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NUESTRA HISTORIA | A NOSSA HISTORIA

El mejor sabor desde 1899
0 melhor sabor desde 1899

Vandemoortele nace de la pasion por la comida de una familia belga en el aiio
1899. Mas de 100 aios después, somos uno de los principales lideres europeos
del sector de la alimentacion en las categorias de productos de panaderia y
pasteleria congelados, margarinas, aceites y grasas culinarias, salsas, aderezos
y preparados vegetales para chefs.

Trabajamos con la misma ilusién del primer dia y con una mision muy clara:
asegurar un futuro accesible lleno de sabor para todas las personas.

AVandemoortele nasce da paixdo pela comida duma familia belga no ano de
1899. Mais de 100 ano depois, somos um dos principais lideres europeus do sector
da alimentagdo nas categorias de produtos de panificagao e pastelaria congelados,
margarinas, 6leos e gorduras culindrias, molhos, temperos e preparados vegetais
para chefes.

Trabalhamos com a mesma satisfacdo do primeiro dia e com uma missao muito
clara: assegurar um futuro acessivel cheio de sabor para todas as pessoas.

PRESENCIA EN EUROPA | PRESENCA EUROPA
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. Mas de 4.500 empleados - Mais de 4500 empregados EE OFICINAS COMERCIALES I ESCRITORIOS COMERCIALES
- 29 centros de produccién - Exportacao para 70 paises call  CENTROS DE PRODUCCION | CENTROS DE PRODUCAO

- Exportacion a 70 paises

- 29 centros de producao

wily  EXPORTACION MUNDIAL | EXPORTACAO MUNDIAL


https://bit.ly/3HSt4pB
https://bit.ly/3WEEz8k
https://bit.ly/3HSt4pB
https://bit.ly/3WEEz8k
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BOLLERIA - PASTELARIA

Calidad y sabor a cada
paso que da

Sabemos que el éxito de cualquier profesional de la pasteleria, retail

y canal Horeca recae principalmente en la calidad de los productos
con los que trabaja. Por ello nos esforzamos para garantizar siempre

el mejor producto a todos nuestros clientes con una amplia gama de
soluciones que se ajusta a las necesidades y objetivos de cada negocio.

Una oferta muy completa que elaboramos con nuestros valores
siempre presentes; respeto, ambicion y espiritu de cooperacion.

DOONY‘S Y MUFFINS
DOONY‘S E MUFFINS

Qualidade e sabor a
cada passo que da

Sabemos que o éxito de qualquer profissional da pastelaria, retail e
canal Horeca recai principalmente na qualidade dos produtos com
0s quais trabalha. Por isso, esforcamo-nos para garantir sempre o
melhor produto a todos os nossos clientes com uma ampla gama
de solugbes que se ajusta as necessidades e objetivos de cada
negdcio.

Uma oferta muito completa que elaboramos com os nossos valores
sempre presentes; respeito, ambicdo e espirito de cooperacdo.

=
o~
<<
—
]
f—
(%]
=
a
'
=
—
(-]
w
]
[rr]
—_
wi
=z
™

FOCACCIAS Y PIZZAS - FOCACCIAS E PIZZAS

PANADERIA - PADARIA



https://bit.ly/3PMds9q
https://bit.ly/3VjOa3w

SOSTENIBILIDAD Y COMPROMISO | SUSTENTABILIDADE E COMPROMISSO

Sostenibilidad para tus clientes y para el mundo

Sustentabilidade para os seus clientes e para 0 mundo

En Vandemoortele nos preocupa la sostenibilidad del mundo tanto como a tus clientes. El 50% de los
consumidores de panaderia y bolleria prefieren productos que hayan sido elaborados mediante procesos
respetuosos con el planeta. En Vandemoortele nos esforzamos por aplicar la sostenibilidad en cada uno de
los pasos de nuestra actividad para poder ofrecer la mejor gama de productos y soluciones sostenibles para
tu negocio, acorde con las demandas de tus clientes y las del planeta.

Na Vandemoortele preocupamo-nos com a sustentabilidade do mundo, tanto como os seus clientes. 50%

dos consumidores de panificacdo e produtos de pastelaria preferem produtos que tenham sido elaborados
mediante processos que respeitam o planeta. Na Vandemoortele esforcamo-nos por aplicar a sustentabilidade
em cada um dos passos da nossa atividade para podermos oferecer a melhor gama de produtos e solucdes
sustentaveis para o seu negdcio, de acordo com as necessidades dos seus clientes e do planeta.

INGREDIENTES DE ALTA CALIDAD  INGREDIENTES DE ALTA QUALIDADE

% Ofrecemos margarinas de calidad, que son una alternativa ms Anossa gama de produtos é confecionada principalmente com margarinas

sostenible a la mantequilla ya que se elaboran mediante plantas, emargarinas com manteiga de qualidade elaboradas mediante plantas,
sementes ou graos e cuja producdo é mais sustentdvel relativamente a

outros ingredientes, jd que requer menos terra, dgua e energia.

semillas o granos y produccion requiere menos tierra, agua y energfa.

EFICIENCIA ENERGETICA EFICIENCIA ENERGETICA

- Utilizamos energfa 100% verde en nuestras plantas de producci6n - Utilizamos energia 100% verde nas nossas instalages de produgdo
« Monitorizamos nuestro consumo de energ[a para hacerlo mas eficiente. - Monitorizamos 0 nosso consumo de energla para o tornarmos mais eficiente.
+ Priorizamos la energfa eléctrica a los combustibles. « Priorizamos a energia elétrica aos combustivers.
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https://vandemoortele.com/es-es/desarrollo-sostenible-0
https://vandemoortele.com/pt-pt/desenvolvimento-sustentavel-0
https://bit.ly/3FM6s7z
https://bit.ly/3jivow1

CONSEJOS PARA SEGUIR IMPLEMENTANDO  CONSELHOS PARA CONTINUAR A IMPLEMENTAR A
LA SOSTENIBILIDAD EN TU NEGOCIO SUSTENTABILIDADE NO SEU NEGOCIO

BOLLERIA - PASTELARIA

- Comunica a tus clientes que tus proveedores son sostenibles - Comunique aos seus clientes que os seus fornecedores sao sustentdveis
- Sustituye tus envases y bolsas por opciones organicas o papel reciclado. « Substitua as suas embalagens e sacos por op¢des organico, papel ou pldstico reciclado.
«Haz tu consumo de energia més eficiente y ademds ahorrards dinero. « Faca com que 0 seu consumo de energia seja mais eficiente e assim também poupard dinheiro.

SOSTENIBILIDAD A MANOS SUSTENTABILIDADE NAS MAQS
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El resultado de nuestros esfuerzos es una amplia gama de productos 0 resultado dos nossos esforgos é uma ampla gama de e
sostenibles que responde a las demandas de tus clientes produtos sustentdveis que responde a procura dos seus clientes. ==
g3
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La sostenibilidad estd presente en la cultura corporativa de la Asustentabilidade estd presente na cultura corporativa da
empresa involucrando a empleados y colaboradores. empresa envolvendo empregados e colaboradores.

;:)? COMPROMISO SOSTENIBLE COMPROMISSO SUSTENTAVEL
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PACKAGING RECICLADO Y RECICLABLE ~ PACKAGING RECICLADO E RECICLAVEL

- E188% de nuestros envases de pldstico son totalmente reciclables + 889 das nossas embalagens de pldstico sao totalmente recicléveis
« £1 20% del PET que utilizamos es reciclado. + 20% dos PET que utilizamos sao reciclados.

FOCACCIAS Y PIZZAS - FOCACCIAS E PIZZAS

ABASTECIMIENTO RESPONSABLE ABASTECIMENTO RESPONSAVEL

- Utilizamos aceite de palma sostenible que no tiene un impacto negativo - Utilizamos 6leo de palma sustentdvel que ndo tem um impacto negativo para as
para las comunidades y el planeta. comunidades e o planeta.
« Elegimos productores de harina locales y sostenibles. - Escolhemos produtores de farinha locais e sustentaveis.

PANADERIA - PADARIA




NUESTROS CLIENTES | 0 NOSSOS CLIENTES

Un partner de confianza
para tu negocio

sector hemos aprendido que lo mas importante para ti
es contar con un proveedor que entienda tu negocio tan
bien como lo haces tu.

D urante nuestros mas de 100 aios de experiencia en el

En Vandemoortele investigamos constantemente y nos
anticipamos a las ultimas tendencias del mercado para
poder acompanarte con soluciones que se adaptan a tu
establecimiento y superan las expectativas de tus clientes.
Estamos aqui para ti.

Um partner de confianca
para o seu negdcio

urante os nossos mais de 100 anos de experiéncia no
D sector temos aprendido que o mais importante para si

é poder contar com um fornecedor que entenda o seu
negdcio tdo bem quanto vocé mesmo.

Na Vandemoortele investigamos constantemente e
antecipamo-nos as ultimas tendéncias do mercado para
podermos acompanha-lo com solugdes que se adaptem ao seu
estabelecimento e superem as expetativas dos seus clientes.
Estamos aqui para si.



OBRADOR VANDEMOORTELE | CONFEITARIA VANDEMOORTELE

Aprendemos para
seguir creciendo

clave para seguir mejorando. Por ello contamos con

un obrador propio desde el que compartimos todo
nuestro conocimiento y saber hacer con nuestros clientes.
Ponemos a tu disposicion demostraciones, formaciones
de producto y todo tipo de experiencias pensadas para
ayudarte a sacar mas partido a la oferta de tu negocio.

E n Vandemoortele creemos que el aprendizaje es

Aprendemos para
continuarmos a crescer

aVandemoortele acreditamos que a aprendizagem
é a chave para continuarmos sempre a melhorar.

Por isso, contamos com uma confeitaria propria
desde a qual partilhamos todo o nosso conhecimento e
saber fazer com os nossos clientes. Pomos a sua disposicao
demonstracoes, formagdes de produto e todo o tipo de
experiéncias pensadas para o ajudar a retirar mais partido
da oferta do seu negdcio.

BOLLERIA - PASTELARIA

DOONY‘S Y MUFFINS
DOONY“S E MUFFINS
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AL DiA CON LAS ULTIMAS
TENDENCIAS

En un mercado tan competitivo, estar al dia de las
préximas tendencias es crucial para garantizar el éxito. En
Vandemoortele investigamos y probamos nuevos productos
adaptando constantemente nuestra oferta para satisfacer las
necesidades cambiantes de nuestro publico objetivo.

Te presentamos las tendencias de 2024 orientadas a la
sostenibilidad, la tecnologia, la innovacién, el disefio acogedor
y la personalizacion.
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0 SEU NEGOCIO
SEMPRE ATUAL

Num mercado tdo competitivo, estar sempre a par das proximas
tendéncias é crucial para garantir o éxito. Na Vandemoortele
investigamos e experimentamos novos produtos adaptando

constantemente a nossa oferta de forma a satisfazermos as
necessidades em constante mutacao do nosso publico-alvo.

Apresentamos-lhe as tendéncias de 2024 orientadas para a
sustentabilidade, tecnologia, inovagéo, design acolhedor e
personalizacao.

PAPERLENCIA DE CLIENTE | EXPERIENCIA DO CLIENTE

En cuanto a la experiencia del cliente, la tecnologia
jugara un papel fundamental. Habra un aumento en el
uso de aplicaciones moviles para la gestion de pedidos
y pagos, asi como la implementacion de sistemas

de personalizacién y recomendacién basados en
inteligencia artificial.

Relativamente a experiéncia do cliente, a tecnologia
tera um papel fundamental. Havera um aumento
na utilizacdo de aplicacdes méveis para a gestao

de encomendas e pagamentos, assim como a
implementacdo de sistemas de personalizagdo e
recomendacao baseados na inteligéncia artificial

DISENO DE INTERTORES | DESTGN DE INTERIORES

En términos de disefo, se espera que los espacios sean
acogedores y estéticamente atractivos. La utilizaciéon
de elementos naturales, como la maderay las plantas,
estara en boga, creando ambientes calidos y relajantes.

Em termos de design, espera-se que os espagos sejam
acolhedores e esteticamente atraentes. A utilizagao de
elementos naturais, como a madeira e as plantas, estara
em voga, criando ambientes quentes e relaxantes.



SOSTENIBILIDAD | SUSTENTABILIDADE INNOVACION | INOVACAD
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BOLLERIA - PASTELARIA

DOONY‘S Y MUFFINS
DOONY‘S E MUFFINS

La innovacion en los productos sera primordial. Se buscaran
alternativas vegetarianas, naturales y mas saludables.

La creatividad en los sabores y presentacion también sera
esencial para destacar en el mercado.

A inovagdo nos produtos sera ainda mais primordial. Procurar-
se-ao alternativas vegetarianas, naturais e mais saudaveis.

