


Cocina para todo y para todos

La flexibilidad de nuestra cocina central nos permite adaptarnos a las exigencias concretas
de cada cliente, con el fin de proporcionar un producto que conserve toda la riqueza de los
sabores més tradicionales de la dieta mediterranea de una forma rapida y variada.

Nuestra experiencia nos hace Unicos a la hora de conjugar con eficacia la cocina tradicional
con la alta tecnologia. Desarrollamos una elaboracién de recetas con los Gltimos avances
en el envasado al vacio. Hacemos lo que sabemos, jcocinamos!



Todo un proceso
al servicio de la calidad

Nuestra actividad se desarrolla bajo estrictas medidas de higiene y control de calidad.
Todo comienza con una rigurosa seleccidon de proveedores y sus productos, asegurando
una garantia sanitaria y alimentaria que nos permita operar con seguridad. Una apropiada
seleccion de materias primas, unida a una cuidadosa manipulacién, a la tecnologia mas
avanzada, consigue un resultado capaz de satisfacer los paladares mas exquisitos.

Nuestros certificados

ACREDTADO POR ENAC ACREDITADD POR ENAC

Compromisos - Acciones RSE

Ademas, dentro de nuestra estrategia desarrollamos acciones alineadas a los Objetivos
de Desarrollo Sostenible que contribuyen a concienciar y sensibilizar nuestro entorno mas

cercano.

SALUD EDUCACION IGUALDAD 1 PRODUCCION 13 ACCION
Y BIENESTAR DE CALIDAD DE GEMERD Y CONSUMD POR EL CLIMA

RESPONSABLES




RESTAURACION EN V GAMA

Nuestros productos

Ensaladas Verduras Guisos .y Carnes Pe
cremas arroces

e wien

s.cados K Fondos ;ie




restauracion en V gama | 4



Plato de gran popularidad incluso entre los paladares mas sibaritas. El conjunto de
sus ingredientes vegetales amalgamado con una suave salsa mahonesa y un toque
marino gracias al atin, sirven de acompafamiento en cualquier dgape.

COMPOSICION

900040-901848 Ingredientes o o '
S e Ensaladilla (patata, zanahoria, guisante y judia verde), patata, salsa mayonesa [acei-
4

te de soja, agua, vinagre de vino, yema de HUEVO azlcar, almidén de TRIGO, sal,
conservador (acido sérbico), espesantes (goma garrofin, goma guar), antioxidante
(E-385), colorante (carotenos), aromas naturales (contiene MOSTAZA) y zumo de
limén concentrado], ATUN [ATUN, aceite de girasol, caldo vegetal (zanahoria y
guisante) y sal], aceitunas negras (aceitunas negras, agua, sal y estabilizante: glu-
conato ferroso) y sal [sal marina reginada, antiglomerante E-536 (10 p.p.m méax.)].

Alérgenos

0000

ETIQUETADO

Conservaciéon Consumo preferente
Refrigerado: 60 dias. Ver n° de lote.
2 dias tras apertura.

@ Peso ud @ Modo de empleo

Formatos de Abrir y servir.
2,5kgy 1kg.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio y pasteurizado. Ideal para buffet, tapas y mend.
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Toque estrella gracias a la presencia de pequenas porciones de perdiz escabecha-
da, que ensalza el fondo vegetal sin perder protagonismo, y bajo el cobijo de una

suave mahonesa.

COMPOSICION

Ingredientes
Ensaladilla (patata, zanahoria, guisante y judia verde), salsa mayonesa [aceite de
soja, agua, vinagre de vino, yema de HUEVO, azucar, almidén de TRIGO, sal,

902044-901954

4‘4"

conservador (acido sérbico), espesantes (goma garrofin, goma guar), antioxidan-
te (E-385), colorante (carotenos), aromas naturales (contiene MOSTAZA) y zumo
de limén concentrado], patata, perdiz escabechada 15 % [perdiz roja deshuesada
65%, aceite de oliva virgen extra, aceite vegetal, vinagre de vino, ajo, laurel, sal y
pimienta negra en grano], rodajas de aceitunas negras (aceitunas negras, agua, sal
y estabilizante: gluconato ferroso) y sal.

Alérgenos
000

ETIQUETADO

& Conservaciéon Consumo preferente
Refrigerado: 45 dias. Ver n° de lote.
2 dias tras apertura.

