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CUINA DE FESTA,

CUINA QUE FUNCIONA

El Nadal canvia el ritme de la res-
tauracio i també allo que el client
espera trobar a taula. Son dies per
compartir, allargar els apats i donar
protagonisme a una cuina amb més
preséncia, pensada per a una oca-
sio especial.

A la carta conviuen productes vinculats
tradicionalment a aquestes dates amb
propostes més actuals. Entrants per
compartir, peixos, marisc, carns, elabo-
racions i acompanyaments permeten
construir menus molt diferents sense
perdre el caracter propi de les festes.

Aquest cataleg reuneix una seleccio
pensada per oferir possibilitats a la cui-
na professional durant unes setmanes
en gqué cada establiment interpreta el
Nadal a la seva manera.

CROQUETA DE VIEIRA

Fregidora: Sense descongelar, fregiu poques unitats al-
hora en oli a 190 °C durant aproximadament 3 minuts.
No torneu a congelar el producte un cop descongelat.

86858

(18 gu)1x3ke

CROQUETA DE BRANDADA DE BACALLA

Fregidora o paella: Sense descongelar, fregiu en oli a
180 °C durant 3-4 minuts, fins que el producte estigui
ben daurat. Deixeu-lo reposar 1 minut abans de servir.

83486 (36 gu) 3x1kg

CROQUETA DE CONFIT D’ANEC

Fregidora: Escalfeu loli a 200 °C, incorporeu-hi el producte congelat i
reduiu la temperatura a 180 °C. Fregiu durant 4 minuts en petites quan-

titats per evitar que loli es refredi bruscament.

(30gu)4x1kg

CROQUETA DE LLAMANTOL

Croquetes meloses de llamantol, una proposta per
donar un toc especial als aperitius i entrants de Nadal,
amb el sabor del mar com a protagonista de les
celebracions.

84287 (36 gu)3x1kg

ROTLLET DE MARISC AMB GAMBA

Fregidora o paella: Sense descongelar, fregiu el producte
en oli 2180 °C durant 5-6 minuts o fins que agafi color.
Deixeu-lo reposar 1 minut abans de servir.

86855 (50 g U) 1x1,25 kg

EXPERIENCIA ALIMENTARIA

FLOR DE CARXOFA
CONFITADA EN OLI D’OLIVA

Carxofa blanca de Tudela confitada en oli
doliva verge extra. Una proposta elegant per
als entrants i guarnicions de Nadal, amb un
practic format que permet utilitzar cada pega

individualment.

86867 4x20u

FINGERS DE FILET DE PORC «TORREZNO»

86857

Paella o fregidora: Sense descongelar, fregiu en oli a 175-180 °C durant 2-3 minuts. Deixeu repo-
sar 1 minut perque la cotna de porc sacabi d'inflar i quedi cruixent.

(30gu)1x3kg
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MINI ROTLLET DE LLAGOSTI

Fregidora o paella: Sense descongelar, fregiu a 170-180
°C durant 4-5 minuts, girant els rotllets a mitja coccio.
Forn: Preescalfeu a 200 °C. Sense descongelar, pinteu
els rotllets amb oli per ambdues cares i enforneu
durant 14-16 minuts, sense girar-los. Fregidora d’aire:
Pinteu els rotllets amb oli, colloqueu-los separats i
coeu-los a 200 °C durant 7-8 minuts.

86851 (15gu) 1x5kg

PASTIS DE SALMO | FORMATGE AMB
PASTA DE FULL

Farcit de salmo fumat i formatge cremds, embolcallat
amb pasta de full. Una proposta per als entrants i
aperitius de Nadal. Forn: Enforneu a 190-200 °C durant
15-20 minuts.

86731 35ux160gu

BOCINET DE MARISC

Fregidora: Escalfeu loli a 180 °C i incorporeu-hi el pro-
ducte directament congelat. Fregiu durant 3 minuts i mig.

50996 6 ke

P

TWISTER DE LLAGOSTi

Fregidora: Escalfeu loli a 180 °C i incorporeu-hi el
producte sense descongelar. Fregiu durant aproxima-
dament 4 minuts fins que estigui ben cuit. Allérgens:
Conté crustacis i cereals amb gluten. Pot contenir
traces de peix i soja

56678 (44 u) 4 x kg

«TORPEDO» DE LLAGOSTi (EBIFRY)

Fregidora o paella: Sense descongelar, fregiu el pro-
ducte en oli calent a 180 °C durant 2-2,5 minuts, fins
que estigui ben daurat. Allérgens: Conté crustacis i
cereals amb gluten.

84796 (25g 1) 800 g

FARCELLET DE GALTA DE VEDELLA

Format: 100 peces per caixa. Pes per pega: 15 g + 2

. Fregidora o paella: Sense descongelar, fregiu el
producte en oli calent a 180 °C durant 2-3 minuts, fins
que estigui ben daurat.

