


Verduras cortadas y salteadas,
mezclas con legumbres, cereales o
quinoa... todos ellos aportan co-

lor, textura y valor nutricional. Son
soluciones rapidas y versatiles que te
permiten ampliar tu oferta, reforzar
el plato principal o crear versiones
mas ligeras, vegetarianas o moder-
nas. Ademas, mantienen una buena
presentacion en el plato y garantizan
regularidad y ahorro de tiempo en el
servicio. Una forma sencilla de afiadir
variedad y atractivo a tu carta.

85446

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

La navaja holandesa de 10-14 cm es un molusco de
sabor suave y textura firme, ideal para tapas y entrantes
rapidos. Se puede marcar a la plancha en pocos segun-
dos y presentar con aceite de hierbas o vinagreta. Con-
gelada en origen, garantiza regularidad y cero mermas,
facilitando una propuesta elegante y facil de trabajar.

5,3

24494

Planta (30-40 piezas kg) 6/2 kg

Opcidn rentable y sabrosa para tapas, arroces o platos
combinados. Congelada en planta y con buen calibre,
destaca por su color intenso, textura firme y sabor
suave. Se puede cocinar a la plancha, frita o incorporar
en guisos ligeros. Garantiza una coccién rapida, facil
manipulacién y buen rendimiento en servicios de alta
rotacion.

L AS I
SWLORTING AUSTRAL

(20-30 piezas) 5/800 g

Ideal para arroces, salteados o tapas rapidas. Viene
pelada y lista para cocinar, con textura firme y sabor
suave. Coccidén rdpida y sin mermas.

85770 (20-30 piezas kilo) 0%. 5/1 kg

Una opcion elegante y practica para entrantes o
platos principales. Descongelar en nevera durante 24
h. Adecuadas para plancha o guiso, se pueden cocinar
directamente en su media concha o gratinar al horno.
Sabor suave, presentacion vistosa y coccidn rapida
con muy buen resultado.

(40-60 piezas) 0%. 3 kg

Congelado a bordo para garantizar frescura y textura,
es ideal para paellas, fideua o guisos marineros. Aporta
sabor intenso y consistencia al plato.

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

Ideal para paellas y arroces caldosos, gracias a su gran
capacidad de absorcion y al grano redondo que no se
deshace durante la coccién. Permite un control preciso
del punto de coccion y garantiza un resultado homogé-
neo y sabroso. Polivalente y muy estable, es un basico
para cualquier cocina profesional.

82712 4/1kg

Producto préctico y versatil, ideal para arroces, sal-
teados o fritos. Con piel y cortado en trozos, conserva
mejor la textura y el sabor durante la coccion. Se
puede cocinar directamente congelado, con buen
rendimiento y coccion rapida.

77261 - 76427

Bolsa. 4/5 kg - 12/1kg

|deal para arroces secos, salteados o guarniciones.
Tiene un grano largo y resistente que no se pega ni se
pasa, y mantiene una textura firme tras la coccion. Una
opcion rentable y estable para servicios de alta rota-
cion, con un resultado consistente y una presentacion
limpia. Se adapta a multiples preparaciones y permite
una gestion eficiente del stock.



ARROZ CARNAROLI

84502 2/2 kg

Ideal para risottos y platos cremosos, con alta capaci-
dad de absorcién y liberacion de almidon. EL grano se
mantiene firme y favorece una textura cremosa y defini-
da. Aporta regularidad y un acabado profesional en cada
servicio, con resultados estables y sabor equilibrado.

84504 Bolsa. 12/1 kg

El arroz sushi Bayo es la variedad que los profesionales
de la cocina oriental utilizan para la elaboracion de
makis, nigiris o uramakis. Un ingrediente indispensable
en muchos platos de la gastronomia japonesa. Explora
nuevos horizontes culinarios y sorprende a tus comen-
sales con originales recetas de sushi.

Bolsa. 4/5 kg

7751

Su grano largo y fino, con un aroma caracteristico,
proviene exclusivamente de la India y Pakistan. Una
vez cocido, queda esponjoso, suelto y sabroso, ideal
para platos exdticos o como guarnicion aromatica.
Mantiene muy bien la textura y el sabor después de
la coccién. Tiempo de coccion: 16 minutos.
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Descongele y sirva: sin necesidad de cocinar ni afiadir
nada mas. Todas son aptas para dietas vegetarianas
y veganas. Formato practico: cajas de 6 kg (4 bolsas
de 1,5 kg).

