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SABORS DE TEMPORADA: FRESCOR | INSPIRACIO.

En aquest fulleto, explorareu una
seleccid acurada de productes ide-
als per a encarar els dies calorosos,
quan les vostres terrasses s'omplen
de comensals en cerca de propos-
tes lleugeres i refrescants.

Presentem una varietat de plats
precuinats, peix i marisc congelats,
aixi com carns, gelats i coques, tots
seleccionats pels seus sabors autoc-
tons i la seva alta qualitat, garantint
ingredients protagonistes en la cuina
catalana durant els mesos de juny,
juliol i agost. A més, oferim una gam-
ma de productes a temperatura am-
bient que inclouen salses, conserves,
patates fregides i olives, perfectes per
complementar qualsevol menu.

El canvi de les estacions ens ofe-
reix una oportunitat excepcional per
innovar els menus i captivar els co-
mensals amb plats que reflecteixen
lenergia i l'essencia del Mediterrani.
L'Us de productes congelats com

els suculents llagostins o les mini
hamburgueses de vedella, a més de
peixos com la sardina o el seito, pro-
porciona un gust fresc i intens, ideal
per a plats estivals. Aquest fulletd
esta replet d'informacié valuosa, re-
ceptes estimulants i consells practics
per maximitzar ['Us dels productes
congelats i a temperatura ambient.

Passa a la pagina 4 -

79191
SALSA GUACAMOLE

Garrafa 6/2 Lt

Experimenta el sabor auténtic amb aquesta salsa
guacamole: sense colorants artificials ni grasses
transgeniques. El complement vegetaria perfecte per
a tot tipus de plats.
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85176

PATATES XIPS PREMIUM AMB
OLI D'OLIVA

Patates de tipus "agria", seleccionades a conscién-
cia, tallades finament i lleugerament daurades amb
un 25% d'oli d'oliva i sal refinada. Sabor Mediterrani!
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78523
MUSCLOS EN ESCABETX

Llauna OL-120. 8/12 peces/llauna

Gaudiu d'aquests musclos en escabetx. Preparats
amb cura i seguint una recepta tradicional, cada
mossegada és un plaer. Equilibri perfecte entre

el sabor del marisc i el toc acid de l'escabetx us
transportara a una experiéncia gastronomica Unica.
Descobriu la qualitat i el sabor incomparables dels
nostres musclos en escabetx.
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79192 FANDLY Tortilla
Bossa 12/454 g Chips
"TORTILLA"

Xips NATURAL
Les autenti-

ques "Tortilla

Chips" i "Nac-

hos" utilitzant
com a materia
primera grans
de blat de
moro sencers
seleccio-
nats, lliures
d'organismes
genéticament
manipulats i
tractats a les
installacions
del fabricant.

78125
CLOISSES AL NATURAL

Llauna OL-120

Un cop obert, conservar a la nevera un maxim de 48
hores. Consumir preferentment abans de la data in-
dicada a l'estoig. Apte el consum per a tota la pobla-
ci6 en general: nens, adults... A excepcio d'aquella
poblacié amb allérgia a l'ingredient principal.

78438  RO-120
SARDINES EN OLI D'OLIVA

85164
OLIVES NEGRES D'ARAGO

Galleda. 4/3,4 kg (2110 kg PNE)

Oliva negra d'Aragd de primera categoria. Un cop
obert conservar en refrigeracio.
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78422
SALSA D'APERITIUS

6/750 mL

Condiment ideal per a tot tipus de conserves, pata-
tes i olives. Fabricada des del 1960 amb la mateixa
recepta: una férmula Unica, exclusiva i familiar.
Feta amb els millors ingredients: vinagre de vi de

la millor qualitat, pebre negre, pebre vermell i una
seleccid d'espécies que 'empresa mai no confessa.
El resultat: una salsa Unica que molts han intentat
copiar, sense éxit, i que ha esdevingut una icona a

tot Catalunya.
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80312 Llauna. 6/2 kg (600 g PNE)

OLIVES FARCIDES D'ANXOVA

Percentatge de farcit 6% (expressat sobre el pes net

escorregut).

83195
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Llauna OL-120. 40/55 peces llauna

ESCOPINYES AL NATURAL

Amb una proporci6 de 45 a 55 peces per llauna, son
ideals per a plats exquisits. Ja sigui com a amanida
d'entrada o com a part d'una tapa sofisticada,
aporten una nota distintiva al teu ment. Amb la
seva textura delicada i el sabor subtil de l'ocea, sén
versatils per a la cuina del teu restaurant. Aquestes
escopinyes al natural ofereix el millor dels produc-
tes marins, amb la comoditat i la qualitat que els
clients esperen.

