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CARNE CONGELADA PARA LA HOSTELERIA Y LA RESTAURACION
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ES UNA INDUSTRIA EﬂRNIEA Y SALA DE DESPIECE. ESPECIALIZADA EN LA
FABRICACION Y ELABORACION  DE UN AMPLIO SURTIDO DE CARNES Y DE
ELABORADOS DE IV GAMA PARA EL MERCADO DE LA RESTAURACION,

@
GICANCYS osreieRia, CouECTvDADES ¥ CATERINGS.

NUESTRA PRODUCCION

El proceso de produccién, empieza con la seleccién exhaustiva de materias primas de alta
calidad, el despiece, el corte vy el fileteado se realiza en fresco.

La combinacidn de nuestro trabajo artesanal y los rigurosos controles de calidad y trazabilidad
de toda la cadena de produccién, garantizan un un producto final de total seguridad alimentaria

y de maxima confianza.
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NUESTRO OBJETIVD

Facilitar, agilizar y simplificar las tareas de los profesionales de la cocina. Contribuyendo a la
optimizacion de recursos y reduccion de costes en mermas y mano de obra.




VENTAJAS

OFRECEMOS UN PRODUCTD RENTABLE: SIN MANIPULACION Y SIN MERMAS.
100% APROVECHABLE

PRODUCTO SIN MERMAS

Conseguimos cortes homogéneos, gramajes unificados y apostamos por un producto de
calidad, natural, limpio, sin gluten, cortado, fileteado, pulido y sin mermas.

MAXIMA FRESCURA Y LARGA VIDA UTIL

En nuestras modernas instalaciones, congelamos el producto en su momento mas éptimo,
recién cortado, para mantener todo su sabor y propiedades intactas. Una vez descongelado,
obtendra una carne de maxima frescura y con toda la vida util por delante.

CONTROL DE LOS COSTES Y DE STOCKS

La presentacién por unidades/caja y peso unificado de las unidades, permite obtener el coste
real del menu y cocinar raciones individuales, sin desperdiciar producto.

PRESENTACION Y ENVASADOD

El producto se presenta en congelado en IQF, interfoliado por capas y envasado en formato, de
4-5 kg, que permite una facil manipulacion y almacenamiento.

12 cm alto 27,5 cm ancho x 12 cm alto x 55 cm ancho x
20 cm profundidad de 4-5 kg 20 cm profundidad de 8-10 kg






