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El espectaculo esta
a punto de comenzar.

The show is about to begin.
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Quiénes somos | About us

Canard, S.A. es una empresa
dedicada a la fabricacion

de alimentos que satisfagan
las mas altas exigencias

del consumidor, y que estd
especializada en los productos
del pato de foie gras.

Canard, S.A. is a company
dedicated to producing foods
which satisfy high customer
demands, specialising in duck
foie gras products.

CASTILLA Y LEON

Tierra de Sabor es un signo distintivo
protegido con una marca de garantia, que
permite identificar en el mercado productos
agroalimentarios de calidad diferenciada.
Alimentos de excelencia producidos,
elaborados y/o transformados en la
Comunidad de Castillay Le6n que cumplen
con los requisitos y condiciones exigidos en el
Reglamento de Uso de la Marca de Garantia
Tierra de Sabor

Tierra de Sabor is a distinctive label protected
as a quality assured mark that identifies
differentiated quality food products in the
market. They are foods of excellence produced,
prepared and / or processed in the region of
Castilla y Leon that meet the requirements and
conditions required by the Rules of Tierra de
Sabor quality assured mark.

interpalm

DONDE

Las instalaciones estdn en Abejar, una
localidad de la provincia de Soria, dentro de
la zona de Pinares de Urbién. Se trata de una
zona de gran riqueza natural y gastronémica.
En los bosques, la recoleccién de trufasy de
hongos forma parte de nuestra tradicién.

La empresa se cred en 1.989, y en 2006 se
inauguraron sus actuales instalaciones: junto
al aula de cocina, el laboratorio y las oficinas,
3.500 m2 albergan matadero, sala de despiece
y fébrica.

El compromiso de la empresa con su entorno
natural se materializa en una gestion
completa de sus residuos: disponer de su
propia planta de depuracién de aguas es un
buen ejemplo.

WHERE

The premises are in Abejar, a town in the
province of Soria, situated in the Pinares de
Urbion area. This particular spot is known for
its great natural resources and gastronomy.
Harvesting truffles and mushrooms in the
forests is part of our tradition.

The company was created in 1989 and in 2006
the current facilities were opened. These include
the kitchen, the laboratory and offices, as

well as a 3,500 m2 area which consists of the
abattoir, quartering room and factory.

The company’s commitment to its natural
environment is carried out through the
complete management of its waste products:
the fact that it has its own water purification
plant is a good example of this.

1S0 9001

BUREAU VERITAS
Certification




Malvasia

Controlamos todo el proceso.
Creemos que es la mejor manera
de garantizar un Foie Gras de
alta calidad.

Our company controls the entire
process. We believe is the best way to
guarantee a high quality Foie Gras.

El clima de Pinares de Urbidn es muy adecua-
do para la cria de patos de foie gras a lo largo
de todo el aio. El disponer del control total so-
bre esta produccidn, realizada segtn criterios
tradicionales (alimentacién con maiz, estan-
cia en parques al aire libre, etc.), nos permite
obtener la mejor materia prima posible para la
fabricacién de nuestros productos.

The climate of Pinares de Urbion is particularly
suitable for rearing foie gras ducks all year
round. The fact that we have total control over
production, which is carried out following
traditional methods (feeding with corn, open
air holdings, etc), means that we obtain the
best raw material possible for manufacturing
our products.

INNOVATIVE SME

Valid until Dec 3172018
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Malvasia trabaja para que sus productos sean
reconocidos como especiales. El saber hacer
adquirido durante afos, y disponer de los me-
jores medios tecnolégicos, permite satisfacer
los requisitos del mas experto jefe de cocina o
agradar al consumidor que acude a su tienda
de confianza.

Malvasia works hard so that its products are
recognised as being select. This knowledge has
been acquired over the years, and through the

use of the best technology, it satisfies the most

expert of chefs, as well as pleasing consumers in
their trusted shops.
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Malvasia Ultracongelados | Foie Gras

FOIE GRAS

Foie Gras Crudo / Raw Foie Gras

ULTRACONGELADOS
DEEP FROZEN PRODUCTS ©

DENOMINACION PRESENTACION PESO UNIDAD APROXIMADO UN. CAJA GADUCIDAD
1/:17/3 PACKAGING APPROX. WEIGHT PER UNIT UT. BOX EXPIRY DATE
1. Foie Gras Crudo Extra / Extra Raw Foie Gras Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag 550/680 g 6 1 afio/ 1 year
2. Foie Gras Crudo Desvenado / Raw Foie Gras without veins Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag 450/600 g 6 1 afio/ 1 year

Foie Gras Crudo en Escalopes / Sliced Raw Foie Gras

DENOMINACION PRESENTACION PESO UNIDAD APROXIMADO UN. CAJA CADUCIDAD
NAME PACKAGING APPROX. WEIGHT PER UNIT  UT. BOX (3 14)1/3
3. Foie Gras: 10 escalopes 40 / 60 g / Sliced raw Foie Gras Bolsa al vacio con cierre multiapertura / Multiopening vacuum-packed bag 500 g 6 1 afio/ 1 year
4. Foie Gras: 14 escalopes 25 / 40 g / Sliced raw Foie Gras Bolsa al vacio con cierre multiapertura / Multiopening vacuum-packed bag 500 g 6 1 afio/ 1 year
5. Foie Gras: 4 escalopes 25/40 g, 130 g/ Sliced raw Foie Gras Barqueta / Tub 4 1 afio / 1 year

Conservar a temperatura inferior a -18 °C / Store at a temperature lower than -18°C
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Malvasia Refrigerados | Foie Gras

FOIE GRAS
Foie Gras fresco / Fresh Foie Gras

DENOMINACION PRESENTACION N° PIEZAS POR UNIDAD PESO UNIDAD APROXIMADO CONSUMO PREFERENTE

NAME PACKAGING NO. OF PIECES PER UNIT APPROX. WEIGHT PER UNIT  BEST BEFORE DATE
1. Foie Gras Fresco Extra / Extra Raw Foie Gras Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag 1 600 g 15 dias / 15 days

Foie Gras Bodega / Cellar Foie Gras

DENOMINACION PRESENTACION CARACTERISTICAS UN.PACK UN.CAJA CONSUMO PREFERENTE

NAME PACKAGING FEATURES UL PACK UT.BOX  BEST BEFORE DATE

2. Foie Gras Bodega 400 g aprox. Papel de aluminio + Bolsa al vacio Curado a la sal / Curated with salt - 4 45 dlas / days
Aluminium foil + Vacuum packed

3. Foie Gras Bodega 60 g Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag Curado a la sal / Curated with salt 10 20 30 dias / days

Foie Gras Entero / Whole Foie Gras

DENOMINACION PRESENTACION CARACTERISTICAS ~UN. PACK GONSUMO PREF.

