


Verdures tallades i saltades, barre-
ges amb llegums, cereals o quinoa...
tots ells aporten color, textura i valor
nutricional. Sén solucions rapides i
versatils que et permeten ampliar

la teva oferta, reforcar el plat princi-
pal o crear versions més lleugeres,
vegetarianes o modernes. A més,
mantenen una bona presentacio al
plat i garanteixen regularitat i estalvi
de temps en el servei. Una manera
senzilla d’afegir varietat i atractiu a la
teva carta.

85446 (10-14 cm) 1CQ 0%. 5 kg

La navalla holandesa 10-14 cm és un mollusc amb
sabor suau i textura ferma, ideal per a tapes i entrants
rapids. Es pot marcar a la planxa en pocs segons i
presentar amb oli d’herbes o vinagreta. Congelada en
origen, garanteix regularitat i zero mermes, facilitant
una proposta elegant i facil de treballar.

24494 Planta (30-40 peces kg) 6/2 kg

Opcid rendible i saborosa per a tapes, arrossos o plats
combinats. Congelada en planta i amb bon calibre,
destaca pel seu color intens, textura ferma i sabor
suau. Es pot fer a la planxa, fregida o incorporar en
guisats lleugers. Garanteix una coccio rapida, facil ma-
nipulacié i bon rendiment en serveis amb alta rotacio.

84423 (20-30 peces) 5/800 g

Ideal per a arrossos, saltejats o tapes rapides. Ve pela-
da i llesta per cuinar, amb textura ferma i sabor suau.
Cocci¢ rapida i sense mermes.

85770 (20-30 peces quilo) 0%. 5/1 kg

Una opcio elegant i practica per a entrants o plats
principals. Descongelar a la nevera durant 24 h.
Adequades per a planxa o guisat, es poden cuinar
directament a la seva mitja closca o gratinar al forn.
Sabor suau, presentacio vistosa i coccié rapida amb
molt bon resultat.

82712 4/1kg

Producte practic i versatil, ideal per a arrossos, sal-
tejats o fregits. Amb pell i tallat a trossos, conserva
millor la textura i el sabor durant la coccio. Es pot

cuinar directament congelat, amb bon rendiment i
coccio rapida.

85780 (40-60 peces) 0%. 3 kg

Congelat a bord per garantir frescor i textura, és ideal
per a paelles, fideuada o guisats mariners. Aporta sabor
intens i consistencia al plat.

77260 - 76426 Bossa. 4/5 kg - 12/1kg

Ideal per a paelles i arrossos caldosos, gracies a la
seva gran capacitat d’absorcio i el gra rodd que no es
desfa en la coccid. Permet un control precis del punt
de coccio i garanteix un resultat homogeni i saboros.
Polivalent i molt estable, és un basic per a qualsevol
cuina professional.

77261 - 76427

Bossa. 4/5 kg - 12/1kg

Ideal per a arrossos secs, saltejats o guarnicions. Té un
gra llarg i resistent que no Senganxa ni es passa, i manté
una textura ferma després de la coccio. Una opcié rendi-
ble i estable per a serveis amb alta rotacio, amb resultat
consistent i presentacio neta. S'adapta a multiples prepa-
racions i permet una gesti¢ eficient de lestoc.

“ 86012 4/15 kg

ARROZ CARNAROLI
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Ideal per a risottos i plats cremosos, amb alta capacitat
d’absorcio i alliberament de mido. El gra es manté
ferm i afavoreix una textura cremosa i definida. Aporta
regularitat i un acabat professional en cada servei, amb

» Descongeleu i serviu: sense cuinar ni afegir res més
resultats estables i sabor equilibrat.

+ Totes son aptes per a dietes vegetarianes i veganes
« Format practic: caixes de 6 kg (4 bosses de 1,5 kg)

Descongeleu la bossa a la nevera entre 12 i 24 hores.
Un cop descongelada, manteniu-la refrigerada i con-
sumiu-la en un maxim de 72 hores. Tambeé es poden
servir en calent o descongelant a microones (600 W
durant 3 minuts, remenant a meitat del temps). No
torneu a congelar el producte un cop descongelat.