Descongele la bolsa en el refrigerador entre 12 y 24
horas. Una vez descongelada, manténgala refrigerada y
constimala en un maximo de 72 horas. También se pue-
de servir en caliente o descongelar en microondas (600
W durante 3 minutos, removiendo a mitad del tiempo).
No volver a congelar el producto una vez descongelado.

86014

4/1,5 kg
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86013 4/15 kg

4/1,5 kg

86015
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12440

4125 kg

Mezcla de verduras ideal para guarniciones, salteados

o platos tex-mex. Contiene maiz dulce, alubias rojas,
zanahoria, apio, guisantes, judia verde y pimientos rojos
y verdes. Descongelar en refrigeracion durante 24 horas
antes de cocinar. Conserva el color, la textura y el sabor,
con una coccion rapida y un resultado equilibrado.

19203 4/2,5 kg

Mezcla de judia verde muy fina, judias crema, zana-
horia, berenjena y cebolla, cocida al vapor y ultracon-
gelada IQF. Cada ingrediente se cocina por separado
para garantizar el punto 6ptimo. Gracias a la coccion al
vapory a la recoleccion en el momento justo, conserva
el color, la textura y todo el sabor.

4/2,6 kg

Horno: a 160 °C durante 15 minutos para 2,5 kg de
producto congelado en un recipiente gastronormo
lleno. Microondas: 8 minutos para 500 g de producto
congelado en un plato tapado. Sartén: 10 minutos
para 500 g de producto congelado.



Con formatos préacticos, buena

conservacion y alto rendimiento,
estos productos permiten crear
platos refrescantes, saludables
y equilibrados que conectan co
lo que busca el cliente veranieg
sabores limpios, texturas suaves

y un emplatado impecable con * -

minimo esfuerzo.

LS
85991 4/1kg

Freidora: No descongelar. Freir en aceite caliente

(180 °C) 1:30-2 minutos, hasta dorar. Horne: Precalen-
tar a 230 °C. Colocar en bandeja con papel de horno y
hornear 7-9 minutos.

12/50 g

10/90 g
20/50 g

77940 425 kg

Los tiempos de coccion pueden variar segun el equipo.
Cocine siempre el producto congelado para obtener

el mejor resultado. Si se descongela (menos de 7 °C),
reduzca el tiempo. No cocine en exceso.

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

Se trata de la primera atun marinado, no ahumado,
apto para consumo en crudo con la maxima seguridad
alimentaria. Esta nueva linea de productos, con forma-
tos como Chunk, Tartar y Carpaccio, ofrece una solu-
cion practica y segura a nuestros clientes, garantizando
la méxima frescura y calidad.

(180+) 4,5 kg

Versatil y practico para plancha, arroces, fritos o saltea-
dos. Textura firme y sabor suave que encaja en multiples
elaboraciones. Con coccién rapida y buen rendimiento,
es ideal para servicios agiles y cocinas de alta rotacion.

85738 2kg

Calamar rebozado crujiente y lleno de sabor. Calamar
de calidad superior, ligeramente rebozado para ofrecer
una textura crujiente y un sabor auténtico. Facil y rapido.
Directo del congelador a la sartén, listo en 2-3 minutos.
Fuente de proteinas: 9,1 g por cada 100 g de producto.

85804

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

Ideal para freir o saltear, sin pluma ni piel, se cocina
rapido directamente congelado. Versatil y practico para
tapas o guarniciones, buen rendimiento y presentacion
atractiva. Perfecto para servicios agiles que no quieren
renunciar a la calidad. Mantiene buena textura tras la
coccidn, apto para multiples formatos de plato.

