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de

TIPOS de
BACALAO

» BACALAO FRESCO: Se puede presentar congelado o fresco. Tiene unas propieda-
des y un sabor parecido al resto de pescado blancos.

» BACALAO AL PUNTO DE SAL: Producto congelado. La sal ha sido inyectada
para obtener asi un producto "ligeramente" salado y listo para cocinar.

BACALAO

PRODUCTO

-

O P/ e marzo

EL BACALAO DE ISLANDIA es considerado UNO DE LOS MEJORES DEL MUNDO
debido a la pesca sostenible, las cuotas de pesca, las aguas ricas en nutrientes
y libres de contaminacion, el clima frio, la experiencia de los pescadores y

procesadores, y los rigurosos estandares de calidad y seguridad alimentaria en la
produccion y exportacion de bacalao.

» BACALAO DESALADO Y REFRIGERADO: Ha sido desalado para que el consumidor
disponga de un producto para su consumo inmediato.

» BACALAO DESALADO Y ULTRACONGELADO: Listo para su consumo tras su descon-
gelacion con las mismas cualidades que el bacalao salado al estilo tradicional.

GRUPOTOPGEL

-Smart Food Company -

QUE ES EL BACALAO AL PUNTO DE SAL

- El bacalao al punto de sal es un pescado muy popular en diferentes paises
del mundo, destacando en Espana.

Es un bacalao no madurado en sal al cual se le ha anadido una discreta
cantidad de sal obteniendo un sabor mas suave.

- Pescado con miltiples beneficios ya que es una excelente fuente de proteinas, vitaminas, minerales y bajo en grasa.

- Al igual que para otras gamas de productos alimentarios, han aparecido formatos adaptados a los nuevos habitos de vida;
como es el caso del BACALAO AL PUNTO DE SAL.

El bacalao al punto de sal presenta un sabor suave. Se trata de un producto congelado, al que se le ha afhadido salmuera

buscando una salinidad apta para el paladar, bien por inyeccion o por inmersion.
Glaseo de origen del 10%.

BACALAO de R
1° CONGELACION

Procede de barcos
que pescan durante
el dia, manteniendo
el bacalao en hielo.
Al volver a tierra,
una vez en la planta
productora, el
pescado fresco es
fileteado, inyectado
en sal y congelado.
Por lo tanto, en el
proceso, el pescado
se congela solo
ERYYA

s

GLASEO

+ Los productos del mar congelados
a menudo se glasean con una capa
protectora de agua potable para pre-
servar su calidad durante el transpor-
te y el almacenamiento.

+ Estatécnica de conservacion consis-
te en una fina pelicula de agua que
se obtiene al rociar el pescado o su-
mergirlo en agua durante el proceso
de congelacion, quedando de esta
manera una fina pelicula de hielo
sobre el alimento que nos ayudara,
sobre todo, a mantener dos aspec-
tos fundamentales intactos:

1. Por un lado, contribuye a mantener
todas las propiedades organolép-
ticas (referentes al gusto, olor, co-
lor....) completamente intactas.

2. Por otro, ayuda en gran medida a
que el producto no se deshidrate,
aumentando asi su durabilidad.

\

ENTA)AS del BACALAO CONGELADO

al PUNTO DE SAL

1. MAYOR DISPONIBILIDAD: El bacalao congelado esta

disponible durante todo el ano, lo que permite a los
consumidores tener acceso a este pescado en cual-
quier época del ano.

. DURABILIDAD: E| bacalao congelado tiene una vida Gtil

mas larga que el bacalao fresco, lo que significa que
puede ser almacenado por periodos mas largos sin
perder su calidad y sabor (24 meses).

. SEGURIDAD ALIMENTARIA: E| proceso de congelacion

del bacalao ayuda a eliminar los parasitos y bacterias
presentes en el pescado, lo que hace que sea mas se-
guro para el consumo humano.