86014 415 kg

84504 Bossa. 12/1kg

L'arros sushi Bayo es la varietat que els professio-
nals de la cuina oriental utilitzen per la elaboracio de
makis, nigiris o uramakis. Un ingredient indispensable
en molts plats de la cuina japonesa. Explora nous
horitzons culinaris i sorpren els teus comensals amb
originals receptes de sushi.
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86013 4/15kg 86015 4/15 kg

7751

Bossa. 4/5 kg

@ Insalzta
El seu gra llarg i fi, amb aroma caracteristic, prové F Mesiterrames
exclusivament de lindia i el Pakistan. Un cop cuinat ;
queda esponjos, solt i sabords, ideal per a plats
exotics 0 com a guarnicié aromatica. Manté molt bé
la textura i el sabor després de la coccio. Temps de
coccid: 16 minuts.
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12440 4/25 kg
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Barreja de verdures ideal per a guarnicions, saltejats o
plats tex-mex. Conté blat de moro dolg, mongetes ver-
melles, pastanaga, api, pésols, mongeta tendra i pebrots
vermells i verds. Descongeleu-la en refrigeracio durant
24 hores abans de cuinar. Conserva el color, la textura i
el sabor, amb coccid rapida i resultat equilibrat.

CUIT VAPEUR

19203 4/25 kg

Barreja de mongeta tendra molt fina, mongetes crema,
pastanaga, alberginia i ceba, cuita al vapor i ultracon-
gelada IQF. Cada ingredient es cuina per separat per
garantir el punt optim. Gracies a la coccio al vapor i

la recolleccio en el moment just, conserva el color, la
textura i tot el sabor.
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19172 4/2,5 kg

Forn de conveccio: a 160 °C durant 15 minuts per a
2,5 kg de producte congelat en un gastronorm ple.
Microones: 8 minuts per a 500 g de producte congelat
en un plat tapat. Paella: 10 minuts per a 500 g de
producte congelat.



Amb formats practics, llarga
conservacio i bon rendiment,

aquests productes et permeten oA

crear plats refrescants, saluda-
bles i equilibrats que connec-
ten amb el que busca el client
estiuenc: sabors nets, textures
suaus i un emplatat impecable
amb esfor¢c minim.

85991 4/1kg

FREGIDORA: No cal descongelar. Fregiu en oli calent
(180°C) durant 1:30-2 minuts, fins que quedin daurades.
FORN: Preescalfeu a 230°C. Colloqueu el producte en
una safata amb paper de forn i enforneu 7-9 minuts.

85738 2kg

Calamar enfarinat premium; cruixent i ple de sabor.
Calamar de qualitat superior, lleugerament arrebossat
per oferir una textura cruixent i un sabor auténtic. Facil i
rapid. Directe del congelador a la paella, llest en 2-3 mi-
nuts. Font de proteines 9,1 g per cada 100 g de producte.

12/50 g

10/90 g

20/50 ¢

77940 425 kg

Els temps de coccid poden variar segons Lequip. Cuini
sempre el producte congelat per obtenir el millor
resultat. Si es descongela (menys de 7°C), redueixi el
temps. No el cuini en excés.

85804 IQF (3-6) 15%. 6/1 kg

Ideal per fregir o saltar, sense ploma ni pell, es cuina
rapid directament congelat. Versatil i practic per a
tapes o guarnicions, bon rendiment i presentacio
atractiva. Perfecte per a serveis agils que no volen
renunciar a la qualitat. Manté una bona textura després
de la coccio, encaixa en multiples formats de plat.

85305 Envasat al buit. (20x80 g) 1,6 kg

Es tracta de la primera tonyina marinada, no fumada,
apta per al consum en cru amb la maxima seguretata
alimentaria. Aquesta nova linia de productes, amb
formats com el Chunk, Tartar i Carpaccio, ofereixuna
solucio practica i segura als nostres clients, garantint la
maxima frescor i qualitat

82808 (180+) 4,5 kg

Versatil i practic per a planxa, arrossos, fregits o saltats.
Textura ferma i sabor suau que encaixa en multiples
elaboracions. Amb cocci¢ rapida i bon rendiment, és
ideal per a serveis agils i cuines amb alta rotaci.

17310 4125 kg

Els utensilis de coccid poden variar, i per aixo és possi-
ble que calgui ajustar els temps de preparacio segons
les indicacions de l'envas. Per obtenir els millors resul-
tats, cuini sempre el producte congelat. Si es descon-
gela (conservat a menys de 7°C), redueixi el temps de
coccid segons convingui. Eviti sobrecuinar el producte.