NAME PACKAGING FEATURES UT. PACK BEST BEFORE DATE

4. Mi-Cuit 500 g Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag Trozo / Piece - 12 3 meses / 3 months

5. Mi-Cuit 250 g Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag Trozo / Piece - 20 3 meses / 3 months

6. Mi-Cuit 250 g Bolsa al vacio, estuchado / Vacuum-packed bag in decorative cardboard box Trozo / Piece - 8 3 meses / 3 months

7. Mi-Cuit MINI 100 g Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag Trozo / Piece 6 12 3 meses / 3 months

8. Foie Gras Entero 180 g Tarro de vidrio / Glass jar Trozo / Piece - 12 1 afio y medio / 1 and half year
9. Foie Gras Entero 65 g Lata circular / Round can Trozo / Piece 12 48 1 afio y medio / 1 and half year

Conservar a temperatura entre 0 ° y +5 °C / Store at a temperature of between 0 ° and +5 °C
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Refrigerados | Foie Gras

FOIE GRAS

Terrina, Bloc con Trozosy Bloc de Foie Gras
Terrine, Block with Pieces and Block of Foie Gras

Malvasia

DENOMINACION PRESENTACION CARACTERISTICAS UN.PACK UN.CAJA  CONSUMO PREF.

NAME PACKAGING FEATURES UT. PACK UT. BOX BEST BEFORE DATE

10. Terrina Mi-Cuit 1 kg Barqueta Barqueta termosellada / Thermosealed terrine 50% trozos / Pieces - 4 6 meses / 6 months

11. Terrina Mi-Cuit 440 g Barqueta Barqueta termosellada / Thermosealed terrine 50% trozos / Pieces - 8 6 meses / 6 months

12. Terrina Mi-Cuit 1 kg aprox. Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag 50% trozos / Pieces - 7 2 meses / 2 months

13. Bloc con Trozos 1 kg Tubo circular / Round can 35% trozos / Pieces - 6 1 afio y medio / 1 and half year
14. Bloc con Trozos 130 g Lata redonda abrefacil / Easy-to-open round can 35% trozos / Pieces 6 48 1 afio y medio / 1 and half year
15. Bloc Trozos Trufado 130 g Lata rectangular / Rectangular can 35% trozos / Pieces 3% trufa*/ truffle 6 48 1 afio y medio / 1 and half year
16. Bloc para canapés 1 kg 4 barras en bolsa / Bag containing 4 bars 100% triturado / minced - 6 6 meses / 6 months

17. Bloc MINI 100 G Barra / Bar 100% triturado / minced 6 12 6 meses / 6 months

Conservar a temperatura entre 0 ° y +5 °C / Store at a temperature of between 0 ° and +5 °C

* Tuber melanosporum

HARFASL
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Malvasia Refrigerados | Foie 1

FOIE
g2
) . <=
Parfait de Foie 83
£
DENOMINACION PRESENTACION % FOIE GRAS CARACTERISITICAS UN. PACK UN.CAJA CONSUMO PREFERENTE i“‘
NAME PACKAGING % FOIE GRAS  FEATURES UT. PACK UT.BOX  BEST BEFORE DATE wf
1. Parfait 1 kg Tubo circular / Round can 75 % 100% triturado / minced - 6 1 afio y medio / 1 and a half year
2. Parfait para canapés 1 kg 4 barras en bolsa / Bag containing 4 bars 75 % 100% triturado / minced - 6 6 meses / 6 months
3. Parfait MINI 100 g Barra / Bar 75 % 100% triturado / minced 6 12 6 meses / 6 months
Mousse de Foie
DENOMINACION PRESENTACION % FOIE GRAS CARACTERISITICAS UN. PACK UN.CAJA CONSUMO PREFERENTE
NAME PACKAGING % FOIE GRAS FEATURES UT. PACK UT.BOX  BEST BEFORE DATE
4. Mousse 1 kg Tubo circular / Round can 25 % 100% triturado / minced - 6 1 afio y medio / 1 and a half year
5. Mousse para canapés 1 kg 4 barras en bolsa / Bag containing 4 bars 25 % 100% triturado / minced - 6 6 meses / 6 months
6. Mousse MINI 100 g Barra / Bar 25 % 100% triturado / minced 6 12 6 meses / 6 months
7. Mousse con Ciruelas 1 kg Tubo circular / Round can 25 % 100% triturado / minced. 4% ciruelas pasas / prunes - 6 1 afio y medio / 1 and a half year
8. Mousse con Ciruelas MINI  Barra / Bar 25 % 100% triturado / minced. 4% ciruelas pasas / prunes 6 12 6 meses / 6 months
9. Mousse con Trufa 1 kg Tubo circular / Round can 25 % 100% triturado / minced. 3% trufa / truffle - 6 1 afio y medio / 1 and a half year
10. Mousse con TrufaMINI 100g  Barra / Bar 25 % 100% triturado / minced. 3% trufa / truffle 6 12 6 meses / 6 months

Conservar a temperatura entre 0 ° y +5 °C / Store at a temperature of between 0 ° and +5 °C
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Refrigerados | Especialidades

ESPECIALIDADES

Carnes

Paté

Confit

Jamon

Magret BBQ

Pato asado con Foie

1

REFRIGERADOS
REFRIGERATED PRODUCTS
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Malvasia Refrigerados | Especialidades 2

ESPECIALIDADES

o o REFRIGERADOS
@~ REFRIGERATED PRODUCTS

Carnes / Meats

DENOMINACION PRESENTACION N° PIEZAS POR UNIDAD  PESO UNIDAD APROXIMADO GADUGIDAD
17:1//3 PACKAGING NO. OF PIECES PER UNIT APPROX. WEIGHT PER UNIT  EXPIRY DATE

1. Magret Fresco / Raw Fattened Duck Breast Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag 1 380¢g 15 dias / 15 days
2. Solomillos Frescos / Raw Fattened Duck Tenderloins Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag 30 aprox. 1 kg 15 dias / 15 days
3. Muslos Frescos / Raw Fattened Duck Legs Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag 4 1,6 kg 15 dias / 15 days
4. Alas Frescas / Raw Fattened Duck Wings Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag 12 2 kg 15 dias / 15 days
5. Pato en canal / Fattened Duck Carcass Envoltura de papel de aluminio / Aluminium foil wrapping 1 3,5 15 dias / 15 days
Paté

DENOMINACION PRESENTACION CONSUMO PREFERENTE CARACTERISTICAS

NAME PACKAGING BEST BEFORE DATE FEATURES

6. Paté al moscatel 1 kg Tubo circular / Round can 6 1 afio y medio / 1 and a half year 100% triturado / minced
Carne de pato cebado. 5% de Foie Gras. 2,5% licor moscatel.
Fattened duck meat. 5% Foie Gras. 2.5% moscatel liquor.

