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Els
comensals cada vegada més valoren
els aliments produits de manera
sostenible i els productes locals.

Els restaurants podrien optar per
collaborar amb agricultors i produc-
tors de la zona per oferir ingredients
frescos i de qualitat.

La perso-
nalitzacio és clau. Els restaurants
podrien implementar tecnologies
com laprenentatge automatic per
adaptar els menus a les preferénci-
es dels clients. Aixd podria incloure
opcions veganes, sense gluten o
altres restriccions dietetiques.

Els clients estan més
conscienciats amb la seva salut
i busquen aliments que ofereixin
beneficis addicionals. Els supera-
liments com la quinoa, els fruits
vermells i lalvocat podrien apareixer
més als menus.

El creixent
interes per les alternatives vegetals
(com la carn vegetal, el formatge
vega i la llet d'ametlla) podria conti-
nuar. Els restaurants podrien incor-
porar aquestes opcions per atendre
a una clientela més diversa.

Els clients busquen més que
una simple menja. Els restaurants
podrien oferir experiéncies uniques
com ara sopars tematics, maridat-
ges amb vins o tallers de cuina.

La
tecnologia pot millorar leficiencia
operativa dels restaurants. Des de
comandes en linia fins a sistemes
de pagament sense contacte, la tec-
nologia pot transformar la manera
com es gestiona el teu negoci.
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82281 1/4 kg

Preparacio: Cuinar el producte directament con-
gelat. Fregidora: 180°C, 5 min. Forn de convencio:
220°C, 15-20 min.

83316 4/1kg

En la fregidora: Fregir 175°C durant 3-4 minuts fins a
daurar-lo. A la paella: Cuinar-ho durant 3-4 minuts
fins a daurar-ho. Al forn: Enforna-ho a 180°C durant
14 minuts fins a daurar. Voltejar el producte a mitja
coccid. No collocar-hi massa unitats a l'hora de
cuinar-los per evitar que es prolongui el temps de
fregit, i el producte absorbeixi massa oli.

53344

Al forn: Escalfar el forn a 220°C. Collocar les
crestes a la part central del forn i escalfar-les

fins que estiguin lleugerament daurades (10 minuts
aprox.). A la paella/fregidora: Fregir les crestes sen-
se descongelar fins que estiguin daurades (175°C),
durant 4 minuts aprox. Assegurar que s'assoleix 732
al centre del producte.

(96 un) 3 kg

84649-84648-84647 3/1,5 kg

) 3

La carn cuinada a baixa temperatura proporciona una
tendresa i suculéncia excepcionals. Amb el control

precis de la temperatura, la carn manté els seus sucs
naturals, oferint resultats uniformes i plens de sabor.

v

Aquest 'torrezno' cuinat a baixa temperatura es
confita en greix de porc ibéric durant 8 hores per
aconseguir un sabor excepcional. Ingredients:
Cansalada de porc i sal, no conté ni conservants ni
antioxidants. Cal fregir-lo completament abans de
consumir-lo en oli molt calent.

84906 6/1kg

Descongeleu a temperatura controlada 24 h abans
del seu Us. Regenerar al forn a 180° durant 15-20
minuts o a la graella.
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81663 (80 g aprox.) 10% 4/1 kg

Cal cuinar el producte completament abans de
consumir-lo Cal cuinar-lo un minim de 2 minuts a
75°C. Destinat a tota mena de consumidors excepte
lactants i allérgics a algun dels seus ingredients.

(160-250 g) 20%. 8/750 g

Filets/lloms de colin d'Alaska ultracongelats. Tipus
de congelacio: IQF. Talla: 150-250 g/peca. Zona de
captura: FAO 61 0 67 (Pacific Nord-oest o Pacific
Nord-est). Art de pesca: Xarxes d'arrossegament.

84921 (60 g) 80 un

Aquest canelons estan farcits en base de calgots
frescs de temporada i de proximitat. Ingredients:
Calgots frescs (52%), ceba, pastanaga, carn de po-
llastre i porc, oli d'oliva i sal.

Talla M (80-100 g) Caixa amb 25 un

Envasat al buit. 50 g

Aquest producte no conté colorants ni conservants,
i esta lliure de gluten. Es caracteritza pel seu intens
i delicat sabor a gamba de la nostra costa, molt
indicat per aconseguir un entrant de qualitat.