4/500 g

PATATES XIPS "XURRERIA"

Cada detall des de la seleccid de les millors patates
fins al procés d'elaboraci6 tradicional és cuidat amb
cura. El resultat és un producte d'un sabor uUnic.
Descobreix el gust auténtic de les nostres patates
xips i experimenta la diferéncia.

85092 Ro-120

NAVALLES
A LALLET

Aquestes navalles
a l'all de les Rias
Gallegues, han
estat premiades
com la millor con-
serva del mon el
2024. Cada navalla
captura la frescor
del mar, amb un
all cremods que
ressalta el seu sa-
bor inconfusible.
Descobreix la de-
licadesa d'aquest
premiat plat,

una experiencia
gastronomica que
ens transporta
directament a les
costes gallegues.

VENTRESCA DE TONYINA
CLARA EN OLI DE GIRA-SOL

84757 RO-800.12/800

Cada mos et portara al sabor tnic del
mar, conservant la frescor i la qualitat
que ens caracteritza. Delit-te amb
aquesta exquisida menja, perfecte per
als plats preferits.




l:| »

ESCOR | INSPIRACIO.

PICANT

"MARTINO" e

Tradicional salsa de
tomaquet picant i
especiada, elabo-
rada amb puré de
tomaquet, mostassa
i especies. Ideal

per patates braves,
carnalabrasaia

la planxa, fritures,
verdures i saltejats.
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85177 (125-175 peces/quilo) 4/1 kg

CALAMAR PATAGONIC ENFARINAT

Us: No descongelar préviament. Fregidora: Fregir
en oli abundant (180°C) durant 1-1,30 min. fins que
estiguin ben daurats. Paella: Fregir en abundant oli
calent (1802C) durant 1,30-2 min. fins a estar ben
daurats. Donar la volta durant el fregit per formar
una coberta cruixent. Amplada de tall: 25-30 mm +
puntes 30% d’enfarinat

ANELLES
ARREBOSSADES

SAB F TEMPORADA: FR
SALSA DE
TOMAQUET

-~

M 81690

PATATES FRESQUES CUITES
"TIPUS BRAVES"

Envasat al buit. 4/2 kg

Patates fresques, pelades, tallades, escaldades i
pasteuritzades de la varietat Monalisa o equivalent,
envasades al buit, llistes per al consum.

85059 0% (30-40). 10/2 kg

LLAGOSTi CUIT "VANNAMEI"

Els llagostins "Vannamei" son de gran qualitat, amb
sabor suau i textura ferma, ideals per a diverses
preparacions culinaries. El format de 10x2kg facilita
la gestio d'estocs en restaurants. Congelats rapida-
ment per garantir la frescor.

84796
EBIFRY DE LLAGOSTi

(25 g aprox.) 800 g

L'ebifry de llagosti és un plat japonés on els lla-
gostins es passen per farina, ou i panko abans de
fregir-los fins que queden daurats i cruixents. Es
serveixen amb salsa tonkatsu o maionesa.

83486 (36 g) 3/1keg

CROQUETA DE BRANDADA DE BACALLA

Us fregidora o paella: Sense descongelar, fregir en
abundant oli calent (180°C) durant 3-4 minuts fins
que estiguin ben daurades. Deixeu reposar 1 minut
abans de servir.

Us (sense descongelaci6 prévia. Deixeu-lo reposar abans de servir): Fregidora: fregir en abundant oli calent
(180°C) durant 2 min. Fregidora d'aire: Preescalfar la fregidora d'aire a 200°C i cuinar durant 4 min. 30 se-
gons. Forn: Preescalfar el forn durant 10 min. a 220°C i enfornar el producte durant 8 min.

W, o e :
85174 FORMATGE GOUDA '




EXPERIENCIA ALIMENTARIA

83286  6/1L

SALSA
"HANNIBAL"

Salsa lleugerament
especiada i amb tros-
sos de ceba torrada.
Una deliciosa salsa
elaborada amb ous de
gallines en Llibertat i
sense lactosa, perfecta
per acompanyar carns i
peixos fets a la graella.
100% per professionals.
Amb trossos de ceba
torrada que es veuen

i es noten. Excellent
textura ferma,

Sense lactosa i en una
ampolla ergonomica i
antilliscant.