A criatividade nos sabores e apresentacao também sera
essencial para nos destacarmos no mercado.
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PERSONALLZACION MAYIMA | PERSONALLZACAD MAXIMA

El concepto de sostenibilidad sera cada vez mas
importante, lo que implicara el uso de productos
sostenibles y organicos, asi como la reduccion de residuos y
el fomento de practicas eco-amigables.

0 conceito de sustentabilidade sera cada vez mais
importante, o que implicara a utilizacdo de produtos
sustentaveis e organicos, assim como a reducao de residuos e
o fomento de praticas eco-friendly.

FOCACCIAS Y PIZZAS - FOCACCIAS E PIZZAS

Finalmente, la tendencia de la personalizacion continuara
en alza. Los clientes cada vez buscan experiencias mas
exclusivas y personalizadas, lo que implicaré la oferta de
menus y productos a medida, asi como la posibilidad de
participar en talleres y eventos especiales.

Por fim, a tendéncia da personalizacdo continuara em alta. Os
clientes, cada vez mais, procuram experiéncias mais exclusivas e
personalizadas, o que implicara a oferta de menus e produtos a
medida, assim como a possibilidade de participar em atividades
e eventos especiais.

PANADERIA - PADARIA




MARCAS | MARCAS

PNQUer

BANQUET D'OR®

GARANTIA DE SABOR
Y CALIDAD

Ofrece a tus clientes la mejor panaderia, pasteleria

y bolleria francesa con la calidad y el sabor unico

de Banquet d'Or®. Un amplio y delicioso surtido

de productos elaborados principalmente con
mantequilla o Alliance, listos para cocer y disfrutar en
cualquier momento del dia. jAhora el mejor croissant
francés también lo sirves tu! Fva

BAKE'UP®

GARANTIA DE SABOR E LA INNOVACION SABE A GLORIA
Q UA |_| DA DE Dentro de la gama Banquet d'Or® encontrarés
la férmula revolucionaria de Bake'UP®: nuestra
Ofereca aos seus clientes os melhores produtos de innovadora tecnologia que hace que las piezas
panificacdo, pastelaria e confeitaria francesa com fermenten y se desarrollen directamente
a qualidade e o sabor tinico de Banquet d'Or®. Um en el horno, sin necesidad de descongelar
amplo e delicioso sortido de produtos elaborados previamente, y para tenerlas listas en tan solo
f{' e principalmente com manteiga ou Alliance, prontos 20 minutos. No es magia, es innovacion.
. a levar ao forno e a desfrutar em qualquer momento
1-":&}1 do dia. Agora o melhor croissant francés também é

servido por il A INOVAGCAO SABE A GLORIA

Dentro da gama Banquet d'Or® encontrara a
férmula revolucionéria de Bake'UP®: a nossa
inovadora tecnologia que faz com que as pegas
fermentem e se desenvolvam diretamente no forno,
sem a necessidade de descongelar previamente,
para que figuem prontas em apenas 20 minutos.
Nao é magia, € inovagao.



https://bit.ly/3v5QccH
https://bit.ly/3v5QccH
https://bit.ly/3vbTpaO
https://bit.ly/3vbTpaO
https://bit.ly/3joEaIY
https://bit.ly/3v5QccH
https://bit.ly/3V8JvRS
https://bit.ly/3V8JvRS

MY ORIGINALS®

ORIGINAL EN TODAS
SUS FORMAS

Tus clientes no podran resistirse a la gama de dulces
americanos MyOriginals®: ofréceles deliciosos

y coloridos Doony’s, muffins, cakes y brownies
elaborados segun las auténticas recetas americanas,
sin necesidad de preparacion ni manipulacién, solo
tendrés que descongelar y listo. Tu propio suefio
americano hecho realidad.

ORIGINAL EM TODAS AS
SUAS FORMAS

Os seus clientes nao conseguirdo resistir a gama

de doces americanos MyOriginals®: ofereca-lhes
deliciosos e coloridos Doony’s, muffins e cakes
elaborados segundo as auténticas receitas americanas,
sem a necessidade de preparacdo nem manipulacao,
apenas terd que descongelar e estarao prontos a
servir! O seu préprio sonho americano tornado real.
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DOONY'S MUFFINS
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LANTERNA®

EL SABOR MEDITERRANEO
QUETODOS QUIEREN

Con la gama de focaccias y pizzas Lanterna® podras
servir en tu establecimiento el auténtico sabor
mediterraneo como si estuvieras en la mismisima Italia.
Elaboradas segun las recetas tradicionales genovesas,
con ingredientes naturales de primera calidad,
facilisimas de preparar y muy rapidas de hornear.

iEl estilo mediterraneo se lleva en tu negocio!

0 SABOR DO MEDITERRANEO
QUETODOS QUEREM

Com a gama de focaccias Lanterna® podera servir no
seu estabelecimento o auténtico sabor mediterranico
como se estivesse na propria Italia. Elaboradas segundo
as receitas tradicionais genovesas, com ingredientes
naturais de primeira qualidade, facilissimas de preparar
e muito rapidas de levar ao forno. O estilo mediterranico
presente no seu negdcio!

®
mmm FOCACCE E PIZZE =
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DOONY‘S Y MUFFINS
DOONY‘S E MUFFINS
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https://bit.ly/3YEBB5H
https://bit.ly/3FKVJKT
https://bit.ly/3YEBB5H
https://vandemoortele.com/es-es/brand/lanterna
https://bit.ly/3WkkRPt
https://vandemoortele.com/pt-pt/brand/lanterna




LEYENDAS | LENDAS

$ Margarina Listo para comer
@ Margarina Pronto para comer
WMy, %QDU(I‘O
§\\ 4’/\'\%‘ Mantequilla e W e Producto decorado
T —_— _—
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Peso crudo

Peso unitario

Tiempo coccion

Tempo cozedura

Cajas palet

Caixas palete

Numero de porciones

Numero de por¢des

Tiempo descongelacién

Tempo descongelacao

Peso caja

Peso caixa

Numero de porgdes

Microondas

Microondas

Unidad caja

Unidad caixa

Tiempo fermentacion

Tempo fermentacao

Temp. coccion

Temp. cozedura

Diametro

Diametro

* Basado en la definicion de la EVU y la 1S0 23662:2021 / Com base na definicao da EVU e S0 23662:2021

BOLLERIA - PASTELARIA

DOONY‘S Y MUFFINS
DOONY‘S E MUFFINS
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FOCACCIAS Y PIZZAS - FOCACCIAS E PIZZAS
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https://bit.ly/3G8SJJr
https://vandemoortele.com/pt-pt/os-nossos-produtos-1/produtos-de-panificacao-e-pastelaria-congelados/pastelaria-0
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PASTELARIA S—

DOONY‘S Y MUFFINS
DOONY‘S E MUFFINS

Un mundo de sabor y variedad

En la gama de bolleria de Vandemoortele encontraras una increible variedad de productos que conquistaran a tus
clientes, desde la tradicional hasta la bolleria para fermentar, bolleria para descongelar y hornear y hasta bolleria
lista para disfrutar en un instante.

Ademas, con nuestra tecnologia Bake’Up®, podras transportar a tus clientes con el auténtico sabor de la bolleria
francesa en tan solo 20 minutos.

iMas facilidades para ti y mas sabor para tus clientes!
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Um mundo de sabor e variedade

Na gama de produtos de pastelaria da Vandemoortele encontrard uma incrivel variedade de produtos que conquistaréo
os seus clientes, desde a tradicional até aos produtos de pastelaria para fermentar, para descongelar e levar ao forno e
até produtos de pastelaria prontos a desfrutar no préprio instante.

Além disso, com a nossa tecnologia Bake’Up®, poderd transportar os seus clientes ao auténtico sabor dos produtos de
pastelaria francesa em apenas 20 minutos.

Mais facilidades para si e mais sabor para os seus clientes!

FOCACCIAS Y PIZZAS - FOCACCIAS E PIZZAS

PANADERIA - PADARIA



https://bit.ly/3Gabc8A
https://bit.ly/3FRdf05
https://bit.ly/3G8SJJr
https://vandemoortele.com/pt-pt/os-nossos-produtos-1/produtos-de-panificacao-e-pastelaria-congelados/pastelaria-0
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BOLLERIA TRADICIONAL - PASTELARIA TRADICIONAL

CROISSANTS - CROISSANTS

CROISSANT ARTESANO PLUS CROISSANT ARTESANO
CROISSANT ARTESANAL PLUS CROISSANT ARTESANAL
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14 min P 1800 P 1800
CROISSANT ARTESANO CROISSANT SELECTO ARTESANO
CROISSANT ARTESANAL CROISSANT SELETO ARTESANAL
(Mg N Vi By
ﬁﬁ"nm«\‘Q ;&
2 85¢g B3 90 B 7,65k 2 85¢g B 50 B 425k
& 8x8 & - {7 90-110 min &2 8x13 & - {S: 140 min
© 14min ¢ 180 © 12min ¢ 180
CROISSANT ARTESANO CROISSANT ARTESANO
CROISSANT ARTESANAL CROISSANT ARTESANAL
’&d\' 544:% ,(v"k 544,&,
do 4 o 4
2 85¢g B 90 B 765kg 2 70g B 110 B 77k
E 8x8 S - <5 110 min E 8x8 S - {=: 110 min
5 12min P 1800 5 12min P 1800



CROISSANTS - CROISSANTS

MINI CROISSANT ARTESANITO
MINI CROISSANT ARTESANITO

CROISSANT RECTO
CROISSANT RETO

NBay,
& a%

de 4

[ 51690 |

2 25¢ B3 200 5 5kg

B 8x13 & - {&: 35-45min
© 12min P 1800

MINI CROISSANT
MINI CROISSANT

MRy \ﬂ

a"am‘\“
[ 43240 |
2 459 0 2
B sx8 G -
% 12min P 1800

MINI CROISSANT RECTO
MINI CROISSANT RETO

B 10kg

§\u-M44,€ \ v
=

S
S
Z, .

6y
2 i

¥o'

2 25 B 200 & sk
£ 8x16 & 30min & 110min
{5 10 min ¢ 1800 opcional

(MRINy \ﬂ

%"Arm‘\“
& 25g B 240
B 8x1n3 G-
& 12min P 1800
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BOLLERIA TRADICIONAL - PASTELARIA TRADICIONAL

CROISSANTS - CROISSANTS

CROISSANT RECTO EXTRA CHOCO*
CROISSANT RETO EXTRA CHOCO*

CROISSANT CHOCO BOMBON
CROISSANT CHOCO BOMBOM

MBag,

2 120g &L 9,6kg
E 8x8 G - =2 110 min
14min ¢ 1800

SMBay

R

e 4

2 110g 45 & 4,95k
G - ‘& 110min
¢ 1800

* Sugerencia de presentacion / Sugestao de apresentacdo



CROISSANTS - CROISSANTS

BOLLERIA - PASTELARIA

CROISSANT RECTO CHOCO* CROISSANT CHOCO BLANCO*

CROISSANT RETO CHOCO* CROISSANT CHOCO BRANCO*

&)\- B4, #& &.‘\"’M .

o 4 o 4
22
==
==
v
=2

[ 52681 33

o . P . e

2 80¢g B 120 2 120g B 50 & 6kg

£ 8x8 - £ 13x8 %% 30min <% 110 min

14 min P 1800 14 min P 1800

CROISSANT CHOCO DUO* MINI CROISSANT RECTO CREMA
CROISSANT CHOCO DUO* MINI CROISSANT RETO CREME
&,wh,, 2 ,(é‘" B4 4%’

e 4 e 4

=
[~
<<
—
]
)
(%]
=
a
'
&=
(-]
w
]
[rr]
—_
wi
==
™

[ 52682 [ 41151

2 120¢g BT 50 2 30g T 166
B 13x8 & 30min B 8x16 -
% 14min P 1800 % 12min P 1800

MINI CROISSANT RECTO CHOCO*
MINI CROISSANT RETO CHOCO*

FOCACCIAS Y PIZZAS - FOCACCIAS E PIZZAS

&0'544,&'
‘¥
[ 41152 =
2 254 200 & 5k =
E2 8x16 -  35-45min §
12 min P 1800 2
=

* Sugerencia de presentacion / Sugestao de apresentacdo
23




24

BOLLERIA TRADICIONAL - PASTELARIA TRADICIONAL

CROISSANTS SALADOS - CROISSANTS SALGADOS

CROISSANT RECTO PLUS BIKINI* CROISSANT RECTO BIKINI*
CROISSANT RETO PLUS MISTO* CROISSANT RETO MISTO*
&k'“«% &NBM&
e 4 de 4
[ 29010 |
5 40 2 100g B3 90 & 9kg
& - & 8x8 & - i 110 min
P 1800 4 14min P 1800
CROISSANT RECTO FRANKFURT* CROISSANT RECTO SOBRASADA*
CROISSANT RETO SALSICHA* CROISSANT RETO SOBRASSADA*
&,wu,, 2 &,w B4 4:%
e 4 g 4
2 90g B 45 B 4,05kg
2 8x16 % - iS¢ 110 min
5 14min ¢ 1800