17310 4/2,5 kg

Los utensilios de coccion pueden variar, por lo que
puede ser necesario ajustar los tiempos de prepara-
cion segun las indicaciones del envase. Para obtener
los mejores resultados, cocine siempre el producto
congelado. Si se descongela (conservado a menos de
7 °C), reduzca el tiempo de coccidn seguin convenga.
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84695

(1,5 cm) Envas.at al buit. 10/500g

Tacos de atun aleta amarilla sin glaseado, cortados en
formato regular y listos para servir. Ideales para poke
bowls, entrantes o platos frios. Con alto contenido en
proteinas y sin azlcares, son una opcion saludable,
practica y con presentacion impecable. Formato de
500 g, con buen rendimiento y larga conservacion.

85668 5/1kg

Producto elaborado a partir de muslo de pollo. No es
necesario descongelar antes de cocinar. Sartén: calen-
tar con unas gotas de aceite hasta el dorado deseado.
Horno: cocinar durante 10-15 minutos a 200 °C.

RO-1000. 12/1.000 g

Ventresca de atun claro en aceite de girasol. Presentada
en lata con tapa plana, es ideal para ensaladas, entran-
tes 0 como base para tapas gourmet. Una vez abierta,
conservar en refrigeracion y consumir en un maximo de
2 dias para mantener calidad, sabor y textura 6ptimos.
Producto préctico, versatil y listo para servir.

SALMON

ATl

85597

Salmon ahumado en frio, de Noruega, cortado y enva-
sado al vacio. Sin piel y con carne 100 % aprovechable,
es ideal para entrantes, canapés... Textura suave, color
uniforme y buen rendimiento. Presentacion limpia, sa-
bor equilibrado y larga conservacién. Solucién préctica
para cocinas que buscan rapidez y regularidad.

85776

Tiras de 9 a 12 mm de pechuga de pollo blanca, grado
A, asada y congelada IQF. Envasadas en bolsas de

2,5 kg dentro de caja de 10 kg. Una vez descongeladas,
conservar a 4 °C y consumir antes de 3 dias.

85703

Conservacion: Guarde el producto en un lugar fresco
y seco, alejado de fuentes de calor o luz directa. Una
vez abierto, manténgalo refrigerado en un recipiente
no metalico y consiimalo en un maximo de 2 dias para
garantizar sabor y seguridad alimentaria. Evite dejarlo a
temperatura ambiente para preservar propiedades.

10/1 kg

4/2,5 kg

RO-900. 12/900 g

IQF. 20/125 ¢

Auténtica burrata italiana (saquito de mozzarella relle-
no de stracciatella), en piezas de 125 g, congelada IQF
y envasada individualmente. La congelacion sin liquido
de conservacion preserva la cremosidad y el sabor
intenso, sin sobrehidratacion. Una vez descongelada, se
mantiene en refrigeracion hasta 5 dias.

[

85417

IQF 8/(20x50 g)

Bolas de burrata de 50 g ultracongeladas IQF, sin
soporte liquido. Conservan la cremosidad interior y
evitan la sobrehidratacion. Una vez descongeladas, se
conservan 5 dias en nevera dentro del envase cerrado.

M 85035

8/125 g

Burratina con un corazén suave de cremayy tiras de
mozzarella.



Técnicas como marcar para sellar los
jugos, marinar con citricos o hierbas,
o desglasar el fondo para obtener
salsas sabrosas, te ayudan a conseguir
platos suculentos con elaboraciones
sencillas. También puedes optar por
braseados o asados para lograr textu-
ras tiernas y acabados dorados.

Consejo profesional: Acompafia las
carnes con guarniciones ligeras o sal-
sas frias para adaptarlas al verano. Son
platos de buen rendimiento que apor-
tan valor a la carta y agilizan el servicio.

6/(2x450 g aprox.)

Preparado carnico 86 % secreto de cerdo. Caja con 12
piezas de unos 450 g, envasadas al vacio de dos en dos.

84777

5/(9x120 g aprox.)

Preparado carnico de pluma de cerdo (86%). Caja con
5 envases de 1kgy unas 9 piezas.

Piezas recortadas del extremo de una tira de costilla,
retractiladas y congeladas. Tienen el mismo sabor y
textura que las tiras enteras y son mas economicas.

84251 1/6 kg

Filete de cerdo meloso, ideal para presentar con salsas
0 acompafado de verduras. Caja de 6 kg.