84695 (15 cm) Envasat al buit. 10/500g

Tacs de tonyina aleta groga sense glassejat, tallats en
format regular i llestos per servir. Ideals per a poke
bowls, entrants o plats freds. Amb alt contingut en
proteines i sense sucres, son una opcio saludable,
practica i amb presentacié impecable. Format de
500 g, amb bon rendiment i llarga conservacio.

85668 5/1kg

Producte elaborat a partir de cuixa de pollastre. No cal
descongelar abans de cuinar. PAELLA: escalfar amb
unes gotes d'oli fins al daurat desitjat. FORN: coure
durant 10-15 minuts a 200 °C.

85495 RO-1000. 12/1.000 g

Ventresca de tonyina clara en oli de gira-sol. Presentada
en llauna amb tapa plana, és ideal per a amanides, en-
trants o com a base per a tapes gurmet. Un cop oberta,
cal conservar-la en refrigeracio i consumir-la en un
maxim de 2 dies per mantenir-ne la qualitat, el sabor i la
textura optima. Producte practic, versatil i llest per servir.

85597 10/1 kg

Salmo atlantic fumat en fred, de Noruega, tallat i enva-
sat al buit. Sense pell i amb carn 100% aprofitable, és
ideal per a entrants, canapes o amanides. Textura suau,
color uniforme i bon rendiment. Presentacio neta, sa-
bor equilibrat i llarga conservacié. Solucio practica per
a cuines que busquen rapidesa i regularitat.

85776 4/2,5 kg

Tires de 9 a12 mm de pit de pollastre blanc, grau A, rostit
i congelat IQF. Envasat en bosses de 2,5 kg dins caixa de
10 kg. Un cop descongelat, conservar a 4 °C i consumir
preferentment abans de 3 dies. No tornar a congelar.

85703 RO-900. 12/900 g

Conservacié: Guardeu el producte en un lloc fresc i sec,
allunyat de fonts de calor o llum directa. Un cop obert,
manteniu-lo refrigerat en un recipient no metallic i con-
sumiu-lo en un maxim de 2 dies per garantir-ne el sabor
i la seguretat alimentaria. Eviteu deixar-lo a temperatura
ambient per preservar-ne totes les propietats.

IQF. 20/125 g

Autentica burrata italiana (saquet de mozzarella farcit
de stracciatella), en peces de 125 g, congelada IQF i
embolicada individualment. La congelacio sense liquid
de conservacié preserva la cremositat i el sabor intens,
sense sobrehidratacié. Un cop descongelada, es manté
en refrigeracio fins a 5 dies.

© 10F 8/(20x50 §)

Boles de burrata de 50 g ultracongelades IQF, sense
suport liquid. Conserven la cremositat de linterior i
eviten la sobrehidratacio. Un cop descongelades, es
conserven 5 dies a la nevera dins lenvas tancat.

M 85035 gisg

Burratina amb un cor suau de crema i tires de moz-
zarella.



Tecnigues com marcar per segellar-ne
els sucs, marinar amb citrics o her-
bes, o desglassar el fons per obtenir
salses saboroses, t'ajuden a aconse-
guir plats suculents amb elaboracions
senzilles. També pots optar per brase-
jats o rostits per aconseguir textures
tendres i acabats daurats.

Consell professional: Acompanya les

carns amb guarnicions lleugeres o sal-
ses fredes per adaptar-les a lestiu. Son
plats amb bon rendiment que aporten
valor a la carta i agilitzen el servei.

6/(2x450 g aprox.)

Preparat carni 86% secret de porc. Caixa amb 12 peces
de 450 g aprox. envasades al buit de dos en dos.

84777 5/(9x120 g aprox.)

Preparat carni de ploma de porc (86%). Es presenta en
caixa de 5 envasos de 1Kg con 9 peces aprox.

Peces retallades de l'extrem d'una tira de costella,
retractilades i congelades. Tenen el mateix sabor i
textura que les tires senceres i son mes economiques
que aquestes.

Filet de porc melds, ideal per presentar amb salses o
acompanyat amb verdures. Caixa de 6Kg.

81598 Minute. 6/1 kg

El blat de moro de la varietat supersweet es un blat de
moro naturalment dolg i sense sucres afegits, particu-
larment cruixent i amb els grans integres i regulars.
Pots usar-lo per fer cremes, amanides, o per inte-
grar-los en plats de pasta o arrebossats.
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10707 6/1kg

Barreja de verdures escalivades congelades IQF: pebrot
vermell a daus (30%), alberginia a llesques (30%), car-
bassd a llesques (30%), i ceba a daus (10%). Producte
apte pel consum immediat un cop descongelat.