HAMNIBAL

BRALR LBOC | b, 1§ A0

84542
MINI XORIG IQF

6/500 g (24 x 20 g aprox.)

Bossa al buit amb 24 xorigos d'uns 20 grams. De
textura ferma, meloses i saboroses, son ideals per
a barbacoes, per a tapes i aperitius, per fer guisats
0 per pintxos.

—

84888 10;::\quets de 2 unitats
TORREZNO (PORK BELLY) CUINAT A
BAIXA TEMPERATURA

Elaborat carni de cansalada de porc, tallat a filets,
cuinat amb el seu suc i greix de porc ibéric dins de
la bossa de buit i congelat. Ingredients: Cansalada
de porc i sal, sense conservants ni antioxidant.

84515 75/40 g aprox.
MINI HAMBURGUESA DE VEDELLA
(PREPARAT CARNI)

La carn de vedella controlada des de la seva crianga
a la granja de Castellcir fins la seva elaboracio al
seu obrador de Castelltercol, junt amb el saber fer
artesa heretat de les generacions passades a La
Bassola, fan excepcionals aquestes hamburgueses.
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Us encoratgem a explorar noves
maneres d'integrar aquests ingre-
dients versatils en la vostra cuina,
seduint tant els paladars locals com
els dels visitants ansiosos per de-
gustar l'auténtica cuina catalana. La
introducci¢ de plats innovadors en-
riquira la vostra oferta gastronomica
i proporcionara una experiencia
memorable als vostres clients. Pre-
pareu-vos per revitalitzar i expandir
la vostra carta amb el millor que la
temporada ens ofereix, aprofitant
cada oportunitat per destacar-se en
el competitiu mén de la restauracio.

85163 6/1,2 kg
HAMBURGUESA
DE CARBASSA | FORMATGE

Aguesta hamburguesa no esta ultra processada.
S'identifica el sabor de cadascun dels ingredients.
Als productes vegetals s'hi ha afegit formatge em-
mental que li aporta un plus de sabor. Es pot rege-
nerar al forn (uns 15 minuts a 210°C) o a la fregidora
(6 minuts a 180°C).

30932
CARN DE BROQUETA ADOBADA

2/3 kg

84981 6/1 kg (20 g)

NUGGETS DE BROQUIL | FORMATGE

Us al forn: Poseu una capa de producte en una
safata de forn i introduiu-la al forn preescalfat a 2002

durant 13-15 minuts, donant-li la volta a la meitat. Us

a la paella: Escalfeu 3 cullerades soperes d'oli en una

paella i fregiu a mig foc durant 6-7 minuts, donant-li
la volta de tant en tant. Us a la fregidora: Escalfeu
l'oli @ 180°C i fregiu el producte durant 4 minuts.

84912 Caixa de 2,5 kg
"BOCADOS" SABOR POLLASTRE
(PLANT BASED)

Us: Passeu-los per la paella amb oli durant 8-10
minuts aproximadament. Cuineu-los completament
abans de consumir-los.

SISIIIENEE R



AU | £S SARDINES: TRADICIONAL, SENZILL | SALUDABLE.

Amb l'arribada del bon

temps a les costes catala- R E F E R E‘ /\/ C/ E S

nes, les sardines emergei-

Xen com a protagonistes Per als restauradors i les collectivitats, al nostre as-
indiscutibles de mercats, sortit hi trobaras les referencies 60000 i 84308 per
restaurants i cuines. a la sardina gran, i 60001 i 84309 per a la sardina

petita. A més, la referencia 60551 identifica la sardina
Aquest petit peix, captu- de la reconeguda llotja de Vilanova i la Geltrd. Amb
rat a les aiglies de l'ocea aquestes opcions, els clients poden gaudir de sar-
Atlantic (tambe capturades dines fresques de primera qualitat, adaptant-se a les
a les aiglies del mar Medi- preferencies i necessitats culinaries de cada ocasio.

terrani), no només és una
delicia gastronomica, sind
també una font de proteines
saludables i acids grassos
omega-3, aportant un valor
afegit a qualsevol carta.

Per als restauradors, aquest
peix blau son una eleccio
ideal durant el bon temps,
ja que ofereixen una gran
versatilitat a la cuina i mol-
tes possibilitats diferents
de preparacié, des de les
tradicionals fins a les mes
innovadores.