Minute. 6/1 kg

El maiz de la variedad supersweet es un maiz natural-
mente dulce y sin azUcares afadidos, especialmente
crujiente y con granos enteros y regulares. Puedes
usarlo para cremas, ensaladas o para integrarlo en
platos de pasta o salteados.
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10707 6/1kg

Mezcla de verduras escalivadas congeladas IQF:
pimiento rojo en dados (30 %), berenjena en ldminas
(30 %), calabacin en laminas (30 %) y cebolla en dados
(10 %). Producto apto para consumo inmediato tras
descongelar. Una vez descongelado, conservar en
refrigeracion hasta 24 horas maximo.

83841 Talla 12 mm. IQF. 5 kg

Preparado de carne de vaca (80 %). Se puede cocinar
directamente congelado en sartén, horno o grill,
evitando descongelar y contaminacion cruzada. Sin
proteinas animales afiadidas, mantiene mejor el sabor
natural. El sistema IQF reduce pérdidas y permite usar
solo la cantidad necesaria.

17364

Minute. 7/1 kg

Pimientos verdes y rojos limpios, cortados, calibrados
y escaldados, listos para usar en sus preparaciones.
Saltee 12 minutos o cocine al horno unos 15 minutos

a 160 °C, o Uselo como base para sus recetas. Puede
rellenarlos con mezcla de calabazay queso, o hacer un
milhojas bien colorido.



84950 Interfoliat. (17/300 g5 kg

2/650 g aprox. 2/1,500 g

Ternera chuleton km 0 premium, de proximidad y

Muslo y contramuslo de pollo amarillo, peso entre 200 y calidad seleccionada. Piezas de aprox. 650 g, ideales Regrénelos en microondas, freidora o sartén, o bien en
400 g, categoria A. Presentado limpio y con cortes para para brasa o plancha. Con infiltracion justa y sabor horno o airfryer sin descongelar antes. De color verde
que el hueso no oculte partes de la pieza y se cocine de intenso, es un corte pensado para cocinas que intenso y textura tierna, sabrosos, picantes y con aro-
forma uniforme. Especial para cocinar a la brasa. buscan ofrecer una experiencia gastronémica con ma agradable, solo necesitan que afiada sal al gusto.

identidad y rendimiento.

85283 2/15 kg

(20x180 g) 3,6 kg aprox. 84515 (75-40 g aprox.)

El pimiento, la berenjena y la cebolla escalivados

Burger meat de ternera de proximidad, criada en Mini hamburguesa de ternera, ideal para tapas, menus en horno de lefia tienen un sabor inconfundible. La
granjas seleccionadas y controlada integramente infantiles o desayunos de tenedor. De tamafio pequefio escalivada con cebolla mantiene el mismo espiritu
desde el origen hasta la elaboracion en el obrador. Una y sabor suave, se cocina rapido a la plancha o brasa. mediterraneo pero, ademas, afiade un valor nutri-
propuesta que eleva la hamburguesa a una experiencia Formato practico, buen rendimiento y gran versatilidad cional y sabor extra al plato. Elaborado 100 % con
gastrondmica auténtica e inolvidable. para cocinas agiles. producto de origen Espafia.

84175 (65-100 g) IQF. 3/2 kg 85774
10058 (200-300 g aprox.) IQF. 4 kg
Pechuga de pollo deshuesada, limpia y sin espinas, Faciles de preparar, mantienen una textura suave y ca-
Conejo cortado en cuartos, sin cabeza. Porciones con- fileteada en finas lonchas de 65 a 100 g. Procedente de liente por més tiempo. Vienen cortadas y alifiadas con
geladas individualmente. Procedente de canales entre 1 pollo blanco y sometida a congelacion IQF. Presentada aceite de girasol y sal. Preparacion: horno 10 minutos a

y 1,25 kg, con edades entre 55y 70 dias. en bolsas de 2 kg. 220 °C o sartén 12 minutos con descongelacion previa.



Grillar: Cocina a alta temperatura para

lograr una superficie marcada y cru-
jiente, manteniendo el interior tierno.

Ideal para merluza, sardinas o gambas.

Truco: Untalo con aceite para que no
se pegue y conserve el brillo.

Marinar: Deja reposar el pescado o
marisco en una mezcla de citricos,
aceite y hierbas antes de cocinarlo.
Aporta frescura, profundidad de sa-
bor y suavidad en la textura. Perfecto
para pescado azul como caballa,
atun o bonito.

