Soluzioni innovative per la ristorazione

GUANCIA DI MANZO

Guance coftte sottovuoto a bassa
temperatura durante piu dilé ore.

PREPARAZIONE: Scongelare il prodotto PREPARAZIONE: Scongelare il prodotto

10- 20 min.

GUANCIA DI MAIALE

Guance cotte sottovuoto a bassa
temperatura durante piu di 9 ore.

COSTINE DI MAIALE “RIBS”
BBQ

Costine di Maiale cotte sottovuoto a
bassa temperatura durante piu di 12
ore. Personalizzate con una leggera

marinatura BBQ suave e delicata.

A. INTERA O SFILACCIATA: Senza aprire A. INTERA O SFILACCIATA: Senza aprire

il sacchetto, rigenerare al microoonde il sacchetto, rigenerare al microoonde pREPARAZIONE:

5 min a 800W o010 min a bagno maria. 5 min a 800W o010 min a bagno maria. 1. scongelare il prodotto

Aprire il sacchetto e servire con il Aprire il sacchetto e servire con il 2. Cuocere 15 minuti al forno a

nostro fondo bruno o salsa a piacere. nostro fondo bruno o salsa a piacere. 180-200°C pre-riscaldato. )

B. TAGLIATA: Aprire illsoochetto, tagli- B. TAGLIATA: Aprire Hvsocchetto, tagli- iﬂgittrsggl %?(L;Or{gzog%rg;%gﬁlgow‘
are a fette di1cm di spessore e scot- are a fette di 1cm di spessore e scot-

tare alla piastra elettrica, fry-top o tare alla piastra elettrica, fry-top o *E possibile rigenerare il prodotto al
padella antiadrente ad alta tempera- padella antiadrente ad alta tempera- Microonde 800W durante 6 minuti.
tura (200°C) con un filo d'olio, accom- tura (200°C) con un filo d'olio, accom-

pagnando con nostro fondo bruno.

CARTONE: 8 sacchetti da 400 g

SCADENZA: 24 mesi - 3 mesi in frigo
(0-4°C) dopo scongelamento.

COSCIA D’ANATRA

Coscia d'anatra cucinata sottovuoto
a bassa temperatura durante pid di
6 ore, croccante fuori, morbida
dentro.

PREPARAZIONE:

1. Scongelare il prodotto, ritirare il
grasso e conservare la gelatina per
la fase di cottura in forno.

2. Cuocere 20 minuti al forno (180°c)
pre-riscaldato (lato della pelle verso
l'alto per renderla croccante).

3. Estrarre dal forno, irrorare
delicatamente con proprio sugo di
cottura e servire.

CARTONE: 6 socchesti da 600 g (2
cosce per sacchetto

SCADENZA: 24 mesi - 3 mesi in frigo
(0-4°C) dopo scongelamento.

pagnando con nostro fondo bruno.

CARTONE: 6 sacchetti da 1Kg

SCADENZA: 24 mesi - 3 mesi in frigo
(0-4°C) dopo scongelamento.

BRISKET

Punta di petto di manzo cotta sotto-
vuoto durante piu di 15 ore, con
tocco affumicato.

PREPARAZIONE:

1. Scongelare il prodotto.

2. Dorare 20 minuti al forno pre-ris-
caldato a 200°C, nappando previa-
mente e completamente la superfi-
cie del prodotto con un Rub elabo-
rato con il nostro fondo bruno mes-
colato con un mix di spezie a base
di pepe nero, sale, aglio e cipolla in
polvere, erbe e zucchero di canna.
3. Estrarre dal forno e servire.

CARTONE: 2 sacchetti da 3-4 Kg.

SCADENZA: 24 mesi - 3 mesi in frigo
(0-4°C) dopo scongelamento.

CARTONE: 6 sacchetti da 600 g

SCADENZA: 24 mesi - 3 mesi in frigo
(0-4°C) dopo scongelamento.

COSTINE DI MAIALE “RIBS”
ALLE ERBE AROMATICHE

Costine di Maiale cotte sottovuoto a
bassa temperatura durante piu di 12
ore nel proprio sugo con la sola aa-
giunta di timo, rosmarino e origano.

PREPARAZIONE:

1. Scongelare il prodotto

2. Cuocere 15 minuti al forno a
180-200°C pre-riscaldato.

3. Estrarre dal forno, rigirare delicata-
mente nel proprio sugo e servire.

*E possibile rigenerare il prodotto all
microonde 800W durante 6 minuti.

CARTONE: 6 sacchetti da 600 g

SCADENZA: 24 mesi - 3 mesi in frigo
(0-4°C) dopo scongelamento.