. MAYOR COMODIDAD: El bacalao congelado se puede

comprar en grandes cantidades y almacenar en el con-
gelador para su uso posterior, lo que lo hace mas con-
veniente para aquellos que no tienen acceso regular a
pescado fresco.

5. VERSATILIDAD: E| bacalao congelado se puede cocinar

de muchas maneras diferentes, lo que lo convierte en
una opcion versatil para la preparacion de diferentes
platos y recetas.



| esPeciFicaciones C-:;B(;Eo gIQF 15% \

D ESPECIE: Gadus morhua.
La racion ARTE DE PESCA: Pesca extractiva. 18,15 €/kg
de 150 g ORIGEN: Islandia.

- . La racion de 150
celE o PIEZA: +500 g. CAJA: 5 Kg aprox. g

1435¢

" 212¢

ESPECIFICACIONES I

ESPECIE: Gadus moruha.
ARTE DE PESCA: Pesca extractiva.

ORIGEN: Islandia. BOLSA: 500 g. CAJA: 8 bolsas.

CALIBRE CALIBRE

500-1.000 gIQF10%  1.000 g C/P IQF 10%

10,65 €/ e

La racion de 150 g La racion de 150 g

Salea 1 60
UV £
AT A / ,1“ I ESPECIFICACIONES

TOPGEL

PREMIUM

\/ . | ESPECIE: Gadus morhua.

ARTE DE PESCA: Pesca extractiva.
ORIGEN: Islandia.
/ PIEZA: a consultar.
/ CAJA: 11 Kg aprox.
\ — —

ESPECIFICACIONES I

ESPECIE: Gadus moruha.

ARTE DE PESCA: Pesca extractiva.
ORIGEN: Islandia.

PIEZA: +300 g.

CAJA: 2 Kg.

La pieza
de300g

sale a

593 ¢




0 CALIBRE 80'120 CIP CALIBRE 120'160 CIP \
Por-c ones

cle SalMé'\

La racion de 150 g La racion de 150 g
. 0 73 Salea 0 75
I € I J€
eiNAS
; O
|
.
g oI DESCRIPCION:
o Porciones de
t% salmon Pink
— con piel.
. : ‘
I ESPECIFICACIONES ‘
ESPECIE: Oncorhynchus gorbuscha. Q
ARTE DE PESCA: Pesca extractiva.
ORIGEN: China.

CALIBRE 23[26

Meji’ ’ones
al Vapor CETE

sale a

gl
ESPECIFICACIONES I 1 93 4
ESPECIE: Mytilus galloprovincialis. ] € \
ARTE DE PESCA: Acuicultura.

. L
ORIGEN: Espafia. PIEZAS: 12/15.

BANDEJA: 500 g.
CAJA: 10 bandejas. c@

Poton +ubo
La racion '.’nLer‘C‘OIl'aCIO

de 150 g
sale a

ESPECIFICACIONES I

ESPECIE: Dosidicus gigas. |

- ) ARTE DE PESCA: Pesca extractiva.
\ ORIGEN: China. CAJA: 5 Kg.

J

I ESPECIFICACIONES

ESPECIE: Donax Trunculus.

ARTE DE PESCA: Pesca extractiva.
ORIGEN: Turquia.

BOLSA: 250 g. CAJA: 12 bolsas.




( ESPECIFICACIONES I Ca lamar Pc\+ajénico \
o

ESPECIE: Loligo patagonico.

ARTE DE PESCA: Pesca extractiva. .
ORIGEN: Malvinas. Sveio

CAJA: 5,42 Kg.

causre Cla (9'12)

La racion
de 150 g sale a

Puntilla ——
’ La racion d[MOia\) & _. @Q
de 150 g sale a ; s . <%

I ESPECIFICACIONES
| ESPECIE: Loligo vulgaris.

ARTE DE PESCA: Pesca extractiva.
ORIGEN: China. CAJA: 6 bolsas.

