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LA QUINTA GAMA PREMIUM DE LA DEHESA

Esta nueva familia de productos carnicos precocinados, cuya materia prima siempre son
carnes de primera calidad procedentes de la dehesa, se elabora por un equipo de expertos
cocineros con diferentes técnicas de coccién a baja temperatura (confitado o sous vide) sin
afiadir ningtin aditivo ni conservante. Posteriormente ultracongelamos para que el producto
no sufra ningtin detrimento de calidad ante de ser regenerado.

Se trata de llevar a cabo tareas que serfan muy costosas para un restaurante o catering de
formaaislada, y que al ser producidas a gran escala son mucho mas rentables al reducirse los
costes unitarios de producci(’)n‘

El resultado es un producto precocinado y natural, de calidad premium para regenerar de
una forma rapida y sencilla.
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COSTILLAR DESHUESADO
DE COCHINILLO IBERICO CONFITADO

Costillar deshuesado de cochinillo ibérico confitado con manteca de cerdo ibérico a baja
temperatura. Elaborado solo con carne de cochinillo ibérico y manteca.
FORMATOS DE VENTA

Ref. 021484 COSTILLAR DESHUESADO ENTERO* €/kg. (Caja 4 ud. - 3.5 kg.aprox.)
Ref. 0214823 COSTILLAR DESHUESADO 550-650 g. €/kg. (Caja 4 ud. - 2,8 kg.aprox.)
Ref. 021712 COSTILLAR ENTERO CON HUESO €/kg. (Caja 4 ud.- 4 Kg. aprox.)

111 10 minutos en sartén o plancha | EQE;?;“ENDADA: g:;il::'h‘oﬁ pr(l[hlcl()
H 30 minutos en horno a 230°C )_r@l} 150 g. @ 1 ANO congelado


https://youtu.be/4ZY-OKBF5Es
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COSTILLA DE ANGUS
PRECOCINADA A BAJA TEMPERATURA

Costilla de vacuno raza Angus racionada y precocinada a baja temperatura mediante la
técnica sous-vide durante 15 horas. Elaborada solo con manteca, sal y pimienta.

FORMATOS DE VENTA
Ref. 02212 COSTILLA ANGUS SOUS VIDE (300 g. aprox.) €/ kg. (Caja 14 ud. - 4,2 kg.aprox.)

f } ? 4 minutos en microondas | :‘E\ngNENDADA: ,ERO;SE';':I,?;E ﬁ pmd“clo
H 10 minutos al bafio Maria )_(@I] 300 g. @ 1 ANO congelado
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CARRILLERA DE CERDO IBERICO
PRECOCINADA SOUS-VIDE

Carrillada ibérica precocinada a baja temperatura durante 15 horas en su jugo para que s6lo tengas

que afadirle tu salsa favorita y/o acompafarla con lo que quieras.
FORMATO DE VENTA
Ref. 0210427 CARRILLERA IBERICA SOUS-VIDE €/kg. (Caja 2,5 kg. - 6 bolsas de 4 u.)

111 4 minutos microondas | O RACION @ CONSUMO ﬁ lll'llﬂllcl()
RECOMENDADA: PREFERENTE:
H 10 minutos en sartén )_r O l} 150 g. 1 ANO congelado
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SECRETO IBERICO
SOUS-VIDE

Secreto ibérico precocinado a baja temperatura al vacio (Sous-Vide) para regenerar en sar-
tén simplemente dorando la pieza. Elaborado solo con secreto ibérico.
FORMATO DE VENTA

Ref. 0210421 SECRETO IBERICO SOUS-VIDE €/kg. (Caja 4,5 kg. - Bolsas de 500 g. aprox.)

11 6minutos | RACION : consumo pmd“clo
H en sartén o plancha lr@l]';c(t)wom;m ;’j‘;“ﬁ‘g ﬁ congelado


https://youtu.be/4ZY-OKBF5Es
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COSTILLA IBERICA CARNOSA
SOUS-VIDE

Costillas carnosa de cerdo ibérico precocinada a baja temperatura al vacio para regenerar en sartén
o plancha. Elaborada con costilla ibérica, manteca, pimienta y sal.

FORMATO DE VENTA

Ref. 021864 COSTILLA IBERICA SOUS-VIDE (450-550 g.) CARNOSA €/ud. (Caja 6 ud.)