IDEES CREATIVES PER A
SORPRENDRE

Sardines en escabetx i
citrics: Marinades amb

un escabetx refrescant de
taronja i llimona, perfectes
per a un aperitiu. Sardines
a la graella amb allioli de
safra: Daurades a la graella
i servides amb allioli aroma-
titzat amb safra, una com-
binacio irresistible. Tapes de
sardina farcides: Pebrots
del piquillo farcits amb sar-
dines, formatge i julivert, una
explosio de gustos. Sardines
en tempura amb salsa

de mango: Amb una capa
cruixent de tempura i salsa
picant de mango, una fusio
exotica que sorpren. Brusc-
hetta de sardina i poma:
Sobre pa cruixent amb
trossos de poma i emulsio
d'herbes fresques, una com-
binacié que sorpren.
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Aquestes opcions capturen
l'essencia estival a la teva
carta, oferint una experiencia
gastronomica inspirada en el
mar Mediterrani.




PEIX BLAU CONGELAT: IGUAL DE NUTRITIU,

"

y I Durant tot l'any, el peix blau conge-

, 85180 IQR. 0%. 7 kg k“ A, y r 4 j lat es converteix en una elecci6 po-

FILET DE SEITO e \ F 'y \ pular per als restaurants catalans,

OBERT EN PAPALLONA W g9 f T 3 % proporcionant una alternativa fiable
N
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i consistent per als cuiners.

e D R I e~ - _ Es un producte que ofereix una opcié
f’? 2 48 £ & fh v ’ convenient i nutritiva, mantenint la
3 L T y frescor i la qualitat durant tot lany.
Les sardines, anxoves, tonyines...
congelades sén opcions versatils que
permeten als cuiners preparar plats
deliciosos amb facilitat i eficacia.

Els restauradors podeu oferir als
vostres clients una experiéncia
culinaria satisfactoria i rica en
nutrients, sense comprometre la
qualitat ni el sabor.

M 26045 20% (30-70 g) 5 kg
FILETS DE SARDINA

Aquests filets de sardina congelats pesen entre
30 i 70 grams per pega. S6n una opcio practica i
saborosa per a diverses receptes, mantenint tot el
gust fresc de la sardina.

M 85178 (15-25 peces/quilo) 6 kg

SARDINA SENCERA

Aquestes sardines senceres congelades es ¥ L

venen en caixa de 6 quilos (cada quilo conté 3 _ | 81518 %
entre 15 i 25). Aquest format és ideal per tenir B 26047 20%. (180-300 g) 5 kg ! . RS CILE
sempre a ma aquest peix sabords i versatil, VERAT SEITO -G- NET SENSE CAP

perfecte per a una gran varietat de plats.




i "W DE TAPES, UNA PRACTICA MOLT SOCIAL..

Una experiéncia culinaria Unica per a impressionar els
teus comensals: comenga amb una esqueixada d'egle-
fi, seguida d'un vibrant carpaccio de gamba vermella
de la costa catalana i remata amb un tartar de tonyina.
Aguest trio de tapes no només despertara els sentits
dels teus clients, sind que també els fara descobrir no-
ves i apassionants combinacions de sabors. Es l'eleccié
perfecta per a una vetllada gastronomica inoblidable.

ESQUEIXADA D'EGLEFI

* 84916 50 g d'eglefi esqueixat (0,30 €)

e 80309 10 g d'olives negres en rodanxes (0,03 €)
* 80633 10 g de tomaquet a daus (0,07 €)

0,34 ¢

CARPACCIO DE GAMBA VERMELLA
DE LA NOSTRA COSTA
® 84353 25 g de carpaccio de gamba vermella (3,72 €)

3,72 ¢

TARTAR DE TONYINA

* 84695 45 g de tonyina a daus (0,97 €)
e 84759 15 g d'alvocat a daus (0,08 €)

e 79490 3 ¢ de salsa teriyaki (0,02 €)

e 39825 2 g de sesam (0,07 €)

1,08 <
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REMENAT DE BOLETS
¢ 84944 100 g d'ou liquid (0,53 €)

e 39484 30 g de bolets (012 €)

e 84559 20 g de ceba a daus (0,06 €)

0,70 <

COSTELLA DE PORC

AMB SALSA BARBACOA

* 84906 120 g de costella de porc (1,62 €)
e 81692 30 g de patates fresques (06 €)

1,79 <
e,

ARROS DE MUNTANYA

84611 20 ¢ sofregit (0,45 €)

84246 20 g costella de porc (0,09 €)
84464 20 g de porc ral (075 €)
78694 30 ¢ arros de Pals (0,24 €)
80494 130 g brou de carn (0,20 €)
82560 5 g all i julivert (0,04 €)