84290 Caixa de 1,5 kg (100 u)

FARCELLET DE MARISC

Saquets de marisc: Cruixents per fora i amb un farcit
cremos de llug, musclos i llagostins, amb un sabor i
aroma intensos de marisc. El seu format de 15 g per
peca els fa ideals per a aperitius, tapes, coctels i serveis
de catering. Preparacio: Fregiu-los directament conge-
lats en abundant oli a 180 °C durant 2-3 minuts, fins
que estiguin ben daurats. Serviu-los calents per gaudir
del contrast entre la pasta cruixent i el farcit cremds.

83774 1,6 kg (100 u x 15 g)
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Hi ha productes que no necessiten
gaire presentacio. Quan arriben a
taula, el client els associa immedi-
atament amb una ocasio especial.

de any en qué aquesta capacitat
del producte per generar expectati-
ves es fa més evident.

i

F

Nadal és probablement el moment r
¥

r

Peixos, marisc i altres especialitats
propies de la cuina de festa perme-
ten donar protagonisme a lingredient
i construir propostes on el valor es
percep des del primer moment.

No hi ha una Unica manera de por-
tar-los a la carta. De la cuina mes
tradicional a interpretacions conte
poranies, son productes que deixen
espai al criteri, lestil i la persona[itah

de cada cuina. |

GAMBO ARGENTi SALVATGE MSC

Gambo salvatge de lAtlantic sud-occidental, capturat
en aiglies argentines i ultracongelat a alta mar. Amb
certificacio MSC de pesca sostenible, és una proposta
ideal per als menus de Nadal, tant en entrants com
en plats principals. Disponible en tres calibres per
adaptar-se a cada proposta gastronomica: N3 (30-40),
N2 (20-30) i N1 (10-20). Format de 2 kg, pensat per a la
restauracio professional.

86870 N3 (30-40) 6 x 2 kg
86871 N2 (20-30) 6 x 2 kg
86874 N1 (10-20) 6 x 2 kg

PRODUCTE QUE FA FESTA
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VIEIRA «ZAMBURINA». MITJA CLOSCA

Una proposta de marisc per donar un toc especial
als entrants de Nadal. La presentacio amb mitja
closca permet servir-la gratinada, al forn o amb un
amaniment suau, amb una presentacio elegant i
atractiva. Calibre: 20-30 peces/kg. Sense glacejat (0
%). Format: 4 x 1kg.

86654

(20-30 peces quilo) 4 x 1 kg

LLAGOSTA VERDA CRUA DE MAURITANIA

Llagosta de lAtlantic centre-oriental, apreciada per la
seva carn fina i saborosa. Una proposta per als menus
de Nadal, ideal per servir sencera, a la planxa o al forn,
amb una presentacio que dona protagonisme al marisc.

86824 (200-300 g u) 2 x 6 kg

CARPACCIO DE GAMBA
VERMELLA DE LA NOSTRA COSTA

Elaborat amb gamba vermella de les llotges d’Arenys,
Palamos i Sant Pol de Mar. Un entrant delicat i sabords
per als menus de Nadal, sense gluten ni additius i llest
per servir en només 5 minuts. Format individual de 50 g,
en caixes de 12 unitats. Preparacio: Colloqueu el carpac-
cio congelat directament al plat, deixeu-lo descongelar
5 minuts i amaniu-lo amb oli d'oliva i sal en escates.

84350 2ux50g

VIEIRA DE MARISC

Forn: Sense descongelar ni retirar la closca, traieu
lembolcall i enforneu a 200 °C durant 16-18 minuts,
amb calor superior, inferior i ventilador. Deixeu reposar
5 minuts abans de servir. Fregidora d’aire: Sense des-
congelar, colloqueu les peces separades i coeu-les a
160-170 °C durant 14-16 minuts.

86853 18xM5¢

GAMBA ALLISTADA

Gamba allistada de sabor intens i carn ferma, ideal per
donar protagonisme al marisc als menus de Nadal.
Perfecta per servir a la planxa, al forn o en arrossos i
elaboracions marineres.

79170 N1 (38-46) 12 x 1 kg
80071 A (48-58) 12 x 1kg
83506 CHICO (+100) 12 x 1 kg

LLAMANTOL DEL CANADA

Llamantol salvatge de lAtlantic nord-occidental, captu-

rat amb nanses a les aiglies del Canada. Un classic dels
apats de Nadal, ideal per a arrossos, calderetes o prepa-
racions al forn que donen protagonisme al marisc.

81129 (350-400 g U) 10 %. 5 kg

EXPERIENCIA ALIMENTARIA
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CRANC FARCIT DE BOU DE MAR

Una proposta marinera per als entrants de Nadal, amb
un farcit de bou de mar (25 %) i bacalla (16 %). Una
combinacié de sabors que aporta varietat i una pre-
sentaci¢ especial als menus festius. Forn: Preescalfeu
a 200 °C durant 10 minuts. Retireu lembolcall i enfor-
neu el producte a mitja altura durant 20-25 minuts.

86241 22x120 ¢

ESCAMARLA D’ESCOCIA CONGELAT VIU

Escamarlans de les aiglies de [Atlantic nord, capturats
diariament i congelats a partir de producte viu. Una
proposta de qualitat per als menus de Nadal, en caixes
d1 kg de pes net, sense glacejat.