Un cop descongelat, podeu mantenir-ho en refrigeracio
per un maxim de 24 hores.

84950 Interfoliat. (17/300 g5 kg

Cuixa i contracuixa de pollastre groc d'un pes d'entre
200 i 400 grams i de categoria A. Es presenta net i
amb els talls necessaris per que ['0s no amagui parts
de la pega i aixi quedi tota cuita de manera uniforme.
Especial per a cuinar a la brasa.

(20x180 g) 3,6 kg aprox.

Burger meat de vedella de proximitat, criada en gran-
ges seleccionades i controlada integrament des de
lorigen fins a lelaboracio a l'obrador. Una proposta que
eleva lhamburguesa a una experiencia gastronomica
auténtica i inoblidable.

83841 Talla 12 mm. IQF. 5 kg

Preparat de carn de vaca (80%). Es pot cuinar direc-
tament congelat en paella, forn o grill, evitant la des-
congelacio i la contaminacié creuada. Sense proteines
animals afegides, manté millor el sabor natural. EL
sistema IQF permet reduir perdues i utilitzar només la
quantitat necessaria.

17364 Minute. 7/1 kg

Pebrots verds i vermells nets, tallats, calibrats i escal-
dats, llestos per utilitzar en les vostres preparacions.
Saltegeu-lo 12 minuts o cuineu-lo al forn uns 15 minuts
21609, o bé utilitzeu-lo com a base per les vostres
receptes. Podeu farcir-los amb una barreja de carbassa
i formatge, fer-ne un milfulles ben acolorit.

10058 (200-300 g aprox.) IQF. 4 kg

Conill tallat a quarts, sense cap. Porcions congelades
individualment. Procedent de canals d'entre 111,25 Kg.
amb edats compreses entre els 55 i els 70 dies.

2/650 g aprox.

Vedella xuletén km 0 premium, de proximitat i de
qualitat seleccionada. Peces d'aproximadament
650 g, ideals per a brasa o planxa. Amb infiltracio
justa i sabor intens, és un tall pensat per a cuines
que volen oferir una experiéncia gastronomica amb
identitat i rendiment.

84515 (75-40 g aprox.)

Mini hamburguesa de vedella, ideal per a tapes, menus
infantils o esmorzars de forquilla. Amb mida petita i
sabor suau, es cuina rapidament a la planxa o la brasa.
Format practic, bon rendiment i gran versatilitat per a
cuines agils.
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84175 (65-100 @) IQF. 3/2 kg

Pit de pollastre desossat, net i sense relloms, filetejat
a fines llesques d'entre 65 a 100 grams. Provinents de
pollastre blanc i sotmeses a un procés de congelacio
IQF. Es presenta en bosses de 2Kg.

2/1500 g

Regenereu-los al microones, en fregidora o a la paella,
o bé al forn o a lairfryer sense descongelar-los abans.
De color verd intens i textura tendra, saborosos,
picants i d'aroma agradable, nomes necessiten que li
afegiu la sal al vostre gust.

85283 215 kg

El pebrot, l'alberginia i la ceba escalivades en forn
de llenya tenen un sabor inconfusible. L'escalivada
amb ceba manté el mateix esperit mediterrani pero,
a mes, li afegim la ceba que li suma valor nutricio-
nal i sabor en plat. Feta 100% a partir de producte
d'origen Espanya.

85774 4/25 kg

Facils de preparar, mantenen una textura suau i calen-
ta durant més temps. Venen tallades i amanides amb
oli de gira-sol i sal. Preparacio, forn 10 minuts a 220
graus o Paella 12 minuts amb descongelacié prévia



Treu el producte de la nevera 10
minuts abans per evitar contrastos
L.~ bruscos i coccions irregulars. Segella
:‘s’\;’el peix a foc viu només per una cara
si vols mantenir linterior sucods, es-
pecialment en talls gruixuts com rap
o0 tonyina. El marisc, com les gambes
0 els escamarlans, agraeix coccions
molt curtes i a temperatura alta per
conservar textura i sabor. Evita reme-

Grillar: Cou a alta temperatura per
aconseguir una superficie marcada i
cruixent, mantenint linterior tendre.

