) 80 3,60 2 128

10333
MINI CROISSANT CREMA 25 G

2 30min [190°[] 14-16 min

@ 200 aprox 5,00 2128

10330
MINI CROISSANT CACAO 25 G

2K 30min 190°/7] 14-16 min

(1) 200 aprox 5,00 £ 128

113712 )
MINI CROISSANT DUO CACAO 30 G

S 30min 160 12-14 min

1) 60 1,80 5 120

100098
MINI HOJALDRE CREMA 30 G

2 1520min - [190]] 16-18 min

1) 300 aprox 9,00 27

100086
MINIGAUCHA FRUTOS ROJOS 35 G

S 2530min [190]] 12-14 min

(1) 255 aprox 9,00 27

101509
MINIGAUCHA CACAO AVELLANA 40 G

2 2530min [190[] 13-15 min

@ 225 aprox 9,00 g 72

101598
SURTIDO ESPECIALIDADES MINI 42 G

K¢ NO NECESITA 15 min

) 120 5,50 IS

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



102147

LACITOS HOJALDRE GOURMET 25 G

3?145 10 min i 13-15min

1) 80 aprox 2,00 5 a0
113453

MINI SNECKEN 40 G

?gEE 30 min i 15 min

1) 250 aprox 10,00 2 e

Hojaldres Mini

Pequefios bocados de finas y Crujientes capas

o|e hoj0|dre que se dQSI’]OCQI’I en |C1 bOCO.

101320

PALMERA MULTICEREAL MANTEQUILLA 40 G

2 10min 14-16 min

BOLLERIA DIRECTA MINI

1) 100 4,00 128
101241

PALMERA MINI MANTEQUILLA 15 G

2 15 min 2007 14-16 min

(1) 333 aprox 5,00 18
101587

MINI PALMERA 12 G

2K 30 min 180° | 20-25 min

(1) 652 aprox 7,50 L g8

17
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£ DESCONGELAR *
Bolleria ya terminadag, Y|_|s1'o

7y, W
i

lista para desconge|0r y servir.
No necesitas horno.

ylist®

BOLLERIA

KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN




Muffins KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

103324 103255
MUFFIN KORFEST MUFFIN KORFEST QUESO
CARROT CAKE 110 G CON ARANDANOS 110 G

TODOS LOS MUFFIN KORFEST 110 G

2k 120 min
- = 103254 ) 103253 103256
(1 » 220 =152 MUFFIN KORFEST BOMBON MUFFIN KORFEST MUFFIN KORFEST TOFFE
Y CREMA 110 G TRIPLE BOMBON 110 G Y MANZANA 110 G

Mini Muffins KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

Muffins ylist®

LLERTA

103180 100148 100146 ,

MUFFIN PEPITAS DE CACAO 85 G MINI MUFFIN CARAMELO 30 G MINI MUFFIN BOMBON 30 6

¥ 60min 2K 60min 2K 60 min

K 255 L % (P [faoe o (7 fa2e e

103181 , 100145 ) 101459

MUFFIN BOMBON 85 G MINI MUFFIN COPOS AZUCAR 30 G MINI MUFFIN MANZANA'Y CANELA 30 G
¢ 60min < s0min 2k 60 min

a0 [z Lo P faze e 7 a2 2o

BOLLERIA ACABADA
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Bolleria Tradicional Acabada

Bolleria ya terminada, lista para desconge|or y Servir.

No necesitas horno.

I W
m, o
i

102400

CROISSANT CURVO YLISTO 65 G

o fo1ss L oes

113281

NAPOLITANA CACAO EN CREMA 90 G

a  foze 2o

103287
GOFRE BELGA 120 G

K NO NECESITA

() 4 270 s

Se sirve envasado individualmente.

iy
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DESCONGELAR

Y LISTO
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100157
XUXO0 CREMA 100 G

S
o

AHORRA

o
KCTTTITRI

-
3

2
“,

100155
XUXO0 CREMA 46 G

?P:EE 30 min

e fois s

106664
BUNUELO DE VIENTO 1,5 KG

2K 30-60 min
@ 150 aprox 1,50 %112

106665
BUNUELO DE CREMA 2,6 KG

K 60-90 min

() 10aaprox /c\ 260 L 112
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Flocnes y aUuIZos /oesconcear’ | AHORRA
. . . . . : YLISTO © - TIEMPO :
Bolleria fierna y esponjosa, enriquecida con huevo y mantequilla.

Se sirve ya terminada. Sélo desconge|or Yy lista para consumir

113012
SUIZ0 60 G

Cookies

Envasadas individualmente.

\\\\\\\\\\\\ll\\IHII(//(///,,”/ \\\\\\\\“""””"””’””’//,
S 2 N ,
S “, S 2,
S %, > %,
S 7, 7%,
COOKIE CHOCOLATE 90 G
“uy S “ly, W
Iy, W & s
W i\

3335 60 min
s fo2s iz

Se sirven envasadas individualmente

103225
COOKIE COLORES 80 G

;%5 60 min
) 2 200 13

Q Se sirven envasadas individualmente

103312 .
COOKIE BOMBON 80 G

3%5 60 min

s [ 20 213

Se sirven envasadas individualmente

103313
COOKIE NARANJA'Y PASAS 80 G

BOLLERIA ACABADA

s [0 o3

Se sirven envasadas individualmente

21
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Gama Moodies

[Nveﬁkﬂos,suaves,ﬁernosy/espchosos
Conservan mds tiempo su frescura.

101795
MOODIE ZEBRA 63 G

2 60 min
1) 35 (6x6) 221 g

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

mejor su frescura.

. D
% ~o oy
& b :
y & o L
’ %
’ i - | N
B = . ]
4 b £l Wi,
L 4 5 o
L] -, edd B
B /7 o
. p L]
- . f" ol -.0-:"' .-‘.,
- -
A g
e o
S 1 — g
W
L]

iy,
i,

- &
R ",

%,

100071
MOODIE CACAO-LECHE 58 G

3?:& 60 min
1) 36 (6%6) 2,09 2 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

DESCONGELAR

Y LISTO

“n, o
"y, W
i

MoGdies

g Iy,
o iy, = iy,
Q m, S v,
& “, & %
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MEJOR *
CONTROL DE
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100072
MOODIE BLANCO 58 G

2 60min
1 366x6) 2,09 2 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.

3,%5 60 min

1) 36(66) 270

5 %

mejor su frescura.

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

BOLLERIA TERMINADA MOODIES

23
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Maxi Moodies

101411 ] 101383 i 101386 i
MAXI MOODIE AZUCAR 70 G MAXI MOODIE GLACE 73 G MAXI MOODIE BOMBON 78 G

2 60 min s 60 min ¢ 60 min
) a0 200 L o o 22 2o a2z 2o

Moodies

Haz una exposicién divertida

Crea un "espocio Moodie" en un |ugorvisib|e de
tu establecimiento. Al ser productos muy llamativos
serdn todo un gancho para la compra por impulso.

