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Establecido en 2007 por el Grupo Bakels, Bakbel 
es especialista en la producción de alta calidad e 
ingredientes innovadores para la industria de panadería 
y pastelería. Para lograr esto, Bakbel dispone de una 
instalación de ultima generación, con altos estándares 
en producción y de seguridad alimentaria.

En este centro construido expresamente, nuestra 
empresa produce alta calidad, ingredientes a base de 
frutas, creada especialmente para la Premium industria 
pastelera y el mercado de servicios de alimentación. 
Suministramos clientes en todo el mundo.

Bakbel se enorgullece de ser 
un productor internacional  
de alta calidad, de valor aña-
dido, de ingredientes a base 
de frutas con una verdadera 
orientación al cliente.

La ubicación de Bakbel en el centro de Europa, en 
Bélgica, es el lugar perfecto para estar con un enfoque 
en la producción y distribución de productos de primera 
calidad para el sector de pastelería Premium.

Nuestro departamento de calidad se ajusta a las 
normas HACCP y BRC, lo que garantiza la alta calidad 
de nuestros productos a las normas respetadas.
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Todas las materias primas o los frutos utilizados por Bakbel son 
cuidadosamente seleccionados sobre la base de su alta calidad 
y sabor, su capacidad para resistir la pasteurización, su nivel de 
madurez y su lugar de origen. Con el fin de garantizar la mejor 
calidad en la fruta que utilizamos, nosotros hacemos una se-
lección de las mejores cosechas al inicio de cada período de 
cosecha.

Pasteles Servicio de 
comida

Galletas Helado Chocolate Decoración
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Características principales

• Alto contenido en fruta 90%

• Enteros y crujientes trozos de fruta 

• Contiene sabroso puré de manzana

• Listo para usar, puede ser usado en frio o horneado

• Aroma natural 

• Color natural

• Estable a la congelación y a la descongelación

• Estable al horno

Variedades disponibles

• Relleno de Fruta Manzana Tradición 7mm/7mm

• Relleno de Fruta Manzana Tradición 10mm/10mm

• Relleno de Fruta Manzana Tradición 16/2 - trozos   
grandes

Características principales

• Rica en fruta seleccionada

• Piezas enteras de fruta

• Listo para usar, puede ser usada en frio o horneado

• Naturalmente brillante

• Aroma natural

• Color natural

• Fácil para mezclar con nata, cremas, semifríos, ...

• Estable a la congelación y a la descongelación

• Estable al horno 

Variedades disponibles

• Manzana

• Albaricoque

• Cereza negra

• Frutas del bosque

• Pera

• Piña

• Frambuesa

• Cereza roja

• Fresa

• Arándano 

	 Relleno de  
fruta  
Tradición Manzana

	 Relleno  
de fruta  
Classic (50%)  
Deluxe (70%)

Preparaciones de frutas de primera calidad, elabora-

dos a partir de las mejores frutas. Las frutas utilizadas 

son cuidadosamente seleccionados sobre la base de 

su sabor, la calidad y el origen específico.

Relleno de manzana de alta calidad, elaborado con 

manzanas frescas de la variedad Jonagold. El conteni-

do de fruta es del 90%, el cual asegura un sabor fresco 

y delicado.
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	 Confitura

Nuestras mermeladas estándar son de alta calidad, 

atractivas visualmente y estables al horneado. Contie-

nen un 35% de fruta. Están diseñadas para ser ingredi-

entes versátiles, que pueden ser usados con paletina, 

inyectadas o de otras formas en el sector de pastelería  

de primera calidad. Además, también les ofrecemos 

una línea de confitura única DELUXE. Esta gama se 

caracteriza por contener piezas de fruta reconocibles 

y delicioso sabor y es igualmente versátil, permitiendo 

variedad de aplicaciones.

Características principales

• Estable a la congelación y a la descongelación

• Estable al horneado

• Puede ser inyectado antes o después del  
horneado

• Larga vida útil para la pastelería terminada (brix > 
60)

• Textura cremosa, fácil  para usar en paletina

• Trozos de fruta reconocibles (Confitura Deluxe)

Variedades disponibles

• Albaricoque

• Fresa

• Frambuesa (Confitura Deluxe)

	 Crema  
de fruta

Características principales

• Uso como un relleno (como una mermelada)

• Uso como una cubierta (como gelatina en frio)

• Sabor fresco

• Brillo perfecto

• Color natural 

• Estable al horno

• Estable a la congelación y a la descongelación

Variedades disponibles

• Kiwi con semillas • Frambuesa

• Limón • Fresa

• Fruta de la pasión con semillas

Nuestra crema de fruta combina de manera útil carac-

terísticas entre una confitura y un relleno de fruta. Se 

basan en los purés de fruta, que les permiten ser de-

positadas fácilmente. Este producto también puede ser 

utilizado como una gelatina en frio lista  para usar. Se 

usa para extender en pasteles con superficies planas 

para crear un efecto de brillo perfecto, que también pro-

porciona un sabor de fruta.