A / ; o
Ideal per llug, sardines o gambes. d nar-lo massa i afegeix-hi sal grossa
Truc: Unta’l amb oli perqué no sengan- _— ) 60315 ., Justalfinal per evitar que perdi aigua.
xi i mantingui el lluentor. W 80304 -3k peca B 60093 (300-500 & peca) 3 kg 2osopecesauldl  gj e serveixes amb pell, marca-la

83030 primer per aconseguir cruixent. | si
vols destacar el sabor del producte,
acompanya’l amb oli infusionat amb
all, herbes o citrics, aplicat un cop

fora del foc.

(2-3 kg pega)
Marinar: Deixa reposar el peix o
marisc en una barreja de citrics, oli

i herbes abans de cuinar-lo. Aporta
frescor, profunditat de sabor i suavi-
tat a la textura. Perfecte per peix blau
com verat, tonyina o bonitol.

Cou-les amb closca per conservar-ne el sabor i la
suculéncia, 1-2 minuts per costat a foc fort. Salpe-
bra-les al final i acaba amb unes gotes d’oli d’oliva
verge o llimona per potenciar-ne laroma.

Talla’l en medallons gruixuts i marca’ls 1 minut per
costat a foc molt viu per segellar-ne lexterior i deixar
linterior cru. Deixal reposar uns segons abans de servir
per conservar-ne la suculéencia.

Neteja’l bé i fes uns talls superficials en forma de rei-
xeta al cos per evitar que s'encongeixi a la graella i per
millorar la presentacio. Unta’l amb oli d’oliva i cuina’l
a foc viu 2-3 minuts per cada costat fins que agafi
color i quedi tendre. Pots servir-lo sencer amb un toc
de sal en escames, llimona i una picada d’all i julivert
per potenciar-ne laroma i la frescor. També el pots
tallar en anelles un cop fet, ideal per a presentacions
individuals o per compartir.

Talla'll en lloms gruixuts amb pell per evitar que es desfaci
ala graella. Untals amb oli i cuina’ls 4-5 minuts per cos-
tat a foc mitja-alt fins que quedin ben marcats i tendres.

Confitar: Cuina a baixa temperatura en
oli aromatitzat amb all, llorer o pebre.
Dona una textura melosa, ideal per pe-
ces delicades com bacalla o gambes.
Acaba-les breument a la graella per
afegir-hi un toc cruixent i fumat.

Crea graellades variades amb peix
blanc, peix blau, marisc fresc i ver-
dures a la brasa. Presenta-les per
compartir, en safates calentes i amb
un acabat vistos. Acompanya-les amb
allioli suau, oli d’herbes o vinagreta

W 80918 (80-120 peces quilo) 5 kg

Meo013

(2-2,9 kg peca)

W 60005

(2-4 peces quilo) 6 kg HWeoo77 (40-50 peces quilo) 1kg

Colloca els musclos directament sobre la graella calen-

o ; M e60320 (26-35 peces)  ta fins que sobrin, tapant-los amb una safata metatlica
citrica. Un toc final amb ratlladura de Talla'l en rodanxes gruixudes o lloms amb pell per per conservar el vapor i potenciar laroma. Un cop
llimona o sal en escames reatga el evitar que es desfaci. Cou-lo a foc mitja-alt 3-4 minuts Cuina’l sencer o en filets amb pell, salpebrat i untat Cou-les directament a la graella i tapa-les perque sobrin oberts, afegeix-hi unes gotes d'oli d'oliva amb all i juli-

. per costat, untat amb oli i sal, fins que quedi marcat amb oli. Marca’l 3 minuts per costat a foc alt; la pell ha amb el vapor. Acaba-les amb un raig d'oli d’all i julivert. vert picat per donar frescor i intensitat zhans de servir
sabor i aporta frescor. per fora i melos per dins. de quedar cruixent i la carn, sucosa i ben aromatica. ﬁ

(1-2 kg peca)
' Temperatura: Treu el producte fresc

10-15 min abans per evitar coccions

desiguals. Talls adequats: Priorit-

za lloms, supremes o peces petites

per facilitar la coccio i el muntatge. g™

Conservacio: Mantén el peix i marisc e

en gel picat o refrigeracio entre O i

2 °C fins just abans de cuinar. Volta

justa: No forcis el gir; gira el producte

guan es desprengui sol de la grae-

lla. Ordre de coccio: Primer el peix

- gruixut, després el marisc i finalment

(#00-600 g peca) 6 ke les verdures. Presentacié: Emplata en
safates calentes amb herbes fresques

60000

Me60133

W 78212 (300-400 g peca) 4 kg (17-25 peces quilo) 6 kg 60001 (30-50 peces quilo) 6 kg

Cuina’l sencer amb la pell, net pero sense treure’n
el cap ni la cua, per conservar-ne millor la forma.
Unta’'l amb oli i cou-lo 3-4 minuts per cada cos

facilment de lespina.