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

101384 | 101387 3
. . MOODIE GLACE 53 G MOODIE BOMBON 58 G
Promociones con bebida
2 60min 2 60min
Ofrece promociones con café, batidos o - -
infusiones para desayunos y meriendas. (74 250 Lo (1) 4 278 L 1o




Mini y Micro Moodies

101385 )
MINI MOODIE GLACE 31 G

101388 ]
MINI MOODIE BOMBON 35 G

101794 g
MICRO MOODIE BOMBON 182 G

;‘% 60 min

3B blister /N g55 L 48
de 7 uds =

101601
MICRO MOODIE 16 G

101603
MICRO MOODIE CROCANTE 18 G

101461
MICRO MOODIE RELLENO CACAO 22 G

ii?é 30 min
) 120 266 104

101462
MICRO MOODIE RELLENO FRESA 23 G

120 fo\ 276 1o

Pepitos

O

101409 ]
PEPITO BOMBON 120 G

2 60min

o /o288 2w

101410
PEPITO CREMA 110 G

3%5 60 min

o [\ 260 2o

4

101407 ]
PEPITO MINI BOMBON 64 G

?PEi 60 min

s [\ 306 Lo

101408
PEPITO MINI CREMA 64 G

Berlinas

101413 )
BERLINA BOMBON 105 G

?P:EE 60 min
) 36 378 o

101414
BERLINA CREMA 95 G

s [o 32 Lo

T ~ - :
— 0.
101640

MINI BERLINA CACAOQ AVELLANA 25 G

2;:& 60 min
() 175aprox /oo, 437 L 56

BOLLERIA TERMINADA MOODIES

25
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107920
HOGAZA CHIA ARTESA 400 G

e 180 min [185°] 14-16 min

g,
! iy,
o ",

(7 15 uds 6,00

@ 17 cm

i
e Wy,
o !

“m, W
KT

107921
HOGAZA AVENA ARTESA 400 G

B 180 min [160°[] 14-16 min

() 15uds 6,00

2

@ 17cm

L ORIGINg

Artesa
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Hogazas Artesa

Las Hogazas Artesa conquistardn a los consumidores
que valoran la tradicién ponodero. Se elaboran con
ingredien’res se|eccion0c|os, como lo masa madre de
centeno y de trigo, y siguiendo un largo proceso
que inc|uye una primera fermentacién en estanca* y
un posterior formado manual. Se dejan reposar en
frio durante 7 horas y posteriormente se hace una
segundo fermentacion. Después se corfan y se cuecen
reproduciendo el horneado de antafio. De esta
manera, conseguimos un daroma, 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 Bellsola que

se caracteriza por una cuidadosa eleccién de las

materias primas junto a un proceso tradicional

2 N de elaboracidn fruto de nuestro saber hacer y
o) experiencia de mds de 125 afios de oficio.

Wy,
aww Iy,
aw 1,

» . ol o ,
. & %,
&2

AUTENTICO
' _PAN
: RUSTICO :

7



La gama Cinco Espigas se elabora con harina de trigo procedente de los
mejores cultivos. Después de un proceso de amasado experto el resultado es
un pan excepciona\. De corteza dorada, fina y Crujiente, miga esponjosa y un
alveolado acentuado. De gran aroma y sabor a pan rustico auténtico.

Bellsola

210960
BASTON RUSTICO 300 G

“f’SIN 3k 2005min [re0f] 1821 min

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

% 53x7cm

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
\NI‘;:\JDDI\JI;I-ElR\CS\J?ES @ 23 6.90 [ 28 Nlég;l;zllxgvis @ 0 750 (] 28
CLEAN LABEL R = CLEAN LABEL i =
%51x80m %56x6cm

CINCO ESPIGAS

29
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CINCO ESPIGAS

S¥91453 OON

Belisols

“FSI N\

| 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
S~

“”SIN

| ADITIVOS
NI CONSERVANTES

CLEAN LABEL

N———

210961

BOCADILLO BASTON 150 G

3¢ 1520 min 15-20 min

(7 40 6,00 S 2
Loy, 26 7,5 cm

210959 )

PANECILLO RUSTICO 130 G

3 1520 min 1417 min

E 7.8 9 2
R, 26 % 7,5 cm

210837 )

PANECILLO RUSTICO 90 G

S 1520min  [190]] 12-14 min

) 80 7.20 9 2
R, 16,5%68cm

210836 )

PANECILLO RUSTICO 60 G

s 1015min [200]] 5-8min

7 60 3,60 5
Rz, 16,5 6,5 ¢m

210846 )

PANECILLO RUSTICO 33 G

e 1520min [z20]] 46 min

(7125 413 23

2w, 12,5 % 5,5 ¢m




109030
ESPIGUETA 75 G

3 2025 min 15-18 min
[
CINCO ESPIGAS

70 525 D 4
Belsola

Rm, 25x5cm

Espigueta
de Ruculo,
Jamén Crujiente

v Parmiggiano

INGREDIENTES

S,

a iy,

W Uy,
///

Espigueta 75g.
AUTENTICO %

Rucula
Jamén ibérico
Queso Parmiggiano

Aceite de Oliva

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 ricula.

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

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




S0uquet,,




211426

HOGAZA 400 G

S 2025min [1e07] 30-35 min

) 20 8,00 IS
Lo, 34 % 12,5 cm

211425

HOGAZA 320 G

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

) 2 8,32 IS
R, 32x 10 cm

211388

HOGAZA 200 G

2 1520min [1807]] 2025 min

) 36 7,20 =)
Lo, 22 %10 Cm

B0uquet,,

Bouguet 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
alveoclada, wna corteza vauy
c.ru,oevu"e, 9 con wn sabor
mdés indenso, wmavor Groma Y
duwrabilidad.

PAN BOUQUET
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Panes Bouquet

211395
PAN DE COCA 400 G
s 2095min [200] 810 min
() 2 8.40 2o
R, 54 x 10 cm

211394

PAN DE COCA 250 G

S 1520min [200]] 810 min

)3 7,50 Syl

Lo, 35% 10 cm

INCLUYE
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Focaccias Bouguet

De cortezas suaves y migas esponjosas, las Focaccias Bouguet tan sélo
necesitan unos minutos de go|pe de calor y estardn listas para preparar
los sandwiches mds deliciosos.

Se pueden fostary alifiar al estilo italiano con un chorrito de aceite de
oliva, queso mozarrella y albahaca.

O servir calientes. Abrir, rellenar con jamdn y queso y dejar unos
minutos en el gri||.

211386
FOCACCINI 110 G

3?135 10-15 min 4-6 min

160 6,60 2y
% 20x8 cm
@ Con aceite de oliva o
oD
g
oD
O
211387 >
FOCACCIA 180 G 211383 <
FOCACCIA 100 G

S 2025min [BET] 46 min
)36 6,50 2 3
L2, 23x13 cm

2K 10-15 min 46 min
60 6,00 2 p
R, 12,5 11,8¢m

35
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Bouguet para bocadillos
% pinchos

211418
BOCADILLO CUADRADO 130 G

e 1520min [200f] 1520 min

) 60 7.80 2
R, 11,5% 11 cm

211419

CAPRICCIO 45 G

2 10smin 28] 46 min

) 17 5,30 2 56
X2, 7x6,5cm

211427

MINI CAPRICCIO 33 G

3?:& 10-15 min i 4-6 min

() 142 aprox 4,70 5 5
R, 6,5 5,5 cm

211428

MINI CAPRICCIO CEBOLLA 33 G

2 10smin (2] 46 min

1) 181 aprox 6,00 56

Rz, 6,5x5,5cm

211417
BOCADILLO 130 G

e s20min (B3] 7-9min

) 54 7,00 23

R, 22 %7 cm

211393
PANECILLO 70 G

2 q0a5min 28] 46 min

)70 1,90 5

NS

107855
MINI CAPRICCIO PASAS Y NUECES 33 G

107852
MINI CAPRICCIO ACEITUNAS 33 G

2 10smin [ 20| 4-6min

{1 167 aprox 5,50 5 5

L2, 6,5%5,5cm

107854 )
MINI CAPRICCIO OREGANO 33 G

sk 1015min [Z3]] 46 min

@ 142 aprox 4,70 g 56

L2, 6,5%5,5¢m



Bouquet con cereales

211396
PAN DE NUECES 320 G

S 35a0min [180]] 2328 min

16 5,12 5 5

R, 21%11,5¢m

211398
FLOTE CEREALES 120 G

S 1520min - [200]] 9-12min
() 5,40 £ 5

R, 25 5,5 cm

de Bellsoll:

B0uquet,,

107853
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MINI CAPRICCIO CEREALES 33 G

2 10-15 min

i 3-5min

@ 167 aprox 5,50

=

56

R, 65 5,5¢m

211381

BARRA PURO CEREAL 310 G

e 2025min [190°] 1719 min

)2 7,75 IS
R, 495 6,8 cm

PAN BOUQUET
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Pan Tradicidn

Recuperamos los auténticos sabores y
texturas del pan de siempre.