BIANCOSTATO

Biancostato di manzo cotto
sottovuoto a bassa temperatura
durante piu di15 ore.

PREPARAZIONE:

1. Scongelare il prodotto.

2. Dorare 20 minuti al forno pre-riscal-
dato a 200°C, nappando previamen-
te il prodotto con il nostro fondo
bruno mescolato con un mix di spezie
a base di pepe nero, sale, aglio e
cipolla in polvere, erbe e zucchero di
canna.

3. Estrarre dal forno e servire.

CARTONE: 6 sacchetti da 700-800 g

SCADENZA: 24 mesi - 3 mesi in frigo
(0-4°C) dopo scongelamento.

CAPPELLO DEL PRETE

Il taglio perfetto per la CBT. Cottura
sottovuoto a bassa temperatura
durante piu di15 ore.

PREPARAZIONE:

1. Scongelare il prodotto.

2. Dorare 20 minuti al forno* pre-riscal-
dato a 200°C, nappando previamente
il prodotto con il nostro fondo bruno
mescolato con un mix di spezie a base
di pepe nero, sale, aglio e cipolla in
polvere, erbe e zucchero di cannag, o
con mix di spezie e riduzione di vino
Porto o Marsala. *Prima della cottura
in forno € possibile anche rosolare la
carne con burro chiarificato.

3. Estrarre dal forno e servire.

CARTONE: 3-4 sacchetti da 1 Kg.

SCADENZA: 24 mesi - 3 mesi in frigo
(0-4°C) dopo scongelamento.



CBT Pulled Meat

PULLED PORK

Capocollo di maiale cotto sottovuoto a

bassa temperatura durante piu di

12 ore. Il nostro pulled € unico perche

elaborato esclusivamente con carne e

spezie, gid pronto per essere

sfilacciato e farcire tacos, fajitas, panini,

hamburger, sandwich, piadine.

PREPARAZIONE:

1. Scongelare il prodotto.

2. Rigenerare 4 minuti al microonde
(800W).

*E possibile rigenerare il prodotto

congelato al microonde 800W durante

8 minuti.

CARTONE: 4 sacchetti da 1 Kg

SCADENZA: 24 mesi - 3 mesi in frigo
(0-4°C) dopo scongelamento.

T
CBT Cottura Sottovuoto a Bassa Temperatura - PORZIONATO ?

LINGOTTO DI MAIALINO
DA LATTE -150 G x 8

Maialino da latte cotto intero a bassa Collo di agnello da latte cotto intero a

LINGOTTO DI AGNELLO
DA LATTE-150G x 8

rL

~udf
4/8 min.

PULLED CHICKEN

Coscia di pollo disossata cotta sottovuoto
a bassa temperatura durante piu di 3 ore.
Il nostro pulled € unico perche elaborato
esclusivamente con carne e spezie, gid
pronto per essere sfilacciato e farcire

tacos, fajitas, panini, hamburger, sandwich,

piadine.

PREPARAZIONE:

1. Scongelare il prodotto.

2. Rigenerare 4 minuti al microonde
(800W).

*E possibile rigenerare il prodotto
congelato al microonde 800W durante
8 minuti.

CARTONE: 4 sacchetti da 1 Kg

SCADENZA: 24 mesi - 3 mesi in frigo (0-4°C)
dopo scongelamento.

LINGOTTO DI CODA DI
MANZO -150 G x 8

FONDO BRUNO - DEMI GLACE

Un fondo bruno premium grazie ad un 40% di
coda di manzo come ingrediente principale.
Si tratta di una salsa molto ristretta realizzata
grazie alla lunga cottura di piv di 6 ore della
coda di manzo con verdure fresche (cipolla,
carote, sdle e spezie).

PREPARAZIONE: Scongelare, riscaldare in un
pentolino o al microonde fino ad ebollizione,
rimescolare ed utilizzare.

Una ricetta di base che viene utilizzata per
accompagnare e decorare tutti i nostri
elaborati CBT. Se dilivito con acqua permette di
essere Utilizzato come brodo.