Peso ud @ Modo de empleo
Formatos de Abrir y servir.

2,5kgy 1kg.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio y pasteurizado. |deal para buffet, tapas y menu.
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Festival de colores gracias al conjunto de sus ingredientes tanto vegetales como

E N S A L A D I L L A animales. La mezcla de sabores invita al coqueteo con todos sus ingredientes em-

briagados por la textura néctar de su salsa rosa.

DE POLLOY COMPOSICION

Ingredientes

Ensaladilla 45,3% (patata, zanahoria, guisante y judia verde), salsa dressing cock-

L A N G o S T I N O tail 26% (aceite vegetal, agua, concentrado de tomate, vinagre, azlcar, yema de

-~ J S—— . HUEVO, sal, aroma, almiddn, estabilizante E-415, acido citrico E-330, conservantes

701849 E-202 y E-211, antioxidantes E-306 y E-385 y extracto de pimentdn), patata, pe-
- chuga de pollo 8,7%, aceitunas negras (aceitunas negras, agua, sal y estabilizan-
te: gluconato ferroso), GAMBON pelado 0,4% (gambédn (CRUSTACEOQS), azlcar,
antioxidantes (METABISULFITO sédico, ascorbato sédico y acido citrico), conser-
vantes (citrato de sodio)) y sal [sal marina refinada, atiglomerante E-536 (10 p.p.m
max.)].

Alérgenos

000 —

ETIQUETADO

Conservacioén Consumo preferente
Refrigerado: 45 dias. Ver n° de lote.
2 dias tras apertura.

Peso ud Q Modo de empleo
Formatos de Abrir y servir.

1 kg.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio y pasteurizado. Ideal para buffet, tapas y mend.
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Otros platos

ENSALADA COLESLAW 902042-902043

Ensalada protagonista de la gastronomia americana, caracterizada por la textura
crujiente de la col y la zanahoria, envueltas ambas por una cortina blanca de
salsa mahonesa que garantiza una textura cremosa y con ligero sabor agridulce.

ENSALADA DE COUS COUS 900517

Receta vegetariana de origen arabe, rica en proteina vegetal completa gracias
a la elegante combinacién de sus ingredientes: cereal, legumbre y semillas. Se
adereza con un toque japonés proporcionado por la salsa de soja. Un surtido de
vegetales finamente cortados culmina el plato.

ensaladas pasteurizadas | 8






Con su sabor &cido caracteristico, esta receta procedente del centro y este de

C H U C R U T Europa sirve de acompanamiento de diferentes platos siendo relevante su valor
nutritivo resultante de la fermentacién de la col.
)’,‘x 900509

COMPOSICION

Ingredientes

Col repollo 86%, aceite de orujo de oliva, vino blanco (SULFITOS), vinagre de
manzana (antioxidante: dioxido de azufre (SULFITOS)), sal (sal marina refinada,
antiglomerante E-536 (10 p.p.m. max.)) y pimienta negra.

Alérgenos

@ (presencia)

ETIQUETADO

& Conservaciéon Consumo preferente
Congelado: 540 dias. 18 meses.
Refrigerado: 15 dias tras
descongelacion.
3 dias tras apertura.

@ Peso ud

Formatos de refrigerado, 80" en producto

Modo de empleo

Horno: 40" en producto

2 kg. congelado.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio, pasteurizado y Ideal para buffet y como guarnicién
congelado. de carne y pescado.
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La cebolla, base imprescindible en nuestra cocina, finamente caramelizada con

C 0 N F I T U R A azucar, compone esta receta que se puede utilizar bien como base de plato o

como guarnicién de diferentes elaboraciones.

DE CEBOLLA COMPOSICION

Ingredientes
Cebolla (puede contener SULFITOS), azlcar blanco, aceite de girasol, agua, almi-
dén modificado, sal [sal marina refinada, antiglomerante E-536 (10 p.p.m. max.)],

901936

clavo y pimienta negra.

Alérgenos

Q (trazas)

ETIQUETADO

@ Conservacién Consumo preferente
Congelado: 540 dias. 18 meses.
Refrigerado: 15 dias tras
descongelacién.
3 dias tras apertura.