De corteza fina y sutilmente enharinado,
miga suave, himeda vy ligeramente dcida.

Sabor a pan, pan.

AN i
\\\\\\\ iy, m, \\“\\\\\\\ iy, m,
2

-

/ sABOR : / - MAS %
‘DESIEMPRE; | TIEMPO
~ % FRESCOS /

S S
o m, S

Lz S 2 W

”wumm s R

‘f‘sn\j 3k 2osmin [reef] 18-20min
ADITIVOS
Nl CCONSERVANTES Q
@ 22 8,36 % 28

210834
SUBLIME XL 380 G

% 52 cm

‘VSIN

ADITIVOS
NI CONSERVANTES
CLEAN LABEL

210832
BARRA SUBLIME 290 G

s 205min [190]] 18-21 min
(1) 2 7,54 O 2
Rz, 53 %7 €M

‘FSIN \

| ADITIVOS
NI CONSERVANTES
CLEAN LABEL
N———

210956
BOCADILLO SUBLIME 185 G

2 1520min [190]] 1618 min

) 4 8,51 £ 2

R, 26x 8 cm

%IN

ADITIVOS
NI CONSERVANTES
CLEAN LABEL

210759

BAGUETTE SUBLIME 270 G

2 30min [180°[] 18-20 min

3 8,37 2 2
L2, 65 18,5 ¢m

PAN TRADICION
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‘VSIN )

| ADITIVOS
NI CONSERVANTES
CLEAN LABEL
N———"

‘(SIN \

| ADITIVOS
NI CONSERVANTES

CLEAN LABEL
N——

210830

BARRA GASCONA 380 G

?EEE 60 min i 18 min

R 7,60 2 2
Rz, 54X 8,3 cm

210831

BARRA ALDEANA 270 G

2 2025min 10| 1517 min

s 7,56 =)

R, 45X 7,2 cm

210570
TOSCANA 250 G

2 3035 min

180° "] 18-20 min

(1) 2

6,50

32

% 26.cm

209001

BARRA GALLEGA 295 G

2 s040min [180]] 16 min

) 2 6,49 3
2, 4510 cm

90099

BARRA GALLEGA 260 G

2K 30min [180°[ 1820 min

1) 2 572 2 30
R, 44,5% 9,5 cm

210828 )

BAGUETTINA RUSTICA 125 G

S 1520min [180[] 18-21 min

(1) 60 7550 g 3

% 27x18,5¢cm
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Pan Tradicion Hogazas Especiales

\ IDEALES PARA :: : m ;

Estas Hogazas son ideales para exponer de una forma vistosa directamente EBA"AR TIEMPO
, . . & = FRESCOS ¢

sobre estanterias de madera o de ](Ol’jO, dentro de cajas de madera o en * %

2
", = , S
i N &z ww
g LTI

cestas de mimbre. Ademds, te aportan valor diferencial y te posicionan
como un establecimiento especializado.

210858 107869

PAN DE CENTENO RUSTICO 1.000 G

PAN SELVA NEGRA 750 G

3¢ 150 min 2100 ] 15-18 min

210°'] 15-18 min

() 8 8,00 =Y,

6,00

2 e

% 22x14cm

L2, 30x 17 cm

Pan Tradicién Sabores Especiales

Eloborado con ingredien’res tradicionalmente mediterrdneos como
las aceitunas negras, para aportar un foque diferente % origino|.

\\\\\“\\\\nuuunmwum,,% 107865 |
3 ", PAN MEDITERRANEO CON ACEITUNAS 485 G
SABORES 2 2k 90min 2007 15-18 min
EDITERRANEOS : R
s 3,88 ISy,

2
I,
K

Ry, 30% 11 cm

2 &
“u, N

iy, o=
RCCTTIIRI

PAN TRADICION
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~Pan Blanco

Facil de comer, de miga suave, que combina con todo tipo de

alimentos. Adém.c_ﬁs es versatil, se puede utilizar para acompanar

las Comidcs, hacer boccdi“os, tostadas y elaboraciones.

% -~



Pan Blanco

210816
BAGUETTE MEGA 350 G

S 2530min - [190]] 1617 min

) 2 8,05

Rz, 56 x7,4Cm

210825
BAGUETTE PLUS 290 G

210939
BAGUETTE SENIOR 255 G

2 1s20min [180[] 17-20 min

1) a 8,67

L2, 54,555 cm

210826
BAGUETTE VINTAGE 255 G

s 1520min [1e0]] 1922 min

S 1520min [1907]] 1416 min

)30 8,70 2y
% 56 x 6 cm

210927

BARRA ANCHA 280 G

S 1520min [180] 1721 min

) 2 6,72 2 3

R, 43x 7,4 0m

K 8,67 28
R, 54,5 % 5,5 cm

210947

BARRA VINTAGE 265 G

3 2025min [1907] 18-22 min

()2 7.42 S

Rz, 47x6,8cm

PAN BLANCO
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Pan Blanco mediano

Con migas suaves y esponjosas, cortezas doradas
v fdciles de comer.

El formato pen(ecfo para eloborar bocadillos.

210951
BOCADILLO ANCHO 170 G

sk 1s20min [190f] 1416 min

) a0 6,80 =
R, 27 %21 ¢m

210675

BARRA 140 G

2 30min 180°[ 16-18 min

1) 60 9,30 2

Lo, 33X 17,5 cm

Pan Blanco Candeal

Se caracteriza por su proceso de bojo hidratacién y poco fiempo

de amasado para conseguir una miga blanca % densa, sin
apenas alveolado, textura suave y una corfeza gruesa, dorada v
brillante. |deal para mojar en salsas, guisos, carnes y acompanar

embutidos de sabor fuerte.

210931
BAGUETTINA 135 G

s 1520min 190 1417 min

)60 8,10 =R,

Loy, 24x7 cm

210761
BAGUETTINA 130 G

2 30min (1807 16-18 min

) 60 7,80 D

R, 2817 cm

210819
BAGUETINA 120 G

e 1520min [190] 13-18 min

1) s 792 =)

Lo, 27 %17 cm

107932
FABIOLA PICOS 275 G

2 30 min 18071 8-10 min

(1) 2 6,60 oy

R 40 % 23 ¢m



Pan Blanco Pequefio

210817
BARRITA 95 G

210953
PANECILLO CHEF 65 G

2 1015min - [190]] 1215 min

2 10a5min [190f] 11-14 min

L 7,60 93
R, 22 x 16,5 cm

210985

MINI BAGUETTINA 45 G

2 20min 180 [ 12-14 min

) 65 3,25 2 7
R, 28,5 % 6,5 cm

107848

VIENA 70 G

3 1520min [T8]] 810 min

s 567 1

Diadmetro 10 cm

15 7,50 IS
Loy, 12,5% 18,5 cm

210843

MINI IBIZA 30 G

?,%5 10-15 min 4—6min

1) 156 470 £ 5
R, gx15¢m

107826

MINI VIENA 44 G

2 1520min [18]] 810 min

132 581 =)

Diadmetro 8,5 cm

Bocadillos y montados

Su tamafio es perlcec‘ro para preparar
elaboraciones entre pany pan.