Confit

DENOMINACION PRESENTACION UN. CAJA CONSUMO PREFERENTE  CARACTERISTICAS

1/.1//3 PACKAGING UT. BOX BEST BEFORE DATE FEATURES

7. Confit muslo individual Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag 25 4 meses / 4 months Muslo seleccionado y cocido lentamente en grasa de pato
Leg Confit Selected duck leg, slowly cooked in fat

8. Lingote de Confit de Muslo Barqueta termosellada / Thermosealed tub 4 6 meses / 6 months Innovadora presentacion de un clasico
Leg Confit Bar 500 g Innovative appearance of a classic product

Conservar a temperatura entre 0 °y +5 °C / Store at a temperature of between 0 ° and +5 °C

HALLER
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Refrigerados | Especialidades Malvasia

Jamon de Pato y Magret Barbacoa / Ham of Duck and Magret BBQ) style

DENOMINACION PRESENTACION CARACTERISTICAS UN. PACK CADUCIDAD
NAME PACKAGING FEATURES UT. PACK EXPIRY DATE
9. Jamédn de Pato, pieza 280 g aprox. Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag Magret seleccionado y curado en secadero - 20 6 meses / 6 months
Cured duck magret
10. Jamén de Pato 200 g Lonchas al vacio / Vacuum-packed bag containing slices ~ Magret seleccionado, curado y loncheado 5 30 4 meses / 4 months
Sliced cured duck magret
11. Jamén de Pato 100 g Estuchado Lonchas al vacio con estuche Magret seleccionado, curado y loncheado 6 48 4 meses / 4 months
Vacuum-packed slices in a decorative packaging Sliced cured duck magret
12. Jamén de Pato 100 g Lonchas al vacio / Vacuum-packed bag containing slices ~ Magret seleccionado, curado y loncheado 6 48 4 meses / 4 months
Sliced cured duck magret
13. Jamén de Pato 50 g Estuchado Lonchas al vacio con estuche Magret seleccionado, curado y loncheado 12 48 4 meses / 4 months
Vacuum-packed slices in a decorative packaging Sliced cured duck magret
14. Jamén de Pato 50 g Lonchas al vacio / Vacuum-packed bag containing slices ~ Magret seleccionado, curado y loncheado 12 48 4 meses / 4 months
Sliced cured duck magret
15. Magret especial Barbacoa, pieza 300 g aprox.  Bolsa al vacio / Vacuum-packed bag Magret seleccionado, oreado y ahumado 20 4 meses / 4 months
Selected, dried and smoked duck magret

Pato asado con foie, trufa y salsa al oporto / Roasted duck with foie, truffles and port sauce
‘ Sélo disponible en Navidad / Available only at Christmas

DENOMINACION PRESENTACION PESO NETO UN. CAJA CADUCIDAD
NAME PACKAGING WEIGHT UT. BOX  EXPIRY DATE
16. Pato asado con foie, trufa y salsa al oporto Bolsa al vacio (Pato) + Barqueta termosellada (Salsa) 2,4 kg aprox (Pato: 2kg aprox, Salsa 400g aprox) 2 3 meses
Roasted duck with foie, truffles and port sauce Vacumm-packed bag (Duck) + Thermosealed tub (Sauce) 2,4 kg aprox (Duck: 2kg aprox, Sauce: 400g aprox) months

Conservar a temperatura entre 0 ° y +5 °C / Store at a temperature of between 0 ° and +5 °C
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Malvasia Conservas | Foie

FOIE

Foie Gras Entero / Whole Foie Gras

DENOMINACION PRESENTACION CARACTERISTICAS  UN. PACK UN. CAJA CONSUMO PREFERENTE
NAME PACKAGING FEATURES UT. PACK UT. BOX BEST BEFORE DATE
1. Foie Gras Entero 130 g Lata redonda abreféacil / Easy-to-open round can Trozo / Piece 6 48 4 afios / 4 years
Bloc de Foie Gras / Block of Foie Gras
DENOMINACION PRESENTACION CARACTERISTICAS UN. PACK UN. CAJA CONSUMO PREFERENTE
NAME PACKAGING FEATURES UT. PACK UT. BOX BEST BEFORE DATE
2.Bloc 190 g Lata rectangular / Rectangular can 100% triturado / 100% minced - 30 4 afos / 4 years
3.Bloc 180 g Tarro vidrio / Glass jar 100% triturado / 100% minced - 12 4 afos / 4 years
4.Bloc 130 g Lata redonda abrefécil / Easy-to-open round can 100% triturado / 100% minced 6 48 4 afos / 4 years
5.Bloc 125 g Lata rectangular / Rectangular can 100% triturado / 100% minced 6 48 4 afos / 4 years
6.Bloc 659 Lata circular / Round can 100% triturado / 100% minced 12 48 4 anos / 4 years
Parfait de Foie
DENOMINACION PRESENTACION % FOIE GRAS  CARACTERISTICAS UN. PACK UN. CAJA CONSUMO PREFERENTE
NAME PACKAGING % FOIE GRAS  FEATURES UT. PACK UT. BOX BEST BEFORE DATE
7. Parfait 200 g Lata circular / Round can 75 % 100% triturado / 100% minced 12 48 4 afios / 4 years
8. Parfait 190 g Lata rectangular / Rectangular can 75 % 100% triturado / 100% minced - 30 4 afios / 4 years
9. Parfait 130 g Lata redonda abrefécil / Easy-to-open round can 75 % 100% triturado / 100% minced 6 48 4 afios / 4 years
10. Parfait 125 g Lata rectangular / Rectangular can 75 % 100% triturado / 100% minced 6 48 4 afios / 4 years
11. Parfait de Oca 130 g Lata redonda abrefécil / Easy-to-open round can 75 % 100% triturado / 100% minced 6 48 4 afios / 4 years