@ Peso ud

Formatos de refrigerado, 80" en producto

Modo de empleo

Horno: 40" en producto

2 kg. congelado.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio, pasteurizado y Ideal para guarnicién de carne.
congelado.
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Pese al origen humilde y la sencillez de sus ingredientes, resulta un plato contun-
dente, caracterizado por el sabor de la morcilla de cebolla y el inconfundible del
chorizo, consiguiendo una textura melosa y un fondo de caldo con el sabor tipico
de la fusién de todos sus ingredientes.

ASTURIAN COMPOSICION

800012-902047-8001 Ingredientes
Agua, alubias 21%, panceta curada (panceta de cerdo, sal, antioxidantes (E-331iii

y E-300), maltodextrina de maiz, conservadores (E-252 y E-250)), morcilla (cebolla,
tocino, sangre de cerdo, harina de arroz, sal y especias), chorizo (panceta de cer-
do, agua, proteina de SOJA, fibra de guisante, especias, sal, dextrosa, dextrina de
maiz, azlcar, antioxidantes (E-331 y E-301), colorante E-120), aceite de orujo de
oliva, harina fina de maiz, caldo sabor carne (Sal, almidén, potenciador del sabor
(E-621), dextrosa, especias y aromas), salsa pomodoro (agua, azucar, cebolla, al-
midén modificado (patata), sal, especias), sal (sal marina refinada, antiglomerante
E-536 (10 p.p.m. max.)) pimentdn dulce, ajo, aceite de girasol y laurel.

Alérgenos

@ (presencia)

ETIQUETADO

@ Conservacién Consumo preferente
Congelado: 540 dias. 18 meses.
Refrigerado: 15 dias tras
descongelacién.
3 dias tras apertura.

@ Peso ud

Formatos de refrigerado, 80" en producto
2 kg, 1 kgy 0,25 kg. congelado.

Modo de empleo

Horno: 40" en producto

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio, pasteurizado y Ideal para buffet y mend.
congelado.
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Cocktail de setas exdticas que se funden en una mezcla suave y cremosa gracias a
la unién con patata y cebolla. Un ligero sabor picante justificado por un toque de
pimienta blanca.

Ingredientes

Agua, cocktail de setas (28 %) [20 % Pleurotes (Setas de arbol), 20% Shiitake (hon-
go negro), 10% Bolets jaunes (hongo anillado), 10% Bolets badius (hongo bayo),
20% Pholiotes (hongo nameko), 20% ,Champignons de paris (Champifon)], patata
pelada (patata y antioxidantes E330 y conservante E223 (sulfitos)), aceite de gira-
sol, cebolla (puede contener sulfitos), sal y pimienta blanca molida. Puede conte-
ner trazas de frutos de céscara, leche, huevo, pescado, crustaceos, soja, gluten,
apio, y moluscos).

Alérgenos

Q- QO o

Conservacion Consumo preferente

Congelado: 540 dias. 540 dias.
Refrigerado: 5 dias tras
descongelacién sin abrir.

3 dias tras apertura.
Modo de empleo

Peso ud Horno: 40’ en producto
Formatos de refrigerado, 80" en producto
2 kg, 1 kgy 0,25 kg. congelado.
Cocinado, envasado al vacio y |deal para buffet y mend.
congelado.

guisos y cremas



Otros platos

ALUBIAS GUISADAS CON VERDURAS 901937-902048-902049

Un agradable guiso que nos permite disfrutar de la generosidad de la Naturaleza
gracias al arcoiris vegetal que acompana a una de las més firmes fuentes de fibra
soluble de nuestra dieta: la judia seca.

GARBANZOS A LA MARINERA 901981-902050-902051

Un ingrediente caracterizado por su riqueza en proteina vegetal se presta al
juego de sabores al compartir plato con alimentos de origen marino como son
los moluscos, y un sutil toque de ajo.

LENTEJAS CON SECRETO IBERICO 901830-902052-902053

Un agradable plato con la lenteja como ingrediente principal guisada en un
fondo vegetal que se ve enardecido por el sabor caracteristico de un genuino
secreto ibérico.

LENTEJAS CASERAS 800201-902054-902055

La bidsqueda de un plato Unico y contundente para los largos dias de invierno
ha creado una receta de gran fortaleza, donde la legumbre se rodea del potente
sabor derivado de los clasicos derivados céarnicos.

CREMA DE VERDURAS 800027-902060-800097

Una textura fundente dominada por la gentileza de sus hortalizas que se dejan
gobernar por la suavidad de la patata, creando un universo de color. Cierra el

conjunto un toque magico de suave aceite vegetal y especias.
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Albéndigas guisadas con salsa de tomate y cebolla, realzando el sabor con una
suave y casera salsa Mery junto un abanico de especias aromaéticas.