C-al anar

La racion I ESPECIFICACIONES

de 150 g sale a ESPECIE: Loligo duvauceli.

ARTE DE PESCA: Pesca extractiva.
ORIGEN: India.

CAJA: 5 bolsas.

Sepia (lirpic)
] r
causre LP 2,’! cauere LP 5,7

10,65 €/xg 10,40 €/xg

La racion de 150 g La racion de 150 g

ESPECIFICACIONES I

ARTE DE PESCA: Pesca extractiva.

\ ORIGEN: India. BOLSA: 1 Kg. CAJA: 6 bolsas.

ESPECIE: Sepia spp. |




19,25 €/kg

Entrecot

vacuUno

La pieza
de 250 g sale a

I ESPECIFICACIONES
\ I PIEZA: 250 g aprox. PAQUETE: 2 Uds. CAJA: 6 paquetes.

So’omil lo

41,85 €/xg

La pieza

vacuno rv Iaclo

de180 g
sale a

153¢

Gracias a la conservacion de nuestros productos en congelado,
desde Topgel, podemos garantizar una maduracion fijay una
calidad constante en cada uno de nuestros productos.

I ESPECIFICACIONES

I PIEZA: 180 g aprox.
PAQUETE: 2 Uds. CAJA: 8 paquetes.

Es clave para disponer de un producto de gran calidad,

finalizar la transformacion Dry Aged en el momento optimo de
maduracion. El proceso del congelado nos permite no depender

de la oferta y la demanda y cumplir el ciclo con exactitud. J

19,85 €/kg

La pieza
de 700 g sale a

CL‘ule‘(’én

vacuno IOMO

TOPGEL

PREMIUM

ESPECIFICACIONES I

PIEZA: 700 g aprox. I
CAJA: 4 Uds.

PecL.Uéa cle
Pollo Necionel

La racion
de 150 g sale a

0380«

‘,

DESC RI’FLI ON:

Producto congelado
procedente del despiece
de canales frescas de pollo
siendo las partes de la
canal a utilizar la pechuga
limpia de grasa que se
corta en dos partes iguales.

ESPECIFICACIONES I
CAJA: 6 Kg aprox. I

Pollo Nacional
Pechuge (Fletesds)

La racion de 150 g

I ESPECIFICACIONES
I BoLsA: 1 ke. CAJA: 3 K.

DESCRIPCION:

Disponible con
hueso, sin hueso,
con piel y sin piel,
fileteada.




CLUI@"La cle L—OMO PREPARADA INTERFOLIADA
e Cerco

La pieza |l La pieza

de 190 g sale a |l de 150 g sale a

083¢

ESPECIFICACIONES I I ESPECIFICACIONES

Maximo 25% de Sin agua anadida.
agua anadida. ORIGEN: Espana.
ORIGEN: Espafa. PIEZA: 130-150 g.
PIEZA: 160-190 g. CAJA: 6 Kg aprox.

CAJA: 5 Kg aprox.

DESCRIPCION:

Procedente de la parte
del lomo con hueso.

P’aCa c'e CUarﬂLO c‘e
Corc:'er‘o LGCLGJ lc_ii r1(—jtlic()|ognsalea COCLH"\I'”O (aSaJo)

ESPECIFICACIONES I

PIEZA: 1,25 Kg aprox.
CAJA: 4 Uds.

/unidad

ESPECIFICACIONES

PIEZA: 720 g.
CAJA: 4 Uds.

Cortar en raciones y
marcar por las dos
caras para dorar.

MODO DE ELABORACION
CUARTO DE COCHINILLO
Y COCHINILLO ROTI:

Sacar del frigorifico
unos 30 min. antes
de hornear.

COCL\I’NHO 1) Precalentar el horno

== a200 °C. Sobre la bandeja de

+. horno colocar la rejilla.
oTl (ASc\Jo) Abrir el envase de plastico y
! colocar la pieza sobre la rejilla.