CLOISSA «JAPONICA»
Preparacio: Per coure al vapor, al forn o bullir, utilitzeu
les cloisses sense descongelar. Per a altres elabora-

LLOM DE BACALLA D’ISLANDIA MSC

Bacalla en porcions uniformes de 200-250 g, especial-
ment pensades per a la restauracio. Caixa de 4 kg amb
19 peces embolicades individualment, que faciliten el
control de les racions i permeten descongelar només
les necessaries abans de cuinar.

86176 PBO. 19 peces 200-250 g, 3 x 4 kg

LLOM DE RAP «GRAN SOL»

Lloms de rap sense pell ni espines, de carn ferma i de-
licada. Ideals per als plats principals de Nadal, al forn,
a la planxa 0 amb salsa. Disponibles en dos calibres:

84808 NO (8-10 U) 0 % 4 x 1 kg Pes net cions, submergiu-les en aigua freda fins que sobrin 160-300 g | 300-600 g, en formats de 2 kg,
84809 N1 (1115 U) 0 % 4 x 1 kg Pes net lleugerament, esbandiu-les i esco_rreuftes. Coeu-les
84815 N2 (16-20 U) 0 % 4 x 1 kg Pes net completament abans de consumir. 84804 Sense espines i sense pell (160-300 g ) 2 kg
85253 N3 (21-25 U) 0 % 4 x 1 kg Pes net 86844 6x1kg 84822 Sense espines i sense pell (300-600 g u) 2 kg
|
™~ 1
b
.. 3
<, | ks
- ]
F at
3 : & (
T

COCOTXES DE BACALLA D’ISLANDIA

Cocotxes de bacalla dessalat, de textura gelatinosa,
ideals per elaborar un pil-pil cremds, preparar-les a la
planxa o en salsa verda. Un producte apreciat per la seva
versatilitat i delicadesa, perfecte per als menus de Nadal.
Preparacio: Descongeleu-les previament a la nevera.

86868 (8 %300 g u) 2,4 kg

TURBOT SALVATGE SENCER EVISCERAT

Turbot salvatge de carn ferma i sabor delicat, ideal
per als plats principals de Nadal. La seva presentacio
sencera permet lluir-lo al forn o a la planxa. Calibre:
300-500 g/pega. Glacejat del 20 %. Caixa de 5 kg.

85613 (300-500 g U) 20%. 5 kg

FILETS DE GALL DE SANT PERE

Filets de gall de Sant Pere, de carn blanca, fina i delica-
da. Una proposta elegant per als menus de Nadal, ideal
per preparar a la planxa, al forn o amb salses suaus.
Calibre: 90-120 g/pega. Sense glacejat. Caixa de 5 kg.

86823 Sense pell (90-120 g u) 0 %. 5 kg
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EL MARISC COM A SENYAL DE CELEBRACIO

Poques families de producte estan
tan vinculades a les festes com el
marisc. A Nadal recupera prota-
gonisme a les taules i ofereix a la

restauracio un territori gastronomic -

extraordinariament ampli.

Fred o calent, com a entrant, per com-
partir, en arrossos, sopes, guisats o com
a protagonista del plat, permet treballar
des de preparacions molt directes fins a
elaboracions més construides.

Especies, calibres i formats diferents
amplien encara mes aquestes possibi-
litats i permeten adaptar la proposta al
tipus de carta, al servei i al posiciona-
ment de cada establiment.

BOU DE MAR

Conservacio i preparacio: Vida Util de 2 dies. Si el bou
de mar és mort, introduiu-lo quan laigua arrenqui el
bull. Si és viu, eviteu posar-lo directament en aigua
bullent per prevenir que se li desprenguin les potes.

. 600167 400-600 g pega

v
GAMBA GRAN DEL MEDITERRANI /
Conservacio i preparacio: Vida util de 2 dies. Gamba de
carn delicada, ideal per preparar bullida, a la planxa o al
forn, coberta amb sal gruixuda i amb una coccid suau.

. 60315 20-30 peces quilo

g .
'/ ANGULA FRESCA

LLAMANTOL BLAU 4EUROPEU»

Llamantol europeu de carp ferma i sabor delicat, un
marisc d’alt valor gastrondmic per als menus de Nadal.
Ideal per servir al forn, a la'planxa o en arrossos i
calderetes. Calibre de 400-600 g/pega.

. 60423 400-600 g pega

LLAMANTOL CANADENC «CHIX»

Llamantol canadenc de carn ferma i sabor suau, ideal " e
per als menus de Nadal. Una proposta versatil per e
servir al forn, a la planxa o en arrossos i calderetes.

Calibre de 400-550 g/pega.

. 60062 400-550 ¢ peca

«CENTOLLA»

Centolla de carn delicada i sabor intens de mar,
ideal per als entrants i les mariscades de Nadal. Una
proposta classica per a les taules festives. Calibre:
400-600 g/pega. Vida util: 1 dia.