Aquesta gamba vermella prové de les llotges
d'Arenys, Palamés i Sant Pol de Mar.

Us: Es treu del congelador, obrir l'envas i collocar
el carpaccio directe en el plat de servir, ja que es
descongela en només 5 minuts. S'amaneix amb una
mica d'oli d'oliva i sal en escates, i a taula.
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84912 Caixa de 2,5 kg

Preparacio: Sense descongelar, passeu el producte
per la paella calenta amb oli a foc mitja/alt durant
8-10 minuts aproximadament. Cal cuinar-lo com-

pletament abans de consumir-lo.

84911 Caixa de 2,5 kg

Preparacid: Sense descongelar, passeu el producte
per la paella calenta amb oli a foc mitja/alt durant
8-10 minuts aproximadament. Cal cuinar-lo com-
pletament abans de consumir-lo.

84899 Diametre 20 cm. 12/500 g

Truita de patata vegana amb ceba elaborada amb
ingredients 100% d'origen vegetal (pot contenir
traces d'ou). Emmagatzematge: Conservar entre 1°C
i 4°C. Aplicacions: Com a entrant, pica pica o bé plat
principal.

Preparacio: Microones: punxar envas plastic, escal-
far 3/6min a 800W. Forn: preescalfar a 150°C, treure
producte envas, escalfar 9 minuts. Paella: treure
producte envas, afegir oli paella, escalfar a foc mitja
4 minuts per costat.

Ingredients: Aigua, patata fregida (38%) (patata i oli
de gira-sol), barreja en pols substituta vega d'ou
(9%) (farina de cigré (34%), farina de blat de moro,
proteina de cigré, espessidors (metilceltlulosa i car- 84257 Caixa de 3 kg
ragenat), dextrosa de blat de moro, sal, all en pols,

acidulant (fosfat tricalcic) i colorant (betacarote),

ceba (8%) (ceba, oli de oliva, sal), oli de gira-sol, sal.

Preparat vegetal a base de proteina de soja, oli d'oliva
verge extra i una mescla d'espécies i aromes que li
confereixen la textura i sabor tipics del pulled porc.
Congelat en porcions d'uns 250 g. Tot i que ja porta
una coccid prévia, necessita d'un cuinat suau abans
del consum: a la paella i sense descongelar, amb una
mica d'oli, fregiu-lo a foc mig durant uns 7-8 min.

84913 5/500 g

No cal descongelacio prévia. Introduir el producte a
84901 72/49 ¢ 84900 32/100 g la vaporera i cuinar-lo durant 6 minuts. En cas de no
disposar de vaporera, cuinar-lo directament conge-
lat en una en planxa assegurant-vos que el producte
quedi cuinat completament per ambdues parts.

Berlina ensucrada vegana. Descongelacié: 20 minuts Muffin de llimona amb llavors de rosella i farcit de
a temperatura ambient. Vida util secundaria: 3 dies llimona coberta de sucre. Descongelacié: 2 hores a Consum Indicat per a tot tipus de consumidors, a
a temperatura ambient. Aplicacions: Principalment temperatura ambient. Vida util secundaria: 2 dies excepcio d'ablérgics o intolerants als allérgens que

com a postre, esmorzar o berenar. en refrigeracio. conté el producte (consulteu la fitxa del producte).



4/1 kg (48x22 g)

84258

Producte vegetal a base de proteina de soja i oli
d'oliva, presentats en bocinets de 22 grams arrebos-
sats. Abans de consumir-los, fregiu-los directament
des de congelat en forga oli a 1702 durant 4 minuts.

84540

Producte cuit apte per al seu consum. Un cop
descongelat, no el torneu a congelar. Informacio
nutricional (700 g): Energia 207 kcal 864 kj, sal
(sodi) 0,90 g. Proteines 93 g. Greixos 3,5 g saturats
0,3 g. Carbohidrats 24 g d'ells, sucres <0,5 g. Fibra
alimentaria 21 g.