Cuina-la sencera amb dos talls lleugers al llom perque
es faci bé per dins i mantingui la pell intacta. Unta-la

amb oli, salpebra i marca-la 6-8 minuts per cada cos-
tat, segons el gruix. Serveix-la amb un raig de llimona i
oli d’herbes per realgar-ne el sabor natural.

i tocs citrics per destacar el producte.
Servei agil: Si tens molta demanda,
avanca part de la graellada amb un
__marcat previ i acaba-la al moment.

Unta-les amb oli d’oliva i sal grossa abans de coure per
evitar que s'enganxin i potenciar-ne el sabor. Cou-les a
foc viu 2-3 minuts per cada cara fins que la pell quedi
ben marcada i cruixent. Serveix-les amb unes gotes de
llimona o una vinagreta suau per potenciar-ne la frescor.

Unta-les amb oli d'oliva i sal grossa, i cuina-les en grup
sobre una reixeta o pinxo perqué no caiguin a la brasa.
Amb 1-2 minuts per cada cara n’hi ha prou per aconse-
guir una textura cruixent i un sabor intens. Serveix-les
com a tapa amb llimona i julivert fresc.






Regenerar: Escalfar un producte pre-
viament cuinat. Gratinar: Daura la su-
perficie amb forn o grill per un acabat
cruixent. Napar: Cobrir amb salsa per
donar lluminositat i sabor. Emplatar:
Presentar el plat amb cura i equilibri
visual. Bany maria: Escalfar suaument
el producte en aigua calenta.

Consell professional: Personalitza
els productes de 5a gamma afegint
guarnicions fresques o salses propies.
Aconsegueixes plats rendibles, rapids i
amb el teu toc especial.

Tomaquet ratllat en ampolla dosificadora, sense
conservants i esterilitzat en fred (HPP). Manté el sabor
natural i dura 5 dies un cop obert. Ideal per a sofregits,
pizzes 0 pa amb tomaquet (30-40 unitats/kg). Sense
merma ni manipulacié, amb escandall controlat.

85647 Bossa de 2 kg

Preparat lactic en base a mozzarella, de sabor net, tipic
de la mozzarella, ratllat i ultracongelat IQF. S'aconse-
lla descongelar en refrigeracio abans del seu Us. Un
cop obert, el producte es conserva durant 3 dies en
refrigeracio.

la(;ulinaria

COCINA REAL COCINA DE |

- s "o p lﬁ?“‘m l‘ = 317 kg

CHEIMA REAL ¢ b, ADALD.
83941 (40230 cm) 4/800 g

Preescalfeu el forn a 220°C i introduiu la pizza (un cop

Cachopo de vedella de 250 g, farcit de pernil serra i
fora del retractilat) sobre una reixeta de forn a mitja alga-

formatge Gouda. Cada caixa conté 3 bosses d1,7 kg,

da durant uns 8-10 minuts. Els ingredients es fonen amb Focaccia coberta amb alberginia a la graella, tomaquet, amb 6-7 unitats per bossa. Elaboracié: Fregidora - Fre-
la massa i es dauren lleugerament quan la pizza esta a carbasso, ceba, pebrot vermell i groc. La focaccia 85584 @0y giu en abundant oli ben calent (180 °C) fins que quedin
punt per ser consumida. Un cop obert lenvas, mante- vegetariana es el complement perfecte per amanides g daurats i cruixents. Ideal per a menUs contundents i
niu-les en refrigeracio i consumiu-les abans de 2 dies. i barbacoes. 85585 12/300 ¢ plats especials de cap de setmana.

(28 cm) 4/505 g 85726 (30 cm) 8/310 g 15/250 g

Pizza de baco de 28 cm, amb massa fina i cruixent, i Pizza precuinada circular de 30 cm de diametre

cobertura equilibrada de formatge fos i talls de baco assaonada amb la salsa especial "Bocalino”. Amb una Secret de porc iberic cuit a baixa temperatura, amb
fumat. Ideal per a forns de pedra, forn de conveccié fermentacio de 15 hores i elaborades amb massa mare, textura melosa i sabor intens. Envasat individualment
o regeneracio rapida en servei. Una opcio rendible, aquestes bases fines i cruixents només necessiten el i ultracongelat, es regenera facilment a la planxa o
consistent i molt valorada en cartes d’estiu 0 menus vostre toc personal i un enfornat de 10 minuts a 220°C brasa. Ideal per a plats principals o tapes gurmet, amb
informals. sense descongelacié prévia. bon rendiment i minima manipulacio.