) Anadir un poco de agua
sobre el fondo de la bandeja.
Pintar ligeramente
con aceite de oliva la piel

ESPECIFICACIONES del cochinillo.

PIEZA: 800 g.
CAJA: 8 Uds.

Hornear a 220 °C durante

. 50-60 min. aprox.
/Un|dad Voltear y dorar unos minutos
mas al gusto.




Crogueta tradicional

La pieza ~

180 °C
Cje Bac«lao de 40 gsalea r4 3 min.
DESCRIPCION:

ESPECIFICACIONES

PIEZA: 40 g.
BOLSA: 500 g.
CAJA: 8 bolsas.

Bacalao 6%.

Adobo

La racion

de 150 g sale a
I ESPECIFICACIONES

I BOLSA: 2,5 Kg. CAJA: 1 bolsa.

DESCRIPCION:
& Taquitos de caella 90% limpia de piel

h dob harinado.
Qﬁb“\s 5'90 €/kg y hueso en adobo enharinado L
empanac‘as La racion Q -
| de 50 s

sale a

| ESPECIFICACIONES

I BoLSA: 1 kg. CAJA: 4 bolsas. 0 89
07 €

DESCRIPCION:

Tiras de poton 75% con un fino

K empanado exterior. 4min. - 20 min.

000

O
O
o

Bacaleo

| ESPECIFICACIONES

SO0C00O

DESCRIPCION:
Gadus moruha 60%.

M) La pieza

de25¢g

sale a

PIEZA: 25 g. BOLSA: 1 Kg.
CAJA: 6 bolsas. ' €

1244
=
|




DESCRIPCION:

Con textura exterior crujiente y ligera,
con un corazon fundido

de puré de patata.
Sin descongelar:
+ Horno tradicional

precalentado 20 min. a 180 °C.
« Horno Merry Chef:2 min. 15 s
(30% ventilacion/80% microondas).

o

0062000°
5000600

WefHle
de Patata

| ESPECIFICACIONES

PIEZA: 85 g.
CAJA: 48 Uds. (aprox. 4,100 Kg).

DESCRIPCION:

Tomate, berenjena, calabacin frito, cebolla
frita, pimiento rojo, pimiento verde, pulpa
de tomate, aceite de oliva y ajo.

La racion
de 150 g

MODO DE EMPLEGC:

Poner las verduras congeladas en una
cacerola. Tapar si se desea y calentar a
sale a temperatura moderada durante 10-15 min.

0,68 € Ratatouille

. - /
\ I ESPECIFICACIONES

" 1 BoLsA: 2,5 kg. CAJA: 4 bolsas.

Cr’e‘-'pes Jde Es'pinacas,
Qico#a, Bacor\,

PaSaS 7 Piﬁ’ones

15,75 €/caja

La pieza
de 130 g sale a

ESPECIFICACIONES

PIEZA: 130 g.
CAJA: 12 Uds.

©00s

131¢

DESCRIPCION: , : " , DESCRIPCION: , : i =
R 4-5min.  2min.  2min.  2min. R 4-5min.  2min.  2min.  2min.
Crépe salado relleno de una Crépe salado relleno de una
Kcrema de ricotta con espinacas, pasas, pinones y bacon. crema de queso tipo manchego, champinones y bacon. j

\

Cr’e‘rpes

de CL‘am'pi?\’ones,

Bacon 4

@UGSO Ma'\c.LnechO

La pieza
de 130 g sale a

ESPECIFICACIONES - =
PIEZA: 130 g.
CAJA: 12 Uds.
1443




rolaja c:le @UGSO c:‘e Cabr‘a :Ziiiﬁijod: 0

[ ¥ K b Penicilli -
con Penicillivm o il £l rodajén

para evitar mermas. de50¢g
19’15 €/Kg ESPECIFICACIONES sale a
. - UNIDAD: 0,5 Kg.
La rodaja \\ CAJA: 2 Uds. \

de7¢g
% Rodeaijon de

sale a

0115 € / . Queso de JCabf‘a

I ESPECIFICACIONES

I uNIDAD: 0,5 Kg. CAJA: 2 Uds. ' con Penici”ium

4 , )
Beren jena rellena QOO
de Carne con Queso ()

La pieza
de220 g

sale a

188«

DPESCRIPCION:

Plato elaborado a
partir de berenjena
ahuecada y una mezcla
de hortalizas y carne
(pollo 6% y cerdo 15%).