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

Formato individual

Los tiempos cambian y cada vez hoy mds
personas que viven solas. También 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

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, acompariados de un zumo o
un vaso de leche. Promociona su venta en

bolsas de varias unidades.

PAN BLANCO
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Integrales

El ados harina
de trigo

MONBAKE




Baguette y Baguetina elaboradas con harina integral de trigo 36%

g
\\\\\\\\\\\ iy, m,
S “,

g, g,
S iy, S iy,
“, S ", S “

&

S
&

" 36% - MIGA *
HARINA TIERNAY :
/,,//INDTEETSGO E 2////:IUEELPAN BLANCO\\\\\ %JUGOSAg
209082 209083

2
”///m, \\\\\‘\\\\ //”///,,, o "y, =
e W i

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%
ks 30min 180°[] 16-18 min S 30min 180[] 16-18 min

(1) 65 uds 715 IS (1) 3 uds 9,10 H 3
R, 27x 16,5 cm R, 545 16,5 cm

Payesita elaborada con 100% harina integral de trigo

g, g, 211003
PAYESITA 100% INTEGRAL 145 G
100% - ALTO PAN ELABORADO CON HARINA INTEGRAL DE TRIGO 100%

HARINA CONTENIDO EN

- i 0 B ;
NTEGRAL FIBRA 2 1520min [1907] 14-16 min

(1) 35 uds 5,08 5
Rz 27%175¢m

2 S 7,
m, S 2 S
2 0 W, =
g KT

Beneficios de la harina integral de trigo
Aporta mds beneficios para la salud que las harinas convencionales, entre los que destaca su mayor aporfe de ﬁbra.
\— En el 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 nufrientes como proteinas, vitaminas del grupo B, vitamina E, grasas y minerales como e
magnesio, potasio, hierro y zinc.

PANES ELABORADOS CON HARINA INTEGRAL

SN
~



idos con fibra,
illas
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Panes con semillas y cereales

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

Con semillas de linaza,
semillas de sésamo y un
foque de aceite de girctso|.

109022
PAN CUATRO PUNTAS 360 G

ﬂ{é 15 min i 20 min

() 22 7.92 g 3

Rz, 54x8,5cm

100073
HOGAZA 100% ESPELTA 350 G

S 6omin 1807 17-19 min

0 3,500

L2, 28x 29 ¢m

210859
PAN CEREALES CON MALTA 750 G

3¢ 150 min 210°/] 15-18 min

)10 750 o
Lo, 24 %16 cM
107810 210860
BAGUETTE CEREALES 290 G PAN DE PIPAS DE CALABAZA 750 G
S 2025 min 17-20 min 2K 150 min 210°/] 15-18 min
1) 30 8,70 2 )12 9,00 S u
R, 48 cm @ 225x1756m

PANES CON SEMILLAS Y CEREALES

49
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Panes con semillas y cereales

Panes de medio y pequeno formato elaborados

con distintos fipos de semillas y cereales.

|deales para consumo individual y para

elaborar para pinchos % bocadillos.

\\MMEWM

CINCO ESPIGAS

Bellsola

107859
ESPIGUETA CEREALES 95 G

S 1520min [200] 1013 min

1) &5 6,18 O 4

R, 25x5cm

Panecillo enriquecidos con fibro

‘(SIN

| ADITIVOS

| NI CONSERVANTES
CLEAN LABEL
N———

107813

PANECILLO ENRIQUECIDO CON FIBRA 60 G
S 1015min [180]] 14-18 min

) 141 8,50 3

\ NI CONSERVANTES

Ry, 12 % 5,5 ¢m

TOPPING | 21%
DESEMILLAS |, tNO.

“FSIN

ADITIVOS

CLEAN LABEL
N———

107929
BARRITA CAMPESTRE 155 G

2k 30min 180°[{ 14-16 min
) 4 6,98 a0
R, 27x1750m

21% | 20% | 18% | 10% | 10%
SESAMO | LNO | GRASOL | MWO | CHiA
PELADO | DORADO | PELADO | PELADD

*Porcentajes expresodos sobre el total del topping.

107875

MINI CEREALES 30 G

¢ 1015 min 46 min

(1) 18 4,70 s
R, 12X 5,5 ¢m

107812

MINI ENRIQUECIDO CON FIBRA 30 G
?PEE 10-15 min 4-6 min

{156 4,70 g
%7 8x5cm




Panecillos Especiales

De formato pequeno y redondo, con ingredienTes especi0|es.
|deales para acompanar tus p|C11'OS favoritos o para elaborar
pinchos y mini bocadillos divertidos Yy origino|es.
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107799
GOURMET PASAS Y NUECES 45 G

70 iLos pinchos mds

GOURMET CEBOLLA 45 G . .
e oe [lrem divertidos con Solettes!

E: 171 128
@7cm

100116
SOLETTE CEREALES 35 G

S 10smin [257] 46 min

Abre a la mitad el Solette Cereales y unta la base con
@ 192 550 g 40 mayonesa, coloca unas hojas de escarola o lechuga rizada,

unas tiras de salmén ahumado y salsa guacamole.

®7cm

PANES ESPECIALES




Pan Conveniente

Ahorro flempo vy recursos.
Descongebry listos oara servir.

Diamantes

Descongelar v listo

ACABADO PERFECTO

PANADERIA

211002

DIAMANTE 55 G

e 120min () 110uds O3
L N

211027

DIAMANTE 100% INTEGRAL 55 G

;% 120 min @muds S

== 11 cm

211028
DIAMANTE SEMILLAS 55 G

Homin [rouws L2

== 11cm

211029 )

DIAMANTE MAIZ 55 G

Homn (Priows L3
== 11cm

*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.

i
= i,
S ", S 2
& n, & v,

\ COCIDO DEALES PARA

i i i
\\\\\\\\\\\\\\\ Wiy, m, \“\“\\\\\\\\\ H/m/,///,,, ” \\\“\\\u\\\\\ iy, m,
S m, R ", S ",

\MIGA SUAVE/ \CONSUMO/

HOSTELERIA A
Q0% .  restavracion DAECC ghgs VERSATIL
////”//////HH i \\\\\\\\\‘“\\\\ ////”////H/Hu 1l \\\\\\\\\\\‘\\\\ ///’//////H/HH i \\\\\\\\\\‘\\\\ ///”’/////yHml\\\\\\\\\\\\\‘\\\

107782

BOCADILLO VITRIUM 100 G

?,%5 30 min

i 4 min

ks

250 7

25 ¢m

Elige tu
opcion mdads
conveniente

f(%f 30 min

S

Descongelar 30 minutos.
Hornear 4 minutos a 180°C.

£) 4 min/180°C

100151
GRAN VITRIUM 250 G

)

E

2 30 min

i 4 min

) 2

6,25

=

100152
CUADRADO VITRIUM 75 G

w35 ¢cm

3

)

.