. 60066 400-600 g pega

Un dels productes més exclusius de la gastronomia
nadalenca, apreciat per la seva textura delicada i el
seu sabor subtil. Ideal per servir amb oli d'oliva, all i
un toc de bitxo, en una elaboracio classica que dona
protagonisme al producte.

Mso03s 100g

NECORES

Conservaci¢ i preparacio: Vida util d"1 dia. Bulliu la cen-
tolla en aigua salada, simulant laigua de mar, durant el
temps just per evitar que la carn s'endureixi.

. 60063 (8-12 peces quilo) 2 kg aprox.

ESCAMARLA GRAN VIU

Escamarla viu de carn fina i sabor delicat, ideal per
donar protagonisme al marisc als menus de Nadal.
Perfecte per servir a la planxa, bullit o en elaboracions
marineres. Calibre: 13-20 peces/kg.

. 60318 13-20 peces quilo

AR )| <2

EXPERIENCIA ALIMENTARIA

/GAMBOT CARABINER

Carabiner de color vermell intens, carn saborosa i cap
especialment apreciat pel seu gust concentrat. Una
proposta de marisc per als menus de Nadal, ideal a la
planxa o per enriquir arrossos i elaboracions marineres.

. 60367 (8-12 peces quilo) caixa d1 kg

CLOISSA FINA GRAN

Cloissa fina de mida gran, apreciada per la seva carn
delicada i el seu sabor mari. Ideal per a les mariscades
de Nadal, al vapor, a la marinera o en elaboracions
amb salsa suau.

. 60077 (40-50 peces quilo) 1 kg aprox.

CARGOL ITALIA GRAN «CANAILLA»

Cargol de mar de carn ferma i sabor marf intens, ideal
per a les mariscades i els aperitius de Nadal. Una pro-
posta tradicional per servir bullida, freda i acompanya-
da d’una salsa suau.

. 60111 (50-70 peces quilo) 3 kg

NAVALLA GALLEGA

Navalla de les costes gallegues, de carn tendra i sabor
marf delicat. Ideal per als entrants i les mariscades
de Nadal, especialment a la planxa amb oli d’oliva, all
i julivert.

. 60589 Manat de 25-35 peces

MUSCLO «BOUCHOT»

Musclo de cultiu sobre estaques, apreciat per la seva
mida petita, carn tendra i sabor mari intens. Una
proposta per als entrants de Nadal, ideal al vapor, a la
marinera o amb salses suaus.

. 80918 (80-120 peces quilo) 5 kg aprox.

GAMBA
SALADA CUITA

Gamba salada de -~
sabor marf intens, |, "
ideal per als aperitjus

i les mariscades de
Nadal. Una proposta
tradicional, llesta

per servir, amb una
presentacio en caixa

de fusta de 500 g.

W 79049 500 g

VIEIRA DEL PACIFIC, MITGES CLOSQUES

Vieira de carn tendra i sabor delicat, presentada amb
mitja closca per facilitar-ne el servei. Ideal per als
entrants de Nadal, gratinada al forn, amb mantega
d’herbes 0 amb un toc cftsi

Llagosti cuit de carn ferma i sabor delicat, ideal per
a les mariscades i els entrants de Nadal. Una opcio
practica per servir fred, acompanyat de salses suaus o
en coctels de marisc.

. 60452 (30-40 peces quilo) 2 kg

=

I\

AR

\_

- D
FRE]T




Entrant

CARPACCIO DE GAMBES AMB

OLI CITRIC | ESCATES DE SAL

Entrada elegant i fresca que posa en valor la qualitat
de la gamba amb un toc citric que en realca el sabor.

Ingredients (per racio):
84423 Gamba pelada (01) - 90 g (1,86 €)
39385 Oli d'oliva verge extra (02) - 8¢ (0,05 €)
86470 Suc de llimona (03) - 1g (0,05 €)
77259 Sal en escates (04) - 1¢ (0,02 €)

Primer plat

CREMA FINA DE MARISC

AMB TOC DE BRANDI

Crema intensa i aromatica que aporta calidesa i evoca
la cuina de celebracit propia de les festes.

Ingredients (per racio):

86622 Fumet de peix (05) - 160 g (0,63 €)
84354 Extracte de marisc (06) - 70¢ (2,65 €)
80654 Nata culinaria (07) - 20 g (0,08 €)
84763 \/erdures per sofregir (08) - 50 ¢ (0,10 €)

Plat principal

LLUC ROSTIT AMB PARMENTIER

DE PATATA | OLI D’HERBES

Un plat equilibrat i delicat on el peix rostit es combina
amb-la suavitat de la patata i el frescor de les herbes.

Ingredients (per racio):
86433 Filet de lluc (09) - 180 g (1,41 €)
86869 Pure de patata (10) — 160 g (0,91 €)
80656 Mantega (11) - 15 g (017 €)
81799 Llet (12) - 20 g (0,03 €)

Postres 3

CREMOS DE TORRO

AMB GALETA CRUIXENT

Final amb identitat nadalenca que combina la cremo-
sitat del torré amb un contrast lleugerament cruixent.