Foie Gras de Oca / Goose Foie Gras
12. Parfait de Oca 125 g Lata rectangular / Rectangular can 5% 100% triturado / 100% minced 6 48 4 afios / 4 years

Foie Gras de Oca / Goose Foie Gras

Conservar en sitio fresco y seco / Store in a cool dry place
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Conservas | Foie Malvasia

Mousse de Foie
DENOMINACION PRESENTACION % FOIE GRAS  CARACTERISTICAS UN. PACK UN. CAJA CONSUMO PREFERENTE
NAME PACKAGING % FOIE GRAS  FEATURES UT. PACK UT. BOX BEST BEFORE DATE
13. Mousse 200 g Lata circular / Round can 25 % 100% triturado / 100% minced 12 48 4 afos / 4 years
14. Mousse 180 g Tarro vidrio / Glass jar 25 % 100% triturado / 100% minced - 12 4 afios / 4 years
15. Mousse 130 g Lata redonda abrefécil 25 % 100% triturado / 100% minced 6 48 4 afios / 4 years
Easy-to-open round can
16. Mousse con Ciruelas 200 g Lata circular / Round can 25 % 100% triturado / 100% minced 12 48 4 afios / 4 years
4% ciruelas pasas / 4% prunes
17. Mousse con Ciruelas 130 g Lata redonda abrefacil 25% 100% triturado / 100% minced 6 48 4 afos / 4 years
Easy-to-open round can 4% ciruelas pasas / 4% prunes
18. Mousse con Trufa 200 g Lata circular / Round can 25 % 100% triturado / 100% minced 12 48 4 afos / 4 years
3% trufa / 3% truffle
19. Mousse con Trufa 130 g Lata redonda abrefacil 25 % 100% triturado / 100% minced 6 48 4 afios / 4 years
Easy-to-open round can 3% trufa / 3% truffle

Conservar en sitio fresco y seco / Store in a cool dry place
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ESPECIALIDADES

Pate
Confit
Grasa

Conservas | Especialidades
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Malvasia Conservas | Especialidades
’
Pate
DENOMINACION PRESENTACION UN. PACK CONSUMO PREFERENTE  CARACTERISTICAS
NAME PACKAGING UT. PACK BEST BEFORE DATE FEATURES
1. Paté al Moscatel 130 g Lata circular abrefacil 6 48 4 afios / 4 years 100% triturado. Carne de pato cebado. 5% de Foie Gras, 2,5% licor moscatel
Easy-to-open round can 100% minced. Fattened duck meat. 5% Foie Gras. 2.5% moscatel liquor
Confit

DENOMINACION PRESENTACION CARACTERISTICAS PESO NETO/ESCURRIDO UN.CAJA CONSUMO PREFERENTE

NAME PACKAGING FEATURES NET/DRAINED WEIGHT  UT. BOX  BEST BEFORE DATE

2. Confit Muslo 10 u. Laton circular / Round can Muslos seleccionados y cocidos lentamente en grasa de pato 4,0/2,1kg 4 4 anos / 4 years
Selected duck legs, slowly cooked in fat

3. Confit Muslo 5 u. Lata circular / Round can Muslos seleccionados y cocidos lentamente en grasa de pato 1,9/1,0kg 8 4 afios / 4 years
Selected duck legs, slowly cooked in fat

4. Confit Muslo 2 u. Lata circular / Round can Muslos seleccionados y cocidos lentamente en grasa de pato 850/400¢g 6 4 afos / 4 years
Selected duck legs, slowly cooked in fat

5. Confit Alas 25 u. Latén circular / Round can Alas seleccionadas y cocidas lentamente en grasa de pato 3,8/2,1kg 4 4 anos / 4 years
Selected duck wings, slowly cooked in fat

6. Confit Alas 7 u. Lata circular / Round can Alas seleccionadas y cocidas lentamente en grasa de pato 1,1kg/6509g 6 4 afos / 4 years
Selected duck wings, slowly cooked in fat

7. Confit Mollejas 1,4 kg Lata circular / Round can Mollejas seleccionadas y cocidas lentamente en grasa de pato 1,4/1,1kg 6 4 anos / 4 years
Selected duck gizzards, slowly cooked in fat

8. Confit Mollejas 320 g Lata circular / Round can Mollejas seleccionadas y cocidas lentamente en grasa de pato 320/200 g 12 4 afos / 4 years
Selected duck gizzards, slowly cooked in fat

9. Desmigado de Confit Tubo circular / Round can Combinacién de las mejores carnes confitadas de pato 1,0kg 6 4 afos / 4 years
Good mix of the best duck confit

Grasa / Melted fat

DENOMINACION PRESENTACION CARACTERISTICAS CONSUMO PREFERENTE

NAME PACKAGING FEATURES BEST BEFORE DATE

10. Grasa de Pato 650 g Lata circular / Round can Ideal para cocinar / High quality duck fat. Ideal for cooking 6 4 afos / 4 years

Conservar en sitio fresco y seco / Store in a cool dry place

MALVASIA MALVASIA
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Catalogo impreso en papel con

certificado FSC.

o

FSC

CANARD, S.A.
Poligono de La Solanilla
42146 Abejar (Soria) Espana
T +34 975373329
malvasia.com.es
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GLOBAL FOIE

by Jordi Terol
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El mejor Foie Gras que se produce hoy en dia en el mundo
se elabora bajo el sello Ferm'Adour © y se comercializa
con su propia marca, Le Foie de Jules.

Una cuidadosa seleccidn de animales para el cebo, el uso
de un maiz centenario, muy bajo en almidon y el buen
saber de los criadores que se han unido bajo el sello
Ferm d’Adour© ha hecho posible que hoy por hoy
dispongamos de lo que consideramosel mejor Foie Gras
que se produce hoyen el mundo

Ferm'Adour © es nuestra apuesta i propuesta para
aquellas mesas donde prima la excelencia y buscan
diferenciarse en cuanto a la calidad extrema de su
materia prima.

FATELIER

L'Atelier es nuestro/vuestro obrador: el obrador que
hemos puesto en marcha este 2016 con el objetivo de
dar respuesta a vuestras necesidades y demandas en
productos especializados del pato. Es nuestra marca de
[+D+R. La marca que utilizamos para comercializar
aquellos productos que disefiamos y elaboramos a
medida para nuestros clientes de distribucién y
restauracion.