SURTIDO MINI CROISSANTS SALADQS* (bikini, atiin frankfurt, sobrasada y tortilla) MINI CROISSANT RECTO TORTILLA*
SORTIDO MINI CROISSANTS SALGADOS* (fiambre e queijo, atum, salsicha, sobrassada e tortilha) MINI CROISSANT RETO TORTILHA*

I \ﬂ
f“Q"Am‘@“
2 339 B3 151 B skg
E 8x16 @ - <" 35-45min
© 12min ¢ 180

* Sugerencia de presentacion / Sugestao de apresentacdo



CROISSANTS SALADOS - CROISSANTS SALGADOS

MINI CROISSANT RECTO FRANKFURT*
MINI CROISSANT RETO SALSICHA*

MINI CROISSANT RECTO SOBRASADA*
MINI CROISSANT RETO SOBRASSADA*

MRINg

$@

2 30¢ 5 166 & 5kg
EE 8x16 - {S* 35-45min
5 12min P 1800

MINI CROISSANT RECTO BIKINI*
MINI CROISSANT RETO MISTO*

2 30g B3 166
B 8x16 S -
5 12min P 1800

LIBRO MIXTO
MISTO QUADRADO

B 5kg

$@J\IN4

2 8¢ g 178 & 5kg

B 8x16 S - 35-45 min
5 12min P 1800

NAPOLITANA BIKINI*
NAPOLITANA MISTA*

%“M\Ifu

2 100g B3 50 B 5k
B 8x16 5 60 min i 105 min
© 12min ¢ 180

* Sugerencia de presentacion / Sugestao de apresentacdo
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2 110g 1 60
B 8x13 -

© 1416min - 41800
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BOLLERIA TRADICIONAL - PASTELARIA TRADICIONAL

NAPOLITANAS - NAPOLITANAS

GRAN NAPOLITANA CHOCO*
GRAN NAPOLITANA CHOCO*

MRy N’
‘ﬁ“"’,ﬂnw\\Q
[ 42201
2 1404 B 50 & 7kg
& 8x13 % 30min 12 105 min
15 min P 1800
NAPOLITANA PLUS CHOCO* NAPOLITANA CHOCO*
NAPOLITANA PLUS CHOCO* NAPOLITANA CHOCO*
$s““”4 L\ v s&“”u L\ 9
ﬁ\‘z'mm«\‘Q : ﬁ“%m\@
2 1204 B 50 B 6kg 2 100g B 50 & 5kg
B 8x15 & 30min {5 105 min B 8x16 & 30min {S 105 min
5 14min P 1800 % 12min P 1800

* Sugerencia de presentacion / Sugestao de apresentacdo



ENSAIMADAS - ENSAIMADAS

BOLLERIA - PASTELARIA

ENSAIMADA CABELLO* ENSAIMADA PLUS
ENSAIMADA CHILA* ENSAIMADA PLUS
gc.'v""//,,_:_ y - gc.k'“%_

22
=
==
g ==
- o0
3S
2 140g B 54 B 756k 2 125¢ B 30 B 3,75k =
£ 8x8 @ 30min {& 180 min E sx13 % 30min
5 8min ¢ 1800 5 8min ¢ 1800
ENSAIMADA NORMAL MINI ENSAIMADA
ENSAIMADA NORMAL MINI ENSAIMADA =
MBag, MBag, g
cd 7 §

e 4 e 4

=
(-]
7T
-
[T
—_
wi
=T
a.

[ 51691 |

2 95 3 60 & 379 B 135
B2 8x8 S 30min B 8x13 S 30min
% 6min cﬂ; 1800 % Smin ﬂa 1800

MINI ENSAIMADA ARTESANA
MINI ENSAIMADA ARTESANAL

MBay,
P

‘¥

FOCACCIAS Y PIZZAS - FOCACCIAS E PIZZAS

=
2 374 B 270 B 10kg =
E 8x8 & 30 min {2 150min £
& 5min P 1800 s

=

* Sugerencia de presentacion / Sugestao de apresentacdo
27
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BOLLERIA TRADICIONAL - PASTELARIA TRADICIONAL

ESPECIALIDADES DULCES - ESPECIALIDADES DOCES

BRIOCHE MINI BRIOCHE
BRIOCHE MINI BRIOCHE
Ml Q v MBI Q VA
"““‘@hnnr«‘\Q - a‘um\\“
2 60g i 83 B 5k 2 30¢ 5 166 & 5kg
B2 8x16 & 30min {57 120 min B 8x16 % 30min {5 120 min
6 min P 1800 P 1800

MINI TWIST CHOCO-CREMA
MINI TWIST CHOCO-CREME

CARACOLA PASAS*
CARACOL PASSAS*

Mgy Vi
S5 Q
<

@

=

Z «‘iE
2

P 57]R\§€b

[E)

2 409 B % & 3.84kg
B 8x12 - iS5 110 min
& 10min P s

MONTSERRATINAS

MONTSERRATINAS

WNCE
S W2
) A o
“rapaN

2 100g
B 8x8

{55 15min

TRONQUITO CREMA
TRONQUINHO CREME

B 120
& -

€ 180-1900

B 12k

{&: 135 min

TRONQUITO CHOCO
TRONQUINHO CHOCO

égﬂ'h \ Vi
=<

=

<
[ \J
“rapaN

2 1009 i 80 5 8kg
& 8x11 “: 30min {S: 60 min
% 12min P 1800

* Sugerencia de presentacion / Sugestao de apresentacdo

‘SN“'M \ Vi
=<

=

<
[’ N
“rapaN

B3 100
% 30min
P 1800

RIN,
ésk z
=

W

.
[’ \J
QT

B 74

<E 20 min




BASES - BASES

BASE CROISSANT 6 mm
BASE CROISSANT 6 mm

TRIANGULO PLUS 10 mm
TRIANGULO PLUS 10 mm

R

o 4

[ 41419

2 1000g B3 10 & 10kg
B 4x12 % 30min 90 min
5 14min P 1800

TRIANGULO 10 mm
TRIANGULO 10 mm

R/

e 4

[ 29012 |

2 85¢ B3 100 & 85k
& 8x8 @ 30min

% 10 min P 1800

BASE DE HOJALDRE 6 mm
BASE MASSA FOLHADA 6 mm

&wu;,&

‘¥

[ 29011 |

2 709 120 & 84k
E2 8x8 % 30min 90 min
% 10min P 1800

PLACA DE HOJALDRE 3,5 mm (53 x 32)
BASE MASSA FOLHADA 3,5 mm (53 X 32)

MR \’
%’AR\D«‘\Q
2 10009 B3 10 B 10kg
B a1 “% 30min
© 25min ¢ 1900

PLACA DE HOJALDRE 2,8 mm
PLACA DE MASSA FOLHADA 2,8 mm

2 910g 1 &L 10,01kg
B 4x16 S 15min

© 20-25min 4 2000

-m
@\\\J M@ \ﬂ
=<

[E)

=
Z, .
[’
> i

[ 21500 |
2 T4g 14
B2 4x16 % Smin

©1530min 4 2300
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BOLLERIA TRADICIONAL - PASTELARIA TRADICIONAL

BASES - BASES

PLACA DE HOJALDRE 2,5 mm
PLACA DE MASSA FOLHADA 2,5 mm

BASE DE HOJALDRE 6 mm
BASE MASSA FOLHADA 6 mm

sh‘“'”»f W\ 9
<=

=

$&‘*‘“”4 W\ 9
=

=

"“‘2";1:«\»«‘\Q
2 625 3 16
B 4x16 % Smin

{5 20-25min ¢ 190-2200

PLACA DE P1ZZA 2,8 mm (52 X 32)
BASE DE PIZZA 2,8 mm (52 X 32)

%‘"Ann«‘\°
[ 29001 |
2 600g B 12
Bl 8x12 & 30min
% 25min ¢ 190

2 650 B 12
B2 4x16 % 10min
{5 20-25min P 190-2300

S

5 7.8kg

INSPIRACION - INSPIRACAQ
—



PLACAS DE HOJALDRE - PLACAS DE MASSA FOLHADA

Las placas de hojaldre de Vandemoortele estan elaboradas
con ingredientes de primera calidad y estan disponibles en
diferentes formatos y materias primas, como margarina o
mantequilla y, ademas, son aptas para vegetarianos. Ponlas a
prueba y sorpréndete con todo lo que puedes hacer con ellas.

| B

= 3
o ‘ '-
—th l i )
o | |

Marcar partes de 10 cm. Pintar ligeramente con huevo batido.

Fazer marcagoes de 10 cm na massa. Pincelar ligeiramente
com ovo batido.

Pinchamos las placas para hacerle unos agujeritos en la parte
de arriba. Sobre la bandeja las pincelamos con el huevo batido.

Pique as folhas de massa folhada para fazer pequenos furos na parte
superior. Pincele-as com o ovo batido no tabuleiro.

iRECETA EXPRESS!
RECEITA EXPRESS!

1. Unta tu placa con crema de mantequilla, yema de huevo
y crumble.

2. Hornea la base y decérala con frutas.

3.iSirvelay a disfrutar!

As placas de massa folhada da Vandemoortele sdo elaboradas

com ingredientes de primeira qualidade e estao disponiveis em
diferentes formatos e matérias-primas, como margarina ou manteiga
e, para além disso, sdo aptas para vegetarianos. Experimente-as e
surpreenda-se com tudo o que pode fazer com estas.

B STA BT
n AT~ 2P

I [

Poner el relleno a la placa de hojaldre con la manga pastelera.
Doblar en forma de triangulo presionando en los lados para que
quede bien cerrado.

Colocar o recheio na folha de massa folhado, com a manga de
pasteleiro. Dobre em forma de tridngulo, pressionando os lados
da massa folhada para que fique bem fechada.

Dejamos la bandeja en la nevera mientras precalentamos el horno
a 200 °C. Horneamos unos 25 o 30 minutos hasta que estén
bien doraditas.

Deixe o tabuleiro no frigorifico enquanto pré-aquece o forno a 200 °C.
Cozer durante 25 a 30 minutos até ficarem dourados.

1. Unta a sua placa com creme de manteiga, gema de ovo
e crumble.

2. Coza a base e decore com fruta.

3. Sirva-a e desfrute!
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BOLLERIA RAPIDA - PASTELARIA RAPIDA

BAKE'UP - BAKE'UP

CROISSANT BAKE'UP MANTEQUILLA 80 G
CROISSANT BAKE'UP MANTEIGA 80 G

CROISSANT BAKE'UP MARGARINA 80 G
CROISSANT BAKE'UP MARGARINA 80 G

q; 170-175°

CROISSANT BAKE'UP MANTEQUILLA 60 G
CROISSANT BAKE'UP MANTEIGA 60 G

RI 00
e
S Ly
B

A 4

2 80g
B 8x14

{5 20-30 min

CROISSANT BAKE'UP MARGARINA 60 G
CROISSANT BAKE'UP MARGARINA 60 G

£ 70
& -
¢ 1701750

52233 |
2 60g B 100
& -
¢ 1701750

CROISSANT BAKE'UP MANTEQUILLA 40 G
CROISSANT BAKE'UP MANTEIGA 40 G

2 60g
E2 8x8

i 20-30 min

CROISSANT BAKE'UP MARGARINA 40 G
CROISSANT BAKE'UP MARGARINA 40 G

15 180
& -
¢ 170175

& 108kg

W
(':2;,,““\‘9
31109
2 40g B 130
& -

€ 160-165

RIN, D0
4& Z] s\\\
=

= 40¢
B2 8x14

{5 25-30 min

o

B3 130
& -
€ 160-165

=) kg

= -



BAKE'UP - BAKE'UP

MINI CROISSANT RECTO BAKE'UP MANTEQUILLA 25 G
MINI CROISSANT RETO BAKE'UP MANTEIGA 25 G

PAIN AU CHOCOLAT
PAO DE CHOCOLATE

\\_ 44,} *\wo

a@’

i

= b9 B 200 & siq
& x4 G - :
% 20-22 min ¢ 1701750

MINI PAIN AU CHOCOLAT
MINI PAO DE CHOCOLATE

§\\,\.k M4y, A Q“
2 @’
-
Z
£

W
%
RPN

2 759
= 8x14
20-30 min

B 70

P 1701750

A-My, <hDO
WA,
S S

g

[E)S

W

<

.
Gy QO
TN

2 30g B 180 & 54kg
& -
P 170175

NO NECESITA
DESCONGELACION,
FERMENTACION,
GLASEADO

NAO NECESSITA
DE DESCONGELAGAOQ,
FERMENTAGAO, GLACE

MENOS VOLUMEN:
AHORRO DE ESPACIO

MENOS VOLUME, MAIS
POUPANGCA DE ESPACO

ALTA CALIDAD AMPLIA GAMA

ASEGURADA DE POSIBILIDADES
ELEVADA AMPLA GAMA DE
QUALIDADE POSSIBILIDADES
ASSEGURADA

B 525k

COMPROMETIDO CON
EL PLANETA

COMPROMETIDO COM
O PLANETA
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BOLLERIA RAPIDA - PASTELARIA RAPIDA

CROISSANTS - CROISSANTS

CROISSANT MANTEQUILLA
CROISSANT MANTEIGA

CROISSANT ALLIANCE
CROISSANT ALLIANCE

\&‘ M44',\ \ /9

& 2
Z
£ "'4m“°

DR

2 70g 3 9% B 6,72kg
Bl 8x6 &% 15min T

©: 1418min - 4 1701800

CROISSANT RECTO
CROISSANT RETO

\WNCE

o
N~
>

2 70g T 60
Bl 8x9 &% 15min
© 16min ¢ 1700

CROISSANT DELICIEUX
CROISSANT DELICIEUX

B 42k

44,) wo

5 \\«
ﬂ
’

@
[’ \J
€rapaN

[ 12385

2 60g i3 100 & 6kg
B 8x6 S 20 min
{5 20-25min € 180-1900

MINI CROISSANT RECTO 30 G
MINI CROISSANT RETO 30 G

= 30g BT 200(4x50) & 6kg
B 8x5 & 20min et
5 12-14min 1701800

s\,\} M4y, ? %\\“ 0
‘Iﬂ
% o

<

@'Am\@

[ 38219 |

2 60g 3 100
B2 8x6 S 15min

© 1418min 4@ 1701800

iOFRECE NUEVAS FORMAS
DE MERIENDA CON
OFERTAS CREATIVAS!