Ingredients (per racio):
85753 Barra de torré (13) - 90.g (0,63 €)
80650 Nata 38% muntada (14) - 40 g (0,21 €)

IMPORTS
Entrant: 1,98 €
Primer: 3,13 €

Plat principal: 2,52 €
Postres: 0,84 €

Total aprox. menu persona: 8,47 €

(*) Els preus indicats son orientatius i sinclouen Unicament com a
referencia per estimar el cost aproximat de cada plat i del ment complet.
No constitueixen una oferta comercial i poden estar subjectes a variacions.
Consulteu els preus vigents amb el vostre delegat o delegada de vendes.

MENU DE
NADAL

Quatre plats i una idea: mostrar com
diferents productes poden trobar-se
dins d’un mateix menti de Nadal. Una
proposta pensada com a inspiracio, no
com una férmula tancada.

El recorregut comenca amb la delicadesa
de la gamba, continua amb els sabors
profunds d’una crema de marisc i troba
en el llug un principal de perfil més net. El
torré posa el contrapunt dolg i inequivoca-
ment nadalenc al final de l'apat.

Una combinacié de sabors reconeixibles
que cada cuina pot interpretar, adaptar i
portar al seu propi terreny.
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UNA CARTA PER A CADA NADAL

No tots els Nadals se celebren igual
ni totes les taules demanen la matei-
xa proposta. Un menu d’empresa, un
dinar familiar, una celebracio d’hotel
o una carta especial de temporada
parteixen d’expectatives diferents.

Aquesta diversitat també obre possi-
bilitats a la restauracio. Formats per
compartir, plats individuals, receptes
tradicionals o propostes més con-
temporanies poden conviure durant
les festes i adaptar-se a moments de _
consum molt diferents.

Disposar d’un assortiment ampli per-
met a cada establiment construir la
seva proposta de Nadal d’acord amb
el seu public, la seva cuina i la seva
manera d’entendre aquestes dates.

4>

PLANXA DE GARRI —

Planxes de carn confitada, ideals per a plats principals
i tapes, amb una preparacié que permet obtenir una
pell ben cruixent. Preparacio: Descongeleu 24 hores
abans en refrigeracio. Talleu en porcions amb la pega
ben freda. Marqueu a la planxa durant 2-3 minuts fins
que la pell quedi cruixent i acabeu d’escalfar al forn.

84648 3x15 kg

45
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PLANXA DE MELOS DE VEDELLA

Melds de vedella cuinat a baixa temperatura, de tex-
tura tendra i sabor intens. Una proposta per als plats
principals de Nadal, amb una presentacio individual

que facilita el servei i el control de les racions.

84656 25 U de 150 g. 4 kg aprox.

RAVIOLIS GEGANTS
DE CUA ESTOFADA

Raviolis de format generds
farcits de cua estofada,
una proposta per als plats
principals de Nadal, ideal
per combinar amb salses
que en ressaltin el sabor.
Preparacid: Sense descon-
gelar, introduiu els raviolis
en aigua bullent i coeu-los
durant 3-4 minuts aproxi-
madament.

86862 (33g)1x25kg

RAVIOLIS
GEGANTS DE
BRANDADA
DE BACALLA

Raviolis de format
generos farcits

de brandada de
bacalla, ideals per
als menus de Na-
dal. Una proposta
de sabor mariner
que combina amb
salses suaus o un
toc d'oli d'oliva.
Preparacié: Sense
descongelar, in-
troduiu els raviolis
en aigua bullent i
coeu-los durant
2-3 minuts aproxi-
madament.

86863 (25g) 1x3kg

«OVALE GRANDE» DE XAl | BOLETS

Pasta de format generos farcida de xai i bolets, una
combinacié de sabors de tardor ideal per als menus
de Nadal. Perfecta per acompanyar amb una salsa

de rostit o de bolets. Preparacié: Sense descongelar,
introduiu la pasta en aigua bullent i coeu-la durant 3-4
minuts aproximadament.

86864 (36 ) 1x 3 ke

CAPPELLETTI FUNGHI

Pasta farcida de bolets, de sabor intens i textura
delicada. Una proposta per als menus de Nadal, ideal
per servir amb salsa de bolets, mantega o un toc de
parmesa. Preparacio: Sense descongelar, coeu en aigua
bullent durant 90 segons. També es poden desconge-
lar i servir al gust.

84222 (5gu)4kg
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EXPERIENCIA ALIMENTARIA

«GRANDCANELO» DE GARRi | POMA, SENSE BEIXAMEL

Una combinacio de tradicid i contrastos, amb el sabor
del garri i el contrapunt suau i afruitat de la poma. Un
caneld de format generos, especialment indicat per als
menus de Nadal, que permet incorporar una proposta
diferent als classics rostits de les festes. Ideal per servir
com a primer plat o com a principal, amb una beixamel

86845

suau i un gratinat daurat que narrodoneixi la presenta-
cio. Preparacio: Preescalfeu el forn a 200 °C. Disposeu
una base de beixamel en una safata, colloqueu-hi els
canelons i cobriu-los amb més beixamel. Afegiu-hi
formatge si ho desitgeu. Enforneu durant 25-30 minuts,
0 10-15 minuts si estan descongelats, i gratineu al gust.