1,17 <

GAMBES A LA PLANXA
* 847814 peces de gamba llistada (2,27 €)
e 82560 5 g allijulivert (0,04 €)

2,25 ¢

- -

= i - N A
R

| RED VELVET

DOS ME/\/US "ENTRE SETMANA" EXPERIENCIA ALIMENTARIA

MENU 01

CREP DE XOCOLATA

* 83414 50 g de crep amb xocolata (0,70 €)
* 80650 20 g de nata per muntar (0,/0 €)

e 847825 g de galeta crumble (0,08 €)

0,87 <

™
| 3,36%2 aprox. menu persona
T . Ry
MENU 02

* 84956 119 g de pastis red velvet (1,69 €)
* 847955 g brownie esmicolat (0,08 €)

1,77 <

i

5’19 € aprox. menu persona "~
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BLAT DE MORO
MITGES PANOTXES
ESCALIVADES

84516 Bossa. 10/1 kg

TOMI:\QUET FREGIT
79808 Llauna. 6/3 kg

Regeneracio al forn:
Preescalfeu el forn a
180°C i coeu el contingut
de la bossa durant uns
12 minuts aprox.

Aquesta salsa de tomaquet
es el resultat de la coccid
de tomaquets pelats i sal-

pebrats en oli d'oliva.

Podeu millorar-la amb uns
trucs senzills: combinant-la
amb un sofregit de ceba,
pastanaga, pebrot, api i all i
algunes herbes aromatiques
ben picat, o bé afegint-hi vi-
nagre balsamic per donar-li
un toc agredolg; o també
afegint-hi una mica de nata
liquida o de formatge mas-
carpone per aconseguir una
salsa cremosa, o bé combi-
nant-la amb un sofregit de
ceba, pebre, alfabrega, unes
cullerades de vi blanc sec

i un bitxo fresc per fer una -
salsa picant. - - .

20526 30-40 u. 2/2 kg 81956 4/1kg 83834 Bossa. 2/2,5 kg
BACALLA ESQUEIXAT D'ISLANDIA CROQUETA DE L'AVIA DE POLLASTRE CARN DE PORC PER ESTOFAR A DAUS
Descongelar a temperatura de refrigeracio. Producte Directament congelat i fregir-ho en oli abundant a Preparat de carn de porc 70%. Sense colorants ni
cru, cuinar abans de consumir-lo. 180°C, entre 3 i 4 minuts poques unitats cada cop. conservants artificials. Producte lliure d'allergens.

83289

LLOMS DE SALMO SALAR
ENVASATS AL BUIT

Els lloms de salmo¢ salar envasats al buit vénen

en paquets de dos lloms, cadascun de 125 grams.
Aquesta presentacid garanteix la frescor i qualitat
del salmd, facilitant la seva preparacio i conservacio.

20/250 g (2x125 g)

M 79118 11 kg
FORMATGE FRESC RODO

Aquest formatge fresc esta elaborat amb llet de
vaca pasteuritzada. Es lleugerament premsat de
manera manual. De coloracié blanca, textura molt
suau i fundent.




EXPERIENCIA ALIMENTARIA
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it 85105 CORN RIBS Corn ribs
TOMAQUET é Producte obtingut a partir del toma- iy 4/2,5 kg (PANOTXES A QUARTS) _/ s
NATURAL quet fresc seleccionat. Després es fa L™ . ) WEE! ik CrUNCY
la concentracié al buit del suc de to- Delicioses panotxes de panis ta- |
80620 magquet obtingut i s'asseca en cinta. llades a quarts. Aquests quarts | jhestolsudbiot: i

de blat de moro super dolg s'en-
rosquen durant la preparacio,
cosa que li dona al plat un toc
extra. Ideals per fer a la graella,
en amanida o per servir amb

una bona salsa per sucar-les.
Cuineu-les sense descongelar en
una paella, a la fregidora d'aire, a
la brasa, al microones o al forn.

Pot. 24/1 kg

kR -ar ey

Per aconseguir 1 quilo de tomaquet
en pols es necessiten 20 quilos de
tomaquet fresc.

Us en sec: Afegiu-lo directament als
guisats de llegums, estofats, sopes,
arrebossats, assaonats, colorants,
pastes, pans, snacks, galetes...
Dona un toc diferent a les teves
amanides, plats de verdures,
carns i peixos.
Us deshidratat: Escalfeu aigua
en un cago (250 mL). Quan bulli
afegiu un parell de cullerades
soperes enrasades de tomaquet
en pols (20 g) i remeneu amb un
batedor manual.