Confitar: Cocina a baja temperatura
en aceite aromatizado con ajo, laurel
o0 pimienta. Ofrece una textura melo-
sa, ideal para piezas delicadas como
bacalao o gambas. Terminalas bre-
vemente a la parrilla para afiadir un
toque crujiente y ahumado.

Crea parrilladas variadas con pescado
blanco, pescado azul, marisco fresco
y verduras a la brasa. Preséntalas para
compartir, en bandejas calientes y con
un acabado vistoso. Acompafalas con
alioli suave, aceite de hierbas o vina-

greta citrica. Un toque final de ralladu-
ra de limdn o sal en escamas realza el
sabor y aporta frescor.

78212  (300-400 g pieza) 4 kg

Cocinelo entero con piel, limpio pero sin quitar ca- =
beza ni cola, para conservar mejor la forma. Unte!.
con aceite y cocine 3-4 minutos por cada lado t
que la piel quede tostaday la carne se despre
facilmente del espinazo. 3

Il 83030

Corteo en lomos gruesos con piel para evitar que se

deshagan en la parrilla. Untelos con aceite y cocinelos
4-5 min. por lado a fuego medio-alto hasta que estén
bien marcados y tiernos.

Meo013

Cortelo en rodajas gruesas o lomos con piel para evitar

que se deshaga. Cocinelo a fuego medio-alto 3-4
minutos por lado, untado con aceite y sal, hasta que
quede marcado por fueray meloso por dentro.

(1-2 kg pieza)

(2-3 kg pieza)

(2-2,9 kg pieza)

80304 (2-3 kg pieza)

Cortelo en medallones gruesos y marcalos 1 minuto
por lado a fuego muy fuerte para sellar el exterior y
dejar el interior crudo. Déjelo reposar unos segundos
antes de servir para conservar su jugosidad.

W 60005

(2-4 piezas kilo) 6 kg

Cocinelo entero o en filetes con piel, salpimentado y un-
tado con aceite. Marquelo 3 min. por lado a fuego alto; la
piel debe quedar crujiente y la carne, jugosa y aromatica.

(400-600 g pieza) 6 kg

Me60133

Cuélela entera con dos cortes suaves en el lomo para
que se cocine bien por dentro y mantenga la piel intac-

ta. Untela con aceite, salpimiente y marquela 6-8 minu-
tos por lado, seguin el grosor. Sirvala con un chorrito de
limdn y aceite de hierbas para realzar su sabor natural.




60093 (300-500 g pieza) 3 kg

Limpialo y haz cortes superficiales en forma de rejilla
para evitar que se encoja y mejorar la presentacion.
Untalo con aceite y cocinalo 2-3 minutos por lado a
fuego fuerte hasta que tome color y esté tierno. Sirvelo
entero con sal en escamas, limon y picada de ajoy
perejil, o cortado en anillas para presentaciones indivi-
duales o para compartir.

Weo077 (40-50 piezas kilo) 1 kg

Cocinalas directamente en la parrilla y cubrelas para
que se abran con el vapor. Terminalas con un chorrito
de aceite de ajo y perejil.

Temperatura: Saca el producto fresco
10-15 minutos antes para evitar coc-

ciones desiguales. Cortes adecuados:
Prioriza lomos, supremas o piezas
pequefias para facilitar coccion y mort

rados entre O y 2 °C hasta justo antes
de cocinar. Vuelta justa: No fuerces el
giro; da la vuelta cuando el producto

se desprenda solo. Orden de coccién:
Primero pescado grueso, luego marisco
y finalmente verduras. Presentacion:
Emplata en bandejas calientes con
hierbas frescas y toques citricos para
realzar el producto. Servicio agil: Si hay
mucha demanda, adelanta parte con
marcado previo y termina al momento.

N
taje. Conservacion: Mantén pescado -
y marisco sobre hielo picado o refrige- m e

W 60315 (20-30 piezas kilo)

Cuécelas con cascara para conservar sabor y jugosi-
dad, 1-2 minutos por lado a fuego fuerte. Salpimienta
al final y aflade unas gotas de aceite de oliva virgen o
limdn para potenciar el aroma.