§>:Eé 30 min

180° | 4 min

R

210 S

SIN DESCONGELAR Y AL HORNO

X

@ 6 min/180°C

Sin descongelar, hornear 6 minutos a
180°C.

10 em

SIN HORNO
\

Descongelar 30 min, abrir la pieza por
la mitad y tostar en tostadora/grill /
salamandra de 2 a 3 minutos.

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 IC ° golp
para conseguir el efecto “recién horneado”.

210609 }r :
MEDIA GALLEGA XPRESS 125 G “mm
§>I<§ 30 min i 5min

= 6,50 =
% 26 cm

Elige tu opcién de ahorro
DESCONGELAR Y AL HORNO

SIN HORNO

% 30 min

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

SIN DESCONGELAR Y AL HORNO

5min/180°C

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

7-9 min/ 180°C

Hornear de 7 a 9 minutos a 180°C.

209141 ;‘f _—
PAYESITA CEREALES XPRESS 140 G \! 0;12;5
?,%E 20 min i 5min
)4 6,30 IS
Rz, 27,5 cm
Elige tu opcién de ahorro
DESCONGELAR Y AL HORNO SIN DESCONGELAR Y AL HORNO SIN HORNO
% 30 min % % 20 min :
| g
5 min/180°C 7 3-4 min

7-9 min/ 180°C

Hornear de 7 a 9 minutos a 180°C.

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

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

W, g,
o iy, e "y,
S ", S ",
& “, & “,

o
g,

S ",

o ”,

CONTROL
e STOCK

%, S %, S
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107783

PAN DE CRISTAL VITRIUM 165 G*
2 1520min - [200] 810 min
() 3,96 5

Rz, 38 x 10 cm

*PDS b\ \d@d dC ‘”OV’HCQ’ para conseguir un OCOdeO mads CV’U,\C\'WC

210844 . ] }"Z e
patericoc. BOCADILLO RUSTICO 130 G PRACTICO 7 3*1°7

“f’SIN 3% soomin [ZE[] a6 min

J
| ADITIVOS -
& Ge  Aw  La
N——

% 26 x8cm

DIRECTO AL HORNO

% SIN DESCONGELAR

7-9 min
180°C




Pan Acabado Rebanado

Descongelar y listo.
Sin necesidad de horneado.

115078 ;
PAN REDONDO PAYES CORTADO 800 G

3.%5 60 min
s 6.40 =)

*PRODUCTO EMBOLSADO

18202
PAN MEZCLA CENTENO CORTADO 750 G*

k¢ 300 min
/AL 7,50 2w
Ly, 26 %17 cm

*PRODUCTO EMBOLSADO

*Posibilidad de hornear para conseguir un acabado mds crujiente.

115079 ;
PAN REDONDO PAYES CORTADO 400 G

* 60 min
()12 4,80 23

*PRODUCTO EMBOLSADO

18653
PAN CEREALES CORTADO 750 G*

¢ 150180 min
/AL 7,50 ISy

*PRODUCTO EMBOLSADO

*Posibilidad de hornear para conseguir un acabado mds crujiente.

i
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211015
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PAN DE MOLDE NORMAL 750 G (20 REBANADAS)

?,%E 60 min

s 6,00

IS

*PRODUCTO EMBOLSADO

211016

PAN DE MOLDE INTEGRAL 750 G (20 ReBANADAS)

* 60 min

s

6,00

ISy

*PRODUCTO EMBOLSADO

g,

2

",
2,

PAN ACABADO REBANADO
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Panes de hamburgueso

Cortezas finas, |iger0men+e crujientes

y Migas suaves y esponjosas. Son el

soporte idedal para tus homburguesos.

Aguantan perfedomenfe la estructura

sin que se desmoronen los ingredienfes.

210865

REDONDO HAMBURGUESA 95 G

107781
HAMBURGUESA CEREALES 85 G

3%2 25min i 2min
) 35 28 2w

@11cm

107817
MOLLETE 95 G

i%i 15-20 min i 5-7 min

107780 ]
HAMBURGUESA RUSTICA 85 G

;‘%ﬁ 25 min i 2 min

) 35 28 Lo

@11cm

107901
HAMBURGUESA BAVIERA 85 G

ﬁ@é 25 min 2 min

() 35 28 Low

@11cm

107798
MINI MOLLETE 45 G

5,13

5 2 @65

Sy

R, 14%10,5 cm

;‘%‘é 20min  TOSTAR EN TOSTADOR O GRILL

)3 144 L 18

@ 9cm

Consejos de
poreparacion

V' Ofrece una experiencia tnica
con estos panes tan afractivos,
para atraer mds clientes.

v Busca un emplatado original y
vistoso.

Y Selecciona bien los ingredientes,
siempre frescos y naturales. Los
vegetales suelen aportar color y
VOlUmen.

v Elige ingredientes novedosos
que aporten sabores Unicos para
conquistar a tus clientes. Puedes
jugar con salsas para conseguir
nuevos sabores.

v Corta el pan y tuéstalo
|igeromenfe en su cara interior
para potenciar su sabor, ya
que ademds soporta mejor el
peso de los ingredientes y la
humedad de las salsas y los
vegefo|es4

¥ Completa tu menti con
productos de valor aiiadido,
como patatas especio|es,
cervezas artesanas, efc.

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

homburguesos,



Lo hamburguesa perfecta

& Yan

Es la base de toda hamburguesa. Tiene

que ser fécil de comer, de miga esponjosay
corfeza fina pero, sobre todo, que soporte bien ¢
el peso de los ingredienfes. Como los Panes de oy /ﬁ ()\'
hamburguesa de Berlys. o5 Wm

: ' Aportan volumen y frescura,
Se recomienda tostar |iger0men’re la cara  d ademds de aumentar el atractivo
interior para potenciar su sabor y evitar que se de la hamburguesa.
moje demasiado por la humedad de las salsas

y los vege‘r0|es.

> o Carae

Es el corazén de la receta. Hoy en dia

) puedes escoger enfre una omp|io variedad
Potencian los sabores de los ;
. } . de carnes y aves de excelente calidad,
|ngreo|\enfes y aportan un toque unico. ) }
‘ ) , ademds de alternativas veganas para
Elegir el tipo de salsa mds adecuado

. \

todos los publicos.
para tu receta te asegurard el éxito. P

PAN PARA HAMBURGUESAS
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Productos Sin Gluten

Los produtos sin gluten Betina 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
mds irresistible v la textura mds tierna.

Ademds, la bolleria sin gluten no necesita hornearse,
itan sélo descongelar y listos para consumirl

Recuerda

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

produc’ros que puedon contener g|ufen. .