3kg (608

5/2 kg

Producte cuit apte per al seu consum. Un cop descon-
gelat, no el torneu a congelar. Informacié nutricional
(700 g): Energia 192 kcal 800 kj, sal (sodi) 0,98 g. Prote-
nes 8,3 g. Greixos 1,6 g saturats 0,6 g. Carbohidrats 25
g d'ells, sucres <0,5 g. Fibra alimentaria 22 g.

Bola lleugerament aixafada de massa de proteina vegetal (en base a soja,
verdures i fruites) de 60-70 mm de diametre i 30-40 mm d'algada, pen-
sada per a cuinar-la en una planxa molt calenta, pressionant-la amb una
espatula per aconseguir cristallitzar el greix interior alhora que segellem
els sucs i la fem més saborosa. Aquesta técnica permet fer composici-
ons alternant capes de burguers, ingredients i salses per a les vostres
presentacions de les hamburgueses.

39409 5/2 kg

Calibre 30/40 baby. Producte cuit apte per al seu
consum. Un cop descongelat, no el torneu a conge-
lar. Informacié nutricional (700 g): Energia 182 kcal
763 kj, sal (sodi) 0,73 g. Proteines 10 g. Greixos 1,1 g
saturats 0,3 g. Carbohidrats 24 g d'ells, sucres <0,5
g. Fibra alimentaria 18 g.
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El
benestar emocional és essencial.
Els restaurants podrien crear plats
que afavoreixin la felicitat i el ben-
estar, com ara postres amb ingre-
dients que estimulin la produccio
de serotonina.

Els
restaurants podrien explorar
cuines de tot el mon i fusionar in-
gredients i tecniques culinaries per
oferir una experiéncia gastronomi-
ca diversa i emocionant.

84905 5/2 kg

Mescla de llegums cuites aptes per a ser consumi-
des un cop descongelades. Afegiu-hi 2,5 litres de
brou i tritureu-les per obtindre una deliciosa crema
de llegums. Amaniu-la al vostre gust.

Producte cuit apte per al seu consum. Un cop
descongelat, no el torneu a congelar. Informacié
nutricional (700 g): Energia 196 kcal 823 kj, sal
(sodi) 0,88 g. Proteines 9,32 g. Greixos 2,5 g satu-
rats 0,37 g. Carbohidrats 29 g d'ells, sucres <0,5 g.
Fibra alimentaria 20,5 g.



El peix blanc
és sinonim de frescor i quali-
tat superior, colleccionat de les
aiglies més pures, proporcionant
una auténtica immersio en el sa-
bor del mar als teus comensals.

Amb una
versatilitat culinaria inigualable,
el peix blanc permet una am-
plia gamma de preparacions
creatives, des de ceviches fins a
grills, satisfent els paladars més
exigents.

A més
de la seva exquisida qualitat
gustativa, el peix blanc és ric
en omega-3 i proteines magres,
oferint beneficis per a la salut
cardiovascular i una opcio nutriti-
va als teus comensals.

Amb la seva historia rica
i la seva versatilitat en

la cuina contemporania,
el bacalla es presenta
com una oportunitat
emocionant per als
restauradors. Ja sigui
per mantenir vives les
tradicions culinaries

o per explorar noves
fronteres gastronomi-
ques, aquest peix ofereix
una paleta infinita de possibi-
litats. Amb la seva capacitat
de captivar els sentits i oferir
opcions sostenibles, el bacalla
continua sent un dels tresors
culinaris més preuats.

Amb el rap, els restau-
radors poden ser els
lletristes de la gastrono-
mia, creant composicions
culinaries que ressonin
amb autenticitat i
. creativitat. Cada plat
és una cango Unica, i
cada taula es converteix
en un escenari on els
comensals es deixen por-
tar per la rima saborosa
d'aquest peix blanc.

El corball, amb la seva gracia en
el mar i la seva excelléncia a la
taula, és una joia culinaria que
captura l'essencia de la cuina
sofisticada. Per als restauradors
que busquen elevar les seves
ofertes gastronomiques, és una
opcid que combina sabor sublim,
versatilitat culinaria i un compro-
mis amb la sostenibilitat. Aquesta
joia no només enriqueix les cartes
dels restaurants, sind que també
ressona amb els comensals que
busquen experiencies que trans-
cendeixin l'ordinari.