Nuestro objetivo es diseiar y crear constantemente
productos a la medida de nuestros clientes: escuchando
sus necesidades, aplicando nuestros conocimientos para
disefarlos y buscando los mejores proveedores para
elaborarlos siguiendo nuestros criterios

ESPANA

Volex es la marca de fabrica de Galus 2004, el
primer elaborador de productos de pato de
Bulgaria.

Con una cuota de produccién del 55% de este pais,
Galus apuesta por la produccién en ciclo cerrado
(desde la incubacidn hasta el producto elaborado,
pasando por la crianza, engorde, sacrificio,
manipulacién y elaboracion) y el engorde en
parques colectivos como garantia del
mantenimiento de la calidad, el respeto a la
normativa legal vigente y un total control de costes.

Con un volumen de 3 mio. animales al afio es
nuestra apuesta para los productos de importacion.



Foie gras

Higado de Pato crudo cebado con maiz.

El higado de pato cebado Volex se clasifica siguiendo los para- é:gf
metros internacionales tradicionales: V F‘X

AR ™ .

* Extra: Higados homogéneos, sin manchas, de coloracién b @\J =M
rosada o amarillenta, de textura firme pero esponjosa al

tacto.

* Primera: mismos criterios que el extra pero con algin
ligero defecto de presentacién, mancha o hematoma

*Segunda TV: Higados pequefios o bien excesivamente
grandes, con defectos de presentacién como manchas o
hematomas.

* Desvenado: Foie Gras Extra desvenados en caliente de
manera manual, envasados en forma de melva y poste-
riormente ultra congelados en tunel de nitrégeno de
manera individual.

La produccién en ciclo cerrado v el cultivo propic del mai

con el que se ceba al animal, nos permite asegurar una cali-

dad total en el producto y una seguridad e higiene maximas
en el proceso de produccién.

La evisceracién en caliente y la congelacién IQF en tinel de Categoria Peso Descripcién Conservacién Packaging Aplicaciones
nitrégeno asegura la calidad, sanidad y frescura de la mate-
ria prima. Extra 450 - 650 gr Higado de pato Elaboracién de Terrinas, Mi-cuit.
Preparaciones en plancha, o en
Primera 400a500gr  cebadorcrudo 4 i

a manera ideal de trabajar nuestros foie gras es

en bolsa de va- 24 meses Cajade 10kg 405 cocclones. Salsas, bases,
dejarlos descongelar en camara frigorifica du- Segunda TV 500 a 700 gr cio individual preparaciones, rellenos.
% S f -182C
rante la noche anterior a su utilizacid Desvenado 500 gr aprox ultra-congelado Cajas de 8 kg

Volex es una marca importada 'y comercializada en exclusiva por Global Foie - Volex Espafia. Telf.- 935 935 651 - www-globalfoie.com - info@globalfoie.com. %iCreative Commans
Frohibida su reproduceion parcial o total sin consenfimienta de la sociedad

& 0= GLOBAL FOIT



Escalopas de Foie Gras

Escalopas de higado de pato cebado crudas ultra congeladas.

La presentacion en dos calibres (20-30 gramos y 50 gr por ra-
cion) permite su utilizacion en multitud de platos y present
nes.

Con una regularidad en la presentacion, la congelacion IQF nos
permite utilizar la cantidad que necesitamos para cada

sin preocuparnos de la merma que se deriva de utilizar w
ducto fresco.

La presentacidn en bolsas de 20 o 50 unidades permite al res-
taurador escandallar el coste/ racién de manera exacta y rapida.

NOVEDAD MUNDIAL:

Las escalopas de 50 gr se presentan en crudo o bien marcadas
por ambas caras en plancha, para ahorrar el paso por plancha .
Directamente de la camara al horno y tiempo de prepai

de 10 a 12 minutos.

as Escalopas ultra-congeladas Volex se preparan di-
rectamente congeladas. Un ahorro de tiempo y pi
sos con la garantia Vole

Preparacidon Escalopas SIN marcar: Calentar la plancha y

marcar las escalopas directamente congeladas por ambos la-

dos. Acabar en horno 1802, 3-4 mins para escalopa de 30 gr, 10
-12 minutos para escalopa de 50 gr, en calor seco. Emplatar y
servir.

Preparacion Escalopas MARCADAS: Introducir las escalopas

directamente congeladas en el horno, 1802 calor seco durante 7

minutos. Sacar y servir.

Volex es una marca importada y comercializada en exclusiva por Global Foie

Profbido su reproduc

Calibre Descripcién Conservacién Presentacién Packaging Aplicaciones
20-30 gr Escalopas de Foie Bolsas Doy Pack de +50 Preparaciones
' Gras de pato ceba- pz(1kg) - poéle. Pintxos,
e 24 meses Cajas de 5 kg 3
Revueltos, Saltea.
50 gr do crudas, ultra- Bileas Bov Bk dahin
& 0isasilioy kackide = dos, Arroces, Gui-
congeladas |1QF. -182C 2 (1kg)
50 gr marcada P 4 SOS...
Volex Esparia. Telf. i . "\¢

J'.i.i“_ln'.'ll o fotal sin consentimiento de lo socie

935 935 651 - www-globalfoie.com - info@globalfoie.com. E)Creative Commans
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Bloc de Foie Gras 30% trozos.

Terrina Mi-Cuit de higado de pato cebado. (Semi c

El Foie Gras Bloc 30% trozos de Volex es es una terri-
na de higado de pato cebado elaborada con higado

de pato graso un 30% de trozos enteros de higado

graso aparentes a la vista y un 60%% de higado de
pato triturado (emulsionado).

Disponible en dos formatos:

- Tarrina de 1000 gr y 500 gr semi conserva.

- Lata de 1000 gr, 400 gr y 200 gr semi conserva.

Ingredientes: 60,2% higado graso de pato (foie gras)
triturado, 25,8% de trozos de higados aparentes a la
vista, 10-11% agua (para evitar el uso de emulsionan-
tes quimicos), 3% de sal y especies.

| término Mi-Cuit ("medio cocinado") se refiere al
proceso por el cual esta terrina llega a una tempe-
ratura de coccién que permite la pasteurizacién y Calibre Descripcién Conservacion Presentacién Packaging Aplicaciones

su conservacion durante 6 meses.