COMPOSICION

Ingredientes

Burger Meat 55% (carne de cerdo y vacuno, agua, proteina SOJA, sal, ajo y perejil,
almidones, azlcares (dextrosa), dextrina, especias naturales, aroma, conservante
SULFITO E224, antioxidante E301), agua, cebolla (SULFITOS), salsa pomodoro 3%
(tomate, azlcar, cebolla, almidéon modificado (patata), sal y especias), salsa mery
(aceite de girasol, ajo (SULFITOS de forma natural) y perejil), azicar, sal (sal marina
refinada, antiglomerante E-536 (10 p.p.m. max.)), almidén modificado (texturizan-
te), glutamato monosddico (potenciador del sabor), orégano, albahaca y pimienta
negra.

Alérgenos

@ @ (presencia)

ETIQUETADO

ﬁl Conservacién Consumo preferente
Congelado: 540 dias. 540 dias.
Refrigerado: 15 dias tras
descongelacién. 3 dias tras

apertura. Modo de empleo

@ Peso ud Horno: 40’ en producto
Formatos de refrigerado, 80" en producto

2,5kg, 1kgy 0,25 kg. congelado.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio, pasteurizado y Ideal para buffet, tapas y menu.
congelado.
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Receta sencilla que emula el sabor de una tradicional barbacoa gracias a la salsa
base que acompana a unas deliciosas albéndigas envueltas en una salsa de tona-
lidad rojiza.

COMPOSICION

Ingredientes

Albdndigas mixtas ajo y perejil 47,3% [Recorte de carne de cerdo, carne de cerdo
separada mecanicamente, recorte de carne de vacuno, agua, proteina y fibra ve-
getal de SOJA, proteina animal (cerdo), sal, almidones de patata, azicares (dex-
trosa), dextrina, ajo y perejil, especias, aroma, conservador E-224 (SULFITO) y an-
tioxidante E-301], agua, base salsa barbacoa 10,2% [agua, azlcar, tomate, almidon
modificado (patata), acidulante (E-330), sal, especias, colorante (E-150c), gluta-
mato monosddico (E-621), aroma de humo, sorbato potasico (E-202), benzoato
sédico (E-211) (<=00,18%)] y vinagre (SULFITOS).

Alérgenos

@ @ (presencia)

ETIQUETADO

ﬁl Conservacién Consumo preferente
Congelado: 540 dias. 18 meses.
Refrigerado: 15 dias tras
descongelacién. 3 dias tras

apertura. Modo de empleo

@ Peso ud Horno: 40’ en producto
Formatos de refrigerado, 80" en producto

1 kg. congelado.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio, pasteurizado y |deal para buffet y tapas.
congelado.
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- Miniaturas de carne rellenas de crema de queso y pasta trufada que generan una ex-

A L B o N D I G A S plosién de sabor en el paladar. Se acompanan de un surtido de setas y tomate cherry.

COMPOSICION

Ingredientes

Cocktail de setas [Pleurotes (Setas de arbol), Shiitake (hongo negro), Bolets jaunes

RELLENAS DE
QUESO Y

(hongo anillado), Bolets badius (hongo bayo), Pholiotes (hongo nameko), Champig-
nons de paris (Champifion). Elaborado en una fabrica que trabaja con FRUTOS DE
CASCARA, LECHE, HUEVO, PESCADO, CRUSTACEOS, SOJA, GLUTEN, APIO, SULFI-
TOS y MOLUSCOS. Preparado cérnico relleno de crema de queso y trufa 28,5% [carne
T R U F A de cerdo 66,7%, agua, proteina vegetal (guisante, maiz y patata), almidén (guisante,

T maiz y patata), fibra vegetal (guisante, maiz y patata), sal, dextrosa, especias y aroma.
800 4 1 0 90 1 8 5 .3 8 00411 Relleno: QUESO crema pasteurizado 13,3 % y pasta trufada 3,3% (champifiones, aceite
. de maiz, trufas 1,5%, sal, aroma, boletus edulis deshidratado, patatas deshidratadas,
hierbas arométicas, extracto de trufa)], agua, aceite de girasol, tomate cherry, harina
de TRIGO, cebolla (SULFITOS), almidén modificado, glutamato monosddico y sal aro-

matizada (sal (sal marina refinada,antiglomerante E-536 (10 p,p, m méx.)) y pimienta).