. 60320 (25-35 piezas)

60000 (17-25 piezas kilo) 6 kg

Untalas con aceite de oliva y sal gruesa antes de cocinar
para evitar que se peguen y potenciar su sabor. Cocina-
las a fuego fuerte 2-3 minutos por lado hasta que la piel
quede marcada y crujiente. Sirvelas con unas gotas de
limoén o vinagreta suave para realzar su frescura.

Saca el producto de la nevera 10
minutos antes para evitar contrastes
bruscos y cocciones irregulares. Sella

;1 | pescado a fuego vivo solo por un

ado si quieres mantener el interior
jugoso, especialmente en cortes
gruesos como rape o atun. El maris-
co, como gambas o cigalas, agradece
cocciones muy cortas y a alta tempe-
ratura para conservar textura y sabor.
Evita moverlo demasiado y afiade sal
gruesa justo al final para evitar que
pierda agua. Si lo sirves con piel, mar-
cala primero para lograr un acabado
crujiente. Y si quieres realzar el sabor,
acompafialo con aceite infusionado
con ajo, hierbas o citricos, aplicado
una vez fuera del fuego.

80918 (80-120 piezas kilo) 5 kg

Coloca los mejillones directamente sobre la parrilla ca-

liente hasta que se abran, cubriéndolos con una bandeja
metalica para conservar el vapor y potenciar el aroma.
Una vez abiertos, afiade unas gotas de aceite de oliva
con ajo y perejil picado para dar frescura e intensidad.

60001 (30-50 piezas kilo) 6 kg

Untalas con aceite de oliva y sal gruesa, y cocinalas en
grupo sobre una rejilla o pincho para que no caigan a
la brasa. Con 1-2 minutos por lado basta para lograr
textura crujiente y sabor intenso. Sirvelas como tapa
con limén y perejil fresco.
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Regenerar: Calentar un producto
previamente cocinado. Gratinar: Dorar
la superficie en horno o grill para un
acabado crujiente. Napar: Cubrir con
salsa para dar brillo y sabor. Emplatar:
Presentar el plato con cuidado y equi-
librio visual. Bafio Maria: Calentar sua-
vemente el producto en agua caliente.

Consejo profesional: Personaliza

los productos de 52 gama afadiendo
guarniciones frescas o salsas propias.
Lograras platos rentables, rapidos y
con tu toque especial.

Tomate rallado en botella dosificadora, sin conservan-
tes y esterilizado en frio (HPP). Mantiene sabor natural
y dura 5 dias tras abrirse. Ideal para sofritos, pizzas o
pan con tomate (30-40 unidades/kg). Sin merma ni
manipulacion, con escandallo controlado.

Preparado lacteo a base de mozzarella, con sabor
limpio tipico de mozzarella, rallado y ultracongela-
do IQF. Se recomienda descongelar en refrigeracion
antes de usar. Una vez abierto, se conserva 3 dias en
refrigeracion.

(28 cm) 4/490 g

Precaliente el horno a 220°C y coloque la pizza (fuera
del retractilado) sobre una rejilla a media altura durante
8-10 minutos. Los ingredientes se funden con la masa
y se doran ligeramente cuando la pizza esta lista. Tras
abrir el envase, guardela en refrigeracion y consumala
antes de 2 dias.

85763 (28 cm) 4/505

Pizza de bacon de 28 cm, con masa fina y crujiente
y cobertura equilibrada de queso fundido y lonchas
de bacon ahumado. Ideal para hornos de piedra,
conveccion o regeneracion rapida. Opcion rentable,
consistente y muy valorada en cartas de verano o
menus informales.

Precalentar el horno a 220 °C. Colocar la pizza en la
bandeja en posicion central. Hornear 810 minutos,
hasta que el queso se funda.

(30-40 cm) 10/950 g

83941 (40230 cm) 4/800 ¢

Focaccia cubierta con berenjena a la parrilla, tomate,
calabacin, cebolla, pimiento rojo y amarillo. La focaccia
vegetariana es el complemento perfecto para ensala-
das y barbacoas.