=] Tarrina 1000 gr Barqueta termo Cajas de 6 uds  Desgustaciones de
9 meses sellada individual Foie Gras por
. texturas,
Tarrina 500 gr Frio Positive con estuche Cajas de 10 uds et
Bloc de Foie Gras decorativo, aperitvos
[ i Cui -
Lata 1000 gr 30% trozos Mi-Cuit Cajas de 6 uds ensaladas, pintxos,
18 meses b
- - - : rochetas, segundos
n—_— Lata 400 gr Lata Serigrafiada,  Cajas de 12 uds : A E’;(
Frio Pasitive Ridtes; Durteties. .
Lata 200 gr Cajas de 24 uds
Volex es una marca importada y comercializada en exclusiva por Global Foie - Volex Espafa. Telf.- 935 935 651 - www-globalfoie.com - info@globalfoie.com. E\Creative Cammorn ) i "\I ;

Frofbido su reproduccion parcial @ total sin consentimiento de la sociedad
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Bloc de Foie Gras.

Terrina Mi-Cuit de higado de pato cebado.

El Bloc de Foie Gras Volex es una terrina de higado de pato

cebado emulsionado (triturado).

Para elaborar esta terrina utilizamos aquellos higadc
gran calidad —necesarios para aguantar la coccidon hasta
llegar a la pasteurizacion— cuyos pequefios defectos de
presentacién quedan eliminados gracias a la emulsién del
foie gras.

Ingredientes: 86% higado graso de pato (foie gras), 10-11%
agua (para evitar el uso de emulsionantes quimicos), 3% de
sal y especies.

Disponible en dos formatos:

- Tarrina de 1000 gr y 500 gr semi conserva.

- Lata de 1000 gr, 400 gr y 200 gr semi conserva.

I término Mi-Cuit ("medio cocinado”) se refiere al proce- Calibre Descripcion Conservacién Presentacién Packaging Aplicaciones
so por el cual esta terrina llega a una temperatura de
coccién que permite la pasteurizacién y su conservacion
durante 6 meses. El producto es una semi-conserva, por Tarrina 1000 gr Barqueta termo Cajas de 6 uds Degustaciones de
lo que ha de conservarse en frio positiv 9 meses sellada individual Foie Gras por
texturas,
Tarrina 500 gr Frio Positive con estuche Cajas de 10 uds -
iy . confeccion de
Bloc de Foie Gras decorativo. -
. ) aperitivos
Lata 1000 gr Mi-Cuit Cajasde 6 uds ensaladas, pintxos,
18 meses
; 5 : brochetas, segundos
Lata 400 gr Lata Serigrafiada,  Cajas de 12 uds e
Frio Positive platos, buffettes...
Lata 200 gr Cajas de 24 uds

~7
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Confit de Pato.

Pechuga de pato confitada.

El Confit de Pato es el muslo de pato cebado, confitado en
su propia grasa. Después de dejar macerar el muslo en sal
y pimienta, realizamos un doble proceso de confitado (en

marmita y posteriormente en lata).

Con esta doble coccidn, no solo conseguimos esterilizar el
producto sino una textura tierna y jugosa, de una melt

dad inigualable.

PREPARACION:

Calentar la lata al bafio maria durante unos minutos con el
fin de facilitar la extraccidn de las piezas de la grasa que se
ha utilizado para confitar. Abrir |z lata, disponer en band

jay hornear hasta que la piel esté bien dorada y crujiente.

El confit de Volex estd disponible en latones de varias
piezas: 10, 12, 4-5 piezas por laton.

| confit de Volex es el resultado de un doble
proceso de confitado: primero en marmita y
luego en lata. Con esto conseguimos aumentar
la sanidad y la calidad del producto.

2015

Calibre Descripcién Conservacién Presentaciéon Packaging Aplicaciones
Confit x 12 Primeros y segun-
OpfILE Muslo de pato dos platos, desmi-
4 afos Lata de 3,8 kg Cajas de 3 latas
: cebado confitado nados, rellenos,
Confit x 10
en su propia grasa Temp.Ambiente ensaladas...
Confit x 4/5 Lata de 1,35 kg Cajas de 6 latas

~7
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Caneldn de confit de pato.

Con manzana y cebolla caramelizada.

Elaboramos nuestro Canelén de Confit de Pato con carne
desmigada de pato criado en Teruel por Coalte, nuestro
productor de productos del pato fresco nacional, y en
nuestro obrador pochamos la cebolla y la manzana para
obtener un caneldn de carne desmigada totalmente arte-

sanal.
PREPARACION:

Dejar descongelar el caneldén de confit totalmente antes
de prepararlo. Para preparaciones en horno, pre calentar
el horno a 1802C, colocar en una bandeja y hornear duran-
te 8-10 mins. Salsear a conveniencia o servir simplemente
con un chorrito de aceite de trufa y sal negra.

INGEDIENTES:

Confitado de pato (53%), manzana caramelizada (21% -
manzana, azucar, mantequilla), cebolla, aceite de girasol,
sal, pimienta negra. Pasta fresca: huevo, harina de trigo y
agua.

Nuestro canelon de confit tiene un gramaje de
unidad.

uestros canelones de confit de pato no solo pue-
den servirse de la manera tradicional: se util
para aperitivos, bocaditos y entrantes, «
como primer plato o guarnicion.

Global Foie es una marca propiedad de Global Foie - Volex Esparia. Telf.

Frof u reprod

YY)

2015

Descripcién Calibre Conservacién Presentacién

Packaging

Aplicaciones

Canelones tradicionales o '8
aja de cartén
de muslo de pato confita-
50 gr/ unidad 12 meses laminado, pro-
do y manzana

caramelizada.

-18¢C ducto congelado.

Caja de 30 unida-
des -1,65 kg

Aperitivos, Primero:
y Segundos platos ,
Guarniciones

1 -WWwW

9359356
|

0 \n

lobalfoie.com - info@globalfoie.com. ECreativ
o de la

in porcil
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Raviolis de Bloc de Foie Gras,

100% contenido de Foie Gras.

Nuestros raviolis artesanos de Foie Gras estdn rellenos
con nuestro propio Bloc de Foie Gras, siguiendo nuestra
propia receta.

El resultado es un ravioli de un gramaje superior al exis-
tente en el mercado y un sabor inigualable a Foie Gras, al
usar tan solo Bloc de Foie Gras 100% en el relleno.

PREPARACION:

Utilizar el producto directamente congelado. Llevar agua
ebullicién y una vez alcanzada la temperatura, echar los
raviolis directamente congelados y hervir durante 3-4
minutos. Utilizar 1 It de agua por cada 100 gr de pasta

INGEDIENTES:

Relleno: Higado de pato, agua, pimienta negra y sal . Pasta
fresca al huevo: harina de trigo , huevo liquido (20%) agua
y sal.

