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NUESTRA EMPRESA

Bernabé Campal es una importante empresa en Espafia (con
significativa presencia en Portugal) en la comercializacion de cereales,
oleaginosas, proteaginosas, legumbres, semillas y otros inputs agricolas, fruto
de su estrecha relacion con los agricultores y con grandes clientes a nivel
nacional e internacional.

Campal se constituyé como razén social en los anos ochenta, si bien los
origenes de la actividad se remontan a mas de 50 anos, cuando comenzo6 su
andadura en el sector de la agroalimentacion. Siempre vinculada al mundo rural,
ha mantenido una estrategia de crecimiento incluyendo nuevas y atractivas
areas de negocio.

Disponemos de unas modernas instalaciones en continuo proceso de
mejora, que junto con un personal especializado nos permiten dar un servicio
de calidad, adaptado a las exigencias de nuestros clientes, que son nuestra
razon de ser.

Nuestro Departamento Agricola trabaja en estrecha colaboracion con
los agricultores, asesorandoles en el proceso productivo, para garantizar la
calidad y trazabilidad de nuestros productos.
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LEGUMBRES

Bernabé Campal desde su centro de produccién ubicado en Pedrosillo
el Ralo, en el corazon de la comarca salmantina de La Armufia, comercializa
legumbres de calidad.

Compramos directamente a los agricultores, que utilizan técnicas de
cultivo tradicionales, seleccionamos las mejores partidas, las acondicionamos
y las envasamos en diferentes formatos comerciales listos para su compra por
el consumidor final.

Nuestra empresa es miembro activo de las siguientes figuras de calidad
que certifican el origen y la calidad del producto:
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CAMELA - PINTA
RINON - PLANCHETA
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NUESTRAS MARCAS
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GAMA DE PRODUCTOS

LENTEJAS GARBANZOS ALUBIAS

LENTEJA DE LA ARMUNA GARBANZO PEDROSILLANO ALUBIA RINON DE LA BANEZA-LEON
LENTEJA DE TIERRA DE CAMPOS GARBANZO DE PEDROSILLO ALUBIA PINTA DE LA BANEZA-LEON
LENTEJA CASTELLANA GARBANZO DE FUENTESAUCO OTRAS ALUBIAS
LENTEJA PARDINA GARBANZO CASTELLANO
OTRAS LENTEJAS

FORMATOS: SAQUETE DE TELA, CELOFAN, GRANEL.
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GARANTIA DE ORIGEN

Nuestras legumbres proceden fundamentalmente de los agricultores
que cultivan la tierra de forma tradicional, en la comarca salmantina de La
Armuna y en la limitrofe comarca.zamorana de La Guarena.

El suelo, la climatologia y las practicas agrondmicas tradicionales
de la zona, hacen de estas legumbres un producto unico y diferente, no
comparable con el que se produce en otras regiones, tanto a nivel nacional
como internacional.

Conseguimos en otras zonas de produccion la legumbre que demandan
nuestros clientes y que no se produce en nuestra area de influencia. Esta
legumbre cuenta también con las garantias de calidad que son nuestra razén
de ser.

BENEFICIOS DEL CONSUMO DE LEGUMBRES

El consumo de legumbres es altamente beneficioso para la salud,
nuestra dieta mediterranea las incluye desde antiguo. La cantidad de grasas
que aportan es minima y sus niveles de fibra y proteinas son destacados.

Segun los ultimos estudios, las personas que toman legumbres al menos
tres veces por semana tienen nueve veces menos riesgo de padecer cualquier
patologia cardiovascular.

Si todo lo anterior, lo unimos a que se trata de un producto econémico y
versatil en la cocina, la legumbre se convierte en un aliado de cualquier persona
que quiera disfrutar cuidandose.
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LENTEJA DE LA ARMUNA

UN LUJO AL ALCANCE DE TODOS...

La Lenteja de la Armufa se caracteriza
por su color verde claro, a menudo
jaspeado, su fino tacto y su buen tamanio.
Una vez cocinadas presentan un caldo
claro, una piel fina casi inapreciable y
una textura mantecosa que las hace
inconfundibles.

Destacan por su elevado contenido en
proteinas, las de mayor calidad de todos
los tipos comerciales estudiados debido
a sus aminoacidos esenciales; sus
niveles de fibra, hierro y su contenido en
calcio que supera en un 50% al de otras
lentejas.

La zona de produccion se reduce a la
comarca salmantina de La ArmuAa,
cuyos suelos y clima, junto con unas
técnicas de cultivo tradicionales hacen
de este cultivo un producto unico que

es envasado con la contraetiqueta -

numerada de la Indicacion Geografica _,j

Protegida “Lenteja de la Armufia” que LENTEJA DE_
LA ARMUNA

certifica su calidad, origen y trazabilidad.
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LENTEJA DE TIERRA DE CAMPOS

UNA LEGUMBRE EXCELENTE

La lenteja de Tierra de Campos se
caracteriza por un color pardo con puntos
negros, cotiledones de color amarillo y
un diametro de 3.5 a 4.5 mm. Una vez
cocinadas su grano es mantecoso, poco
granuloso y harinoso.

Su riqueza proteica y su alto contenido
en fibra la convierten en un plato
imprescindible para una dieta sana y
equilibrada.