OFERECE NOVAS FORMAS
DE LANCHE COM OFERTAS

CRIATIVAS!
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BOLLERIA RAPIDA - PASTELARIA RAPIDA

CROISSANTS - CROISSANTS

CROISSANT COCIDO
CROISSANT COZIDO

Q\\\J\‘Ml,;,/;“
¢@7 CONSEJO
N =/ C(ONSELHO
%‘mm@
Hornear de 2 a 3 minutos para
53126 | que quede mas crujiente y sabroso.
2 65g B 36 B3 kg Cozer no forno durante 2 a 3 minutos
. para ficar mais crocante e saboroso.
B 8x7 & 25min
{3% 4min horneado ‘ﬂ3 180° horneado
opcional opcional

CROISSANT RECTO MULTISEMILLAS
CROISSANT RETO MULTISEMENTES SEMILLAS DE CALABAZA

SEMENTES DE ABOBORA
V\’\‘\\\CE q“w”(’a
< )2 . *
\ * .
0<°to§‘Q
W

LINAZA AMARILLA
LINHACA AMARELO

:

. ; L
2 80g i 54 LINAZA NEGRA
&2 47 & 20min LINHACA CASTANHO

©: 20-25min 4 1701800

CROISSANT RELLENO DE CREMA
CROISSANT RECHEIO DE CREME

\\\\\(E
\ SEMILLAS DE GIRASOL
. SEMENTES DE GIRASSOL
W2 ‘
< SESAMO
ROTT SESAMO

[ 52253 |

2 80¢g B 48 (4x12) B 384k
% 15min
1701800



CROISSANTS - CROISSANTS

CROISSANT RELLENO FRAMBUESA
CROISSANT RECHEADO FRAMBOESA

CROISSANT RECTO CHOCO
CROISSANT RETO CHOCO

- )]
Q\\'\\ M44,) RY ll(,a
S

S5 S
O
“copn®

yov

2 100g B 60 B 6kg
Bl 8x7 &% 15min -

20-25min - 1800

CROISSANT RECTO RELLENO CREMA AVELLANA
CROISSANT RECHEADO CREME DE CHOCOLATE E AVELAS

w\\\““ q‘oDU(,a
< . * *
\ L o)

%ecop®

20-25 min

B 60
&% 30min
¢ 200

CROISSANT RECTO CHOCO
CROISSANT RETO CHOCO

NCE U
&h Qg‘) ()0
< ») (] *
\ L o)
Zecoras®

2 100g B 60
B2 8x7 S 30min

©r 20-25min 4@ 160-1800

MINI CROISSANT CHOCO Y AVELLANAS
MINI CROISSANT CHOCO E AVELAS

2 40qg 120 B 48kg
% 15min
17-19min €& 170-180°

S’\‘“c i‘ill(,;
0€ro§°°.
3%
%"Amr\\\“
2 85g
B 8x7
% 20-25 min

3 70
% 30min
€ 200-2100
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BOLLERIA RAPIDA - PASTELARIA RAPIDA

HOJALDRES - FOLHADOS

HERRADURA CREMA*
FERRADURA CREME*

HERRADURA CABELLO*
FERRADURA CHILA*

s;‘“'”»f W\ 9
<

=

2 170 B 4 B 714k

= 8x13 @ 30min -
25min ¢ 1900

HERRADURA CHOCO*

FERRADURA CHOCO*

MRy "
‘ﬁ‘w‘hﬂnw\Q
52536 ]
2 170¢g B 4 B 714k
& 8x13 @ 30min -
¢ 190

CANA CREMA*
CANA CREME*

$‘“'”4 L\ v s&“”u L\ 9

"'éz'mm«\‘Q 5\“"'Arm‘\\“‘
[ 52539 [ 52540
2 170g B 4 & 714K 2 1204 i3 60 B 7.2k
E 8x13 @ 30 min & - E 8x13 @ 30min & -
&% 25min P 1900 5 25min P 190
CANA CABELLO* CANA CHOCO*
CANA CHILA* CANA CHOCO*
ég“”u \ 7 ss\“"u \ /P
E < = <

Comn® L Comn®
[ 52538
2 120g B 60 B 7.2k 2 120g B 60 B 7.2k
E &1 e 30min - E &1 s 30min < -
% 25min P 190 5% 25min P 190

* Sugerencia de presentacion / Sugestao de apresentacdo



HOJALDRES - FOLHADOS

PALMERA MANTEQUILLA
PALMIER MANTEIGA

PALMERA MARGARINA
PALMIER MARGARINA

WMy Vi
5 Q
=<

@
S é
Z, .
Gy
£ Erap

[P)

[ 28615 |

2 110g B 9 & 99kg
= 8x10 @ 30min & -
{5 25min % 1900

TARTA DE MANZANA MARGARINA
TARTE DE MACA MARGARINA

MBI \ﬂ

ﬁé‘"hﬂnw\Q
2 1159 B 40
B2 8x16 % 30min
© 24min € 1800

TARTA DE MANZANA MANTEQUILLA
TARTE DE MACA MANTEIGA

s \ﬂ

%’am\\“
[ 50061
2 130g 27
B 8x15 S 60min
© 20min P 190

BANDA DE MANZANA AZUCARADA
BANDA DE MACA ACUCARADA

S N
=

Q@’
& @
Z, .
Gy
» i

[})

2 130¢ 27
B 8x15 &% 60min
5 20min ¢ 190

CRESTA DE MANZANA
FOLHADO DE MAGA

RI
Q‘“‘ “ Q‘“*Du(’a
= ° *
X oW
Zecorss®

52438 |

2 325 B 12 B 39k
E 8x16 4 60min < -
& 20min P 190

2 100g B 54
B 8x16 S 60min
{5 20-25min ¢ 200
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BOLLERIA RAPIDA - PASTELARIA RAPIDA

HOJALDRES - FOLHADOS

CRESTA DE MANZANA ALLIANCE
FOLHADO DE MACA ALLIANCE

MINI CRESTA DE MANZANA 40 G
MINI FOLHADO DE MACA 40 G

ANCE
S %
= <,
\ .
RO

2 100g
Bl 8x14

i 20-25min

B 54
% 60min
€ 190-2000

CRESTA CHOCO-AVELLANAS
FOLHADO CHOCO-AVELAS

N-My,
W,
$

W7

[})

@
S @
Z, .
Gy
£ i

2 100g
B 8x16

% 20-25min

LAZO CREMA
LACO CREME

54
& 60min
¢ 200

DO

3 \

» N
§@%t(
N &
4,

0

= 40¢
B 8x13

i 15-20 min

LAZO CHOCO
LACO CHOCO

B 1m
% 60min
€ 200-2200

& 4.48kg

=

égﬂ“”l \ Vi
=<

<
[ N
CramaN

2 130g
B 8x8

5% 20 min

0 48
% 30min
P 190

B 6,24k

S&“'”l \ Vi
=<

=

<
[’ N
“ragaN

2 130g
B 8x8

5% 20 min

0 48
% 30min
P 190

B 6,24k
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BOLLERIA RAPIDA - PASTELARIA RAPIDA

ESPECIALIDADES DULCES - ESPECIALIDADES DOCES

SUISSE CHOCO TWIST CHOCO-CREMA
SUICO CHOCO TWIST CHOCO-CREME
\\'\L'M""’» %“\W \\\'\\_M“'» %‘wo
0 SAYE <
W € N €
Yz V2
%"Amt\““ fﬂﬁ"mm\\°
e
2 120g B 50 B 6kg 2 100g B 56 B 56k
& 8x14 & - T & 8x7 & 15min e

18-20min 45 1900 18-20min €& 180-190°

NAPOLITANA DOBLE CHOCO REJA DE MANZANAY CREMA
DOBE CHOCO NAPOLITANO TARTE GRELHA DE MA(A E CREME

Q‘B‘K INg “Q DUc, 7 %g\“ INg *\W 0
s DR 4 s N

A 2 s
“copp®

5 5

fﬂ‘%m\\“ %’M\t\‘\“
[ 50961
2 759 3 9% B 7.2k 2 110g M 46 B 5,06kg
E 6x8 % 30min - E 38x10 G - 8 -
{5 20-25min ¢ 200 {5 20-22min ¢ 200
CARACOLA PASAS* TRENZA DE CREMA
CARACOL PASSAS* FOLHADO DE CREME
Sy, I RO
SRR N s K oy
2 = * .

»@ 06(‘,:»“

W2 W2
%’fnm\@ ﬁ‘q'hannd*“
BEd
2 100g B 60 B 6kg 2 95g¢ B 72 B 6,84kg
& 8x7 & 30 min & - & 8x7 & 30-60 min = -
% 20-25min ¢ 200 {5 20-25min € 200-2100

* Sugerencia de presentacion / Sugestao de apresentacdo



ESPECIALIDADES DULCES - ESPECIALIDADES DOCES

TRENZA DE CARAMELO
FOLHADO DE DOCE

MAPLE PECAN TRADICIONAL
MAPLE PECA TRADICIONAL

I D
GMRINg R

&
s . *

TS
& 959 g B 456k
= M % 30-60 min i -

{5 20-25min ¢ 200-2100

MAPLE PECAN
MAPLE PECA

2 98¢ M 48
& 8x12 % 30min
© 2025min 4 2002100

MINI MAPLE PECAN
MINI MAPLE PECA

I D
oMRINg R

s o
= *
**o

Zecorss®

W

%
[’ QS
€ragaN

2 98¢ B 72 B 7,06kg
2 8x7 #% 30min
© 2025min - € 2002100

DELICIAS CREMA*
DELICIAS CREME*

RI DU,
és,k Ng q‘“ 7,
= '* *

.
Zecopss®

2 40g % &5 3,84kg
& 8x12 @ 15min
% 17-19min € 160-1800

DELICIAS CHOCO*
DELICIAS CHOCO*

gﬂ'fu \ Vi
=<

: N
.
RO ' ?
e 1,

2 20g B3 250 B skg
E 8x16 @ 30min e -
% 12min P 1800

* Sugerencia de presentacion / Sugestao de apresentacdo
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2 20g BT 250
B 8x16 &% 30min
% 12min P 1800

BOLLERIA - PASTELARIA

DOONY‘S Y MUFFINS
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BOLLERIA RAPIDA - PASTELARIA RAPIDA

ESPECIALIDADES SALADAS - ESPECIALIDADES SALGADAS

CROISSANT DE JAMON Y QUESO
CROISSANT DE FIAMBRE E QUEIJO

S &0,
® *
£cor® (o I:'-":
[ 52230 |
2 105¢g B 48 B 5,04kg
& 20min e

£ 20-25min € 180-190°

TRIANGULO JAMIQUES*
TRIANGULO FIAMBRE E QUEIJO*

MRINg

&
g@

B 50
% 30min
Gﬂ) 1800

& 6,75kg

DELICIAS SALADAS VARIAS* (attin, jaman y queso, sobrasada, paté y salmon)
DEUUAS SALGADAS VARIADAS* (atum, fiambre e queijo, sobrassada, paté e salméo)

DELICIAS VARIADAS* (salmon, atin, jamén/queso y paté)
DEUUAS VARIADAS* (salmdo , atum, fiambre/queijo e paté)