Una gama superior de esmaltes concentrados calientes 

que ofrecen los chefs de pastelería profesional un pro-

ducto útil que es de excelente calidad.
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Características principales

• Listo para usar (No es necesario añadir agua)

• El envase bag-in-box garantiza una rápida y fácil 
conexión en todas las maquinas estándar de spray.

• Amplia gama de temperatura de aplicación:  
75-90°C

• Producto económico

• Gran ahorro de tiempo durante la aplicación

• No hay fibras de fruta para evitar la obstrucción  
de la boquilla

Variedades disponibles

• Oro (aroma albaricoque)

• Neutro

• Rojo (aroma Fresa)

Como utilizar 

Conectar el envase a la máquina de spray, garantizan-
do los parámetros correctos de presión y temperatura  
(85° C). Una vez que éstos se han alcanzado, rocíe la gelatina  
sobre los pasteles.

	 Brillo  
Spray Deluxe

Gelatinas liquidas listas para usar, que pueden ser uti-

lizados en las máquinas de spray. El uso de un gla-

seado para cubrir pasteles no sólo los protege contra 

la oxidación, por lo que aumenta la vida útil, sino que 

también les da una apariencia brillante y atractiva. Este 

producto listo para usar ofrece una mayor comodidad 

para los profesionales.

Como usar 

Calentar la gelatina concentrada con agua (50-80%) en 
una cubeta a 95 ° C. Una vez que la gelatina se haya disu-
elto completamente, agitar suavemente la mezcla antes de 
aplicarlo con un pincel.

	 Brillo  
concentrado   
Deluxe

Una gama superior de gelatinas en caliente concentra-

da que ofrecen a los chefs profesionales de pastelería 

un producto útil que es de excelente calidad.

Características principales

• Gran absorción de agua: 50% hasta 80%,  
un producto muy económico

• Perfecta estabilidad en superficies gelatinadas

• Buen tiempo ajustado para permitir una buena 
cobertura de glaseado

• Albaricoque y Fresa DELUXE contienen 10% de fruta

• Color natural 
• Congelación/Descon-

gelación estable

• Puede ser recalentado • Excelente brillo

• Fácil de usar • Buena transparencia

Variedades disponibles

• Albaricoque (Oro) • Fresa

• Neutro

Nueva formula Brillo concentrado 
Absorción de agua: 40% hasta 60%

Características principales

• Precio bajo • Excelente brillo

• Mismas calidades y ventajas que las anteriores

Variedades disponibles

• Oro • Rojo

• Neutro
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	 Mirror  
Brillo Deluxe

Características principales

• Lista para usar

• Excelente brillo

• Buena transparencia

• Estable a la congelación y a la descongelación

• Fácil para extender directo del cubo con una paletina

• Textura suave, sin grumos

• Textura tixotrópica

• Fácil para crear un efecto mármol

• Color natural

Variedades disponibles

• Amarena • Neutro

• Caramel toffee • Rojo

• Chocolate • Plata

• Oro • Fresa

• Mandarina • Blanco

Como utilizar 

Se trata de un práctico producto listo para usar. Simple-
mente agitar suavemente el producto antes de usarlo, ya 
sea extendiéndola sobre superficies planas con una espá-
tula o aplicarla a las frutas frescas con un pincel. En este úl-
timo caso se aconseja una dilución fría con 5-10% de agua.

Línea de alta calidad de gelatinas de aplicación en 

frío. Diseñadas para usar en pasteles, tartas y postres 

como mousses, tartas de queso y bavarois, donde una 

gelatina en caliente no se puede utilizar. El Mirror Brillo 

Deluxe, lo que da un gran brillo, se puede aplicar con 

un pincel para las frutas frescas o para extender utili-

zando una espátula en las tartas. 

	 Crema  
de relleno  
Deluxe

Una gama de productos innovadores de alta calidad 

basado en grasa. Muy fácil de usar debido a la textura 

corta y estable para una gran cantidad de diferentes 

aplicaciones como pasteles, tartas y elaboraciones de 

hojaldre.

Características principales

• Estable al horneado 

• Estable a la congelación y a la descongelación

• Puede ser inyectado antes o después del horneado

• Textura en pasta, fácil de extender  y para escribir 

• Listo para usar

• Textura suave y cremosa

• Larga conservación 

• Sin huevos ni lácteos

Variedades disponibles

• Caramelo

• Cacao

• Limón

• Naranja

• Vainilla
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General 

T. +32 (0)64 84 61 10 

F. +32 (0)64 84 61 11

Soporte de ventas

T. +32 (0)64 84 61 25 

F. +32 (0)64 84 61 11

BRC HACCP HALAL KOSHER

Certificados:

BAKBEL EUROPE S.A. 

Parc Paysager de Tyberchamps - 7180 Seneffe - Bélgica 

info@bakbel.be - www.bakbel.be