La zona de produccion se extiende
por las provincias de Ledn, Palencia,
Valladolid y Zamora.

Solo las lentejas que son envasadas con
la contraetiqueta del Consejo Regulador
son Lenteja de Tierra de Campos.
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GARBANZO DE PEDROSILLO

EL ORIGEN DEL GARBANZO PEDROSILLANO...

El Garbanzo de Pedrosillo se caracteriza
por su pequefo tamano, su color amarillo
anaranjado, su forma casi esférica y
la escasez de rugosidades. Una vez
cocinado presenta una piel fina, casi
inapreciable, una textura mantecosa y
un sabor agradable e intenso.

Segun la tradicion Pedrosillo el Ralo
(Salamanca), donde se encuentran
nuestras instalaciones, es el origen
del nombre con el que se conocen los
garbanzos de pequefo tamafo en otras
zonas o regiones.

La zona de produccion se reduce a la
comarca salmantina de La Armufa,
cuyos suelos y clima, junto con unas
técnicas de cultivo tradicionales hacen
de este cultivo un producto Unico que es
envasado bajo el amparo de la Marca de
Garantia “Garbanzo de Pedrosillo” que —
certifica su calidad, origen y trazabilidad. '
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GARBANZO DE FUENTESAUCO

EL MAS FAMOSO DE LOS GARBANZOS

El Garbanzo de Fuentesauco se
caracteriza por su tamano de medio
a grande, su color crema apagado,
una rugosidad intermedia y un pico
pronunciado y curvo. Una vez cocinado
presenta un grano entero sin pérdida
del hollejo, mantecoso y de agradable
sabor.

En el siglo XVI los Garbanzos de
Fuentesauco llegaron a gozar de
proteccion real y se vendian en la corte
espanola de forma habitual.

La zona de produccién se reduce a la
comarca zamorana de La Guarefia,
limitrofe a la comarca salmantina de
La Armuna. El clima y el suelo propios
de la zona, junto con las técnicas de
cultivo tradicionales proporcionan un
producto ‘optimo que goza del amparo
de la Indicacion Geografica Protegida
“Garbanzo de Fuentesauco” que certifica
su calidad, origen y trazabilidad.
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ALUBIA RINON DE LA BANEZA-LEON

LA MAS VERSATIL DE LAS ALUBIAS...

La Alubia Rinon de La Barieza-Ledn
es una alubia de grano blanco, forma
rindn oval y color blanco veteado. Una
vez cocinadas presentaran mediana
integridad de grano, piel muy lisa
y dureza media, albumen blando
medianamente mantecoso, muy poco
granuloso y medianamente harinoso.

La zona de produccion se extiende
a varias zonas de cultivo tradicional
de alubias en la provincia de Ledn
y el norte de Zamora. El clima vy los
suelos proporcionan a las alubias una
elevada absorcion de agua, bajos
niveles de cenizas y mejores cualidades
organolépticas tras la  coccion,
fundamentalmente una piel mas lisa y
albumen mas harinoso y poco granuloso.

Solo las mejores partidas son
seleccionadas y envasadas con la
contraetiqueta del Consejo Regulador
que garantiza su calidad y trazabilidad.

CANELA - PINTA
RINOMN - FLAMCHETA
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ALUBIA PINTA DE LA BANEZA-LEON

FUENTE DE SABOR...

La Alubia Pinta de la Baneza-Ledn
es una alubia “de color’, de grano
redondeado, color canela con pintas
granates y de tamafio mediano. Una
vez cocinadas presentaran integridad de
grano media, piel lisa y blanda, albumen
blando, mantecoso, muy poco granuloso
y de harinosidad media.

La zona de produccion se extiende
a varias zonas de cultivo tradicional
de alubias en la provincia de Ledn
y el norte de Zamora. . El clima vy los
suelos proporcionan a las alubias una
elevada absorcion de agua, bajos
niveles de cenizas y mejores cualidades
organolépticas tras la  coccion,
fundamentalmente una piel mas lisa y
albumen mas harinoso y poco granuloso.

Solo las mejores partidas son
seleccionadas y envasadas con la
contraetiqueta del Consejo Regulador
que garantiza su calidad y trazabilidad.

CAMELA - FINTA
RIMON - PLANCHETA
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OTRAS LEGUMBRES

FUENTE DE SABOR...

Espafa es rica en legumbres. Algunas
de ellas no cuentan con el amparo de
ninguna figura de calidad, aun asi son
legumbres interesantes tanto desde
el punto de vista nutritivo como por su
agradable textura y sabor.

Campal Legumbres dispone una amplia
gama de este tipo de legumbres, que
van desde garbanzos castellanos hasta
lentejas pardinas, pasando por los
innumerables tipos de alubias:

canela, negra, arrocina........

Las zonas de produccion son muchas a
lo largo y ancho de la peninsula ibérica:
Asturias, Castilla Léon, Castilla La
Mancha, Andalucia....
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Leg'um bres

Ctra. Gomecello, Km. 0,5
37427 Pedrosillo el Ralo (Salamanca)
Tfnos: 923 354 167 / 628 658 315 | Fax: 923 350 036

legumbres@bernabecampal.es

www.legumbresdesalamanca.es
www.bernabecampal.es