L'orada, amb la seva delicadesa i
versatilitat, ofereix als restaura-
dors una oportunitat Unica d'in-
novar. Amb una preparacio sublim
i una atencio a la selecci¢ d'in-
gredients, la dorada pot esdevenir
la protagonista indiscutible de

les experiéncies gastronomiques.
Aquest peix noble no només sa-
tisfara els paladars més exigents
sin6 que també consolidara la
reputacio del teu restaurant com
a desti culinari.

El turbot, amb la seva ele-

gancia, es converteix en una

opcio estellar. La seva carn
mantega i sabor delicat
ofereixen una experiencia
gustativa Unica. Cada plat

. . nonomes destaca la qua-

litat dels ingredients, sind

"% també la habilitat culinaria

del restaurador.

El llobarro, amb la seva exquisida
textura, sabor complex i compro-
mis amb la sostenibilitat, és una
joia per als restauradors compro-
mesos amb l'excelléncia. Aquest
peix majestuds no només satisfa
els paladars sofisticats, sin6 que
també destaca la capacitat dels
restaurants per convertir ingredi-
ents excepcionals en experiencies
gastronomiques memorables.
Celebrar el llobarro a la taula no
nomeés és un plaer per als pala-
dars, sind també una declaracio
d'apreciacié cap a la riquesa dels
mars i la saviesa culinaria.

Talls nets i uniformes, sense
espines, obtinguts en retirar les
meitats del peix de l'espina central.

Talls en filets allargats i
prims, sense espines ni pell, mitjan-
cant incisions paralleles a lespina
central. Eliminacio
de la pell abans de la preparacio
0 coccid, utilitzant un ganivet per
separar-la del cos. Tall
que permet obrir el peix com una
papallona, mantenint les dues mei-
tats connectades a l'espina central.

Eliminacio
de la pell i altres parts sagnants,
com aletes o lextrem de la cua.

Talls transversals en
seccions amples, tallant circular-
ment al voltant de lespina central.

Tall superficial
en forma de reticula a la pell (esca-
tat) i retirada de les visceres i organs
interns (eviscerat).
Eliminacio de les visceres i Organs
interns abans de la preparacio,
mitjancant una incisio a labdomen i
una eliminacié meticulosa.
Divisi¢ en dues meitats, separant-lo
per lespina central. Tall en
peces petites i manejables, facilitant
la coccid i el servei del peix segons
les preferéncies i finalitat culinaria.



70 g de mongeta tendra (14799).
20 g de pernil (82996).

5 g d'oli d'oliva (39421).

1¢ d'all trossejat (84728).

1¢ de sal (39518).

1¢ de pebre (39864).

-+ 60 g de proteina vegetal (84583).

+ 20 g de mescla pel sofregit (84879).
+ 160 ml brou de verdures (79108).

- 30 g de cigrons cuits (39401)

- 1g de pebre vermell dolc (39858)

+ 10 ml d'oli d'oliva (39421).

+ 1fulla de llorer (39866).

- 1g de comi molt (39821).

- 1g de sal (39518).

- 1g de pebre negre (39864).

+ 100 ml de nata de preparats vegetals (84224).
+ 15 g de fruits del bosc (83004).

+ 5 ml de mel (80840).

Preus aproximats calculats segons els grams per racio, espe-
cificats pel nostre equip nutricional. No s'inclou 'IVA ni el cost
daltres ingredients no disponibles a l'assortit de Friman. El preu
pot variar segons les preferencies i ajustaments individuals.




* 70 g base per a crema de llegums (84905).
+ 140 ml de brou de verdures (79108).

+ 25 grams de ceba picada (84557).

+ 10 ml d'oli d'oliva (39421).

- 1g dall picat (84728).

+ 1¢g de sal (39518).

+ 1g de pebre vermell fumat dol¢ (39858).

+ 30 ml de nata (80654).

+ 200 g de suprema de llug (79068).
-+ 50 g de cloisses (84909).

+ 40 g de tomaquet triturat (82528)
+ 25 g de ceba picada (84557).

- 1g dall picat (84728).

+ 10 ml g d'oli d'oliva (39421).

+ 1¢g de pebre negre (39864).

+ 1¢g de pebre vermell (39858).

+ 1¢g de julivert picat (79308).

- 1g de sal (39518).

+ 100 g de brou de peix (79109).