700 w 200°C
5 min. 15 min.

ESPECIFICACIONES
BOLSA: 1 Kg.
CAJA: 4 Kg.

I ESPECIFICACIONES

I BOLSA: 250 g (125 g x 2).
CAJA: 10 bolsas.

DESCRIPCION: 19,75 €/kg

Queso fresco ]
estirado obtenido La unidad

por coagulacion de 125 g
enzimatica de leche
pasteurizada.

Frozen o
Mozzarella crema de leche

SoFTTERTURE y tiras de queso

» MILKY TASTE f
ESPECIFICACIONES mozzarella.
BOLSA: 125 g.
CAJA: 30 Uds.

sale a

€ Bur-r-a+a Queso tierno
' entero relleno de

DESCRIPCION:

La unidad
de 125 g sale a

Mozzarella 1,39 € () -

10




Y. Acelse A
57min. 57 min.
~ / (en ?or‘ciones)
CALIBRE: 10-40 mrr;. y >
by 4

DESCRIPCION
1,50 €/kg

La racion
de 150 g

sale a

ESPECIFICACIONES
BOLSA: 2,5 Kg.
CAJA: 2 bolsas.

QevUel‘lLo Gamba, @Q
Aiete y Triguero e %CO'O; )
v / ™/ sale a

La racion
DESCRIPCION:

de 150 g
Mezcla de brotes de ajo 50%, sale a
esparragos trigueros troceados 30%,

gamba pelada 20%. 0 90 €
!

Sal+eaclo c:‘e BaCalaO,

Aete v Esparreasos
J { l J

T jveros

=0 Ll y W
ESPECIFICACIONES DESCRI‘PCIéN: 6-7 min.
BOLSA: 2,5 Kg. Una mezcla de bacalao, cebolla, pimiento rojo, pimiento verde,
CAJA: 4 bolsas. ajetes y trigueros.

6 af‘b anzo DESCRIPCION:

Garbanzo cocido.
Coc;Jo @ ‘ ‘
< —

5 min. 3-4min. 5min.

ESPECIFICACIONES
BOLSA: 2,5 Kg.
CAJA: 2 bolsas.

La racion
de 150 g

sale a

032




/ Alitas de Pollo
MeriCa'\aS - epi1eSzZ

sale a

La racion

de 150 g ESPECIFICACIONES
sale a BOLSA: 2,5 Kg.
1 07 . CAJA: 2 bolsas.

VI € |

ESPECIFICACIONES

PIEZA: 10-15 g.
BOLSA: 1 Kg.
CAJA: 2 bolsas.

DESCRIPCION: PESCRIPCION:  3-4min.

Alitas de pollo (alones y blanquetas) * / Langostino vannamei 38%
i i i - - rebozado y prefrito.

cocidas con especias mejicanas.

Pe'pi+as Corn Fl a/<es

La pieza

0006
000

ESPECIFICACIONES
PIEZA: 12 g.

de 12 g sale

BOLSA: 1 Kg.
0 13 € CAJA: 5 bolsas.

124
soe

L in. 210 °C 175°C
DESCRIPCION: LU ENAE S e

Pepitas de pechuga rebozadas
con Corn Flakes.