Podeu fer servir aquest puré com
a base per a sopes, sucs, gaspatxo,
sofregits, bases de pizza, per sucar
torrades, per a coctels, salses,
cremes i quétxups.

84663 5/1kg

84792 18 g aprox. 2,5 kg 84916 0%. 10 kg

ESQUEIXAT DE PORC (PULLED PORK) .
TAKOYAKI DE POP EGLEFI ESQUEIXAT AL PUNT DE SAL

Carn cuinada a baixa temperatura per elaborar far-
cits, amanides, pizzes, rotllets, natxos... Descongelar El takoyaki de pop son boles de massa farcides amb L'eglefi esqueixat al punt de sal és un aperitiu exquisit.
a temperatura controlada 24h abans del seu Us. Es trossos de pop, cuinades en una planxa fins que Aquest peix, curat amb una quantitat justa de sal, ofe-
pot escalfar al bany maria per sobre dels 68°C o bé estan daurades per fora i tendres per dins. Es ser- reix un sabor delicat i una textura tendra. Es perfecte
en una paella amb una mica d’oli. veixen amb salsa takoyaki i maionesa japonesa. per servir amb pa torrat i un toc de formatge cremos.

W 85172 30-40 u. 2/2 kg

PORCIONS DE SALMO AMB
SALSA DE MOSTASSA

Les porcions de salmé amb salsa
de mostassa ofereixen beneficis
nutricionals importants, amb
proteines magres i acids grassos
omega-3 que ajuden a reduir el risc
de malalties cardiovasculars i mi-
llorar la salut cerebral. Aquest plat
no només satisfa el paladar, sind
que també promou una alimenta-

M 85035 8/125 ¢ ci6 equilibrada, beneficiant la salut
BURRATA PUBLIA dels clients.

Burratina amb un cor suau de crema i tires de

mozzarella.

wle|ol| 2|26 @ 8o B[4



ﬁ »

LES AUTENTIQUES FOCACCIES ITALIANES.

T'agrada ser creatiu amb el menjar i estas assumint nous
reptes al teu negoci? Explota tot el teu potencial amb la
gamma de focaccies Lanterna.

[85003 10/(3x180 g)

Elaborades amb oli d'oliva, ingredients 100% naturals i se-
guint les auténtiques receptes italianes. Son la base perfec-
ta per revolucionar la teva oferta i atraure i fidelitzar clients.

ENFORNAR 7-8 MINUTS, | LLEST!

Tria entre una gran varietat de sabors i ofereix-les en el seu
format tradicional, o fes-les servir per preparar deliciosos
entrepans, sandvitxos, canapés, dips, torrades fins i tot
postres! A més, son vegetarianes i vénen precuinades per a
un servei més rapid i facil.

FOCACCIA LIGURE EXPRESS, PER A ENTREPANS

Tall de focaccia a l'estil ligur, amb oli verge extra, i ultracongelat IQF. Amb Descobreix tota la gamma i agafa idees
una algada de tall d'uns 3cm es ideal per farcir de totes les vostres idees, de preparacié dels productes escanejant el

fiolces 0 salades, .clasygue's o novedoses. El tindreu sempre a punt perquée codii QR o contacta amb el teu delegat de
jave cuit al 100% i només 'heu de descongelar! Friman per o obtenir més informacio

| 84457 4/800 g [183941  40x30 mm. 4/800 g

FOCACCIA AMB CEBA FOCACCIA VEGETARIANA

Focaccia de crosta cruixent i massa suau, recoberta d'una ceba melosa Focaccia coberta amb alberginia a la graella, tomaquet, carbasso, ceba,
que li dona aquest toc especial. De rapida i facil preparacio, només s'ha de pebrot vermell i groc. La focaccia vegetariana es el complement perfecte
fornejar uns minuts i ja esta llesta! per amanides i barbacoes.