+ 50 ml beguda d'ametlles (79114).

+ 30 g poma a daus (83954).

+ 5 de gelat de malaga amb panses (84596).
+ 5 g de nabius (79014).

+ 5 g de brownie esmicolat (84795).

- 5 g de mel de flors (80840).

Menu 02 7,84 € aprox./racio

Vols més recomanacions del nostre equip comercial?
Contactans: 900 150 723

¥



D'altra banda, per als clients, aques-
ta innovacio significa que poden
gaudir d'una seleccié de pa i brioi-
xeria sempre fresca i de qualitat,
sense dependre de la disponibilitat
immediata dels ingredients. Aques-
ta consisténcia en la qualitat dels
productes millora significativament
l'experiéncia del client, garantint una
oferta variada i saborosa en qualse-
vol moment de la jornada.

El pa i la brioixeria congelada en

la restauracié no nomeés aporta
beneficis econdmics i operatius als
propietaris, sind que tambe millora la
satisfaccio del client, consolidant-se
com una practica que combina efici-
éncia i qualitat en el mon culinari.

84756 15/260 g

Pa d'alta hidrata-
ci6 precuinat al
100%. Només cal
descongelar-lo

i servir. Resulta
exquisit si l'escal-
feu a la torradora
o salamandra un
cop descongelat
a temperatura
ambient durant
30 minuts. Apte
per a vegans i
vegetarians.

No apte per a
celiacs.

Informacio nu-
tricional (700 g):
Energia 269,6 Kcal
1138,4 Kj, greixos
3,6 g saturats 1,1 g,
Carbohidrats 47,01
g sucres 0 g, fibra
1,65 g, proteines
9,3¢ 5al2,95% g,
vitamina E 20 mg.

6/1.500 g

Pa d'alta hidrataci6 elaborat amb malta, Lli i sésam.
De gust agradable i de gust llarg. Fornejat al 90%.
Només cal descongelar-lo i esta llest per a servir-lo.
Temps de descongelacié: 20 minuts. Resulta exqui-
sit si l'escalfeu uns 4 minuts a 1902 o si li doneu un
cop de torradora o de grill.

84917 60/40 g

Assortit de mini bastons de:

. Blat i segol.

. Blat, ségol, cereals i malta.

. Blat, ségol i pipes de gira-sol.

83287 27/270 g

Producte precuinat al 50%.
Cal coure'l abans de consu-
mir-lo. En ser un producte
d'elaboraci6 artesanal pot
presentar una oscillacié en
el pes de fins un 15% Des-
congelacidé: 20 min. Coccié:
18-20 min. a 1852

Informacié nutricional (700
9): Energia 214 Kcal 908 Kj,
humitat 38,2 %, greixos 0,13
g saturats 0,06 g, Carbohi-

drats 50,4 g sucres 3,47 g,

fibra 9,58 g, proteines 7,41 g,
sal 0,78.

84725 34/80 ¢

Producte llest pel seu consum, només cal descon-
gelar-lo uns 30 minuts abans de servir-lo.

84812 4/(25x60 g)

Massa de farina molt esponjosa, cuita al vapor i de
sabor i aspecte a l'estil oriental. Cuineu-lo al vapor
o fregiu-lo. Us: Sense descongelar préviament,
introduir el producte a la vaporera i cuinar durant 6
minuts. Posteriorment, empleneu-ho al gust. En cas
de no disposar de vaporera, cuinar directament des
de congelacio en planxa i omplir al gust.

65/135 ¢

84749

Pa hidratat amb ordi, Lli, pipes de gira-sol, malta i
sésam, i arrebossat amb Lli, pipes de gira-sol i flocs
de civada, i precuinat al 50%. Al produir-se amb una
elaboracio artesanal, pot presentar una oscillacid
de pes de fins el 15%. Descongeleu-lo a temperatura
ambient uns 20 minuts i llavors enforneu-lo a 185¢
durant 15-18 minuts.



84271 48/95 ¢

Aquest pa delicids i innovador es ideal per aportar
mes sabor i preséncia a les teves hamburgueses

i entrepans mes gourmet. Fet amb farina de blat,
pretallat, sense crosta i amb una textura tendra i
agradable al paladar, aquest pa exquisit esta a punt
per afegir a la teva carta i arrasar!