CARTONE: 2 secchielli da 1,5 Kg.
SCADENZA: 24 mesi — 5 giorni in frigo (0-4°C)
dopo scongelamento

TORCIONE DI CODA DI
MANZO -700 G

Coda di Manzo cotta intera sotto- Coda di Manzo cotta intera sottovuo-

temperatura durante 15 ore, poi diso- bassa temperatura durante 15 ore, poi VUoto a bassa temperatura durante (0 @ bassa temperatura durante 15
sato e spolpato, separando la coten- disosato e spolpato, per poi essere ri- 15 ore, poi disosata e spolpata, per  Ore, POl disosata e spolpata, per poi
na e la carne, per poi essere ricom-  COMPOSLO, Pressato e porzionato in - POi essere ricomposta, pressata e essere ricompostd, pressata e porzio-
POSTO, Pressato e Porziondato in comodi lingotti da 150 grammi, pronti  porzionata in comodi lingotti da 150 NAta in un torcione o roll-burger da
comodi lingotti da 150 grammi, pronti  per essere preparati alla piastra elet- grammi, pronti per essere preparati 700 grammi, pronto all'uso.

per essere preparati alla piastra elet- trica o fry-top. alla piastra elettrica o fry-top. PREPARAZIONE:

miea o iry=top, 1. Scongelare il prodotto*
PREPARAZIONE: 2. Tagliare a fette da 1-1,5 cm e rosola-
i . re 3 minuti su ogni lato, con un filo

1. Scongelare il prodotto . 1. Scongelare il prodotto 1. Scongelare il prodotto dolioalld Bi i dell
2. Rosolare con un filo d'olio 10 min. sul . . ; ; olio alla piastrd, in padelia

i 3 I 2. Rosolare 3 min. su ogni lato, con 2. Rosolare 3 min. su ogni lato, con iad fry- dal
lato della cotenna affinché risulti - . . : Y g ; antiaderente o fry-top ad alta

. un filo d'olio alla piastra, in padella un filo d'olio alla piastra, in padella emperatura (200-220°).

croccante, a temperatura media ’ : %
(150%), all  Biastra. | dell tiad antiaderente o fry-top ad alta tem- antiaderente o fry-top ad alta
rentg ’ooﬁgfc')%% ra, 1N padelid ARtCEe- garqtyra (200-220°). temperatura (200-220°).

PREPARAZIONE: PREPARAZIONE:

3. Servire accompagnando con il

. 3. Servire accompagnando con il 3. Servire accompagnando con il
3. Cuocere sul lato opposto 1 min. e

servire accompagnando con il nostro
fondo bruno o salsa a piacere.

*In caso si attaccasse, consigliomo l'utilizzo di - CARTONE: 4 vaschette da 8 pezzi

carta da forno, adagiandolo sul fondo della
piastra, fry-top o padella prima della cottura.

CARTONE: 4 vaschette da 8 pezzi

(0-4°) dopo scongelamento

nostro fondo bruno o salsa a piacere.

SCADENZA: 24 mesi - 5 giorni in frigo
SCADENZA: 24 mesi - 5 giorni in frigo  (0-4°) dopo scongelamento

nostro fondo bruno o salsa a piace-
re.

CARTONE: 4 vaschette da 8 pezzi

SCADENZA: 24 mesi - 5 giorni in frigo
(0-4°) dopo scongelamento

nostro fondo bruno o salsa a piacere.
*Se si volesse servire come carpaccio o per in-
salata estiva, semi-scongelare e tagliare con
affettatrice a fettine di 2-3 mm e servire con un
filo d’olio evo o vinaigrette e rucola.

CARTONE: 4 torcioni da 700 grammi

SCADENZA: 24 mesi - 5 giorni in frigo
(0-4°) dopo scongelamento



ETNICO Tex - Mex

D £

10 min.

“~) 7
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FAJITAS TEX-MEX
PULLED CHICKEN E VERDURA

Fajotas TEX-MEX gid pronte e farcite a
mano con il nostro PULLED CHICKEN CBT
e VERDURA fresca.

Pronte in 10 minuti al forno.

PREPARAZIONE:
10 minuti al forno a 180°C
senza scongelare previomente.

CARTONE:

RETAIL: 12 vaschette da 4 fajitas
HORECA: 4 vaschette da 24 fajitas
SCADENZA: 24 mesi

ETNICO Tapas Spagnole

ETNICQO Cucina Nikkei

L ,

“a 7

10 min ’ﬁ
GYOZAS

- GUANCIA DI SUINO CBT E SALSA KIMCHEE
- CODA DI MANZO CBT E SALSA HOISIN

- COSCIA D'ANATRA CBT E CHILI DOLCE

- “TORI" DI POLLO E VERDURE

- MAZZANCOLLE, CURRY THAI E SCORZE DI
LIMONE

- VERDURA FRESCA E LATTE DI TIGRE

Gyozas elaborate farcite con i migliori
ingredienti della cucina Nikkei, fusione
giapponese-peruviana.