Nuestro ravioli de bloc de foie gras tiene un gramaj
15 gr/unidad.

uestros raviolis de Foie Gras estan rellenos de Bloc

de Foie Gras, por lo que el contenido en higado
graso de pato es del 100%, para conseguir un sabor
intenso y un sabroso relleno.

2015
Descripcién Calibre Conservacién Presentacién Packaging Aplicaciones
Raviolis tradicionales Caja de cartén Caja de 100 Primeros y Segun-
rellenos de Bloc de Foie 15 gr/ unidad 12 meses laminado, pro- unidades aprox- dos platos , Guarni-
Gras de Pato .182C ducto congelado. 1,50 kg ciones

~7
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(*Pesiblemente, El Mejor Foie Gras del Mundo).




Foie Gras Ferm’Adour: Le Foie de Jules.

Posiblemente, el mejor Foie Gras del Mundo.

LA EXCELENCIA DEL FOIE GRAS

Un Foie Gras que quiere recuperar el verdadero espiritu del Foie Gras: emocionar, enamorar, volver a formar parte de la mejor gastronomia.

Ferm ‘Adour es una asociacion de criadores, productores y elaboradores de productos del pato que comparten los mismos criterios de excelencia y calidad en la

elaboracién de sus productos.

Compartiendo una firme e histérica vinculacion con su territorio, las Landas Ferm ’Adour es hoy por hoy una IGP (Indicacion Geografica Protegida) que engloba:

e 50 agricultores y criadores de Pato Mular de las Landas.
e 2 laboratorios de Analisis.

e 1 Punto de Venta comun por region.

¢ 1 Matadero y sala de elaboracion propia.

Todos los miembros de esta asociacion comparten:

e Las mejores practicas y codigos legales y éticos para la cria de los animales.
. .. . Accouveur
e Cuidadosa seleccidon de los patitos para su cebo.
¢ Uso exclusivo del Maiz tipo A del Sudoeste para el cebo: un maiz utilizado en la
zona desde el S. XVIII, recuperado por los agricultores de la asociacion.
¢ Transparencia en cuanto a la relacién con el consumidor final, gracias al sello
Ferm ’Adour y a su cdédigo deontoldgico.

e Compromiso con la metodologia tradicional.

Fabricani
d'alimant

Eleveur & Aballeur

Elaveur

i | Découpaur | | Consarveur |

Sécunitd
Qualifs

Tragabilité

Santd

Environnetmeani

Bign-Efre animal

Desde Global Foie creemos firmemente que el futuro de nuestro sector pasa por la producciéon de productos de alta gama volviendo a respetar la tradicion y el respeto
al oficio, huyendo de producciones intensivas y buscando elaborar el mejor producto por encima de cualquier criterio economicista: un producto disefiado para grandes
mesas que busca emocionar, enamorar y volver a considerar el Foie Gras como lo que es y nunca ha debido dejar de ser: una maravilla de la gastronomia.

Global Foie es el partner estratégico y delegacion comercial de Ferm’Adour en Espaia.

GLOBAL FOIE



Foie Gras Ferm’Adour: Le Foie de Jules.

Posiblemente, el mejor Foie Gras del Mundo.

Una cuidadosa seleccidn de animales, el uso de un maiz centenario para el cebo y el saber hacer de los criadores que forman parte de la cooperativa
Ferm’Adour hacen posible que dispongamos del que, hoy por hoy, se considera uno de los mejores Foie Gras que se producen hoy en el mundo.

Su increible coloracidn, su textura firme y esponjosa, su untuosidad y su presencia hacen de este Foie Gras el producto ideal para aquellas grandes
mesas que buscan diferenciarse por la calidad extrema de la materia prima de sus recetas.

Por su especialidad, los Foie Gras Ferm’Adour son de produccion limitada, siendo seleccionados y calibrados uno a uno.

Ferm’Adour busca volver a encontrar el verdadero espiritu del Foie Gras: enamorar, emocionar, volver a formar parte de la gran gastronomia.

¢ ‘?*-Abo%; ,
GLOBAL FOIE a‘






Salmén Noruego Ahumado PRECORTADO de 1 a 2 KG.

Salmén Noruego Ahumado PRECORTADO (medias piezas) 1 a 1,5 KG.

Salmén Noruego Ahumado LOMO ENTERO (sin precortar) 0,9 a 1,2 KG.

Salmén Noruego Ahumado PRECORTADO TARRINA 700gr
Salmén Noruego Ahumado DADOS TARRINA 700gr

Salmén Noruego Ahumado RECORTES TARRINA 900gr

Salmén Noruego Ahumado PRECORTADO TARRINA 100gr

Salmén Noruego Ahumado SOBRE 100gr




Bacalao de Islandia Ahumado PRECORTADO de 1 a 2 kg.

Bacalao de Islandia Ahumado TARRINA 700gr

Bacalao de Islandia Ahumado TARRINA 100 gr

Bacalao de Islandia Ahumado SOBRE 100 gr

Bacalao de Islandia Ahumado RECORTES TARRINA 900 gr

Bacalao Ahumado CARPACCIO TARRINA 700gr
(Con hierbas provenzales)

Bacalao Ahumado CARPACCIO TARRINA 100gr

(Con hierbas provenzales)

Atun Ahumado TACO de 1 a 1,5 kg
Atun Ahumado TARRINA 700 gr

Atun Ahumado SOBRE 100 gr

Atin Ahumado RECORTES TARRINA 1 kg




Surtido de 3 Ahumados TARRINA 700 gr
Surtido de 3 Ahumados TARRINA 100 gr

Anchoa Ahumada TARRINA 700gr
Surtido de 4 Ahumados PLATO 150gr

Anchoa Ahumada SOBRE 100gr

Anchoa 00 del Cantabrico con acelite de oliva TARRINA 50 filetes
Anchoa 0 del Cantabrico con acelite de oliva TARRINA 80 filetes

Anchoa 0 del Cantabrico con acelite de oliva TARRINA 15 filetes

Boquerdn en Aceite y Vinagre TARRINA 100 gr

Boqueron en Aceite y Vinagre TARRINA 700 gr



Anguila Ahumada PIEZA de 800 gr a 1 kg.