48/100 g

El pa de pita es super flexible i s'adapta a tots el
gustos. De textura suau, s'obre facilment en forma
d'una butxaca flexible i perfecta, ideal per farcir amb
qualsevol mena d'aliment. Per utilitzar-lo nomes heu
de retirar-lo del congelador una hora abans del seu
Us, o bé escalfar-lo al forn o al microones o fins i tot
en una torradora de pa.

84814

50/90 g

Pa completament cuit. Descongeleu-lo en un lloc
sense corrents d'aire durant uns 15-20 minuts i ja el
podeu servir.

54/90 g

84753 130/40 g

Croissant de 40g, elaborat amb mantega. Desen-
volupat amb tecnologia BAKE-UP®, que redueix

la mida del producte abans de coure en un 60%,
reduint el volum en transport i emmagatzematge.
Els productes estan llestos en 20 minuts sense ne-
cessitat de fermentar. No necessita descongelacio.
No necessita fermentacié. No necessita glasseig.
Temps de cocci6é (min.): 25 - 30. Temperatura de
cocci6 (°C): 160 - 165.

Necessita uns 30 minuts de descongelacid i una
cocci6 de 15-18 minuts a 180°C. No li cal fermen-
tacio. Els croissants artesans es distingeixen per

la seva forma de mitja lluna. Les seves puntes es
dobleguen a ma per donar-los un toc Unic a cada
peca. Aquests croissants s'han elaborat partint de
pasta fullada amb llard de porc per mantenir el gust
tradicional i diferenciar-lo del croissant amb gust de
mantega del tipic croissant francés.

84825

280/22 g 84827 150/35 g

Descongelaci6: 30 minuts. Forn: 11-13 minuts a 180°C
No necessita fermentacid. Decora-les amb sucre
glass en sortir del forn.

Descongelaci6: 30 minuts. Forn: 12-15 minuts a
180°C. No necessita fermentacio.

83433

70/85 ¢

81974 30-40 u. 2/2 kg

Croissant de 85 g elaborat amb un mix mante-
ga-margarina, farcit de cacau amb avellanes, i
decorat amb flocs de xocolata. A punt per descon-
gelar, fornejar i servir. Temps de descongelacio
(min.): 30. No li cal fermentacié. Producte decorat.
Temps de coccié (min.): 20 - 25. Temperatura de
cocciod (°C): 160 - 180.

Temps de descongelacié: 60 min. Producte embos-
sat unitariament. Descongelar i consumir. Un cop
descongelat caduca en 60 dies.



84546

Descobreix les hamburgueses de garri de les que
tothom en parla! A la planxa o a la graella, a mig
foc... Tu decideixes el punt i les hamburgueses sor-
prendran als teus comensals pel seu sabor.

(60 g) 4,2 kg aprox.

Innova al teu restaurant amb la perfeccié en cada
mossegada: Massa de vedella en boles per a 'smash
burgers!, una solucié eficag per a plats irresistibles i
clients satisfets.

84464

Aquest porc Ral apareix del creuament entre un
mascle Berkshire i una femella Duroc. Es cria de
manera exclusiva a la Catalunya Central i es Unica
a tot Europa. L'animal és tranquil, menja molt i al
qual s'ha de proporcionar molta fibra. El resultat es
una carn de sabor mes pronunciat que la carn del
tradicional porc blanc pel fet de tenir molta més
proporcid de greix intramuscular.

84412 20/300 g

Una seleccio per a qui busca destacar. Amb una tex-
tura suculenta i sabors intensos, la qualitat del porc
ral assegura una experiéncia gastronomica Unica.
Déna un toc distintiu als teus plats amb aquesta
proposta exquisida que captivara tots els paladars.

Envasat al buit. 8/600 g

84776 6/(2x450 g)

Preparat carni amb el 86% de secret de porc. Caixa
amb 12 peces de 450 g aproximadament i envasades
al buit de dues en dues unitats.

5/(9x120 g aprox.)

Delicies de porc a la cuina: Aquest preparat de plo-
ma de porc (86%), presentat en caixes de 5 envasos
d'1 kg, amb aproximadament 9 peces per envas. Es
una opcio de qualitat per a establiments que bus-
quen excelléncia i versatilitat en cada plat.