PREPARAZIONE:

Senza scongelare, cuocere 5 minuti al
vapore. Consigliamo una doratura in
padella prima della cottura al vapore
e senza scongelare anteriormente.
CARTONE: 2 Vaschette da 24 piezzi
SCADENZA: 24 mesi

GUA BAOS

- GUANCIA DI SUINO CBT E SALSA KIMCHEE
- CODA DI MANZO CBT E SALSA HOISIN

- COSCIA DANATRA CBT E CHILI DOLCE

- MAZZANCOLLE, CURRY THAI E SCORZE DI
LIMONE

- VERDURA FRESCA E LATTE DI TIGRE

Gua Baos elaborati a mano e farciti con
i migliori ingredienti della cucina Nikkei,
fusione giapponese-peruviana.

PREPARAZIONE:

Senza scongelare, cuocere 5 minuti al
vapore (Vaporiera, Bimbi, Microonde,
Forno a Vapore, etc.) e servire.

CARTONE: 2 Vaschette da 24 piezzi
SCADENZA: 24 mesi

CROQUETAS

Base besciamella:
-Jamon

- Funghi porcini

- Bresaola

- Baccala

- Chorizo

- Jamon iberico Patanegra
- Coda di Manzo CBT

- Al Nero di seppia

- Formaggio Blu DOC

PREPARAZIONE:

1- Conservare congelato (-18°C) e

friggere, in friggi
in olio bollente (1

doratura. Friggere max 4-5 pezzi

per litro d'olio.

2- Sgocciolare su carta assorbente.
3- Lasciare riposare 2 minuti e servire.

FORMATO:
4 sacchetti da 1Kg

SCADENZA: 24 mesi

¢ o
FAGOTTINI

- Pecorino DOC
- Chorizo

PREPARAZIONE:

1- Conservare congelato (-18°C) e
friggere, in friggitrice o padella,
in olio bollente (180°C) fino a
doratura. Friggere max 8-10 pezzi

per litro d'olio.

2- Sgocciolare su carta assorbente.
3- Lasciare riposare 2 minuti e servire.

FORMATO:

4 Vaschette da 48 pezzi per cartone

CREMOSE MINI - CROQUETAS

CREMOSE

Base besciamella:

- Funghi porcini

- Bresaola

- Prosciutto iberico patanegra

- Pernice Rossa

- Coda di Manzo CBT

- Al Nero di seppia
PREPARAZIONE:

1- Conservare congelato (-18°C) e

trice o padella in olio bollente (180°C) fino a

80°C) fino a
per litro d'olio.

2- Sgocciolare su carta assorbente.
3- Lasciare riposare 2 minuti e servire.

FORMATO:
4 sacchetti da 1 Kg

SCADENZA: 24 mesi

CARAMELLE

- Caramelle ripiene di carne di
fagiano

- Caramelle ripiene di pate di pernice

PREPARAZIONE:
1- Conservare congelato (-18°C) e

in olio bollente (180°C) fino a

per litro d'olio.

FORMATO:

SCADENZA: 24 mesi

SCADENZA: 24 mesi

friggere, in friggitrice o padella,

doratura. Friggere max 8-10 pezzi

friggere, in friggitrice o padella,
doratura. Friggere max 8-10 pezzi

2- Sgocciolare su carta assorbente.
3- Lasciare riposare 2 minuti e servire.

4 Vaschette da 48 pezzi per cartone

MINI - CROQUETAS
VEGANE

- Gazpacho di andalusia
- Guacamole
- Hummus

PREPARAZIONE:

1- Conservare congelato (-18°C) e
friggere, in friggitrice o padella,
in olio bollente (180°C) fino a
doratura. Friggere max 8-10 pezzi
per litro d'olio.

2- Sgocciolare su carta assorbente.

3- Lasciare riposare 2 minuti e servire.

FORMATO:
4 Vaschette da 60 pezzi per cartone
SCADENZA: 24 mesi

COSCETTE DI QUAGLIA
CBT IMPANATE

PREPARAZIONE:

1- Conservare congelato (-18°C) e
friggere, in friggitrice o padella,
in olio bollente (180°C) fino a
doratura. Friggere max 4-5 pezzi
per litro d'olio.

2- Sgocciolare su carta assorbente.

3- Lasciare riposare 2 minuti e servire.

FORMATO:
2 Vaschette da 50 pezzi per cartone
SCADENZA: 24 mesi

COSCETTE DI QUAGLIA
CBT “MARE E MONTI”
IMPANATE

Una versione nuova delle nostre cele-
bri coscette di quaglia CBT impanate,

in questo caso con un tocco di astice
nella besciamella.

PREPARAZIONE:

1- Conservare congelato (-18°C) e
friggere, in friggitrice o padella,
in olio bollente (180°C) fino a
doratura. Friggere max 4-5 pezzi
per litro d'olio.