Alérgenos

000 00006

ETIQUETADO

Conservacion +h Consumo preferente
& Congelado: 540 dias. Ver n° de lote.
Refrigerado: 15 dias tras
descongelacién. 3 dias tras
tura.

apeTiird =5  Modo de empleo

@ Peso ud Horno: 40’ en producto
Formatos de refrigerado, 80" en producto
2 kg, 0,8 kg'y 0,25 kg. congelado.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio, pasteurizado y Ideal para tapas.
congelado.
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Sabrosa receta a base de brazuelos de pollo guisados con salsa de tomate y virutas

{ B R A Z U E L O S de bacon, que logran un conjunto armonioso y caracteristico de los platos de antafo.

SO, MR 2 COMPOSICION

D E P o L L o Ingredientes
Alas de pollo 46,23%, agua, cebolla (SULFITOS), champinén laminado (champinones,
C A Z A D o R A

900630-902031- 9 O 2032 sal, proteina de cerdo, aroma, aroma de humo, antioxidante (eritorbato sédico), azlcar,
-

agua, sal, acidulante: E330 y antioxidante E300), bacon (Bacon de cerdo (75%), agua,
conservadores (lactato potasico, diacetato sddico, nitrito sddico), fécula de patata, es-
tabilizadores (sorbitol, trifosfato sddico, carragenano, goma xantana, goma garrofin),

colorante (cochinilla).), vino blanco (SULFITOS), salsa pomodoro 1,8% (agua, tomate,
azucar, cebolla, almidén modificado (patata), sal y especias), aceite de orujo de oliva,
harina fina de maiz (almiddn), sal (sal marina refinada, antiglomerante E-536 (10 p.p.m.
max.)), concentrado sabor pollo (sal, almidon, potenciador del sabor (E-621), dextro-
sa, especias y aromas), jugo especiado (almidén, especias, maltodextrina, tomate, sal,
aromas, azlcar, extracto de levadura, hidrolizado de proteinas vegetales (SOJA), po-

tenciador del sabor E-621), aceite de girasol, ajo y tomillo.

Alérgenos

@ @ (presencia)

ETIQUETADO

Conservacién i+h Consumo preferente
!Jl Congelado: 540 dias. 547 dias.

Refrigerado: 5 dias tras

descongelacién sin abrir. 3 dias

tras apertura.
== Modo de empleo

@ Peso ud Horno: 40’ en producto
Formatos de refrigerado, 80" en producto

3kg, 2kgy 1kg. congelado.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio y congelado. Ideal para buffet y tapas.

carnes | 20



ﬂ%.

i ""

‘.;'g-.f;; POLLO

%

TANDORI

@ e

901858

La firmeza y variedad de sus ingredientes confieren a este plato un sabor intenso y
unico, reforzado por un ligero toque de hierbas aromaticas.

COMPOSICION

Ingredientes

Pollo 58% [partes de ala de pollo 86%, agua, almidén modificado, salmuera (sal,
estabilizante E-451, E-450), potenciador del sabor (E-621), maltodrextina de TRI-
GO, azlcar, cebolla en polvo, extracto de especias, extracto de plantas aroma-
ticas, y aceite esencial de ajo], kétchup (tomate, vinagre de alcohol, azlcar, sal,
extracto de especias, hierbas aromaticas y especias (APIO)), vinagre de alcohol,
cebolla, sal, azlcar, ajo en pasta (ajo, sal y antioxidante E-330)), especias y extracto
de pimentén. Puede contener trazas de SULFITOS, HUEVO, LECHE, SOJA, MOS-
TAZA, PESCADO, MOLUSCOS Y CRUSTACEOS], cebolla (puede contener SULFI-
TOS), aceite de girasol, pimienta blanca y sal (sal marina refinada, antiglomerante
E-536 (10 p.p.m max.)).

Alérgenos

00~ 00000000

ETIQUETADO

Ver n°® de lote.

@ Conservacién Consumo preferente
Congelado: 540 dias.
Refrigerado: 15 dias tras
descongelacion. 3 dias tras
apertura. Srrm=

@ Peso ud

Formatos de
0,8 kg. congelado.