85726

(30cm)8/310 g

Pizza precocinada circular de 30 cm de didmetro, sazo-
nada con la salsa especial “Bocalino”. Con fermentacion
de 15 horas y masa madre, estas bases finas y crujien-

tes solo requieren tu togue personal y un horneado de

10 minutos a 220 °C sin descongelar.

58051 (24 cm) 10/300 g

Uso: Precalentar el horno a 220 °C. Colocar la pizza en
la bandeja en posicion central. Hornear 8-10 minutos,
hasta que el queso se funda.
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86008

Croqueta
Cachopo de ternera de 250 g, relleno de jamdn serrano
y queso Gouda. Caja con 3 bolsas de 1,7 kg (6-7 uni-

85584 @30 dades por bot§a), Freir en abundante aceite 2180 °C
hasta que esté dorado. Ideal para menus contundentes
85585 12/300 g y platos especiales de fin de semana.

15/250 g

Producto cocinado a baja temperatura, con textura
melosa y sabor intenso. Envasado individualmente y
ultracongelado, se regenera facilmente a la plancha o a
la brasa. Ideal para platos principales o tapas gourmet,
con buen rendimiento y minima manipulacion.

84906

86006
(30 g) 4/1kg
86005 (30 ¢) 4/1kg
86004 (308 4/1kg

Freidora: Caliente el aceite a 200 °C. Cuando esteé bien
caliente, afiada el producto congelado, baje la tem-
peratura a 180 °C y fria durante 4 minutos. Introduzca
el producto en pequefias cantidades para evitar una ) )
caida brusca de la temperatura. FF

85616

6/1kg

85660 5/1kg

Uso (sin descongelar): HORNO: 200 °C dur'ante 19-21
minutos, girando de vez en cuando. SARTEN/FREIDO-
RA: 3-4 minutos en aceite caliente a 160 °C.

85714 24 piezasde 140 g

Precaliente el horno a 200 °C. En una bandeja, extienda
una capa de salsa bechamel. Coloque los canelones

y cubralos con mas bechamel. Afiada queso al gusto.
Hornee durante 25-30 minutos (10-15 minutos si el
producto estéd descongelado) y gratine al gusto.

85715

(60 g) 4/1,2 kg

i

85713

(24unde 140 g)




Helados individuales, tartas cremo-
sas, croissants rellenos o minidelicias
como el xuixo o ¢l brownie permiten
ofrecer opciones rentables con buena
presentacion, listas para emplatar di-
rectamente o con acabados minimos.

Con productos congelados que se des-
congelan rapidamente y mantienen

la textura, puedes garantizar una carta
de postres versatil, apta para todo tipo
de cliente: desde familias hasta menus
informales o tapas dulces. Encontra-
ras sabores clasicos como la tarta

de queso, opciones sorprendentes
como los helados mas innovadores,
0 propuestas adaptadas a necesidades
especificas, como postres sin gluten.

Un buen postre final fideliza, deja un

buen recuerdo y aporta valor a la expe- * ;e

riencia del cliente. Con técnicas sen- . &,
cillas como montar para dar volumen &

q -, o
caramelizar para aportar contraste 0 %558

gelatinar para ofrecer texturas suaves,
puedes mejorar la propuesta con poco
esfuerzo y un resultado profesional.

Con nuestra seleccion, el toque dulce
se convierte en una experiencia que
suma sabor y rentabilidad a tu carta.

(25/70 §)

Cortado en porciones de 70 gr y envasado individualmente.

= 0 g

SENSE SENSE SENSE
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NSE SENSE
GLUTEN CRUSTACIS

Croissant elaborado con mantequilla y margarina, con
multiples capas crujientes y un generoso relleno de
crema Biscoff (15%), decorado con trocitos de galleta
Biscoff. Solo necesita 15 minutos de descongelacion
y 2 minutos de horneado a 170 °C para disfrutar de
esta delicia, ideal para desayunos o como snack a
cualquier hora.

85321

"Xuixo" pequefio relleno de crema (49%) y recubierto

Pack de dos magdal tradicionales elaboradas
con harinas sin gluten y envasadas para evitar
contaminacidn cruzada. Producto completamente

cocido, con envase apto para horno. Puede desconge-

larse en microondas; tras ello, sacar las magdalenas
del envase y dejar enfriar.