Todos nuestros productos Betina estdn
certificados bajo el Sistema de Licencia
Europeo (ELS) y vienen envasados
individualmente para evitar la contaminacidn
con ofros producfos que puedon contener g|u4renA




Panaderia Sin Gluten

a——,
",

210164
BAGUETTINA SIN GLUTEN 100 G

§>:E§ 30min | 180°/| 5-7 min (Homear con bolsa) || 1" 12 mina 700w

@ 2 250 7 Ry 285x18cm

£S-102-001

g,
o m,
S “n,

210396
PANECILLO SIN GLUTEN 45 G

3?142 30 min i 3-5 min (Hornear con bolsa) 30 seg a 700w
@ @45 2,03 7 R, 15,5 x 16 cm

®
£S-102-002

107526
PAN HAMBURGUESA SIN GLUTEN 70 G

"y S
e

?P:Eé 60 min i 5-7 min (Hornear con bolsa) 1-2 min a 700w
@ S 280 n @ 95cm

®
ES-102-003

Bolleria Sin Gluten

113741
CROISSANT MARGARINA SIN GLUTEN 30 G

g,

3%.5 45 min NO NECESITA HORNEAR

1) 50 /o150 %
@ % jﬂr ENVASADO
ES102-013 .« INDIVIDUALMENTE

" S
e

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

1) 48(2x24 uds) 168 %

@, W €8 ENVASADO
£5102016 EN BOLSA DE 2 UDS

113742
NAPOLITANA CACAO SIN GLUTEN 50 G

N
S
R

-
S 2

3%2 45 min NO NECESITA HORNEAR

s 180 ) g
@ m ENVASADO
£S-102.014 INDIVIDUALMENTE

101706
PALMERA CACAO SIN GLUTEN 75G

" S
e

-,

?PK 45 min NO NECESITA HORNEAR

1 4 3,00 %
@ ENVASADO
o INDIVIDUALMENTE
ES-102-015

2 S
o

SIN GLUTEN
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Snacks Salados

Deliciosos produdos con rellenos salados para sustit
una comida o para servir e cu0|quier momento de ;.

60
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ABUNDANTE IDEAL PARA
RELLENO

Bolleria Salada
LLEVAR

Descongelar y hornear.
Con los rellenos mds sabrosos.

IO

300371
PANUELO POLLO Y CEBOLLA 130 G

S 3040min [180°]] 2426 min
) a 4,42 ISR

@ Pintado con huevo

300370 )
CRESTA JAMON Y QUESO 103 G

2 2530min [180]] 2022 min
(0 412 210

@ Pintado con huevo

Con topping de trigo sarraceno troceado Con topping de sésamo blanco
300367 300366

PANUELO FRANKFURT 140 G PANUELO CLASICO 135 G

2 a0aomin [160f] 24-26 min
) s 476

2 aoa5min [160f] 23-24 min
() 159

i

104

i

104

@ Pintado con huevo

Con topping de sésamo blanco

@ Pintado con huevo

Con topping de semillas

114320

RAYADO CARBONARA 140 G b

RAYADO POLLO TERIYAKI 140 G

2 30min 160°[] 22-24 min
40 5,60 2 104

2 30min 1807 22-24 min
) 40 5,60 104

SNACKS SALADOS

Topping de trigo sarraceno Tonping de sésamo blanco




SOQVYTVS SHOVNS

62

Bolleria Salado

Descongelar y hornear.
|deales a cualquier hora.

Un delicioso contraste de sabores y texturas.

SESIRVECON *

101790
DANESA ESPINACAS 109 G

S 2025min [180] 1921 min

g,
S

§SIN FERMENTAR*

{ IDEALPARA %

= PERSONALIZAR &
1 001 04 %////”’””Hrmm\m\\\\\“‘\\\\\\\\
NAPOLITANA MIXTA 130 G

/N 105-120min/28°/70%  [180f] 17-20 min

) 80 1040 57

110092
NAPOLITANA MIXTA 130 G

S 2030min [170] 2528min
1 4 5,85 27

) a0 4,36 128
@ Pintado con huevo

300338

MALLA DE POLLO Y BACON 108 G

3?]?2 30 min i 20 min

K 3,67 SLP

@ Pintado con huevo

Topping de queso Emmental

102322
CROISSANT MIXTO FERMENTADO 90 G

2 2025min [1807] 18-20 min
1) 66 5,85 ISy

@ 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

S 2025min [180] 1921 min

(1) 48 6,24

[

104

@ Pintado con huevo

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

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

110100
TRIANGULO BIKINI 135 G

S 2025min [180]] 1921 min

1) 48 6,72 5 104
@ Pintado con huevo

100083

TRIANGULO MEXICANO 135 G

2 2025min [180]] 1921 min

a2 5,67 10

@ Pintado con huevo

Puedes ofrecer
promociones con refrescos
o pocks combinando
diferentes sabores o

variedades.

El uso de packaging para
Hevor, como bo|sos, cajitas
de pope|, efc,, resultan
muy utiles y fus clientes lo

agradecerdn.

SNACKS SALADOS
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Bolleria Mini Salada

Pequefios bocados de suave masa
hojo|o|rgo|o con deliciosos rellenos.

|deal para la venta en packs surtidos.

g, g,
! iy, w iy
o ", o ",

“,

PARAVENTA

W R
i ™

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

2K 45min (190°] 14-16 min

@ 250 aprox 5,00

10399
MINI CROISSANT SURTIDOS SALADOS 30 G

2 30min 160°[ 16-18 min
156 4,94 £ 128

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 colocalas sobre los vasitos.
Seran un éxito en cocteles, 4gapes y aperitivos.



El Snacking

estd de moda

En los ultimos anos, el consumo

de bolleria y snacks salados ha
aumentado en nuestro pais. Gracias
en parte, a los cambios en nuestro
estilo de vida, gue en ocasiones hacen
que estos produdos sustituyan a las
comidas principo|es, o también cuando
se necesita hacer un almuerzo rdpido
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
ya cuo|quier hora, y también por las
deliciosas combinaciones de sabores v

re||enos que ofrecemos,

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

su control de stock.

SNACKS SALADOS
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Empanadillas

g,
! iy,
N\ “,

£ autenmica = Empanadillas Argentinas
RECETA £ Elaboradas siguiendo la auténtica receta, con rellenos
ARGENTINA

muy sabrosos y cerradas de manera artesanal.

“,
0,
iy,

2 &
W, o
Iy, W
W

300372
EMPANADILLA ARGENTINA QUESO DE CABRA 95 G

2 somin [195[] 18-20 min
ks 342 120

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

300305
EMPANADILLA ARGENTINA CRIOLLA 95 G

2 30min 19/ 18-20 min
a0 3,80 2 120

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

Empanadilla de Hojaldre

Textura suave vy crujiente, con mds volumen

La Empanadilla de Hojoldre de Atiin estd elaborada con una masa
enriquecido con margarina que le aporta mds volumen y que consigue
que resulte més suave y crujiente. \Viene con un delicioso relleno de
attiny pisto y se sirve con baiio de huevo, tan sélo descongelar,
hornear y jservir!

300373

EMPANADILLA ARGENTINA POLLO AL CURRY 95 G

2 somin [1957f] 18-20 min
(T 40 30 Lo

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

300306
EMPANADILLA ARGENTINA POLLO 95 G

2 30min 195°[1 18-20 min

)3 342 5 120

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

300312 )
EMPANADILLA HOJALDRE ATUN 170 G

2 60 min 200 20-22 min

(12 3,74 o1z

@ Pintado con huevo



iLas empanadillas de siemprel!

Elaboradas con una suave masa escaldada en aceite y con
abundantes y sabrosos rellenos. Se cierran manualmente para un
resultado mds artesano.

Del congelador al horno

Las Emponodi”os no necesitan descongebr antes de hornear.

Puedes decorarlas con diferentes semillas para identificar sus rellenos.

300295
EMPANADILLA PISTO 112 G

2K NoNEecesiTA [1907]] 1820 min

) a0 4,48

fic

120

300298
EMPANADILLA TOMATE 112 G

2k NONECESITA [190°]] 18-20 min

1) a0 4,48 2 12

La hora del pincho

Con la Tortilla Familiar puedes ofrecer sabrosos
pinchos a la hora del almuerzo y en cualquier
momento, porque no necesita descongelar
previomente. ]De| conge|oo|or al horno!

