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Patata TradiStyle

La patata casera MAS RAPIDA.

Bolsa: 2.5 Kg
Caja: 5 Bols

Guarnicién

70 gr:\ El Kg:

010143

Perdiz Desmigada Escabechada

Perdiz desmigada escabechada

Lata: 300 Gr
Caja: 12 Latas

PRODUCTO REFRIGERADO

Pimiento Mezcla en Tiras

Pimiento rojo y verde en tiras.

Bolsa: 2.5 Kg
Caja: 4 Bols

Mejillon 1/2 Concha

Mejillon limpio con concha

Caja: 8 Kg

Calamar y Rejos

Calamar PATAGONICO perfectamente limpio
con sus rejos.

Origen: PATAGONIA
Tamafio: 12/14 cm
Bandeja: 1 Kg

Caja: 6 Band




Salpicdn de Marisco

Rejo cocido, gamba pelada cocida, mejillon,
surimi, cebolla, pimiento rojo y verde.

Caja: 5 Kg El K-‘g ‘-
410 7/

Hojaldre de Foie con Manzana

Une el sabor graso del foie, con el suave sabor de
la manzana, logrando un contraste de sabores
ideal. 55% de hojaldre, 37% de foie de pato y un
8% de manzana.

Unid: 110 Gr Unid:

Est 6 Unid 195

Concha de Vieira Gratinada

Preparado de carne de vieira, fumet de pescado, ¢
cebollitas, ajo, perejil, vino blanco, todo sobre
una concha natural.

Unid: 110 Gr
Caja: 10 Unid

Pochas

Alubia Pocha limpia.

Bolsa: 2.5Kg
Caja: 4 Bols

Revuelto de Gambas Setas y
Champifiidén

Gambas, setas y champifiones limpios.

Bolsa: 2.5 Kg
Caja: 4 Bolsas




Lomo de Atdan

Lomo de Atun CON Sangatxo

Lomos de atdn, sin piel, sin espinas, con
SANGATXO

Pieza: +/-7 Kg

Lomo de Atun ALETA AMARILLA

Lomos de atdn, sin piel, sin sangatxo y
sin espinas, completamente limpio.

Pieza: +/-5 Kg

Ventresca de Atun

Ventresca de atdn . Ideal para hornear o para
ensaladas frias o templadas.
Envasada al vacio.

Bolsa: 1.2/2 Kg
Caja: +/- 4.5 Kg

Fte. de Merluza 46

Filete de merluza con piel.

Caja: 5 Kg- INTERF

Fte. de salmodn, fte. de eglefino, pimiento rojo y
verde.

Brocheta de Pescado

Estuche: 1 Kg
Caja: 7 Est




Cigala

Origen: Islandia Estuche: 1.5 Kg
Cigala 00 (5/7 unid/kg)
20.
Cigala O 8/ d/kg) El Kg:
igala 8710 unid/kg
J8.752
Cigala 1 (11715 unid/kg) '
13.3C

Langostino Cocido 7 7
r"’ -~ 5
Estuche: 2 Kg Retractil: 8 Kg 7 ’/

Lang Cocido 35/48 pz/Kl

Lang Cocido 60/80 pz/kl

Gamba Cocida 80/120

Gamba pelada y cocida.

Bolsa: 1 Kg
Caja: 12 Bol

Gamba Pelada

SIN AGUA y SIN GLASEO
Bolsa: 1 Kg Caja: 12 Bol
Gamba 30/50

Gamba 50/70

Gamba 70/90

Gamba 907110

Gamba 100/200




1/2 Cordero Lechal

Cordero lechal, limpio, perfecto para asar, enva-
sado al vacio

Pieza.: +/-3.3 Kg

Entrecot de Lidia

Entrecot de toro de lidia

Pieza.: 000 Kg

Ragout de Lidia

Carne de toro de lidia nacional cortado en tacos.

Bolsa: 3 Kg aprox

Picantén

Picantéon perfectamente limpio y listo para coci-
nar. Envasado individualmente para mayor co-
modidad en su manipulacion.

Pieza: +/-350 Gr
Band: 1 Unid
Caja: 15 Band

Hamburguesa

Carne de vacuno 100%. Separadas una a una.

Pieza: 140 Gr
Caja: 5 Kg - GRANEL (36 UNID)

Unid: ~




Bocadito de Nata

Exquisitos bocaditos rellenos de cremosa nata. Un
delicioso final.

Unid.: 25 Gr
Caja: 40 Unid Unid:»>

Tarta de Manzana y Nueces

Pasta de almendras trufadas con trozos de man-
zana y nueces caramelizadas.

Unidad: 1100 Gr
Estuche: 1 Unid !
Um:i
Plancha de Whisky

Bizcocho relleno de nata, con crema de Whisky,
acabado en una capa de crema de yema.
PORCIONADA

Unid: 2000 gr (32 porc)  POrCPlancha:

Est: 1 unid 0.37 s 12.1

Flan de Queso con Arandanos

Suave mezcla de sabores

Unidad: 100 Gr

Caja: 12 Unid P % ‘ | )
097 _116

Fresa Entera
Bolsa: 1 Kg \




Ventresca de Atun, espuma de
plancton y polvo de gamba

Ingredientes:

- 450 gr Ventresca de Atln
- 40 gr Marinada Ahumada

Ingredientes para el AIRE:

- 20 gr Plancton

- 15 gr Aceite de Girasol
- 5 gr Lecitina de Soja

- Agua

Ingredientes para el POLVO
de GAMBA:

- 20 gr Ajo

- 100 gr de Gamba
- 70 gr Pan Rallado
- 20 gr Coifac

Ingredientes CRISTAL de
GAMBA:

- 20 gr Céascara de colas
- 30 gr Isomalt

Emplatado:

Elaboracion:

Limpiar y cortar la ventresca en tacos regulares. Forrar los bordes con
la marinada de humo y dejar atemperar fuera de camara antes de
marcar.

Elaboracion:

Mezclar el agua, el plancton, la lecitina y el aceite de girasol, en un re-
cipiente alto y estrecho. Introducir un aireador y dejar que se forme
la espuma. Dejar reposar de vez en cuando, para que tome mas con-
sistencia.

Elaboracion:

Pelamos la cola de la gamba; reservar las colas lo mas enteras posibles
(se usara para el cristal de gamba ). Saltear las cabezas y la carne de
la gamba con el cognac. Anadir agua, cocer, triturar y pasar por un co-
lador de maya. Dejar reducir en plancha hasta que pierda casi todo el
agua, afadir el pan rallado y secar al microondas entre dos papeles si-
liconados. Triturar con la ayuda de un rodillo y reservar.

Elaboracion:

Secar en horno las colas de gambas entre dos silpat. Una vez seco
cubrir con un hilo de isomal. Introducir entre dos silpat y aplastar
con un rodillo, recortar los hilos de azlucar sobrantes y reservar.

Marcar el taco atun en plancha por los cuatro costados. Partir a la mitad y montar uno sobre otro,
presentando la parte mas cruda. Formar un hilo de polvo de gambas al lado del atdn, y entre éstos
dejar caer la espuma de plancton. Colocar el cristal de gamba, dando altura al plato.
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