[83942 4/800¢g [ /83939  40x30 mm. 4/600 g

FOCACCIA TRADICIONAL

Producte perfecte com entrant, entretemps, dinar o sopar, i ideals tant
per emplatar com per servir al tall per emportar. Elaborades només amb

FOCACCIA AMB OLIVES | TOMAQUET XERRY oli d'oliva, farina, aigua, sal, llevat i sémola de gra dur. Fabricades a Italia
Tipica focaccia esponjosa elaborada amb aigua, farina, oli d'oliva verge extra sense aromatitzants, conservants, colorants artificials, ni greixos animals
i sal. Amb tomaquets cherry, olives Taggiasca i saboroses olives negres. ni h|.drogenats. Llistes per coure sense prévia descongelacié: uns minuts i
Coccid: Coeu-la al forn a 200-2102C durant 7-8 minuts. servir, com acabades de fer.
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LES COQUES DE SANT JOAN.

EXPERIENCIA ALIMENTARIA

Aquestes coques, totes de brioix,
son una delicia imprescindible en
les taules dels catalans per cele-
brar la festivitat de Sant Joan, una
tradicio molt arrelada. Per als res-
tauradors, és fonamental conéixer
les diferents varietats per oferir als
seus clients una experiéncia autén-
tica i variada.

Coca amb pinyons: Aquesta és una
de les més tradicionals i apreciades.
Es caracteritza per estar coberta

de pinyons i sucre, oferint un sabor
suau i una textura cruixent gracies als
pinyons torrats. Aquesta coca és ideal
per a aquells que busquen mante-
nir-se fidels a les arrels més classi-
ques de la festa.

Coca amb fruita: Reconeguda per

la seva aparenga vistosa i acolorida,

la coca de fruita esta decorada amb
fruita confitada com cireres, taronges i
melons. A més del seu aspecte atrac-
tiu, la combinacié de la fruita amb el
brioix aporta una explosi¢ de sabors
dolcos i acids, convertint-la en una
opcidé popular entre els més joves i els
amants de les fruites.

Coca amb crema de cacau: Una
variant més moderna i innovadora,
aquesta coca conté crema de cacau,
oferint un gust intens i irresistible
per als amants de la xocolata. Es una
eleccié perfecta per als qui busquen
una opcié més indulgent i rica, sovint

preferida per un public més jove o per
aquells amb un paladar golés.

Coca amb crema: Amb una textura
suau i cremosa, la coca de crema con-
té crema pastissera. Aquesta varietat
és molt popular per la seva dolgor
equilibrada i la seva cremositat, sent
una de les opcions més sollicitades
per la seva senzillesa i elegancia.

Us recomanem oferir les diferents
varietats per satisfer els gustos diversos
dels clients i, si és possible, permetre
la personalitzacio de les coques. Aixi,
els establiments poden atraure una
clientela fidel i satisfer les expectatives
de tots els amants de les coques de
Sant Joan.

85036 s500g COCA DE BRIOIX | PINYONS

Producte de pastisseria
congelada a punt per a con-

85037 s70g COCA DE BRIOIX AMB FRUITA

sumir. Un cop descongelat, el

producte es manté perfecta-

85042 640¢

COCA DE BRIOIX AMB CREMA DE CACAU

ment dins del seu embalatge
durant 3 setmanes.

85040 660¢g

COCA DE BRIOIX AMB CREMA
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GELATS ARTESANS

Gelats
de territori

elaborats per capes
de qustos.

Preparats amb
capes, adapta-
des als gustos
individuals: una
base de gelat,
un

i/o un
fons cruixent.
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FORMAT DE VENDA: Caixa amb
8 peces de 115 mL (contingut net)

CRALITA THIAS

GALETA

~- TRIAS -
e TIS I s 95.gF

Un gelat per a amants de les Trias

Les galetes Trias s’elaboren de forma tradicional des
de fa més de cent anys, la continuitat d’una tradicié

galetera Unica, basada en la utilitzacié d’ingredients

de la més alta qualitat sense additius, sense conser-
vants ni colorants.

—~
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AVELLANA | HOCOLATR

A\IELLANA

= WOCOLATA -~
115 ml rsn 95 g

Gelat de praliné d’avellana
DOP Reus amb notes de
granets de xocolata Creo

Les avellanes de Reus s’exploten a les comar-
ques de Tarragona des del segle XIlI. Actual-
ment, la reputacio i qualitat d’aquest fruit sec
ha merescut el segell de DOP Combinant el pra-
liné d’aquestes avellanes i unes notes de granet
de xocolata, aquest gelat es converteix en un
postre delicios alhora que sostenible i local.

TEHHITC&I-I:.‘I.