Modo de empleo
Horno: 40" en producto
refrigerado, 80’ en producto

SUGERENCIAS DE USO
Ideal para buffet y tapas.

METODOS DE TRATAMIENTO

Envasado al vacio, pasteurizado y
congelado.
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COMPOSICION

D E C E R D o Ingredientes

Carrillera de cerdo 55%, agua, salsa pomodoro (agua, azlcar, cebolla, almidén mo-

C o N G U I S A N T E S dificado (patata), sal, especias), guisantes (8%), champifién laminado (4%) (Cham-

Guiso de carne de cerdo sencillo y completo de textura melosa gracias al potencial
C A R R I L L E R A de su salsa y a la adecuada seleccién de ingredientes vegetales.

pifdn cultivado (Agaricus bisporus), agua, sal, acido citrico y acido ascérbico), za-

- 00015.90203 T nahoria, aceite de girasol, brandy, aceiteajo (aceite de girasol y ajo (SULFITOS)),
S sal aromatizada [sal (sal marina refinada, antiglomerante E-536 (10 p,p, m max,) y
' ' pimienta], almidén modificado, concentrado sabor carne (sal, almidon, potencia-
dor del sabor (E-621), dextrosa, especias y aromas) y goma xantana.

Alérgenos

@ (presencia)

ETIQUETADO

@ Conservacion Consumo preferente
Congelado: 540 dias. 18 meses.
Refrigerado: 15 dias tras
descongelacién. 3 dias tras

apertura. Modo de empleo

@ Peso ud Horno: 40’ en producto
Formatos de refrigerado, 80" en producto
2 kg, 1kgy 0,25 kg. congelado.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio, pasteurizado y |deal para buffet o plato principal.
congelado.
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Porciones de costillar de cerdo asadas al horno con técnica al vapor y aderezadas
con una salsa aromatizada que emula el sabor caracteristico de la barbacoa.

COMPOSICION

Ingredientes

Costilla de cerdo 60%, agua, salsa barbacoa 36% [agua, azlcar, tomate, almiddn
modificado (patata), acidulante (E-330), sal, especias, colorante (E-150c), glutama-
to monosédico (E-621), aroma de humo, sorbato potasico (E-202), benzoato so-
dico (E-211) (<=00,18%)], vinagre (sulfito), sal [sal marina refinada, antiglomerante

E-536 (10 p.p.m. max.)] y pimenton.

Alérgenos

@ (presencia)

ETIQUETADO

Conservacién Consumo preferente
@ Congelado: 540 dias. 18 meses.
Refrigerado: 15 dias tras

descongelacion. 3 dias tras Modo de empleo

apertura. Horno: 40" en producto
Peso ud refrigerado, 80" en producto
Formatos de 2 kg. congelado.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio, pasteurizado y Ideal para buffet y mend.

congelado.
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Este plato se basa en una receta de origen asturiano, y debe su éxito al contraste

C H o R I Z 0 S de sabores entre la acidez de la sidra natural empleada y el aporte lipidico del

chorizo.

COMPOSICION

Ingredientes

Chorizo oreado 62% (carne y grasa de cerdo, pimentdn, sal, especias, dextrina, emul-
gente E-452i, antioxidantes E-316, conservador E-252, colorante E-120. Recubri-
miento de coldgeno), sidra natural 31%, aceite de girasol. almidén modificado, ajo
(contiene SULFITOS de forma natural) y romero.

Alérgenos

@ (presencia)

ETIQUETADO

@ Conservacién Consumo preferente
Congelado: 540 dias. Ver n° de lote.
Refrigerado: 15 dias tras
descongelacién. 3 dias tras Modo de empleo
apertura. Horno: 40’ en producto
@ Peso ud refrigerado, 80’ en producto
Formatos de 2 kg y 0,8 kg. congelado.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio, pasteurizado y |deal para tapas.
congelado.
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La base vegetal junto con la aplicacién de técnicas culinarias clasicas favorece un

G U I S A D O D E delicioso conejo con el sabor del romero que aporta un ligero frescor y sabor a

campo.

COMPOSICION

Ingredientes

Conejo (46 %), agua, champindn laminado (champinones, agua, sal, acidulante:
E330 y antioxidante E300), salsa pomodoro (agua, azucar, cebolla, almidén modi-
ficado (patata), sal y especias), aceite de girasol, sal aromatizada (sal (sal marina
refinada, antiglomerante E-536 (10 p,p, m max,) y pimienta),romero 0,1% y goma
xantana (gelificante).