114110 .
CHALANA DE ATUN 155 G

3 NoNecesiTA [180°]] 18 min

a0 485

@ Pintado con huevo

300292 )
EMPANADILLA DE ATUN 112 G

ke NONECESITA [190°]] 18-20 min

(1 40 448

ll

120

300293

EMPANADILLA CEBOLLA Y ATUN 112 G

k¢ NONECESITA [190°]] 18-20 min

) a0 448 120
114319

TORTILLA FAMILIAR 800 G

2 NoNecesiTA - [3B8T] 15-20 min

10 8,00 g

ﬂ Rociar con aceite de oliva

SNACKS SALADOS
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Planchas de Pizza

110081
BASE PI1ZZA CLASICA 30X40 CM 510 G

2 NoNecesiTa [z2o] 10 min

) 20 1020 AS;

110082
PIZZA MARGARITA 1.100 G

2 60min 1801 10 min

)a 4,40 £ 78

110072

PIZZA 4 QUESOS 1.200 G

§>:E§ 60 min i 10 min

(a 4,80 o
110071

PIZZA VEGETAL 1.200 G

¢ 60min 60 [ 10 min

oL

110070

MINI PIZZA PEPPERONI 160 G

2 30min 170°[] 1416 min

s 256

ll

120

110068
PIZZA YORK Y QUESO 1.200 G

2 60min 180° ] 10 min

(4 4,80 78

110065 B
PIZZA CHAMPINON Y BACON 1.200 G

3}152 60 min i 10 min

)4 480 £ 78

110066
PIZZA POLLO Y CHEDDAR 1.150 G

2 60min 160°[1 10 min

) 460 2 78

110069
PIZZA BARBACOA 1.150 G

2 60min 160°[] 10 min

) 460 78
110067
MINI PIZZA BACON 170 G

s 30min 1707 1416 min

s [\ 272 120




Base Pan

Panettis

Se elaboran con una base de pan con masa madre que se forma'y
se estira @ mano y con abundantes ingredientes frescos y naturales.
Después se cuecen en horno de piedra. Asi conseguimos dos
variedades que sorprenden pOr su Masa jugosa y crujiente por fuera v
por su infenso y delicioso sabor.

i g, a1
e ity aw Uy, aw Uiy,
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Cocas

Elaboradas con una base de pan con masa madre que se forma y se
estira a mano. Se rellenan artesanalmente con ingredientes frescos y
naturales. Se pueden servir como pieza individual o para compartir. Y

con sélo un golpe de calor jvuelven a estar como recién hechas!

i i gy
e iy, e "y, = iy,

IDEAL PARA

LLEVAR

ABUNDANTE
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114316
PANETTI DE VERDURAS 163 G

sk 2530min [180[] 18 min

(2 3,91

L o8

110086
COCA DE QUESO 260 G

3%5 60 min i 10 min

2 3,12

9

114317
PANETTI DE POLLO 180 G

sk o530min e[| 18 min
(1) 2 432 g8

110087
COCA VEGETAL 250 G

38?2 60 min i 10 min
)12 3,00 9

SNACKS SALADOS
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Pasteleria’
KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN




Tartas

106163 CHEESE CAKE 900 G

3¢ 240 min (5°C)

)4 /2\360 ISy

@) 195¢cm

( l\; VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO 4 dias en refrigeracion

106718 TARTA SACHER 875 G

e 240 min (5°)

()4 350 60

@) 20cm

( l\; VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO 4 dfas en refrigeracion

106353 TARTA TRIPLE CHOCOLATE 950 G

e 240 min ()

()4 /2\3.80 S 7

@ 20 cm

( l\; VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO 4 dias en refrigeracion

106165 TARTA YOGURT CON FRAMBUESAS 925 G

2K 240 min (5°C)

() 4 3,70 =

60

@) 19x18cm

( I\; VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO 4 dias en refrigeracion

Tartas Precortadas

PORCIONES : : YSERVIR

EMPLATADO
MPECABL

106650

TARTA RED VELVET 1.600 G

KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

2 280 min ()

1

/\ 160

5w

@ 24 ¢cm

14 porciones

( l\; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 7 dfas en refrigeracion

100156 CARROT CAKE 1.500 G

S 240 min (5°C)

1

[\ 150

144

@ 23,5¢cm

14 porciones

( I\; VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO 3 dias en refrigeracion

106503 CONTINENTAL CHOCOLATE CAKE 1.550 G

K 240 min (5°C)

1

[\ 155

2oy

@ 24 cm

14 porciones

( l\: VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 3 dfas temperatura ambiente

PASTELERIA

7
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Planchas Porcionadas

Descongela por porciones vy sirve sin

apenas manipubcién.

106380
PLANCHA BROWNIE 2.500 G 30 PORCIONES

;}K 24 horas (3°C)

(1) 4ud 10,00 5 5

< l\; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 7 dias en refrigeracion

103213
PLANCHA BIZCOCHO CASERA
PORCIONADA 2.400 G

35120 min (5C)
1 1ud 240 5 128

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

103214
PLANCHA BIZCOCHO CHOCOLATE
PORCIONADA 2.400 G

;‘% 120 min (en refrigeracion)
) 1u 240 5 128

‘ |\ : VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 5 dfas a temp. ambiente

- i,
S ", S ",

EMPLATADO
IMPECABLE

", 2 S
i K2 W
" 2 o
g "

106632 .
GRAN CARROT CAKE1.750 6 KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

2 420 min (5°C)
) 1ud 175 2o

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

Planchas pasteleria fresca KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

106122 PLANCHA SAN MARCOS 2.350 G

3 240 min (5°C)
() 1ud 235 13
\ 38x27cm

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

106123 PLANCHA SELVA NEGRA 1.925 G

3K 240 min (5°C)
) 1u 198 2 1
S %8x27cm

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

106166 PLANCHA QUESO Y ARANDANOS 2.450 G

2K 240 min (5C)
1u 205 23
\ 38x27cm

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




Caprichos KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

Puedes descongelar tan sélo la
pieza que necesifes.

Prepara postres con una presentacion
original y un emplatado limpio.

106379
COULANT DE CHOCOLATE 80 G

?:EE 30-40 segundos en microondas méxima potencia

(7 20 [ 200 Do
@ 6cm

( L; VIDA UTILUNA VEZ DESCONGELADO 7 dias a temp. ambiente

Brazos

106226
BRAZ0 NATA/YEMA TOSTADA 750 G

3K 240 min (5°C)

() « /& 30 Eoe
\ Longitud 26 cm

( l\; VIDA OTILUNA VEZ DESCONGELADO 4 dias en refrigeracion

KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

106345 )
NUBES DE QUESO Y ARANDANOS 85 G

3% 60 min (5°C)
) 20 170 213
@ 6em

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

106344
CAPRICHOS SACHER 70 G

;}; 60 min (5°C)
() 2 @ 140 IS ¢
@ 6cm

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

106225 )
BRAZ0O NATA BOMBON 700 G

K< 240 min (5°C)

(4 20 2ow
\ Longitud 27 cm

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

PASTELERIA
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renzas

KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN



iNUEVO ESTUCHE!