MRty

2 20g BT 300

B 8x13 % 30min
1800

* Sugerencia de presentacion / Sugestdo de apresentacdo

Mg

2 20g B 500

B 8x8 S 30min
© 12min P 1800



ESPECIALIDADES SALADAS - ESPECIALIDADES SALGADAS

BOLLERIA - PASTELARIA

DELICIAS BIKINI* DELICIAS ATUN*
DELICIAS MISTO* DELICIAS ATUM*
@RIN,; @RIN,;

R
g@

2 20g B3 250 B s5kg 2 20g B3 250
B2 8x16 & 30min B 8x16 “% 30min
% 12min P 1800 % 12min P 1800

DOONY‘S Y MUFFINS
DOONY‘S E MUFFINS

<

PASTELERIA - PASTELARIA

FOCACCIAS Y PIZZAS - FOCACCIAS E PIZZAS

PANADERIA - PADARIA

* Sugerencia de presentacion / Sugestdo de apresentacdo
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BOLLERIA LISTA - PASTELARIA PRONTA

BOLLERIA LISTA - PASTELARIA PRONTA

BOLLERIA - PASTELARIA

XUXO0 CREMA GRANDE XUX0 BOMBON
XUX0 CREME GRANDE XUX0 BOMBOM

@®

22
wit
==
o~
=2
[ 46341 35
2 10g B 12 B 132k 2 s58g 0 24 =

B 6x25 % 30min & - B 6x25 % 30min

XUXO0 CREMA GOFRE AZUCAR*
XUXO0 CREME GAUFRE ACUCAR*

W
ARIN

PASTELARIA

f
=
(-]
w
o]
w
—
wv
=<
(- ™

2 51g B 33 B 1,68kg 2 115¢ B 50
B 4x15 S 4h

MINI GOFRE
MINI GAUFRE

Qﬂ

FOCACCIAS Y PIZZAS - FOCACCIAS E PIZZAS

Nuestra bolleria lista esta formada
por deliciosos y atractivos
o productos, elaborados con
E ingredientes de maxima
calidad, totalmente acabados

y decorados.
EEH =
o . =1 A nossa pastelaria pronta é constituida por :c:
= 359 110 3.85kg produtos deliciosos e apelativos, elaborados o
B 8x9 %% 1h Temp. Ambiente 3% - com ingredientes da maxima qualidade, =
5 completamente acabados e decorados. a
- ¢ - =
=
=

* Sugerencia de presentacion / Sugestao de apresentacdo
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PRODUCTOS DE TEMPORADA - PRODUTOS DE ESTACAO

TORTELES Y ROSCONES - ROSCAS E TORTAS

BOLLERIA - PASTELARIA

TORTEL DE REYES*
BOLO REI*

W

%
Gy N
g

22

=

==

e

==
g2
2 535¢ B 12 B 64kg =
& 4x7 % 30min i 120 min

14 min ¢ 1700

TORTEL DE REYES*
BOLO REI*

W

-
<
[’ S
CrapaN

T
==
<<
—
]
—
“
=
o
'

PASTELERIA

2 8l1g M 24 B 67k
& 8x8 % 30min {S: 120 min
5 12min ¢ 1700

ROSCON*
ROSCA*

W
%
i

FOCACCIAS Y PIZZAS - FOCACCIAS E PIZZAS

2 5204 B 12 B 6,2k
B 8x8 &% 30min \
5 14min ¢ 1700

PANADERIA - PADARIA

* Sugerencia de presentacion / Sugestao de apresentacao
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PRODUCTOS DE TEMPORADA - PRODUTOS DE ESTACAO

COCAS BRIOCHE - COCAS BRIOCHE

COCA - BRIOCHE CREMA-CEREZA* COCA - BRIOCHE FRUTA*

COCA - BRIOCHE CREME-CEREJA* COCA - BRIOCHE FRUTA*

5
ﬁé“'hﬂm‘\\Q

2 709g B 12 B 85kg 2 604g 3 18 &L 10,8kg
B 4x7 & 30min {8 120 min B 4x7 % 30min {5 120 min
16-18min 4 1600 P 1600

COCA - BRIOCHE SIN FRUTA* COCA - BRIOCHE SIN FRUTA*

COCA - BRIOCHE SEM FRUTA* COCA - BRIOCHE SEM FRUTA*

ﬁ“mm@ %’um\\“

2 1050¢ B 12 & 126kg 2 5009 B 2 B 114k
B 4x7 & 30min {5 120 min B 4x7 & 30min iS¢ 120 min
5 18min P 1600 5 16-18min P 1600

COCA - BRIOCHE SIN FRUTA* BASE BRIOCHE*

COCA - BRIOCHE SEM FRUTA* BASE BRIOCHE*

W2 W2

ﬁé‘hum‘@ %’mm@

2 265 B 30 B 79k 2 450g 26 B 11,7kg
B 8x8 & 30min {2 120 min B 4x7 &% 30min iS¢ 120 min
&% 14min P 1600 & 12min P 1800

* Sugerencia de presentacion / Sugestao de apresentacdo



COCAS HOJALDRE - COCAS MASSA FOLHADA

BOLLERIA - PASTELARIA

COCA HOJALDRE CHICHARRONES* COCA HOJALDRE Y CREMA*
COCA MASSA FOLHADA TORRESMOS* COCA MASSA FOLHADA E CREME*

=2

s

==

B

£<
33
2 1050¢g 1 6 =
B2 8x15 &% 30min

40 min ¢ 1700

COCA HOJALDRE CABELLO* COCA HOJALDRE CHICHARRONES*
COCA MASSA FOLHADA CHILA* COCA MASSA FOLHADA TORRESMOS*

T
==
<<
—
]
=
(%)
=
o
'

PASTELERIA

2 1000g 1 6 B 6kg 2 5009 /14
2 8x15 L -

B 8x13 & 30min
25min P 1800

COCA DE CHOCO*

CONSEJO COCA DE CHOCO*
CONSELHO W/

<

FOCACCIAS Y PIZZAS - FOCACCIAS E PIZZAS

. . . Com®

Las cocas sin fruta vienen sin

decorar. Una vez descongeladas y

fermentadas, pintalas con huevo, aiiade

piiones* y azucar. Horneay, jlisto!

*previamente remojados en agua durante 30-40 minutos.

As cocas sem fruta vém por decorar. Apds

terem sido descongeladas e fermentadas, =

pinte-as com ovo, coloque por cima pinhoes* Ps . =

e acucar. Leve ao forno e estarao prontas! == 800¢ H 12 =

*previamente colocadas de molho durante 30-40 minutos. % 8x9 ﬁi‘ 30 min E
i

25min P 1800 2

=

N\——-’/"/ * Sugerencia de presentacion / Sugestdo de apresentacdo
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:Sabias que... el croissant se origino
en Viena en el siglo XVII?

El croissant, ese delicioso y caracteristico panecillo en forma de media luna, tiene sus origenes en la Viena

del siglo XVII. Segun la leyenda, durante el asedio turco de la ciudad, los panaderos vieneses, que trabajaban
por la noche para alimentar al ejército, escucharon ruidos sospechosos bajo el suelo. Resulté ser un grupo de
turcos que intentaban cavar un tunel para ingresar a la ciudad. Los panaderos alertaron a las autoridades y
fueron considerados héroes. Para conmemorar el evento, crearon un panecillo en forma de media luna, el cual
representaba el emblema de la bandera otomana.

Con el tiempo, este panecillo se hizo popular en Francia, donde se le dio el nombre de "croissant” debido a su forma
y a su sabor delicioso y crujiente. A finales del siglo XIX, la receta del croissant se refind y se le ahadié mantequilla,
lo que le dio su sabor y textura caracteristicos. Desde entonces, se ha convertido en un elemento basico en las
panaderias francesas y en todo el mundo.

Hoy en dia, el croissant se ha convertido en un simbolo de la gastronomia francesa y se encuentra en el desayuno
de muchas culturas, como la espaiola. Un buen ejemplo es la amplia gama de croissants de Vandemoortele:
artesanales, con mantequilla, con chocolate negro y/o blanco, rellenos de crema... jy todos buenisimos!

Sabia que... a receita do croissant
foi criada em Viena no século XVII?

O croissant, esse delicioso e caracteristico padozinho na forma de meia lua, tem a sua origem em Viena no século XVII.
Segundo conta a lenda, durante o cerco turco a cidade, os padeiros vienenses, que trabalhavam a noite para alimentar
0 exército, ouviram ruidos suspeito debaixo do chdo. Era um grupo de turcos que tentava cavar um tunel para entrar
na cidade. Os padeiros alertaram as autoridades e foram considerados herdis. Para comemorar o evento, criaram um
paozinho na forma de meia lua, o qual representava o emblema da bandeira otomana.

Com a passagem do tempo, este pdozinho tornou-se popular em Franca, onde Ihe foi dado o nome de “croissant” devido
a sua forma e ao seu sabor delicioso e estaladico. Em finais do século XIX, a receita do croissant foi sendo refinada e
acrescentou-se manteiga, o que lhe conferiu o seu sabor e textura caracteristicos. Desde entéo, tem-se convertido num
elemento basico nas padarias francesas e em todo o mundo.

Hoje em dia, o croissant é um simbolo da gastronomia francesa e encontra-se no pequeno-almogo de muitas culturas,
como a espanhola. Um bom exemplo é a ampla gama de croissants da Vandemoortele: artesanais, com manteiga, com
chocolate preto e/ou branco, recheados de creme... e sdo todos muito bons!
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VI4Y131Svd - V1431109

SNI44NW 3 S,ANOOA
SNIJ4NW A S.ANOOQ

58
62

DOONY’S | DOONY'S
MUFFINS | MUFFINS

YI4Y131SYd - VI43131Svd

SYZ11d 3 SYIDIYI04 - SYZZId A SYIIIYI04

YI4vavd - VI43aYNvd
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https://bit.ly/3YFmQPX
https://vandemoortele.com/pt-pt/os-nossos-produtos-1/produtos-de-panificacao-e-pastelaria-congelados/doonys-e-muffins
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DOONY’'SY MUFFINS
DOONY'S E MUFFINS

DOONY‘S E MUFFINS
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Todo el sabor de América, con solo
descongelary listo

La bolleria americana de My Originals® es capaz de despertar el deseo de cualquier cliente al instante. Sorprende con nuestros
atractivos y deliciosos Doony’s y muffins, elaborados segtin auténticas recetas americanas. Con solo descongelar, estaran listos
para disfrutar. jComo lo oyes!

Si quieres dar color y vida a tu negocio, jMy Originals® es tu mejor eleccién!

PASTELERIA - PASTELARIA

Todo o sabor da América, bastando descongelar
e esta pronto

Os produtos de pastelaria americana de My Originals® sdo capazes de despertar o desejo de qualquer cliente num instante. Surpreenda
com os nossos atrativos e deliciosos Doony’s e muffins, elaborados segundo as auténticas receitas americanas. Basta descongelar e
estardo prontos a desfrutar. E verdade!

Se quiser encher de cor e vida o seu negdcio, My Originals® é a sua melhor eleicdo!

FOCACCIAS Y PIZZAS - FOCACCIAS E PIZZAS

PANADERIA - PADARIA
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https://bit.ly/3joTUeN
https://bit.ly/3joTUeN
https://bit.ly/3CiMP6v
https://bit.ly/3CiMP6v
https://bit.ly/3v77mXA
https://vandemoortele.com/pt-pt/os-nossos-produtos-1/produtos-de-panificacao-e-pastelaria-congelados/doonys-e-muffins

DOONY’SY MUFFINS - DOONY’S E MUFFINS

DOONY’S - DOONY’S

DOONY’S NATURE DOONY’S AZUCAR CRISTALIZADO
DOONY’S NATURE DOONY’S ACUCAR CRISTALIZADO

V2 = - V2
@5 i“‘ 3 @2 &
. _q/"’/ \\—//

55131
2 45¢g B 72 B 324k 2 49g 3 36 B 1,76kg
B 8x8 S 30-60 min B 8x13 5% 30-60 min

DOONY’S GLASEADO DOONY’S CHOCOLATE

DOONY'S GLACE DOONY’S CHOCOLATE

Y2 Y2
(R @2
I TARN

.