Alérgenos

(sin presencia)

ETIQUETADO

Conservaciéon Consumo preferente
& Congelado: 540 dias. 18 meses.
Refrigerado: 15 dias tras

descongelacion. 3 dias tras == Modo de empleo
apertura. Horno: 40" en producto
Peso ud refrigerado, 80" en producto
Formatos de 2 kg. congelado.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio, pasteurizado y |deal para buffet y mend.
congelado.
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Preparado cérnico aderezado con especias y cocinado con cebolla y vino blanco
F R I C A N D E L L E N para lograr un alto grado de jugosidad. Se adereza finalmente con un toque de
salsa espanola.

COMPOSICION

Ingredientes

Preparado cérnico de cerdo 50% (carne de ternera, carne de cerdo, agua, harina
y fibra vegetal, sal, especias, MOSTAZA, conservante (SULFITO de sodio E-221),
dextrina, dextrosa, antioxidantes (E-301 y E-331), agua, cebolla 16% (puede con-
tener SULFITOS), vino blanco (SULFITOS), aceite de girasol, salsa mery (aceite de
girasol, ajos (contiene SULFITOS de forma natural) y perejil), sal (sal marina refina-
da, antiglomerante E-536 (10 p.p.m méx.)), concentrado sabor pollo (Sal, almidon,

potenciador del sabor (E-621), dextrosa, especias y aromas), salsa espafiola (almi-
dén modificado de patata, aromas, maltodextirna, sal, azlcar, aceite de girasol,
cebolla tostada deshidratada, tomate deshidratado, espesante (goma xantana),
jarabe de azlcar caramelizado, caldo vacuno en polvo), pimienta negra, almidén
modificado y perejil.

Alérgenos

@ @ (presencia)

ETIQUETADO

& Conservacion Consumo preferente
Congelado: 540 dias. 18 meses.
Refrigerado: 15 dias tras
descongelacion. 3 dias tras Modo de empleo
apertura. Horno: 40’ en producto
@ Peso ud refrigerado. 80" en producto
Formatos de 2 kg y 1 kg. congelado.

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio, pasteurizado y |deal para buffet y mend.
congelado.
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Otros platos

POLLO OTAOLA (Cuarto tras.) 900069

Plato sencillo cocinado de forma tradicional, con predominancia de tonos rojizos
gracias a la base de tomate natural de su salsa.

TULIPA DE POLLO AL AJILLO 901961

Plato tipico de nuestra cocina tradicional que cuenta como protagonista a la
parte jugosa del pollo cocinado con ajo natural y salseado con una suave salsa
Mery y especias aromaticas.

CARRILLERA DE CERDO AL VINO TINTO 902034-901854-902035

Jugosa carne de cerdo con juego de sabores gracias a la mezcla de ingredientes
que la acompanan. Destaca por su textura melosa y tierna.

SECRETO DE CERDO CON TOMATE Y PIMIENTO 902036-901857-902037

Carne de cerdo caracterizada por su terneza y jugosidad banada por una popular
salsa a base de tomate frito.

HABITAS CON LONGANIZAS 902039-901976

Una tierna haba baby se convierte en la protagonista principal de este plato,
agradeciendo su textura suave al acompanamiento de la cebolla y su sabor
intenso a la fuerza de la longaniza fresca y las virutas de panceta.
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Otros platos

FRANKFURT CON CEBOLLA 901956

Mini salchichas cocidas que mantienen su jugosidad gracias a un generoso
acompafamiento de filos de cebolla que permite disfrutar de su textura
turgente, hasta el dltimo bocado.

CONEJO CON CEBOLLA 800019

Tradicional guiso de carne de conejo con cebolla, de textura jugosa y tierna
ligeramente aromatizado con brandy y un toque de sal especiada.

CODILLO CONFITADO 901762

La técnica de envasado al vacio y posterior confitado otorga a esta carne una

textura tierna y jugosa, preservando su aroma caracteristico.

CARRILLERA DE CERDO 800142

Carne de cerdo cocinada mediante la técnica al vacio que favorece una textura

jugosa y tierna, preservando su aroma caracteristico y su valor nutricional.