Fee)  Oebroso

La pieza a la QOM«V\«

Q0
00

de20g
sale a
I  Freir con
€ g abundante .
Y aceite a 180 °C % 5
durante 2 min.
DESCRIPCION:
ESPECIFICACIONES Anillas preformadas
PIEZA: 1822 g. rebozadas y prefritas.
BOLSA: 1 Kg.

CAJA: 4 bolsas.

-

12




Doré cle Mer‘l VZa

La pieza

ESPECIFICACIONES

PIEZA: 110-160 g.
BOLSA: 900 g.
CAJA: 3 bolsas.

de 100 g sale a

00 084

) 190 °C
DESCRIPCION: 57 min.

Filete de merluza 50% empanado y prefrito.

/PecLUja e

(%4 : ] .

A La pieza Freir en aceite

PO”O \/luef'O\-’ de130 g muy callente,
! sale a DESCRIPCION:

mejillon cocido
12%.

CAJA: 5 Kg higienizado
(37 Uds. aprox.).

Concha de
ESPECIFICACIONES | € mejillon relleno
PIEZA: 130 g aprox. | de bechamel con

, = 0Q0O
DESCRIPCION: -
Pechuga de pollo cocinada de Q 0

forma artesana, napada con

bechamel caliente y empanadas. > L
. O
—

7 o
- “

P Mejillones Tisre
de50g J (@
sale a

| ESPECIFICACIONES
I PIEZA: 50 g. BOLSA: 1 Kg.
1} CAJA: 3 bolsas.

Varifes a8 ~ ]

- et B CAJA: 5 bolsas.

de Merlvza 0006
000

: s

La pieza ||
de30g
sale a

DESCRIPCION:

Porcion de bloque

de filete de merluza,
sin piel y sin espinas,
empanada y prefrita.

014

J

13



; Offl 'as ESPECIFICACIONES
€ J UNIDAD: 130 g. CAJA: 12 Uds.
!

(envasado en packs de dos unidades).
/unidad

TOPGEL

PREMIUM

0000
(oL =] 1+
<=

DESCRIPCION:
Torrijas, congeladas y envasadas en bipack.

DESCONGELAR:

6h.en  1min Una vez descongelada,
nevera  a800W caramelizar por la

parte del azicar con un
@E soplete o marcandola
e en la plancha.

d 2h.en
€ queso nevera
sin porcionar.

EZ?EO:?QONO Terta de Queso

Cr‘eMOSa

La racion
de 110 g

-

sale a

9180«
|ESPEC'F'CAC'°NES

PESO: 1.500 g.
(8 unidades).

\-
( 7:J'+c\ cje Af‘f‘OZ- \

con L@C—L\e

00 de10(|)_&rsaaclleog
00

140 ¢
00 0:

nevera

ESPECIFICACIONES DESCRIPCION:

) Deliciosa tarta de arroz
PESO: _1'250 & con leche con base
CAJA: 4 Uds. de galleta elaborada

\ de forma artesanal.




ESPECIFICACIONES I

CL\eeSe Ca/<e

UNIDAD: 95 g aprox.
CAJA: 20 Uds. (en packs de 2 uds.)
Aprox. 1,900 kg

San SebaS'lLiar\

DESCRIPCION:

Tarta de queso
individual horneada
de sabor suave
y muy cremosa.

O

Quitar el film de
plastico y dejar
descongelar durante
3ha+4°C

00
00
0O

28,35 €/caja

La pieza

OO

de 95 g sale a

142¢

[DESCRI‘PC_I()N:

Masa con forma de lazo
ultracongelada lista para freir.

‘ Sin descongelar, en abundante
Sad  aceite muy caliente, a 180-200 °C,
durante 3-4 min. aprox.
hasta que estén dorados.

ESPECIFICACIONES
BOLSA: 1 Kg.
CAJA: 4 bolsas

—rar“lLa c'e Manz.a'\a

7 N veces

La racion
de 110 g
sale a

4105

00600

DESCRIPCION:
Degusta esta deliciosa

tarta de manzana con una 0

base de masa crujiente. -
6-8 h.
La presentamos decorada

KCOD nueces.

en nevera

ESPECIFICACIONES
PIEZA: 1,1 Kg.
CAJA: 2 Uds.