[ 22252
2 52 M 48 B 25k 2 55¢g f 36 5L 1,98kg
B2 8x12 S5 30-60 min B 8x13 S5 30-60 min

DOONY’S CHOCOLATE (a granel) DOONY’S CUBIERTO DE CHOCOLATE

DOONY’S CHOCOLATE (a granel) DOONY’S COBERTO DE CHOCOLATE

Y W2
(R (R

—

[ 42383 |
2 55¢g B 72 B 396k 2 64g i 36(3x12) B 23k

E2 8x8 S5 30-60 min B 6x12 S5 30-60 min



DOONY’S - DOONY’S

BOLLERIA - PASTELARIA

DOONY’S CARAMELO ART CRAFTIE CAJA SURTIDA CRAFTIE DOONY’S
DOONY’S CARAMELO ART CRAFTIE CAIXA MISTA CRAFTIE DOONY'S

V2 V2
@2 @2
TARIN TARIN

22
=
==
e
£
38
2 58¢g B3 36(33x12) &L 2,09kg 2 56-58¢ B3 36(3x12) &L 2,04kg =
B 8x13 “% 30-60 min 2 8x13 “% 30-60 min
CAJA MIXTA DOONY’S (surtido de 5 ref.) MINI DOONY’S
CAIXA MISTA DOONY’S (sortido de 5 ref.) MINI DOONY’S

<
[~
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—
w
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=3
a
'

@

PASTELERIA

2 55-58¢ B 60 B 344k 2 g B3 90 5L 1,98kg "
& 8x7 @ 30-60 min & 8x10 @& 30-60 min N
MINI DOONY’S FRUIT BITES ROSQUILLA LOTUS BISCOFF 2
MINI'DOONY’S FRUIT BITES RONSQUINHA LOTUS BISCOFF E
>

LV S

& g~ :
g §

z
2 24 3 9% B 1,98k 71g B9 363x12) & 2,56kg =
B 8x10 S 15min 11x8 % 90-120 min =
=
—
=
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DOONY’S Y MUFFINS - DOONY’S E MUFFINS

DOONY’S - DOONY’S

ROSQUILLA MARS DOONY’S TRIPLE CHOCOLATE
RONSQUINHA MARS DOONY’S TRIPLO CHOCOLATE

Y2 Y2
@ ®
TARN TARIN

2 57¢g 3 36 B 2,05k 2 70¢g  36(3x12) B 252k
B 8x13 S 30-60 min B 8xn3 3% 90-120 min

DOONY’S RELLENO CHOCO DOONY’S BROWN RELLENO DE CHOCO Y AVELLANAS
DOONY’S RECHEIO CHOCO DOONY’S BROWN RECHEIO DE CHOCO E AVELAS

Y2 Y2
AR TARIN

2 67g B3 36(3x12) B 241k 2 69g B3 36(3x12) & 2,48kg
B 8x11 &% 90-120 min B 8x12 % 90-120 min

BERLINAS - BOLAS DE BERLIM

BERLINA NATURAL
BERLINA NATURAL

W
@2
ZARIN

2 60g B 48 5 2,88kg
B 4x12 S 60-90 min
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DOONY’S Y MUFFINS - DOONY’S E MUFFINS

MUFFINS - MUFFINS

MUFFIN VAINILLA
MUFFIN BAUNILHA

MUFFIN VAINILLA CON CHIPS DE CHOCOLATE
MUFFIN BAUNILHA COM PEPITAS DE CHOCOLATE

W
@3
TARN

[ 21230 |
2 82 B3 40
E& 8x10 S 30-60 min

MUFFIN CHOCOLATE
MUFFIN CHOCOLATE

W7
ARV

2 82¢ B 40
B 8x10 5% 30-60 min

MUFFIN ARANDANOS
MUFFIN MIRTILOS

B 328kg

W
ARIN

[ 21231 ]
2 82g B3 40
B2 8x10 S5 30-60 min

CAJA MIXTA MINI MUFFINS
CAIXA MISTA MINI MUFFINS

W
ARIN

[ 21232 |
2 82g B3 40
B2 8x10 S5 30-60 min

MUFFIN RELLENO TRIPLE CHOCOLATE

MUFFIN RECHEADO TRIPLO CHOCOLATE

B 328kg

W

2 159 B3 150
B2 8x10 S5 30-60 min

B 2,25k

Qﬂ

= 112¢g B 36(3x12)
8x6 & 30-60 min

B 103kg



MUFFINS - MUFFINS

BOLLERIA - PASTELARIA

MUFFIN RELLENO CHOCOLATE, CARAMELO Y NUECES MUFFIN RELLENO MANZANA Y CANELA
MUFFIN RECHEADO CHOCOLATE, CARAMELO E NOZES MUFFIN RECHEADO MACA E CANELA

W7
ARV

22
wit
==
-
£
23
2 1129 B 36(3x12) B 403kg 2 1124  36(3x12) B 403kg =
2 8x6 %% 30-60 min E 8x6 %% 30-60 min
MUFFIN RELLENO VAINILLA, CHOCO Y AVELLANA MUFFIN RELLENO FRAMBUESA-LIMON
MUFFIN RECHEADO BAUNILHA, CHOCO E AVELA MUFFIN RECHEADO FRAMBOESA-LIMAO
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. [ 41590 |
2 1129  36(3x12) B 403kg 2 1124  36(3x12) B 403kg
B 8x6 S 30-60 min B 8x6 S 30-60 min

MUFFIN RELLENO CREMA CHEESECAKE Y ARANDANOS
MUFFIN RECHEADO CREME CHEESECAKE E MIRTILOS
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:Sabias que... las rosquillas son
originarias de los romanos?

Las rosquillas son una delicia que se disfruta en Espaiia y Portugal desde hace siglos. Su origen se remonta a la
época de los romanos, quienes introdujeron el trigo en la peninsula y comenzaron a elaborar panes y masas dulces.
Con el paso del tiempo, esta receta se fue perfeccionando y adaptando a los gustos y costumbres locales.

Con el descubrimiento de América, llegaron nuevos ingredientes a la peninsula, como la patata y el cacao. Esto
permiti6 que las rosquillas evolucionaran hacia nuevas versiones, como la famosa rosquilla de masa fermentada
frita, rebozada o rellena de algtin ingrediente dulce como azticar glass, chocolate, crema, etc.

Hoy en dia, las rosquillas fritas con azticar son muy populares en Espaiia y Portugal, especialmente en pastelerias
y cafeterias y se han convertido en un dulce perfecto como desayuno y merienda y para acompafar un café o té en
cualquier momento del dia.

¢AUN no has probado nuestros Doony’s? Deliciosas rosquillas elaboradas siguiendo las auténticas recetas
americanas. Unos irresistibles Doony’s para todos los gustos, que no necesitan preparacion ni manipulacion.
iTan facil como descongelar y listo!

Sabia que... as rosquinhas sao
originarias dos romanos?

As rosquinhas sdo uma delicia que se desfruta em Espanha e Portugal desde ha séculos. A sua origem remonta a época
dos romanos, que foram quem introduziu o trigo na peninsula e comecou a elaborar paes e massas doces. Com a
passagem do tempo, esta receita foi-se aperfeicoando e adaptando-se aos gostos e costumes locais.

Com a descoberta da América, chegaram novos ingredientes a peninsula, como a batata e o cacau. Isto permitiu que as
rosquinhas evoluissem para novas versdes, como a famosa rosquinha de massa fermentada frita, coberta ou com recheio
de algum ingrediente doce como o agucar glacé, chocolate, creme, etc.

Hoje em dia, as rosquinhas fritas com agucar sdo muito populares em Espanha e Portugal, especialmente em pastelarias
e cafetarias e converteram-se num doce perfeito como pequeno-almoco e lanche e para acompanhar um café ou cha em
qualquer momento do dia.

Ainda néo provou os nossos Doony’s? Deliciosas rosquinhas confecionadas seguindo as auténticas receitas americanas.
Uns irresistiveis Doony’s para todos os gostos, que ndo necessitam de preparagao nem manipulacao. Tao facil como
descongelar e prontos a servir!
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Nuestras tartas:
el placer perfecto existe

En nuestra gama de tartas siempre encontraras la mejor seleccion para satisfacer los deseos mas dulces de tus clientes.
Descubre una gran variedad de sabores, formas, texturas y rellenos deliciosos.

Un fabuloso mundo de sabor con el que endulzaras la vida de tus clientes con la mejor calidad de ingredientes.

Y tu, ;aun no las has puesto a prueba? iEs la hora de las tartas!
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Os nossos bolos e tartes:
o0 prazer perfeito existe

Na nossa gama de bolos e tartes sempre encontrard a melhor selecdo para satisfazer os desejos mais doces dos seus clientes.
Descubra uma grande variedade de sabores, formas, texturas e recheios deliciosos.

Um fabuloso mundo de sabor com o qual adogara a vida dos seus clientes com a melhor qualidade de ingredientes.

E vocé? Ainda ndo os pds a prova? E altura das tartes e bolos!
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CAKE DE ARANDANOS Y CHOCOLATE BLANCO
BOLO DE MIRTILOS E CHOCO BRANCO

TARTA DE CHOCO Y FRUTOS ROJOS
TARTE DE CHOCO E FRUTOS VERMELHOS

C % ot g T
%‘MR\V\‘\“ - .‘- ‘ I" . L]
- -

2 1400¢ i 4 B 56k
B2 12x6 5 9hneverafrigoific && 12
W) 26am

TARTA DE QUESO
TARTE DE QUELJO

@ 22

2 1250¢ 0 3 B 375Kk
B 16x12 S 9 h nevera-frigorific  && 10
O 31am

CAKE RED VELVET
BOLO RED VELVET

®e
ﬁ‘?fa S ;,

2 1600¢ i B 16k
B 12x26 S 12 hnevera figorio &R 14
) 24

TARTA DE ZANAHORIA
TARTE DE CENOURA

M’

2 1350¢ B 3 B 4,05kg
B 12x6 S 9 h nevera-frigorific  && 12
W) 26am

TARTA DE PLATANO
BOLO DE BANANA

V2 ]
“3‘@& = - e
CrapaN i o .

2 1380¢ H 3 B 414k
B2 12x6 S 9 h nevera-frigorific  && 12
W) 26m

W7
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sesery,
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VEGANO

2 12009 i 4 B 48kg
B2 12x6 S 4 h nevera-frigoriioc  && 12
) 26am
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CAKE DE LIMA
TARTE DE LIMA

TARTA DE MANZANA
TARTE DE MACA

W
@3
ZARIN

2 1350¢
B 12x6
W) 26am

0 4 &t 5,4k
?Si‘ 9 h nevera-frigorific  && 12

TARTA DE MANZANA BRETTONNE Y ALMENDRAS
TARTE DE MACA BRETONNE E AMENDOAS

C W2
= —

[ 52458

2 1250¢ B 5 B 6,25kg
B 12x7 4 9N neverafrigorfic  && 10
) 26min

CRUMBLE DE MANZANA'Y CARAMELO
CRUMBLE DE MACA E CARAMELO

W

2 1000g
B 12x7
) 26am

f 5 & 5kg
ﬁi‘ 9 h nevera-frigorific  && 10

LW 2
S

2 1800¢ B 4 B 7.2k
B 12x6 3% 9h nevera-fiigorifico  &® 12
) 26am & 50-70s microondas
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AMERICAN APPLE PIE
RUSTIC APPLE PIE

CAKE DE CHOCO BLANCO Y NUECES PECANAS
BOLO DE CHOCO BRANCO COM NOZES-PECAS

2 R 7

[ 50366

& 1800g 1 3 B 54k
B 12x6 %4 8hTemp.Ambiente &® 12
) 26cm 20 h nevera-fiigorifico

CAKE DE CHOCO Y CHOCO BLANCO
BOLO DE CHOCO E CHOCO BRANCO

W
@3
TARIN

2 1570¢ B 4 5 6,28kg
B 12x6 55 9hneverafrigorio & 12
W) 26am

BIZCOCHO DOBLE CHOCO
BOLO DUPLO CHOCO

W
ARIN

2 1100g 0 4 B 44k
B 12x6 S 9 h nevera-frigorific  && 12
W) 26cm

CAKE TRIPLE CHOCOLATE
CAKE TRIPLO CHOCOLATE

“ﬂ
(P
ARV

2 1400¢ B 3 B 42k
B 12x6 S 9 h nevera-frigorific  && 12
) 26 & 50-70s micoondas

CAKE LOTUS BISCOFF
CAKE LOTUS BISCOFF

Qﬂ

2 13209 i 4 B 528k
B 12x6 S 4 h nevera-frigoriioc & 12
W) 26m

N’
(R

55159 |

2 500q /i 6 B 3k
B 7x9 S 5 h nevera-frigorificc  &® -
) 20m
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TARTAS RECTANGULARES - TARTES CUADRADOS

CAKE DE FRESAS NATURALES TARTA DE ZANAHORIA'Y NUECES
CAKE DE MORANGO NATURAL TARTE DE CENOURA E NOZES

W

- 53318 |

2 2760g B 3 5 828k 2 1800¢ /0 3 B 54k
B 8x9 S 9 h nevera-frigorific @S5> 24 B 11x6 S 9 h nevera-frigorificc g 21
PASTEL DE TOFFEE Y AVELLANAS CAKE CRUMBLE DE MANZANA

CAKE DE CARAMELO E AVELAS CAKE CRUMBLE DE MACA

Y2 (Y
@3 @3 -&.@
*#&

2 2000g 3 B 6kg 2 2700g 3 &L 8,1kg
B2 8xM S 9h nevera-frigorficc g 21 B 8xM % 9h nevera-frigorficc  g=S 21
&3 50-70 S microondas

BIZCOCHO MARMOL CACAO CAKE DE CHOCO Y COCO

BOLO MARMORE DE CACAU CAKE DE CHOCO E COCO

(Y W2

[ 54591 |
2 2000g 0 3 B 6kg 2 2500¢ B 3 B 75k
B 9x8 5% 3 Temp. Ambiente g 28 B 8xM 5% 3N Temp. Ambiente === 24

&3 50-70 S microondas
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CAKE DE CHOCOLATE ROCKY ROAD CAKE
CAKE DE CHOCOLATE ROCKY ROAD CAKE

Wz (Y
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2 2300g 0 3 &L 6,9kg 2 23509 0 3 B 7,05k =
% 6x11 ﬁi 6 h nevera-frigorific @5 24 % 6x11 ﬂi‘ 8 h nevera-frigorific g 36
50-70 S microondas 4 h Temp. Ambiente
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BROWNIE DE CHOCOLATE DOBLE ECLAIR
BROWNIE DE CHOCOLATE DUPLO ECLAIR

W2 W2
(R (R
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[ 55006 [ 12166 SS
o - a
2 1600¢ 1 3 & 48kg & 40g B 72 & 2,88kg
Bl 6x11 S 3 Temp. Ambiente == 24 Bl 8x12 S 90min
PROFITEROLES PLANCHA DE BIZCOCHO
PROFITEROLES PRANCHA DE BOLO <
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:Sabias que... la tarta “Red Velvet”
surgio en Estados Unidos durante la
Segunda Guerra Mundial?