84515

75/40 g aprox.

La carn de vedella controlada des de la seva crianga
a la granja de Castellcir (Moianés) fins la seva elabo-
racié a l'obrador de Castelltergol, junt amb el saber
fer artesa heretat de les generacions passades a La
Bassola, fan excepcionals aquestes hamburgueses.

84325 20/300 g

La botifarra negra 'collar!, és un producte a punt per
ser consumit, només cal descongelar-lo. Disposa
d'un equilibri excepcional entre textura i sabor,
destaca per la qualitat dels ingredients. Una eleccid
perfecta per a restauradors que desitgen oferir als
seus clients una experiéncia culinaria de primera.

84542 Congelacio IQF. 6/500 g (24x20 g aprox.)

Mini xoricets en una bossa tancada al buit amb 24
unitats de 20 grams cadascun. Amb una textura
ferma, melosa i saborosa, aquests mini xoricets
son ideals per a barbacoes, tapes, aperitius, guisats
o pinxos. Una opcid versatil que eleva el sabor en
cada boci.



84914 (500+) 15%. 5 kg

84472

(+41 cm) 0%. 12 kg

El calamar Marroc congelat embolicat ofereix ver-

satilitat i qualitat a les cuines. Té diferent opcions
de preparacio tant a la planxa o fregit. La congela-
cié manté la qualitat del producte. Aquesta opcid

proporciona als xefs flexibilitat culinaria i facilitat

logistica.

Aquest bacalla, requereix per a una experiéncia
culinaria optima, un toc de paciencia amb una etapa
de descongelacié a temperatura de refrigeracio i

un tractament térmic complet son imprescindibles
abans del consum.

(100-300 g) 5 kg

Espécie: Melanogrammus aeglefinus. Glasseig:
10%. Origen: Islandia. Zona de pesca: FAO 27 fons
d'Islandia, Atlantic Nord-est. Métode de produccio:
Capturat. Art de pesca: Xarxes d'arrossegament i
llinyes i hams. Presentacio: IQF.

[

84807

(6-8) 0%. 4/1 kg pes net

L'escamarla,
és un crustaci
mari que es
caracteritza
per les seves
potes llargues
i pinces grans.
L'escamarla
d'Escocia,
considerat de
primera qua-
litat, destaca
per la seva
carn tendra

i gust intens

a marisc. Les
unitats nume-
rades, com el
NOO, solen fer
referéncia a la
mida, sent el
NOO un dels
més grans.

84916 10 kg

Espécie: Melanogrammus aeglefinus. Glasseig:
10%. Origen: Islandia. Zona de pesca: FAO 27 fons
d'Islandia, Atlantic Nord-est. Métode de produccio:
Capturat. Art de pesca: Xarxes d'arrossegament i
llinyes i hams. Presentacio: IQF.

84822 - 84804 (300-600 g) (150-300 g) 2 kg



Permeten estalviar
temps en la preparacio i reduir la
carrega de treball per als cuiners.
Aix0 és especialment rellevant en
moments de pic, ja que els postres
congelats poden ser servits rapida-
ment sense sacrificar la qualitat.

Asseguren una consistencia en la
qualitat del plat, ja que es manté
un estandard elevat en cada porcio.
Aixo és fonamental per mantenir la
satisfaccié del client i preservar la
reputacio del restaurant.

Permetre oferir una gamma
més amplia de opcions. Aquesta
diversitat pot ser atractiva per a
diferents publics.

Minimitzar el
malbaratament d'ingredients fres-
cos que podrien no ser utilitzats a
temps. Aixd no només contribueix a
la sostenibilitat, sind que també té
un impacte positiu en els costos.

Es
pot preveure amb major precisio la
demanda i ajustar la seva planifi-
cacié d'estoc, optimitzant aixi la
gestio del magatzem.

Generalment
la compra d'aquests productes
és més economica en compara-
cié amb la preparacié de postres
artesanals. Reduint costos laborals
i de matéries primeres.

Permet oferir delicies esta-
cionals durant tot l'any, ja que els
ingredients poden ser congelats en
el seu punt optim i utilitzats quan
sigui necessari.