¥ B8

SENSE LiEIISE
SOJA CTICS

@ 1

SENSE FRUITS SENSE
AMB CLOSCA API

(33/519)

con azucar en grano (6%), ultracongelado y listo para

25/(2x45 g)

(48/80 g)

Elaborado con mantequilla y margarina, con multiples
capas crujientes y un generoso relleno de crema de
pistacho (15%), decorado con semillas de calabaza. Con
solo 15 minutos de descongelacion y 2 minutos de
horneado a 170 °C, tienes en tu plato esta delicia, per-
fecta para desayunos o como snack a cualquier hora.

84643 (110/35 g)

Pequefio gofre para satisfacer los paladares mas
exigentes. Un capricho ideal para cualquier época
del aiio. Esta pieza estd elaborada con productos de
primera calidad que le aportan un sabor excepcional.

CROISSANT A
i LAFRAHGAISE ))
5k Sy, - rd iy

(18/55 ¢)

Producto procedente de la tradicion francesa, ideal
para un desayuno o merienda perfecto para pobla-
cion celiaca, ya sea acompafiado de dulce o salado.

i e A
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SULFITS
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84889 (4/800 g)

Pasteles con base de galleta crujiente elaborados
con queso gallego. Presentan ligero tostado en la
superficie, textura firme por fuera y cremosa por
dentro. Hechos a mano con equilibrio de ingredientes.
Descongelar en refrigeracion 24 h. Una vez desconge-
lados, conservar hasta 7 dias en nevera.
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= GERDS =
85089 Eael=Titll St Ll (3/115 ml)

Helado de tarta de queso con coulis de frambuesa,
galleta Marlette y queso Neu de Cadi. Este queso,
con raices en las comarcas pirenaicas desde 1915,
aporta frescura y un fuerte contraste de sabores a
la receta.

12/120 ml

Helado cremoso sabor vainilla en envase con forma de
tiburon.

- ":l- 1 H Algunas de las fotografias pueden no carresponderse con el producto
I’].I ] L] =4 real0 ser una sugerencia de presentacion. La informacion, al mosrar-
se, es meramente informativa. Consulta el envase o ficha técnica para

obtener las caracteristicas del producto,

84890 (4/800 g)

Con base de galleta crujiente y queso gallego de calidad.
Ligeramente tostado en la superficie, presenta una tex-
tura firme por fuera, cremosa por dentro y un toque de
pistachos que aporta contraste y elegancia. Descongelar
en refrigeracion 24 hy consumir en un méaximo de 7 dias.
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BLANCA
== PISTATXOS5
85095 kL]l BT (s/15 m))

Helado cremino con chocolate blanco Blanxart y pista-
chos de Les Garrigues. La fusion perfecta que reinventa
en clave catalana el clasico cremino italiano, con textura
crujiente y sabor exquisito.

e
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85682 24/80 ml

Helado de vainilla con trozos de pastillas de chocolate
con leche cubiertas de azucar de colores, presentado en
un push-up con brazo transparente que contiene mas
pastillas de chocolate recubiertas de aztcar de colores.
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== AMB MOSCATELL -
85737 Il a2l (o115 )

Uno de los postres tradicionales convertido en helado.
Helado de almendras con frutos secos caramelizados
de Les Garrigues, acompafiado de un sorprendente
coulis de Moscatel de la coop. de Montbrié del Camp.

TR T

BELATS oo
TERRITORI

== CARQUINYOLIS ==
S 1 e 75G1

8/115 ml

Helado aromatizado con ratafia artesanal Bosch y
trozos crujientes de carquinyolis. L a ratafia, ela-
borada en Osona siguiendo recetas tradicionales, se
prepara con una formula compleja de hierbas, especias
y frutos, entre ellos las nueces verdes.

81432 9/120 ml

Sabor a vainilla acompafiado de un huevo de cho-
colate. El huevo, envuelto en papel de aluminio, esta
colocado en una tapa de plastico con forma de cupula
unida a la parte superior del vaso. Esta compuesto
mitad de chocolate blanco y mitad de chocolate con
leche, e incluye una sorpresa de la Patrulla Canina.

PEDIDOS

Tel: 900 150 723

E-Mail comandes@friman.cat
WWW.FRIMAN.ES