La tarta “Red Velvet” es un clésico en la reposteria, conocida por su increible color rojo intenso y su suave y
esponjoso sabor a chocolate. Aunque su origen exacto es incierto, se cree que surgié en Estados Unidos durante la
época de la Segunda Guerra Mundial.

Una de las curiosidades de esta tarta es que su color intenso puede variar dependiendo de los ingredientes
utilizados. En sus inicios, se utilizaba betabel o remolacha para resaltar el color rojo, pero actualmente se suele
emplear colorante alimentario. Ademas, la“Red Velvet” se sirve tradicionalmente acompafada de una suave crema
de queso, que contrasta perfectamente con su sabor dulce.

Hoy en dia, la“Red Velvet” se ha convertido en una de las tartas mas populares y demandadas en todo el mundo,
con variaciones que incluyen rellenos de frutos rojos, como fresas o frambuesas, y decoraciones elaboradas que
hacen de esta tarta un verdadero deleite visual y gastronémico. Sin duda, juna delicia que merece la pena probar!

Sabia que... 0o bolo “Red Velvet” surgiu
nos Estados Unidos durante a Segunda
Guerra Mundial?

0 bolo “Red Velvet” é um classico na confeitaria, conhecido pela sua incrivel cor vermelha intensa e o seu suave e fofinho
sabor a chocolate. Embora a sua origem exata seja incerta, acredita-se que surgiu nos Estados Unidos durante a época da
Segunda Guerra Mundial.

Uma das curiosidades deste bolo é que a sua cor intensa pode variar segundo os ingredientes utilizados. De inicio,
utilizava-se Beta vulgaris ou beterraba para salientar a cor vermelha, mas atualmente costuma-se colocar corante
alimentar. Além disso, 0 “Red Velvet” serve-se tradicionalmente acompanhado dum suave creme de queijo que contrasta
com o seu sabor doce.

Hoje em dia, 0 “Red Velvet” converteu-se num dos bolos mais populares e procurados em todo o0 mundo, com varia¢des
que incluem recheios de frutos vermelhos, como morangos ou framboesas e decora¢des elaboradas que fazem deste
bolo um verdadeiro deleite visual e gastronémico. Sem duvida, uma delicia que vale a pena provar!
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Lanterna®:
lo mejor de Italia en cada bocado

Nuestra gama Lanterna® de focaccias y pizzas tiene el auténtico sabor mediterraneo que solo los paladares mas
gourmet saben apreciar.

Elaboradas siguiendo la receta original y con ingredientes naturales y de calidad, como el aceite de oliva, conservan su
esencia y naturalidad. Por eso, no llevan ni colorantes ni aromatizantes artificiales.

iNo te cortes! Incorpéralas a tu negocio y haz“match” con tus clientes.
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Lanterna®;
o melhor de Italia em cada dentada

A nossa gama Lanterna® de focaccias tem o auténtico sabor do mediterraneo que apenas os paladares mais gourmet sabem

apreciar.

Elaboradas seguindo a receita original e com ingredientes 100% naturais e de qualidade, como o azeite, conservam a sua esséncia
e naturalidade. Por isso, nao levam nem corantes nem aromatizantes artificiais.

Aproveite! Incorpore-as ao seu negdcio e faca “match” com os seus clientes.
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FOCACCIA TRADIZIONALE 40X30 FOCACCIA QUESO STRACCHINO 40X30
FOCACCIATRADIZIONALE 40X30 FOCACCIA QUEIJO STRACCHINO 40X30

2 600g tH 4(4x1) B 24k 2 850¢ tH 4(4x1) B 34k

2 8x12 - -8 min £ 8x12 - 5 7-8min
€ 2002100 € 2002100

FOCACCIA MEDITERRANEA 40X30 oior sechtumsey sicaranins) FOCACCIA VEGETARIANA 40X30  opaits muientarorn s cmasiio)
FOCACCIA MEDITERRANEA 40X30 e e altapatas) FOCACCIA VEGETARIANA 40X30 o e reindos
W2 W2

a"dn\k““ ﬁ\‘?'Arnr‘\\“

'

2 800g t 4(4x1) B 32k 2 800g i 4(4x1) B 32k

B 8x1n % - ¢ 7-8min £ 8x12 S - % 7-8min
€ 2002100 € 2002100

FOCACCIA ALLA CIPOLLA 40X30 (cebolla) FOCACCIA Al POMODORINI 40X30 (tomate)

FOCACCIA ALLA CIPOLLA 40x30 (cebola) FOCACCIA Al POMODORINI 40X30 (tomate)

W W §9““°

ﬁ\Q’/‘Amt‘\\Q a‘ﬁ“ W

2 800g i 4(4x1) B 32k 2 800g i 4(4x1) B 32k

E sx12 S - % 7-8min E sx12 S - % 7-8min
€ 2002100 € 2002100
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(Olivas Taggiasca

FOCACCIA CON OLIVE TAGGIASCHE E POMORINI 40X30 ytomate) FOCACCIA MEDITERRANEA 15X20
FOCACCIA COM OLIVETAGGIASCHE EPOMORINI40X30  yeiondsTosdise £ cACC|A MEDITERRANEA 15X20

2 & . W2, &

3 §W 6 QW
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“ramaN J ROT v

22
it
==
o >
P 5
s3
2 300 B 4(4x1) B 32k 2 200g B 40 B 8kg =
B 8x12 - 7-8 min 2 8x5

€ 2002100 ‘ﬂ3 200-210°
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FOCACCIA QUESO STRACCHINO 15X20
FOCACCIA QUEIJO STRACCHINO 15X20

FOCACCINA Al POMODORINI (tomate)
FOCACCINA Al POMODORINI (tomate)

2 200g 3 36 B 7.2k
£ 8x5 - 5 7-8min

€ 2002100

TRANCIO LIGURE
TRANCIO LIGURE

NV, &

W
PAN 5

Gy N

“rapaN Y

[ 49022 |

2 100g B 55 (1x55) B 55k
Bl 8x5 S - % 3-5min
€ 2002100

FOCACCIA TOAST CLASICA
FOCACCIA TOAST CLASSICA

W
@35
ARV

NO
&

4

[ 51810 |
2 180g B 30 B 54k
E 8x6 S - 5% 2-3min
¢ 200

FOCACCETA ALL'OLIO PRECORTADA 120 G
FOCACCETA ALL'OLIO PRE-CORTADA 120 G

W
(R~
AR

NO
&

.4

2 140g 5 16 B 224k
& 6x12 % - 5 2min
€ 180-1900

FOCACCINO CLASICO
FOCACCINO CLASSICO

V2, &
<

w
AN 5

Gy

i A

2 120g i 16 (4x4) B 192kg
& 6x10 & - 5 2-3min

P 2202300

W
@2
AR

Q\“O

(4

B

2 110g B 7 B 297k
E x5 @ - % 2-3min
€ 180-1900
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PIZZA MARGHERITTA 15X20 BASE PIZZA NATURE
PIZZA MARGHERITTA 15X20 BASE PIZZA NATURE
(Y NV, &

i"w ) "B "
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2 190g B 36 B 6,84k 2 230g B 25 B 575k =
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:Sabias que... la focaccia es el pan
plano mas antiguo de Italia?

Las focaccias tienen sus origenes en la antigua Roma donde, hace mas de 4000 afos, se elaboraban panes planos
alos que se les aftadian diferentes ingredientes para realzar su sabor. Sin embargo, fue en Génova, Italia, donde
las focaccias se popularizaron y se les afiadié el famoso tomate como ingrediente principal. A partir de ahi, se
convirtieron en un plato tipico italiano y mas tarde se extendieron por todo el mundo.

Las focaccias pueden servirse como aperitivo, acompafamiento, bocadillo o plato principal y pueden llevar una
gran variedad de ingredientes, desde hierbas frescas y aceite de oliva hasta tomate, queso y embutidos. Unas
delicias ideales para cualquier hora del dia y para todos los publicos, cuyo éxito radica en la combinacién perfecta
de textura crujiente y sabores intensos que pueden personalizarse al gusto. jSu versatilidad es increible!

Ya sea para un desayuno rapido, una comida ligera o una cena, las focaccias son una opcion versatil y deliciosa
para afadir a tu menu.

Sabia que... a focaccia é o pao plano
mais antigo da Italia?

As focaccias tém as suas origens na antiga Roma onde, ha mais de 4000 anos, elaboravam-se paes planos aos quais se
acrescentavam diferentes ingredientes para realcar o seu sabor. No entanto, foi em Génova, Italia, onde as focaccias se
popularizaram e onde Ihes acrescentaram o famoso tomate como ingrediente principal. A partir dai, converteram-se
num prato tipico italiano e mais tarde estenderam-se por todo o mundo.

As focaccias podem ser servidas como aperitivo, acompanhamento, sanduiche ou prato principal e podem levar uma
grande variedade de ingredientes, desde ervas frescas e azeite até tomate, queijo e enchidos. Umas delicias ideais para
qualquer hora do dia e para todos os publicos, cujo éxito radica na combinacao perfeita de textura estaladica e sabores
intensos que podem ser personalizados ao gosto. A sua versatilidade é incrivel!

Seja para um pequeno-almocgo rapido, um almoco leve ou um jantar, as focaccias séo uma opcéo versétil e deliciosa para
acrescentar ao seu menu.
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Tenemos el pan que buscan tus clientes

iEn Vandemoortele encontraras la mejor variedad de panes! Disfruta de panes rusticos, multicereales, baguettes
francesas y ciabattas italianas elaboradas con los mejores ingredientes y segtin las recetas tradicionales.

También ofrecemos panes Premium con masa madre, semillas y frutos secos, cocidos al horno de piedra sin aditivos.
¢A que suena bien?

Ademas, para el foodservice, contamos con opciones especiales como panes de hamburguesa y sandwiches, con
acabados prehorneados o totalmente cocidos y precortados. jTu decides!
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Temos 0 pao que os seus clientes procuravam

Na Vandemoortele encontrara a melhor variedade de pées! Desfrute de paes rusticos, multicereais, baguetes francesas e
ciabattas italianas elaboradas com os melhores ingredientes e segundo as receitas tradicionais.

Também oferecemos paes Premium com massa léveda, sementes e frutos secos, cozidos no forno a lenha e sem aditivos.
Soa bem, ndo soa?