111 10 minutos en sartén o plancha | RACION i CoNsuMO rod“clo
H 15 minutos en horno a 230°C h{@ “ '§C5°'6EN5‘.D" @ ?E:Rﬁﬂoe- % Bﬂ“gclado


https://youtu.be/i-TBtk1Cgus
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PAPADA IBERICA
SOUS-VIDE

Papada de cerdo ibérico sin piel precocinada a baja temperatura al vacio para regenerar en
plancha o sartén. Elaborada con carne de cerdo ibérico y sal.

FORMATO DE VENTA
Ref. 0210426 PAPADA IBERICA SOUS-VIDE €/ kg. (Caja 3,5 kg.aprox.)

_ A 10minutos | RACION on consuMo producto
: PREFERENTE:
ann ensartén o plancha H@H 150 g. @ 1 ANO Cﬂﬂﬁ(!lado
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PULLED PORK

DE CERDO IBERICO

Carne desmenuzada sin hueso de cerdo ibérico precocinada a baja temperatura al vacio para regen-
erar en sartén o al bafio Maria. Hecho con carne de cerdo ibérico, manteca, pimienta y sal.

FORMATO DE VENTA
Ref. 0210423 PULLED PORK DE COSTILLA IBERCA €/kg. (Caja 5 kg. aprox. bolsas 500 g.)

111 10 minutos en sartén | @ RACON o @ ﬁ:;i:gj’m ﬁ l]mdllc‘()
T | bario Maria 100 g. 1 ANO congelado



JARRETE DE CORDERO LECHAL
SOUS-VIDE

Jarrete de cordero lechal precocinado a baja temperatura al vacio (Sous Vide) para
regenerar en horno. Los ingredientes son carne de cordero, manteca, pimenta y sal.

FORMATO DE VENTA
Ref. 023173 JARRETE DE CORDERO LECHAL SOUS-VIDE 200g.aprox. €/ud.  (caja16uds)

111 15 minutos 5
=t en horno a 220°C HI @ xcc‘l’mNDADA: @ 'S:‘!‘FSE‘;!"?“‘ pr']d“clo
660 1200 g. 1 ANO congelado
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MAZA DE CORDERO LECHAL

Pierna de cordero lechal sin jarrete cocinada a baja temperatura al vacio. Elaborado con
pierna de cordero, manteca, pimenta y sal.

FORMATO DE VENTA
Ref. 02322 MAZA CORDERO LECHAL CON HUESO SOUS-VIDE 350g. €/ud. (Caja 16 u))

i RACION CONSUMO
=t f o ‘ RECOMENDADA: @ PREFERENTE: l)m[lllcl()
oo 15 minutos en horno a 220°C u©”350 g. 1 ANO ﬁcongelado



100%
NATURAL

, N CONBEFVANTES + /

W

LINGOTE DE CORDERO LECHAL

Pierna de cordero lechal criado en la dehesa cocinada a baja temperatu-
ra al vacio y posteriormente deshuesada para conformar una placa facil-
mente porcionable. Elaborado con pierna de cordero, manteca, pimenta y sal.

FORMATO DE VENTA
Ref. 02323 LINGOTE DE CORDERO LECHAL DESHUESADO €/ kg. (Caja 3 kg.)

111 15 minutos en horno a 220°C

. : ; RACION ‘ CONSUMO : md“clo
n:(m 10 minutos de sartén o plancha “@ I] TCSC%EN;\.DA‘ ?EKR'E‘FS ﬁ lt::'ongelado
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PALETILLA DE CORDERO LECHAL
SOUS-VIDE

Paletilla de cordero lechal precocinada a baja temperatura al vacio para su regeneracién en
horno. Hecho con paletilla de cordero, manteca, pimienta y sal.

FORMATO DE VENTA
Ref. 02356 PALETILLA DE CORDERO LECHAL SOUS-VIDE 350-450 g. €/ kg. (Caja 8 uds))

11 15 minutos [ RO DADA: @ consuMo producto
H en horno a 220°C hr©ﬂ4oo g. 1 ANO cong(ﬂado
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PIERNA DE CORDERO LECHAL
SOUS-VIDE

Pierna de cordero lechal entera precocinada a baja temperatura al vacio para regenera en
horno. Elaborada con pierna de cordero, manteca, pimienta y sal.

FORMATO DE VENTA
Ref. 02357 PIERNA DE CORDERO LECHAL SOUS-VIDE 500g. aprox. €/kg. (Caja 6 uds.)

1 15 minutos © o o :qpmduclo
2 enhomoa220°C 250 g. 1 ANO congelado