24ude120 g

«GRANDCANELO» DE LLAMANTOL,
SENSE BEIXAMEL

Preparaci¢: Preescalfeu el forn a 200 °C. Collogueu
els canelons en una safata amb una base de beixamel
i cobriu-los amb més salsa. Afegiu-hi formatge si ho
desitgeu. Enforneu durant 25-30 minuts (10-15 minuts
si estan descongelats) i gratineu al gust.

85421 24 ude120 g

«GRANDCANELO» DE CARN DE
POLLASTRE DE CORRAL, FOIE | TRUFA,
SENSE BEIXAMEL

Canelo de pasta a lou farcit d’anec i foie, de 140 g per
peca. Una proposta de sabor intens per als menus de
Nadal, amb un generds 73% de farcit.

84297 24 ux140 g

RELLOM DE PORC FARCIT «ROTI»

Rellom de porc farcit d’embotits curats i cuits, amb un
toc cremos, cobertura vegetal i especies. Una proposta
vistosa per als rostits de Nadal. Preparacio: Descon-
geleu, daureu en oli calent 5 minuts i enforneu a 180
°C durant 45-50 minuts. Un cop cuinat, conserveu en
refrigeracio un maxim de 24 hores.

86859 6 x 700 g aprox.

VEDELLA FARCIDA «ROTI»

Roti de vedella farcit d’'embotits curats i cuits, amb un
toc cremos, cobertura vegetal i espécies. Una proposta
de rostit tradicional per als menus de Nadal. Prepa-
racio: Descongeleu, daureu en oli calent 5 minuts i
enforneu a 180 °C durant 45-50 minuts. Un cop cuinat,
conserveu en refrigeracio un maxim de 24 hores.

86860 6 x 850 g aprox.

CANELONS SUPREMS DE CEPS, SENSE
BEIXAMEL

Preparacié: Preescalfeu el forn a 200 °C. Colloqueu
els canelons en una safata amb una base de beixamel
i cobriu-los amb més salsa. Afegiu-hi formatge si ho

80036 80ude60gu

CANELONS SUPREMS DE MARISC,
SENSE BEIXAMEL

desitgeu. Enforneu durant 25-30 minuts (10-15 minuts si

estan descongelats) i gratineu al gust.

78699 80ude60gu

CUIXA DE POLLASTRE FARCIDA «ROTI»
86861 8 x 500 g aprox.
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MES ENLLA DEL PROTAGONISTA

Un plat no s’acaba en el seu ingre-
dient principal. Salses, guarnicions.

bases, vegetals i petits comple- .

ments poden transformar-ne la
lectura i donar sentit al conjunt.
A Nadal, aquests detalls guanyen
encara més protagonisme.

Un mateix peix 0 una mateixa carn
poden donar lloc a propostes molt
diferents segons allo que els acompa-
nya. Cremosos, rostits, vegetals, salses
0 contrastos de textura permeten
modular el plat sense treure protago-
nisme al producte principal.

Es en aquesta combinacié on cada
cuina pot imprimir el seu caracter i
convertir els diferents elements del
plat en una proposta propia.

™,

CULLERETA DE GALETA «MINI SPOON»

Culleretes de pasta brisa daurades i cruixents, a punt
per farcir amb preparacions dolces o salades. Ideals
per a aperitius i coctels. Presentades en 3 safates de
84 unitats, protegides amb flowpack. Conservar entre
10125 °C, amb una humitat maxima del 65 %.

84678 75 mm. 1x 252 u

MINI CON NEGRE ANTIHUMITAT

Mini con de galeta negra de 756 mm, amb tractament
antihumitat, a punt per farcir amb elaboracions dolces
o salades. Ideal per a aperitius i presentacions creati-
ves. Caixa de 180 unitats, distribuides en 4 safates de
45 peces.

83391 75 mm. 1x180 u

PA DE MOTLLE CROISSANT GEGANT

Tot el sabor i laroma de mantega d’un croissant, en

un pa de motlle de crosta fina i cruixent. Una proposta
original per preparar torrades, sandvitxos gurmet i
esmorzars especials. Format d*1,7 kg aproximadament.

86865 8 x17 kg

ASSORTIT DE MACARONS SPRING

Closques de macarons de cacau, taronja, festuc i fruits
del bosc, a punt per farcir amb elaboracions dolces

o salades. Ideals per a pastisseria, gelats i aperitius
creatius. Farciu-les 5 hores abans de servir.

80518 1x384u

MINI CASSOLETA RECTA NEUTRA

Minitartaletes de galeta amb un 20,4 % de mantega, de
sabor neutre i a punt per farcir. Ideals per a aperitius,
coctels i petits tastets. Diametre de 38 mm i presenta-
ci¢ en caixes de 192 unitats.