Clivrros
Laz_o

00
Q0

La pieza
de 30 g sale a

005¢

DESCRIPCION:

Brazo enrollado relleno de crema pastelera
con yema quemada en la superficie.

ESPECIFICACIONES |
PESO: 700 g aprox. I

Br«zo c'e
6:’1‘«0«0 ( c_r‘e/vw\)

0000
000

000
00

Q En nevera
7,60 €/ud.

La racion
de 100 g
sale a

15




TOPGEL

recoate

@ueso
Cr‘eMa

Dados de patata
y zanahoria

con aceitunas,
atin y una salsa
mayonesa.

e

La racion de 150 g

UNIDAD: 1 Kg.

‘ ESPECIFICACIONES
CAJA: 4 Uds.

" 125¢

ESPECIFICACIONES I

UNIDAD: 2 Kg.

Ideal para salsas
y para tus postres.

Delegac(@nes

ESPECIFICACIONES I
BOLSA: 1 Kg. CAJA: 2 bolsas. 0

@ de 150 g sale a
veso 7,00 €/«g
La racion
M de 150 g sale a
MeZ_cla Y - 5 D
eee——— € Plato preparado AR
] a base de surimi b

Ideal para
gratinados y salsas.
Una forma facil y
comoda de anadir
el verdadero sabor
del queso a sus
platos.

o
i

TOPFRESH

SOLUTION

% S
0 G
0, A
Ucro perris

ErED

La racion
de 150 g sale a

T;pa c:lel

Goven) Te
Caﬂ'!Labr‘iCO

La racion

y salsa. Wt

-
00
00

ESPECIFICACIONES

UNIDAD: 1 Kg.
CAJA: 4 Uds.

000

-

o SuU Jisiyosicié/l

Ciudad Real
926 321 254
Cordoba
957 421713
Cuenca

969 331 324
Girona

938 495 572
Granada
958 570 100
Guadalajara
915 075 552

Avila

925 821500
Badajoz
925 821500
Barcelona
938 495 572
Burgos

902 243 434
Caceres
925 821500
Cadiz

956 404 012

Teruel

978 606 335
Toledo

925 821500
Valencia
961 340 715
Valladolid
902 243 434
Zamora
902 243 434
Zaragoza
976 470 28

Navarra
948 188 511
Orense

902 243 434
Palencia
902 243 434
Salamanca
902 243 434
Sevilla

902 353 555
Soria

975 226 456

Leon

902 243 434
Lugo

982 263 715
Madrid

915 075 552
Malaga
952 315 057
Mallorca
971 206 761
Murcia

968 467 514

Central
913 431 110

Guipizcoa
943 611 764
Huelva
959 317 900
Huesca
976 470 287
Ibiza

971 310 812
Jaén

902 353 555
La Rioja
941 256 390

Albacete

967 246 33
Alicante

965 492 162
Almeria

968 467 514
Aranda de Duero
975 226 456
Asturias

902 243 434
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SIGNIFICADOS MODOS DE EMPLEO
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HORNO MICROONDAS SARTEN FREIDORA AIRFRYER COCER VAPORERA BANO MARIA GOFRERA DESCONGELAR

SIGNIFICADOS ALERGENICOS

Todos nuestros productos cuentan con informacion alergénica especifica para su tranquilidad y la de sus clientes.
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Sésamo Cacahuetes Altramuces Mostaza Gluten Frutos de Sulfito Pescado Crustaceos Lacteos Moluscos Apio Soja
cascara

Huevo

Sugerencia de presentacion. Precios sin I.V.A,, validos del 01-03-2024 al 31-03-2024, salvo error tipografico o fin de existencias.