LERON FIE

ELATS cu
TEHHIT‘JHI

Lemon pie delicids i auténtic expres-
sat en gelat i amb una base de galeta

Delicids i autentic Lemon Pie expressat en forma
de gelat i amb una capa cruixent de galeta. Aquest
gelat mima fins U'ultim detall de la recepta per a
ressaltar la intensitat de la reina dels citrics madu-
rada al Delta de UEbre.
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CAFE | ANIE DEL MOHG

s m
TERF
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- ANIS DEL MONO -

oML L ‘nsml S gsgr

El mitic perfumat, fet gelat!

S’ha treballat amb dues empreses centenaries del
territori per elaborar un classic, el Perfumat. Cafes
Cornella creada a Girona i Anis del Mono, l'empresa
badalonina amb més de 150 anys junts per a innovar
amb aquest gelat delicios alhora que sostenible i
local. Dos productes de gran qualitat fets gelat.

- -l
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AL A § PO

MADUIXA

== [OGURT -~
mme 95 gr

w115 Ml

Un gelat amb maduixes
del Maresme (Calella) i iogurt

Gelat de Maduixes del Maresme (50%) amb iogurt.
Les maduixes del Maresme es caracteritzen per un
color vermell intens, un sabor dol¢ amb un punt
d’acidesa, una textura carnosa i un agradable aroma.
Aquesta combinacié de producte de temporada, de
proximitat y produccié reduida, resumeix aquest
atrevit projecte.
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MATAFIA | CARNIVERYOLS

GELATS ca

il g-ar

RATAFIA

= CARQUINYOLIS +-
oI T “51‘“' :1.':I|:95g’I

Gelat de ratafia Bosch de Sant Quirze
de Besora amb trossos de carquinyolis

La ratafia que s’elabora a la Garrotxa segueix les
receptes tradicionals. Els carquinyolis son unes
pastes seques que s’elaboren amb sucre, farina, ou
i ametlles torrades. Productes tradicionals de les
nostres comarques.

+~ DE GIRON A=~

s 115 ] reier 95 g

Gelat de capes fet amb la recepta
del tradicional xuixo de la pastisseria
Néctar de Cassa de la Selva (Girona)

Fets amb una base de crema i un cruixent de pasta
fregida i ensucrada per construir un postre excellent
alhora que sostenible i de proximitat. Segons sembla,
el xuixos de Girona varen néixer al comengament dels
anys vint del segle passat a la pastisseria que UEmili
Puig tenia al carrer de la Cort Reial.

[

TORRO

= MICENS -
P 11111 mut G5 gr

Fantastic gelat de torré d’Agramunt

Fantastic gelat de capes de torré d’Agramunt de la
casa Torrons Viceng, empresa familiar amb una llarga
tradicid torronaire que es remunta a 1775. Situada

a la localitat urgellenca d’Agramunt, considerada el
bressol del torrd i la xocolata a la pedra.

Dissenyada a Barcelona, a l'antiga
Granja Viader del carrer Xucla,
la recepta del mitic batut de cacau,
és la base d’aquest gelat

Cada delicia gelada us transporta en un viatge de
sabors, evocant records d’infantesa i despertant les
vostres papilles amb cada mossegada.

# P T W
TR AR

MISOUEIT | DERDE

i

GELATS os

T

XISQUEIC

GERDS -
s 115 1

s 95 g

Gerds, formatge Cadi i galetes
cruixents, un gelat de gust intens

Una recepta fresca amb fort contrast de sabors,

de proximitat i sostenible. Clava la cullera i deixa’t
endur per la historia del territori, de les persones
que hi treballen i el cuiden, i dels projectes que s’hi
desenvolupen.

~ -
e - T

. MCCHTENLATA B AR R P USRI .

XOCOLATA
BLANCA

== PISTATXOS
AT ¢

e 115 ml

Gelat de xocolata blanca
Blanxart (Sant Joan Despi)
i festucs de Les Garrigues

Una subtil combinacié: la suavitat de la xocolata

blanca i el cruixent dels festucs de les Garrigues en
cada cullerada d’aquest gelat exquisit.

EXPERIENCIA ALIMENTARIA

(] [ T

CONGELATS

-

AMBIENT

OFICINES

Carrer de la Pica d'Estats, 77-95 PI Sant Isidre
08272 - Sant Fruités 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

Algunes de les fotografies poden no correspondre’s amb el
producte real o ser un suggeriment de presentacio. La informacio,
= quan es mostra, és merament informativa. Consulta l'envas o la
fitxa técnica per obtenir les caracteristiques del producte.

EDITA: Area Comercial de Friman // Juny de 2024
DISSENY | MUNTATGE: marqueting@friman.cat
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