84906

6/1 kg aprox.
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4 2 P 86006
i il - (30g) 4/1kg
86005 (30 g) 4/1kg
58051 (24 cm) 10/300 g
78109 (30-40 cm) 10/950 g 86004 (30 8 4/1 kg

i Fregidora: Escalfeu loli a 200 °C. Quan estigui ben 85616

Us: Preescalfar el forn a 220°C. Collocar la pizza a calent, afegiu-hi el producte congelat, reduiu la tem-
Preescalfar el forn a 220°C. Posar la pizza a la safata a la safata en la posici¢ central del forn. Coure al forn peratura a 180 °C i fregiu durant 4 minuts. Afegiu el 61k
la posicio central de forn. Enfornar durant, aproxima- durant, aproximadament, 8-10 minuts, fins que el producte en petites quantitats per evitar una baixada g

dament, 8-10 minuts, fins que el formatge es fongui. formatge es fongui. brusca de la temperatura. Fo i T

85660 5/1 kg

Us (sense descongelar el producte): FORN: 200 °C
durant 19-21 minuts, girant de tant en tant. PAELLA /
FREGIDORA: 3-4 minuts en oli calent a 160 °C,

85714 24 pecesde 140 g

Preescalfeu el forn a 200°C. En una safata, poseu una
capa de salsa beixamel. Collogueu-hi els canelons i
cobriu-los amb més beixamel. Afegiu formatge al gust.
Enforneu durant 25-30 minuts (10-15 minuts si el
producte esta descongelat) i gratineu al gust

85715

(60 g) 4/1,2 kg

T

85713

(24unde 140 g)




Gelats individuals, pastissos cremo-
sos, croissants farcits o minidelicies

com el xuixo o ¢l brownie permeten

oferir opcions rendibles amb bona

presentacio, llesta per emplatat direc- .h

te 0 amb acabats minims.

Amb productes congelats que es
descongelen rapidament i mantenen
la textura, pots garantir una carta de
postres versatil, apta per a tot tipus
de client: des de families fins a menus
informals o tapes dolces. Hi trobaras
sabors classics com el pastis de for-
matge, opcions sorprenents com els
gelats més innovadors, o propostes
adaptades a necessitats especifiques,
com les postres sense gluten.

Un bon postre final fidelitza, deixa un
bon record i aporta valor a lexperien-
cia del client. Amb tecniques senzilles
com muntar per afegir volum, cara-
mellitzar per donar contrast o gela-
tinar per oferir textures suaus, pots
millorar la proposta amb poc esforg i
un resultat professional.

Amb la nostra seleccid, el toc dolg
es converteix en una experiéncia que
suma sabor i rendibilitat a la teva carta.

84942 (25/70 g)

Tallat a porcions de 70 grams i envasat individualment.

i & 8 - 38

SENSE SENSE
GLUTEN CRUSTACIS PEIX

86007

Croissant fet amb mantega i margarina, amb multi-
ples capes cruixents i delicioses amb un farcit gene-
rés de crema Biscoff (15%) i decorat amb trocets de
galeta Biscoff. Amb només 15 minuts de desconge-
lacié i 2 minuts de fornejat a 1702C, tens al teu plat
aquesta delicia, perfecta pels esmorzars o com snack
a qualsevol hora.

85321 (33/51¢)

Xuixo petit farcit de crema (49%) arrebossat amb sucre
en gra (6%), congelat i a punt per servir.

5/(2x45 g)

Pack de dues magdalenes tradicionals elaborades

en base a farines sense gluten i envasades per
evitar-ne la contaminacié creuada. E| producte esta
completament cuit, pero el seu envas permet coccid
en forn, per la qual cosa es pot descongelar al micro-
ones si es considera necessari. Si s'utilitza aquesta so-
lucio, un cop fora del microones tréieu les magdalenes
de la bossa i deixeu-les refredar.