«/ 4
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83497 Bossa. 4/2,5 kg 83005

Bossa. 4/2,5 kg

Peces delicioses de fruita tropical. Madurades al sol
a America del Sud, collides en el moment just de
maduraci6 i tallades en comodes trossos. Mes bo

i mes comode, impossible! Useu-lo com a postre
refrescant o com a complement original en un bufet
dolg o en un iogurt.

Explota els sabors tropicals: La barreja de fruites
combina boles de melé verd (Honeydew), meld
ataronjat (Cantaloup), trossos de mango i papaia,
tidbits de pinya i rodanxes de kiwi. Una explosié de
frescor i colors exotics que transformara cada plat
en una experiéncia gourmet refrescant.

e

Bossa. 10/1 kg 84363 Congelaci6 IQF. 10/1 kg

Barreja de fruits vermells sencers: groselles ver-
melles, maduixes, mores, gerds (sencers i tallats),
groselles negres i nabius de cultiu.

Pomes collides en el seu punt optim de maduracio,
rentades, pelades, tallades a grills i ultracongelades
IQF. Gruix: de 10 2 20 mm. Longitud: de 40 a 80 mm.

\E
84451 10/1 kg 84697 4/2,5 kg

Maduixes senceres de les varietats Festival i Fortu-
na. Descobreix la dolgor Unica d'aquestes maduixes,
perfectes per a postres, decoracié o simplement per
gaudir de la seva frescor en cada mos.

Pinya pelada, sense cor, tallada a segments (tidbits)
i ultracongelada IQF. Només cal descongelar per a
poder-la consumir. 122 Brix.



47246 3 kg (210 un aprox.)

Producte de pastisseria precuinat ultracongelat que
ofereix una combinacié exquisida de pasta amb un
farcit suau i fresc amb el deliciés gust de la llet. No
necessita tractament térmic, aquesta delicia esta
llesta per a ser gaudida un cop descongelada.

83936

Experiéncia de luxuria: Les trufes artesanes quadra-
des, son una delicia Unica. Per aconseguir la textura
perfecta, deixa-les a temperatura ambient durant

3 minuts abans de consumir. Tindras per als teus
clients una explosio de sabor en cada quadrat.

Estoig 1,5 kg

83414 1/(36x50 g)

Es poden consumir fredes o calentes. Directament
de congelats al forn (220°C, 8-10 min.) o bé al
microones (800W, 1 min.), o bé un cop descongelats
també al forn (220°C, 3-4 min.), al microones (800W,
20 segons) o a la planxa "volta i volta"

Caixa amb 8 peces de 5 classes diferents de pastissets
(Chesecake, Brownie, Lemon Pie, Carrot Cake i Red Vel-
vet). Cada sabor s'ha elaborat amb matéries primeres
de qualitat per oferir l'experiéncia més plaent concen-
trada en dues mossegades: la galeta d'espelta de la

Tocinillo + cistellet de licor + bola de gema + rosa de
trufa + bola de coco + dau de mantega + dau de taronja

78058 76 un. 1,5 kg aprox. + dau de gerds + petifour maduixa + petifour de gema.
[ e
Algunes de les fotografies poden no correspondre’s amb el CONGELATS
producte real o ser un suggeriment de presentacio. La informacio, . FRESC

quan es mostra, és merament informativa. Consulta l'envas o la
fitxa técnica per obtenir les caracteristiques del producte.
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81580 27/110 g

Preparacio facil i rapida: Per gaudir del produc-

te congelat, treu-lo de l'envas. Recomanem dues
opcions: al microones, escalfa durant 40 segons a
800W aproximadament; o al forn, escalfa durant
7-10 minuts en un forn preescalfat a 200°C.

84616 35x24 ¢

Cheesecake, l'acabat amb merengue del Lemon Pie, o
les formules enriquides amb mantega dels Brownie,
Red Velvet i Carrot Cake, li confereixen a aquest assor-
tit un atractiu visual que s'afegeix a la bona rendibilitat
per a esdeveniments, hotels i pastisseries.

82897

Caixa de 2 kg

Descongeleu 3 hores en refrigeracié abans de con-
sumir el producte. Consumir-ho abans de 48 hores.
El producte de l'interior es troba envasat en una
bossa de plastic blau i transparent.
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