2- Sgocciolare su carta assorbente.

3- Lasciare riposare 2 minuti e servire.

FORMATO:
4 Vaschette da 50 pezzi per cartone
SCADENZA: 24 mesi

COSCETTE DI QUAGLIA

PREPARAZIONE:

1- Conservare congelato (-18°C) e
friggere, in friggitrice o padella,
in olio bollente (180°C) fino a
doratura.

2- Sgocciolare su carta assorbente.

3- Lasciare riposare 2 minuti e servire.

E possibile cuocere al forno a 160°C
con un filo d'olio durante 10 minuti.

FORMATO:
4 sacchetti da 25 pezzi
SCADENZA: 24 mesi



FINGER-FOOD Scongelare e servire freddi (0-4°C)

Questi prodotti sono semplicemente da scongelare e servire alla temperatura di un sorbetto. Sempre SEMI-CONGELATI.

- Scongelare in frigorifero durante 30 minuti e servire con gli espositori previsti, collocati su un vassoio trasportato dal cameriere.
- Prodotto non adatto a buffet. Il prodotto va sempre servito freddo (0-4°C).

¥ *'ﬁs!%
;@3‘ 1 1

LOLLIPOPS

- Pecorino e Cotognata

- Prosciutto Crudo e Melone

- Foie Gras e Fichi secchi

- Foie Gras e Cioccolato Fondente

PIRULETAS

- Foie Gras e Lamponi
- Pecorino e Mirtilli
- Pate di Pernice e Marmellata di

- Mango, Pomodorini e Nocciole Arance
- Formaggio, Miele e Mandorle
FORMATO:
— 4 Vaschette da 40 pezzi per cartone =i
SCADENZA: m
24 mesi

DESSERTS Scongelare e servire

Y
3,

Senza 3¢

Glutine /

ESPOSITORI

- Espositore in acrilico trasparente
per 4 lollipops (24 pezzi per cartone)

- Espositore in acrilico trasparente
per 12 lollipops (12 pezzi per cartone)

- Espositore in acrilico trasparente
per 24 lollipops (6 pezzi per cartone)

CUORE FONDENTE (1,5 KG)

Un dessert dalla consistenza unica.

Una “texture” sorprendente, un‘armonia perfetta
di dolce e salato, una cremositd difficile da
dimenticare.

PREPARAZIONE:

1. Estrarre dal cartone il prodotto ancora
congelato

2. Scongelare in frigorifero durante 24h (0°-4°C)

* Temperatura ottimale di consumo: 10°C - 14°C

** Se scongelato, non ricongelare, conservare in
frigorifero (0°C - 4°C) e consumare entro 5
giorni.

Consigliamo di servire solo o con coulis acido di
maracuyda, frutti del bosco o mirtillo.

CARTONE: 1 pezzo per cartone
SCADENZA: 24 mesi

CUORE FONDENTE (100 G)

Un dessert dalla consistenza unica.

Una “texture” sorprendente, un‘armonia perfetta
di dolce e salato, una cremosita difficile da
dimenticare.

PREPARAZIONE:

1. Estrarre dal cartone il prodotto ancora
congelato

2. Scongelare in frigorifero durante 24h (0°-4°C)

* Temperatura ottimale di consumo: 10°C - 14°C

** Se scongelato, hon ricongelare, conservare in
frigorifero (0°C - 4°C) e consumare entro 5
giorni.

Consigliamo di servire solo o con coulis acido di

maracuya, frutti del bosco o mirtillo.

CARTONE: 16 pezzl per cartone
SCADENZA: 24 mesi

CUORE FONDENTE AL
CIOCCOLATO NERO BELGA (100G)

Un dessert dalla consistenza unica.

Una “texture” sorprendente, un‘armonia perfet-
ta di dolce e salato, una cremosita difficile da
dimenticare, in questo caso senza formaggio
pecorino e con 'aggiunta di cacao belga puro.

PREPARAZIONE:

1. Estrarre dal cartone il prodotto ancora
congelato

2. Scongelare in frigorifero durante 24h (0°-4°C)

* Temperatura ottimale di consumo: 10°C-14°C
** Se scongelato, non ricongelare, conservare in
frigorifero (0°C - 4°C) e consumare entro 5
giorni.

Consigliamo di servire solo o con coulis acido
di maracuyaq, frutti del bosco o mirtillo.

CARTONE: 16 pezzl per cartone
SCADENZA: 24 mesi

Luxury Tapas

13730 Santa Cruz de Mudela (Spagna)

export@luxurytapas.com

www.luxurytapas.com

www.cucinabassatemperatura.it
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