CARRILLERA DE VACUNO 900368

Producto que nos permite disfrutar de su jugosidad y terneza gracias a la técnica
de coccién al vacio utilizada en su elaboracién.
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Una pareja ideal genera la fusién de un genuino pimiento de piquillo prefado de

P I M I E N I o S una suave crema de bacalao con la grata compania de una viva salsa marinera

donde el tomate es el protagonista. El toque marino proviene de una fina gamba

con una fina mezcla lactea.

RELLENOS DE

COMPOSICION
Ingredientes

Pimiento de piquillo relleno de BACALAO 61% [Salsa bechamel 60% (LACTOSUE-
RO en polvo hidratado, BACALAO 13% (PESCADO) (BACALAO vy sal), aceite de
girasol, almidén, harina de TRIGO, cebolla, ajo, perejil, sal, aroma y gelificante
(E-412)) Pimiento de piquillo 40% (pimiento, agua, azlcar, sal, acidulante (E-330)
y endurecedor (E-509)) Puede contener trazas de CRUSTACEOS, MOLUSCOS,
SOJA y HUEVO]. Salsa marinera 39% (Agua, salsa pomodoro (azlcar, cebolla, al-
midén modificado (patata), sal y especias), GAMBA (gamba y E-300, E-223, E-331,
contiene SULFITOS), NATA en polvo, aceite de girasol, sal aromatizada (sal marina
refinada, antiglomerante E-536 (10 p.p.m. max.) y pimienta), almidén modificado

y goma xantana).

Alérgenos

e @ @ (presencia) @ (posibles trazas)

ETIQUETADO

Conservacién Consumo preferente
Congelado: 540 dias. Ver n° de lote.
Refrigerado: 15 dias tras

descongelacién. 3 dias tras apertura.
& Modo de empleo
O]

Peso ud . Microondas: 5’ (1,6 kg) / 3' (0,8 kg)

Formatos de 1,6 kg y 0,8 kg. T Cacuela: 10 (1,6 kg) / 5’ (0,8 kg)

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio, pasteurizado y |deal para buffet y tapas y como
congelado. guarnicion para pescados.
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Una salsa de tomate natural acompafa a un elegante bacalao engrandecido por

B A C A L A 0 C 0 N una ligera capa de harina que le permite gozar de una suave fritura.

COMPOSICION

P I M I E N T o Y Ingredientes

Bacalao 41% (PESCADO), salsa de tomate 56% (cebolla 54% (pueden contener
SULFITOS), pimiento rojo, aceite de girasol, tomate frito (tomate, aceite de oliva
C E B o L L A virgen extra, azlcar y sal), ajo (pueden presentar SULFITOS de forma natural) y

perejil), aceite de girasol y harina de TRIGO.
- 902046-901921

Alérgenos

000 —

ETIQUETADO

Conservacion Consumo preferente
Congelado: 540 dias. Ver n° de lote.
Refrigerado: 15 dias tras

descongelacién. 3 dias tras apertura.
Modo de empleo

Microondas: 5' (1,6 kg) / 3' (0,8 kg)
Cacuela: 10" (1,6 kg) / 5" (0,8 kg)

Peso ud
Formatos de 1,6 kg y 0,8 kg.

AN

METODOS DE TRATAMIENTO SUGERENCIAS DE USO

Envasado al vacio, pasteurizado y |deal para tapas y men.
congelado.
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FONDO DE ARROZ DE PATO 901846

Preparacién ideal que difiere de las recetas habituales obteniendo un arroz
singular y exquisito gracias a la riqueza lipidica de la carne de pato y al toque
exdtico de las setas que le acompanan.

FONDO DE ARROZ AL HORNO 902061

Perfecto para cocinar una popular receta de la Comunidad Valenciana, donde la
mezcla de ingredientes vegetales como son el garbanzo, patata y tomate junto
con deliciosas costillas de cerdo y el aroma caracteristico del chorizo fresco se
unen para crear un plato espectacular.

FONDO DE ARROZ MARINERO 901802

Tradicional preparado para cocinar fideua o arroz de pescado a base de morralla
y un sofrito de molusco, tomate y cebolla aportando los ingredientes bésicos

para un gran plato.

fondos de arroces | 33



O O

GLUTEN HUEVO MOLUSCOS LECHE MOSTAZA
CRUSTACEOS PESCADO SOJA APIO ALTRAMUCES
FRUTOS DE CACAHUETES SESAMO SULFITOS

CASCARA
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