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

106693 TRENZA FLORENTINA 450 G

2K 180 min (5°C)
4 /a\1.80 £ 128
§ 3#5x12em

‘ L ; VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 4 dias temperatura ambiente

106687 TRENZA KORFEST 500 G

K¢ 180 min (5°C)

1) 2,00 128
K 345x12cm

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

106689 TRENZA CREMA Y CACAO 500 G
k< 180 min (5°C)

)4 2,00 5 128
\ 345x12cm

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

Trenzas Kérfest, un lujo para el paladar

Estdn elaboradas con una masa de suave hojaldrado con mantequilla fresca,

formado manual de su trenzado caracteristico.

siguiendo un largo proceso de mds de 72 horas y tres fermentaciones, que incluye el

106691 TRENZA NARANJA 'Y CACAO 500 G
;%‘é 180 min (5°C)
(s /\2,00 5 128
§_ 3#5x12em

< I\’I' VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 5 dias temperatura ambiente

106690 TRENZA DULCE DE LECHE Y PISTACHOS 500 G
¢ 180 min (5°C)
7 s /\2.00 £ 128
N, 5x12zem

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

106688 TRENZA QUESO Y CEREZAS 500 G

ks 180 min (5°C)
4 [\ 200 128
\ 345x12cm

< I\’I' VIDA UTIL UNA VEZ DESCONGELADO 4 dfas temperatura ambiente

KORFEST

PASTELERIA & DELICATESSEN

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|odos, en diferentes

formatos y tamafios, como tartaletas o emponodos.

La Plancha de Bizcocho es tierna, suave y esponjosa.
Ademds, muy sencilla de monipu|0r. Es ideal para postres

y elaboraciones dulces, como brazos y tartas.

\ 103280
4 PLANCHA BIZCOCHO 32 X 24 CM 140 G

101519
PLACA HOJALDRE MANTEQUILLA 60 X 40 CM 1.050 G

3 1520min 10| 26-33 min
10 10,50
R, 60 x40 cm

101518
PLACA HOJALDRE 60 X 40 CM 1.000 G

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

@

i B 120180 min (5°C)

~—— ' () 3.3 A=y

R, 60 x40 cm

101624
PLACA HOJALDRE 30X40 CM 715 G

B 2025min 18] 3035 min
) 2 14,30 O 56
R, 30 x40 cm




|deas y sugerencias

Porcién de Plancha

Una presentacion sencilla % origin0|.

Coloca una porcién de la Plancha de Queso y
Aréndanos sobre una hoja de azicar y un pufiado

de azticar en grano y sirope del sabor que combine. Plancha de Queso y Aréndanos 106166 (pag 74)

-
7~

Cruffins

Croissants con aspecto de muffins que atraen
cada dia a mds consumidores.

ELABORACION: Corta un Croissant Recto por la mitad (a lo largo) y espera 30
minutos para que se desconge|e, Estira la masa de cada porcion y dale forma de
espiral, colocdndola en una cdpsula especial para magdalenas. Hornea durante 16-18
minutos a 175°C. Una vez frio, saca el Cruffin de la cdpsula e inyéctale un relleno. En
esta receta hemos puesto crema, pero también puedes probar con nata, mermelada,
chocolate... Decdralo a tu gusto. Puedes espolvorear azticar glass y colocar una corona
de crema con almendra fileteada y frutos rojos.

Croissant Recto Mantequilla (pag 10)

Cookie a la sartén

Una deliciosa Cookie derretida.

Descongela las Cookies de Chocolate 60 minutos. Puedes utilizar la Cookie Chocolate o la
Cookie Bombén. Pon chocolate liquido en toda la base de una sartén pequefita. Coloca
encima la Cookie y ponlo a calentar 5 min a fuego medio. Retira la sartén y coloca una bola
de helado de vainilla yun chorrito de cobertura de chocolate ca\iemfe, que al contacto con el

helado queda muy crujiente.

Cookie de chocolate 103227 (pag 23)
Cookie Bombdn 103312 (pag 23)

Vasitos de Cookie

Divertidos postres de Cookies troceadas.

Coloca en la base de un vasito de cristal una buena capa de sirope
de chocolate o un coulis de un sabor que quieras (frutos rojos, mango,
naranja, voini”a, choco\a’re.,.) y encima una capa de crema suave de

S :_L_ yogur o de helado de vanilla. Trocea una Cookie y colécala encima.
= c-_:_:_-:_E'E'—"_-k._ Por dltimo, corona la COpa con una nuez de la misma crema que has
- B utilizado y un fopping gue armonice con la receta, como chips de

chocolate, crocantti, naranja confitada, copos de cereales, etc.

Cookie de chocolate 103227 (pag 23)
Cookie Bombén 103312 (pég 23)

SUGERENCIAS
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Artesa

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

107920 HOGAZA CHiA ARTESA 400 G 107921 HOGAZA AVENA ARTESA 400 G

Cinco Espigas

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

210958 BARRA RUSTICA 300 G

210950 BASTON RUSTICO 300 G

210845 ESPIGADA 250 G

210961  BOCADILLO BASTON 150 G

210959 PANECILLO RUSTICO 130 G

210837 PANECILLO RUSTICO 90 G

210836 PANECILLO RUSTICO 60 G

s

210845 PANECILLO RUSTICO 33 G

109030  ESPIGUETA 75 G

107859 ~ ESPIGUETA CEREALES 95 G

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

Bouguet

e
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 ci

211426 HOGAZA 400 G

211425 HOGAZA 320 G

211388 HOGAZA 200 G

211381 BARRA PURO CEREAL 310 G

211416 BASTON NATURAL 330 G

211393 PANECILLO 70 G

211418 BOCADILLO CUADRADO 130 G

211419 CAPRICCIO 45 G

211427 MINI CAPRICCIO 33 G
211428 MINI CAPRICCIO CEBOLLA 33 G

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

m

m

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

211395  PAN DE COCA 400 G

211394 PAN DE COCA 250 G

211387 FOCACCIA 180 G

211383 FOCACCIA 100 G

211398 FLOTE CEREALES 120 G

211395 PAN DE NUECES 320 G

107853 MINI CAPRICCIO CEREALES 33 G

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

60 cm

60cm



Pan tradicién
|

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

210759 BAGUETTE SUBLIME 270 G

90099 BARRA GALLEGA 260 G

210829 PANECILLO CHEF RUSTICO 65 G

107600 GOURMET CEBOLLA 45 G

107792 GOURMET PASAS Y NUECES 45 G

210854 PAYESITO 33 G

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

Pan Blanco

Db e bbb 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

210939 BAGUETTE SENIOR 255 G

210825 BAGUETTE VINTAGE 255 G

210947

210831 BARRA ALDEANA 270 G

210927 BARRA ANCHA 280 G

107932 FABIOLA PICOS 275 G

210951 BOCADILLO ANCHO 170 G

210821 BAGUETTINA 155 G

210931 BAGUETTINA135 G

107817 MOLLETE 95 G 107795 MINI MOLLETE 45 G
210985 MINI BAGUETTINA 45 G 210343 MINIIBIZA 30 G

107643 PANECILLO VIENA 70 G 107626 MINIVIENA 44 G

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

60cm

Pan inTegro|, cereales y semillas

209052 BAGUETINA INTEGRAL 36% 110 G

211003 PAYESITA 100% INTEGRAL 145 G

107813 PANECILLO ENRIQUECIDO CON FIBRA 60 G

107812 MINI ENRIQUECIDA CON FIBRA 30 G

107675 MINI CEREALES 30 G

107799 GOURMET PASAS Y NUECES 45 G

107600 GOURMET CEBOLLA 45 G

107796 SOLETTE CEREALES 35 G

I
0 5 10 15 2 25 30 35 40 45 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: +34 948 2351 50

info@bellsola.com
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