Além disso, para o foodservice, contamos com uma variedade de opg¢oes especiais como paes de hamburguer e paes para
elaborar sandes, com acabamentos meio pré-cozidos no forno ou totalmente cozidos e pré-cortados. Vocé decide!
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PERENE CON SEMILLAS Y CEREALES
PERENE COM SEMENTES E CEREAIS

PERENE CON NUECES
PERENE COM NOZES

2 450g B 2 B 9,9kg
B 47 % 60min
€ 190-2000

PAN ALEMAN CON SEMILLAS Y CEREALES
PAO ALEMAO COM SEMENTES E CEREAIS

B 10,4kg
S 20-25min

2 40¢ B 26
B 4x3 % 15min
€ 190-2000

RUSTICO CON SEMILLAS
RUSTICO COM SEMENTES

0
L\ 7 i&““
=

2 [ 4
Gy QS
g kA

[ 43653

2 450¢ 12
B 4x10 & 30min
€ 180-1900

[ 35111
2 300g 3 30 B 9kg
B 4x6 & 15-20 min % 16-18 min

€ 190-2000

RUSTICO CON NUECES PARISIENNE
RUSTICO COM NOZES PARISIENNE
PPN
s N
4”035-\»'5 %
NO

2 300 i 30 5 9kg
& 4x6 & 15-20min
€ 190-2000

2 550¢ B 14 B 77k
8 ax7 5 30min 5 12min
¢ 200
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=
RUSTICA DUCHESSE BAGUELINO BROWN CON SEMILLAS Y CEREALES
RUSTICA DUCHESSE BAGUELINO BROWN COM SEMENTES E CEREAIS
Vi N0 Vi
ﬁ\@ §W %g\? ’:«‘
Rt v %05 W q’ﬂn\u\\
$‘“

m— —— = U 4 22
el
==
o~
==

33

2 280g 9 28 B 784k 2 125¢ B 40 B 5kg =

B ax7 &% 30min 12-14 min B 4x9 &% 30min 4-6 min

€ 2002100 ¢ 200

PAN CON FRUTAS, FRUTOS SECOS Y SEMILLAS
PAO COM FRUTOS, NOZES E SEMENTES

9
23 \
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PASTELERIA

[ 53561 |
2 350¢ 24
B ax7 % 30min
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PARISIENNE BAGUETTE 5 CORTES
PARISIENNE BAGUETE 5 CORTES
\ﬂ N0 \ﬂ SN0

N w
=
PAN 5
[’ o
ra\ kA

F—

2 450g B3 20 B 9kg
B 4x7 5 20min {5 15min

€ 180-2200

MEDIA BAGUETTE LARGE
MEIA BAGUETE GRANDE

N 4
<

% o

“rapaN KA

2 280g B 33 5 9,24k
B ax7 Z% 10-15min
€ 2002100

MEDIA BAGUETTE CON SEMILLAS Y CEREALES
MEIA BAGUETE COM SEMENTES E CEREAIS

W &

2 o
<,
RTINS kA

2 1409 B 60 & 84kg
B ax7 & 20min {0 14-16min

€ 180-2200

MEDIA BAGUETTE SMALL
MEIA BAGUETE PEQUENA

W &
=

6 BN W
.

[’

i v

2 120g B 60 B 7.2k
B 4x7 “: 20min 5 12-14min

€ 180-1900

[ 50623 |

2 130g B3 60 B 78k
2 &7 % 20min

€ 180-1900
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MINI PANES RUSTICOS
MINI PANES RUSTICOS

PANECILLO BRUNCH NATURE
PAOZINHO BRUNCH NATURE

W W Q@“

ﬁ‘qge %ﬁ‘ f’

2 35¢ B 100 & 3,5k 2 70g B 40 & 28kg
& 7xs8 & - {5 8-10 min & 8x8 & - {5 6-7min
P 2000 € 2002100

PANECILLO MINIATURA

PAOZINHO MINIATURA

\’ M \’ SN0

N
% W
Gy N
€ragaN v

&

% W
[’ N
€rapwN ad

2 60g B 150 & 9kg 2 40g B 220 5 838kg
B 4x7 S 20 min 5 10 min B 4x7 S 20 min 5 8min
€ 180-1900 € 180-1900
SURTIDO MINI BASTONES MINI SANDWICH FINNIUM
SORTIDO MINI BASTOES MINI SANDWICH FINNIUM

@2

%’fam\@

2 40g B 60 B 24k 2 254 i 200 B kg
2 8x12 - % 8-11min B 4xs & 30 min & -
Gﬂﬁ 2000 ﬂi -
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CUADRADO CON SEMILLAS FOSSETTE®
QUADRADO COM SEMENTES FOSSETTE®
M /2
%5 w g@g ﬁ«%
a"am‘\“ v 44035-“\“@ RO - =
L & .
&M . ..
= "
W g ¢
ir-_
[ 43645 | [ 53025 |
2 1204 B 40 B 48k 2 100g B 33
2 4x10 %% 30min {5 10-12min 22 8x6 %% 30min
€ 2002100 € 190-2000

FOSSETTE® MULTICEREALES
FOSSETTE® MULTICEREAIS

PANGOG CON CURCUMA
PANGOG COM CURCUMA

W &

&
P
[’ N
TN Y

[ 53691 |
2 100g 3 33 B 33k
& 8x6 5 30min o Amin
1800

PAN RUSTICO

W
%
ZARIN

SN0

(4

2 g 32
B 8x7 S 30min

ﬂg 180° Horneado opcional
(ozimento opcional

BURGUER BRIOCHE

PAO RUSTICO BURGER BRIOCHE
é“liﬁ;, N’
C“ C ‘:&“'fm\\\‘Q
@\“0

_! c"am\\“

2 95¢ 48 B 456kg
B 7x4 &% 30min o -

cﬂa i,

2 80¢g 34 B 272k
B 7x8 & 50-60 min O -

cﬂa_
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BURGER BLACK CON SESAMO
BUGER BLACK COM GERGELIM

BURGER SIGNATURE CON SEMILLAS
BURGER SIGNATURE COM SEMENTES

W7
ARV

2 80¢g 3 30
B 8x7 S 50-60 min
cﬂa i}

BURGER CON SESAMO Y COMINO NEGRO
BURGER COM GERGELIM E COMINHO PRETO

W
TARIN

2 80g T 30
B 7x8 % 30min
Gﬂi 1800

BURGER DE QUESO
BURGER DE QUELIO

: .".

“ﬂ
(RS
ARV

2 80g 1 60
B ax7 % 30min

GF 180° Horneado opcional
Cozimento opcional

BURGER QUEEN
BURGER QUEEN

W
ARIN

[ 50919 |
2 90g i 70
B 7x4 S5 10-15min

€ 180-1900

PANINO GRIGLIATO PRECORTADO
PANINO GRIGLIATO PRE-CORTADO

& 63kg

% 6-8min

(‘&“G!"'e “ ’

YR

T
Sésp\o
[ 53611 |
2 859 i 30 B 255k
B 7x8 S 45min ¢ 2-3min
1800

w’
(R
ARV

NO
&

.4

2 80g B 54(6x9)
E 6x8 -
1800

B 432k
% Smin
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BASTONCINO CON OLIVAS CIABATTINA DI GRANO DURO
BASTONCINO COM AZEITONAS CIABATTINA DI GRANO DURO
\ s
§("“%nm“° %’W

DOONY‘S Y MUFFINS
DOONY‘S E MUFFINS

42053
2 100g B 60 E 6kg 2 100g BT 32(1x32) 5 32k
& 8x6 & 0 8-12min & 9x7 & - T 4min
€ 2002100 2000

PASTELERIA - PASTELARIA
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:Sabias que... ;Sabias que los panes
con masa madre son cada vez mas
demandados?

En los ultimos aiios, el pan con masa madre se ha convertido en una auténtica tendencia en el mercado de
la panaderia. Cada vez son mas los clientes que se decantan por esta tipologia de panes, buscando sabores
auténticos y productos mas saludables.

Una de las principales razones por las que el pan con masa madre ha ganado popularidad es por los beneficios
organolépticos que aporta. La masa madre, elaborada a base de agua y harina fermentada de forma natural, le
proporciona al pan un sabor mas complejo, con matices acidos y aromas tinicos. Su textura también resulta mas
suave y esponjosa, lo que hace que cada bocado sea una experiencia sensorial tnica.

Pero no solo en cuanto al sabor se refiere, el pan con masa madre también tiene una serie de beneficios
nutritivos. Gracias a la fermentacion natural, se produce una descomposicion de los compuestos presentes en
el grano, lo que facilita la digestion y la absorcién de nutrientes por parte del organismo. Ademas, el proceso
de fermentacion también elimina o reduce los niveles de gluten, haciendo que el pan sea mas adecuado para
aquellas personas con intolerancias o sensibilidades al gluten.

En nuestro catalogo encontraras diferentes opciones de panes elaborados con masa madre: Péréne con Semillas
y Cereales, Péréne con Nueces, Baguelino Brown con Semillas y Cereales, Parisienne y nuestro Fossette.

Sabia que... os paes com massa léveda
sao cada vez mais procurados?

Nos ultimos anos, o pao com massa léveda converteu-se numa auténtica tendéncia no mercado da panificacao. Cada vez
sao mais os clientes que optam por esta tipologia de paes, procurando sabores auténticos e produtos mais saudaveis.

Uma das principais razdes pelas quais o pdo com massa léveda ganhou popularidade é pelos beneficios organolépticos
que proporciona. A massa léveda, elaborada a base de dgua e farinha fermentada de forma natural, proporciona ao pao
um sabor mais complexo, com matizes acidos e aromas Unicos. A sua textura também é mais suave e fofinha, o que faz

com que cada dentada seja uma experiéncia sensorial Unica.

Mas néo é apenas devido ao sabor que se deve esta preferéncia; o pdo com massa léveda também tem uma série de
beneficios nutritivos. Gragas a fermentacao natural, produz-se uma decomposi¢do dos compostos presentes no gréo,
o que facilita a digestao e a absorcao de nutrientes por parte do organismo. Além disso, o processo de fermentacao
também elimina ou reduz os niveis de gltten, fazendo com que o pédo seja mais adequado para aquelas pessoas com
intolerancias ou sensibilidade ao gluten.

No nosso catalogo encontraré diferentes op¢oes de paes elaborados com massa léveda: Péréne com Sementes e Cereais,
Péréne com Nozes, Baguelino Brown com Sementes e Cereais, Parisienne e 0 nosso Fossette.
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https://vandemoortele.com/es-es/products/panadería/les-pains-pérènes/perene-con-semillas-y-cereales
https://vandemoortele.com/es-es/products/panadería/les-pains-pérènes/perene-con-semillas-y-cereales
https://vandemoortele.com/es-es/products/panader%C3%ADa/les-pains-p%C3%A9r%C3%A8nes/perene-con-nueces
https://vandemoortele.com/es-es/products/panader%C3%ADa/r%C3%BAsticos/baguelino-brown-con-semillas-y-cereales
https://vandemoortele.com/es-es/products/panader%C3%ADa/r%C3%BAsticos/parisienne
https://vandemoortele.com/es-es/products/panader%C3%ADa/panes-food-service/fossette-0
https://vandemoortele.com/pt-pt/products/panadería/les-pains-pérènes/perene-com-sementes-e-cereais
https://vandemoortele.com/pt-pt/products/panader%C3%ADa/les-pains-p%C3%A9r%C3%A8nes/perene-com-nozes
https://vandemoortele.com/pt-pt/products/padaria/r%C3%BAsticos/baguelino-brown-com-sementes-e-cereais
https://vandemoortele.com/pt-pt/products/panader%C3%ADa/r%C3%BAsticos/parisienne
https://vandemoortele.com/pt-pt/products/padaria/p%C3%A3es-food-service/fossette-0

{Quieres saberlo todo sobre nuestra gama?

Quer saber tudo sobre a nossa gama?

Conéctate a www.vandemoortele.com para tener la Visite 0 nosso site www.vandemoortele.com para ter as informagdes deste
informacion de este catalogo con nuestros productos, catalogo com os nossos produtos, novidades e Gltimas tendéncias do sector
novedades, y tltimas tendencias del sector actualizada y atualizada e siga-nos nos nossos canais do Facebook, LinkedIn e YouTube
siguenos en nuestros canales de Facebook, LinkedIn para desfrutar de conteddos especiais elaborados para si.

y YouTube para disfrutar de contenidos especiales

hechos para ti.

LinkedIn

o Vandemoceel
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Web



https://vandemoortele.com/es-es
https://bit.ly/3VjTcwX
https://bit.ly/3BUuQTI
https://bit.ly/3BVDDo7
https://vandemoortele.com/pt-pt
https://bit.ly/3VjTcwX
https://bit.ly/3BUuQTI
https://bit.ly/3BVDDo7
https://bit.ly/3HVzVi8
https://bit.ly/3VjTcwX
https://bit.ly/3BUuQTI
https://bit.ly/3BVDDo7

ANOTACIONES - ANOTACOES

iComo podemos ayudarte?

No dudes en ponerte en contacto con nosotros a través del formulario Web

Como o podemos ajudar?

Nao hesite em contactar-nos através do formulario Web

0 Vandemoortele
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https://bit.ly/3HVzVi8

d

NUESTRAS MARCAS | NOSSAS MARCAS

ANQUe)

% 0
AMERICAN STYLE BAKERY

"0 Vandemoortele

Vandemoortele Europe NV, Sucursal en Espaiia

(/ Sant Marti de I'Erm num. 1, Planta 52 08960 Sant Just Desvern.
Tel.: 93499 98 00

Escanea y accede al catalogo digital
Digitalize e acesse o catdlogo digital

g;gﬂ?n?:sseenq 0 ® o @vandemoorteleiberica

www.vandemoortele.com



https://bit.ly/3WgLrsJ
https://bit.ly/3hEPdgN
https://bit.ly/3GcBvuR
https://bit.ly/3YMdFgD
https://bit.ly/3VjTcwX
https://bit.ly/3BUuQTI
https://bit.ly/3BVDDo7
https://bit.ly/3FMwyaE