¥ 8 & 3

SENSE SENSE SENSE FRUITS SENSE
SOJA LACTICS AMB CLOSCA API

(72/90 g)

(48/80 g)

Croissant fet amb mantega i margarina, amb multiples
capes cruixents i delicioses amb un farcit generds de
pasta de festucs (15%) i decorat amb llavors de carbas-
sa. Amb nomeés 15 minuts de descongelaci6 i 2 minuts
de fornejat a 1702C, tens al teu plat aquesta delicia,
perfecta pels esmorzars o com snack a qualsevol hora.

84643 (110/35 g)

Petit gofre per satisfer els paladars mes exquisits. Un

caprici ideal per a qualsevol época de l'any. Aquesta
peca esta elaborada amb productes de primera quali-
tat que li aporten un sabor superior.
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(18/55 g)

Un producte arribat directament de la tradicio fran-
cesa, per guir un zar o berenar perfecte
per a la poblacié celiaca tant si els voleu combinar
amb dolgos o amb salats.

i % A e &

SENSE SENSE SENSE
SESAM TRAMUSSOS

SENSE
MOSTASSA SULFITS MoOLLUSCS

(4/800 g)

Pastissos amb base de galeta cruixent i elaborats
amb formatge gallec. Tenen un lleuger torrat superi-
or, textura ferma per fora i interior cremos. Fets a ma i
amb equilibri d’ingredients. Descongelar en refrigera-
ci6 durant 24 h. Un cop descongelats, es conserven 7
dies a la nevera.
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El gelat de pastis de formatge, combinacié de coulis
de gerds, galeta marlette i deliciés formatge Neu

de Cadi. El formatge Cadi, arrelat a les comarques pi-
rinenques des de 1915, ens permet obtenir una recepta
fresca, amb fort contrast de sabors.

Gelat cremos sabor vainilla en un envas en forma de
taurd.

Algunes de les fotografies poden no correspondre’s amb el producte
real 0 ser un suggeriment de presentaci. La informaci, quan es
mostra, és merament informativa. Consulta lenvas o la fitxa técnica
By per obtenir les caracteristiques del producte.

St (3/115 m)

12/120 ml

(4/800 g)

Pastis amb base de galeta cruixent i formatge gallec de
qualitat. Lleugerament torrat per sobre, presenta una
textura ferma per fora, cremosa per dins i un toc final de
festucs que aporta contrast i elegancia. Cal descongelar
en refrigeracié 24 h i consumir en un maxim de 7 dies.
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XOCOLATA

BLANCA

—PISTATX OS5
85095 et

Gelat de cremino amb xocolata blanca i festucs. De la
fusio6 de la xocolata blanca de Blanxart i el cruixent de
festucs de Les Garrigues proposem la deliciosa versid
catalana del tradicional cremino italia.
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85682

Gelat de vainilla amb trossos de pastilles de xocolata
amb llet coberts de sucre de colors dins d'un push-up

amb un brag transparent dins del qual hi ha mes pasti-

lles de xocolata recobertes de sucre de colors.

CONGELATS

EDITA: Divisi6 Comercial // JUNY, JULIOL, AGOST | SETEMBRE
de 2025. DISSENY | MUNTATGE: marqueting@friman.cat

(8/115 ml)

24/80 ml

F
== AHB MOSCATELL ==
s 115 sl (o115 )

85732

Un dels postres tradicionals catalans fet gelat. Un ge-
lat d'ametlles amb fruits secs caramelitzats de Les
Garrigues amb un sorprenent coulis de Moscatell de la
cooperativa de Montbrio del Camp.

we CARGUINYOLIS ==
wneer e THS I mus JSGF

8/115 ml

Gelat perfumat de ratafia artesana Bosch amb trossets
de cruixents carquinyolis. La ratafia que s’elabora a
Osona, seguint les receptes tradicionals, preparada
a partir d’'una férmula complexa d’herbes, espécies i
fruits, entre els quals figuren les nous verdes.

81432 9/120 ml

Vaset amb gust de vainilla amb un ou de xocolata.
Cada ou es troba en una tapa de plastic amb forma de
cupula que es troba unida a la part superior del vaset.
L'ou de xocolata esta embolicat amb paper d'alumini i
fet la meitat de xocolata blanca i l'altra meitat de xoco-
lata amb llet i conté una sorpresa de la Patrulla Canina.

OFICINES

Carrer de la Pica d'Estats, 77-95 Pl Sant Isidre
08272 - Sant Fruitds de Bages (Barcelona)
Tel: 93 877 30 00 A/e: friman@friman.cat

COMANDES

Tel: 900 150 723

a/e comandes@friman.cat
WWW.FRIMAN.CAT