82691

38 mm. 1x 192 peces

PA DE MOTLLE BRIOIX GEGANT

Pa de motlle elaborat amb brioix, de textura tendra i

esponjosa, crosta suau i delicat aroma lactic. Ideal per
a esmorzars i berenars, tant dolgos com salats. El seu
format permet preparar torrades, sandvitxos i postres.

86854 2x1700 g

PA DE PAGES RODO PRECUINAT

Pa rod¢ precuit elaborat amb massa mare, 24 hores
de fermentacio i doble repos. Destaca per la crosta
cruixent i el color torrat. Descongeleu-lo i acabeu-ne la
coccio al forn a 170 °C durant 20-25 minuts.

86842 15 x 300 g

PA QUADRAT, LLESCA GRAN

Pa de format quadrat, pensat per reduir les minves en

el tall. Elaborat amb massa mare i doble fermentacio,
destaca per la crosta cruixent i torrada, el sabor intens
i els delicats matisos lactics.

86841 2x1700 g

EXPERIENCIA ALIMENTARIA
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CASTANYES SENCERES | PELADES

Castanyes pelades i congelades, disponibles tot lany
més enlla de la temporada de tardor. Ideals per a far-
cits, guarnicions de carn, cremes i elaboracions dolces
com compotes, pastissos o marron-glacé. Un format
practic que estalvia la feina de pelar-les i facilita la
preparacio a la cuina.

78845

..

MEITATS DE MONIATO AMB PELL

Moniato de les varietats Beauregard, Covington o
Bellevue, tallat per la meitat, cuit al vapor i envasat al
buit. Peces de 120-200 g, a punt per consumir. Ideal
com a guarnicio de carns i peixos o per a amanides
fredes. Només cal escalfar-lo al microones, al forn o a
la paella i amanir-lo al gust.

M s6s73 6x1ke

DA
uBACALAD

BRANDADA DE BACALLA

Crema de bacalla de textura untuosa, apta per con-
sumir tant freda com calenta. Ideal per a torrades i

aperitius, aixi com per preparar farcits i incorporar a
diferents elaboracions culinaries.

85422 12x775 ¢

10 x 1 kg

CEBETA BLANCA

Cebetes de 19 a 21 mm de diametre, pelades, escal-
dades i ultracongelades IQF per preservar-ne el sabor
i la frescor. Ideals per a sopes, guisats i guarnicions de
carn o peix.

83175

CEBA NEGRA, BASE PER A LA CUINA

Producte concentrat que permet dosificar-ne petites
quantitats, entre 10 i 15 g per racio, aproximadament
lequivalent a una culleradeta de cafe.

84610 6x1kg

CEBA CARAMELLITZADA

Elaborada amb ceba fresca tallada a daus de 14 x 14
mm, caramellitzada lentament amb sucre i oli d’oliva
fins a obtenir una textura melosa i un sabor dolg ca-
racteristic. Ideal per a hamburgueses, carns, entrepans
i altres elaboracions.

85397 9x1kg

(19-21mm @) 4 x 2,5 kg

PASTANAGA BABY

Pastanagues joves d’origen europeu, de 8-14 mm de
diametre i 25-55 mm de llargada, escaldades i ultracon-
gelades IQF. Ideals per a guarnicions. Per preservar-ne
el color i la textura tendra, coeu-les al vapor a 100 °C
durant 11 minuts en una safata gastronom perforada.

19418 4%x25kg

SALSA TARTUFATA 5 %

Salsa d'inspiracio italiana elaborada amb xampinyons
macerats en oli d'oliva, olives negres, tofona d’estiu
(Tuber aestivum) i ceps. De sabor intens i aromatic,
ideal per enriquir pastes, risottos, pizzes i elaboracions
de carn, peix 0 ous.

84000

6x550 g

SALSA DEMIGLACE «SALSA ESPANYOLA»

Regenerar el producte al bany maria fins que assoleixi
una temperatura superior als 75 °C. Alternativament,
escalfar-lo directament en una cassola fins a superar
aquesta mateixa temperatura.

84662 4uxtkg
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UN FINAL A LALCADA DE LES FESTES

A Nadal, arribar a les postres no
significa que Dapat s’acabi. Es el
moment del café, de la sobretaula i
d’aquells sabors que, gairebé per si
sols, ens situen en aquestes dates.

Torrons, xocolata, cremes, pastisseria
i altres elaboracions dolces compar-
teixen espai amb propostes més lleu-
geres o contemporanies. El repertori
permet jugar amb textures, tempera-
tures i formats molt diferents.

Les postres posen lultim accent gas-
tronomic al menu i, durant les festes,
també formen part de la celebracio.

Ry S |

NOIR 70 - GIANDUJA - EXOTIQUES

Trufes elaborades artesanalment amb xocolata negra
del 60 %, disponibles en tres varietats: classica, praliné
d’avellanes i maracuja. D'interior cremds i cobertura
cruixent, combinen la intensitat del cacau amb els
matisos de cada varietat. Descongelar a la nevera
abans de consumir. Un cop descongelades, conservar
refrigerades un maxim de 2 dies.