Anguila Ahumada TARRINA 500 gr

Anguila Ahumada SOBRE 100 gr
Sardina Ahumada PREMIUM TARRINA 700gr (26 aprox)

Sardina Ahumada Tarrina 700gr (40 aprox)

Sardina Ahumada TARRINA 100 gr (5/6 uni)

Arengue Nuguads

Arenque Ahumado Tarrina 700gr

Arenque Ahumado Tarrina 100gr

Arenque Ahumado Sobre 100gr




Paté de Salmén TARRINA de 200gry 1,5 kg
Paté de Bacalao TARRINA de 1,5 kg
Paté de Atun TARRINA de 1,5 kg
Paté de Anchoa TARRINA de 1,5 kg

Paté de Pato TARRINA de 1,5 kg
Paté de Campagne TARRINA de 1,5 kg Caviar Lumpo Negro TARRO 50gr, 100gr, 350gr.

Paté de Pimienta Negra TARRINA de 1,5 kg Caviar Lumpo Rojo TARRO 50gr, 100gr, 350gr.

Paté de Finas Hierbas TARRINA de 1,5 kg
Caviar Irani Beluga 00 LATA 30gr, 50gr.

Caviar de Salmén TARRO 50gr

. Mojama de Primera PIEZA Aprox 1kg
Caviar de Erizo LATA 90gr

Mojama Extra TARRINA 700gr



GASTROECONOMIA




Croquetas (15g) Piruletas de codorniz Piruletas de pintada

« boletus . . . . .
ST Descongelar &l producto. Salpimentar. En congelado, pintarla superficie con aceite de oliva,
' jamonkGrico Pasar gor terr?pura y Yo salpirr?entaryphornear minutosa 190°C.
* queso azul
Freidora: Freir a potencia maxima directamente congeladas y
%qiar reposar antes de servir. Pueden ser homeadas después de CABUCIAD cADUCIDAD
i

as{en banquetes)sin que se rompan. (P m g M %
= 18- 20 G;! AN %
[
18

%
oeecce I 15/16
2 glud

meses.

N

) .

Rulos

- de queso de cabra, con frutas del bosque

Carpaccio de buey

Ser_ararelpapels_uperior,vdcarsob_reunplato,dejardmcongelar Palito de foie, ~grioge {ospinaecayquesoleta) -
alinarconaceite, salyrestodeingredientesalgusto. higos yavellanas
| plato estara listo en 5 minutos. b angisiaririvath Homear directamente de congelado
i iy trosrer D 6 minutos a 190°C.

CADUCIDAD

HaE @ =~ SWah HaE:



Pinchito de tortilla

con cebolla caramelizada

Freidora: Frefr a potencia méxima directamente congelados.
También se pueden hornear en bandeja perforada y con aceite pulverizado.

b))
10 S
Ey 18«

Canelon de meloso,
codillo de cerdo y foie

Cubrircon bechame). Homear 12 minutos a 190°C
yterminar gratinando ligeramente.

CADUCED AD

=]
glud.

Nido de patata paja Gratinado de patatas

Homear directamente congelado 7 minutos a 150°C. Microondas: Directamente congelado, 2 minutos y medio a 850 W.
Dejar enfriar. Rellenar al gusto. Homo: Directamente cangelado 20 minutos a 175°C.

Una vezrelleno se puede calentartantoen homo

€omo en microondas.

~ B Eae: BHfRE i

Carrillera de vacuno

Homo: En frio cortarla pieza en medallones y homear aprox.
Sminutosa 150°C. Salsearal gusto.

Microondas: Calentarcon tapa 1-2 minutosa 700W.
Cocinadoalvacio en su propiojugo. {:Igsrl'nritsg dggnt:.'}[.';ra

oW E @w - )

‘Cruiacos




Medio codillo de cerdo marinado

Homo: Sacar la pieza del envase y homear en bandeja
aprox. 5 minutos a 180°C.

CADUCID AD

e E
gl/u
e Al

Plancha de cochinillo

MODO DE FREPARACION
* Pieza entera enhomo a 250°Cdurante 15-20minutes.

* Fieza pre cortada enhomao a 250°C dwranie 10-12 minutas.

H@:

Confit de carrillera de cerdo

Enfrio cortarla pieza enmedallonewhornear
aprox.Sminutos a150°C.Salsearalgusto.

CADUCIDAD

APTO PARA
CELIACDS

Carré de cochinillo

Sacar la pieza del envase, colocar |a piel hacia arriba en
bandeja perforada o rejilla y homear 20 minutos a 225°C
hasta que la piel esté crujiente.

H&

“HEaE -

Muslo de gallo de comral en su jugo

Homo: Se abre el envase, se refirala gelatina y se reserva; sehomea
convapordminutosa100°C;usamoslagelatinadebaseparala
salsay aiiadimos guamicion al gusto.

Microondas: Calentar con tapa 1-2 minutos a 700W.

Cocinadoal vacio en su propiojugo.

31114&)
TO PAR g/u

APTO PARA £

s aprox

Pintada rellena de foie y pasas

Homo: Sin dejar descont};lelar, pintar la piel con un poco de aceite de
oliva, salpimentar y hornear 20 minutos a 200°C.

Dejar reposar 1 minutos antes deservir.

Anadirsalsa yguamicionalgusto.

CADUCID A

r_ -18<
‘ 150/160

i glud 1 2

CAD "ri_.'?/«'?’t?é' aprox meses



‘Q'/y‘ﬁ d & FORMATGES SANT GIL D’ALBIO
'r c/Castell s/n - ALBIO — Conca de Barbera -
9*’ » = - formatges artesans de llet de cabra -
& ,a @ www.formatgessantgil.cat

e Sant Gil - formatge semi curat.

Formats de 500gr (9 uni x caixa), i 1 kilo ( 4 uni x caixa)

Elaborat amb llet pasteuritzada de cabra de raca murciana.
De coagulacié enzimatica i pasta premsada.

Maduracid i curacié durant 6 setmanes.

De sabor suau, agradable i equilibrat.

o
ALBIG (T arred

e Sant Gil — boles de formatge amb orenga.
Tarrina de 100 boles de 9 gr, 2 terrines x caixa

Elaborat amb llet pasteuritzada de cabra, de coagulacié lactica.
Formatge molt cremds, per a untar, en forma de boles i coservades
amb oli vegetal. Amb orenga pe donar-li un toc més balsamic.




SERRA DEL RORMO FORMATGES SERRA DE TORMO
La Torre de I"Espanyol — Ribera d Ebre —
- formatges artesans de llet d"ovella -
www.serradeltormo.cat

e Serra de Tormo.

formatge semi curat.
Formats de 500gr i de 800gr.

Elaborat amb llet pasteuritzada d ove