XOCOLATA - FESTUCS - AVELLANA

86672 30x90¢
86671 24%80¢
86670 24x80¢

TIRAMISU

Melindros tradicionals banyats en cafe, amb una suau
crema de mascarpone i una delicada cobertura de
cacau empolsinat. D’aspecte artesa i textura tradicio-
nal, a punt per servir o porcionar. Requereix 7-8 hores
de descongelacio i, un cop descongelat, es conserva
refrigerat fins a 3 dies.

86843 1050 g

Pastissets individuals de massa lleugera i airejada, amb
un interior liquid que contrasta amb la textura espon-
josa de lexterior. Disponibles en tres varietats: xocolata
negra 60 %, praliné de festuc i praliné d’avellana.

Preparacio: Retirar el cercle i el paper sulfuritzat. Rege-
nerar directament del congelador al microones a 800
W: 25-35 segons per al de xocolata i 35-40 segons per
als de festuc i avellana. Si estan descongelats, no su-
perar els 10-15 segons i 15-20 segons, respectivament.

SAFATA ARTESANA DE TORRO

Gelat cremos de torréd amb un 20,3 % de pasta i tros-
sos de torrd. Una proposta que combina cremositat,
sabor intens i lautenticitat del torr¢ tradicional.

SAFATA DE CREMA CATALANA

Gelat de crema elaborat amb un 13 % de rovells d’ou,
enriquit amb un 15 % de rovell confitat i un toc de su-
cre caramellitzat (1 %). Evoca les postres tradicionals,

EXPERIENCIA ALIMENTARIA

BERLINA «NADAL»

Berlina dolga amb decoracié nadalenca, ideal per
donar un toc festiu a esmorzars, berenars i bufets. Una
proposta practica i atractiva per ampliar lassortiment
de pastisseria durant les festes. Descongelar durant 30
minuts abans de servir.

84791 36x55¢

BERLINA «WINTER MAGIC»

Berlina de vainilla amb cobertura blava, decorada amb
flocs de neu i linies blanques que li donen un atractiu
aspecte nadalenc. Descongelar durant 30 minuts
abans de consumir. Un cop descongelada, es conserva
fins a 2 dies a temperatura ambient.

86219 36 ux57¢g

FARCIT - SENSE FARCIR

Tortell de brioix amb ou, de textura suau i esponjosa,
decorat amb fruita confitada. Disponible en dues ver-
sions, amb nata o sense farcir. Inclou les tradicionals
figures del rei i la fava, la targeta i la corona.

86233
86232

4x650 g
4x450 g

PANETTONE DE FRUITA - PANETTONE DE
GOTES DE XOCOLATA

Panet de massa tendra tipus brioix, elaborat amb
mantega i laroma caracteristic de la rebosteria na-
dalenca. Disponible en dues varietats: classic i amb
panses i taronja confitada. Se serveix congelat i, un
cop descongelat, es conserva fins a 30 dies.

86818
86819

11x500 g
1% 500 g

TRONQUET DE NADAL DE NATA

Pa de pessic de xocolata enrotllat, farcit de nata i reco-
bert de xocolata amb decoracié nadalenca. Desconge-
lar 4 hores a la nevera i, un cop descongelat, conservar
refrigerat un maxim de 72 hores.

86325 15 x 100 g

TORRO DE XOCOLATA CRUIXENT

Torré de xocolata amb avellanes i arros inflat, de
sabor intens i textura cruixent. Presentat en porcions,
ideal per a les postres, els bufets i les sobretaules

ASSORTIT DE TORRONS, 5 VARIETATS

Seleccid de cinc varietats de torrd, elaborades seguint
la tradicio artesanal: tou, dur, gemma torrada, xocolata

TORRO TOU SENSE SUCRE

Torré de qualitat suprema elaborat amb ametlles tor-
rades i mel, seguint la tradicio del torré de Xixona. De

86667 . amb ametlles i xocolata cruixent. Presentats en prac- textura suau i granulada, amb el sabor caracteristic de

(15135 kg amb una textura cremosa i el contrast de sabors entre nadalenques. Conservar en un lloc fresc, sec i allunyat tiques monoporcions, ideals per acompanyar el cafe, l'ametlla. Presentat en porcions individuals, ideals per a
86668 (15 8) 1,35 kg la suavitat de la crema i les notes del caramel. de les olors. completar les postres o servir en bufets nadalencs. les postres i les sobretaules nadalenques.
86669 (15 ) 1,35 kg 78787 2x25L 81362 5L 83249 (150 x 20 g aprox.) 3 kg 83252 (110 x 28 g aprox.) 3 kg 83250 (90 x 34 g aprox.) 3 kg

75 383 A e N Algunes imatges poden no correspondre exactament al ®> ™
dé o 0 / @ producte real i tenen un caracter merament orientatiu o Q;\ X Y’/“m ) )
G or ] / O U de proposta de presentacid. Per a informacié detallada i % Q &
s ! ~— vinculant, consulteu letiqueta del producte.
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