Pqté Finas Hierbas

.

Paté de Perdiz

Crema de Morcilla Crema de Sobrasada
Extremena Orase ¢
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Brandada de Bacalao Paté de Salmon Paté de Atun Paté de Anchoas
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Crema de Queso Crema de Queso de Crema de Queso Crema de Queso de Torta Crema de Torta con
pundido Cabra pundido Azul pundido fundido pimientos del piquillo
Melted ch 1 Melted torta Melted torta che

am cream with piguillo p

\eese Melted goat Melted b
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QUESOS / CHEESES

e

Paté de Humus Crema de Boletus Crema de Pistacho y ajo negro  Crema de Alcachofa
Aceitunas Negra: :"ﬁ‘j‘r:‘:f‘w, . con trul?a‘ e 2o \ e cream
Black olive pate ummus Boletus cream with truffle S '

VEGETALES / VEGETABLES

SIN
sweeter taste \w 4

Dulce de tomate
Tomato jelly

DULCES / SWEETS



PEso,/ weicHT T109g

CONSERVACION /CONSERVATION

No necesita frio. Conservar en un
lugar fresco y seco. Una vez abierto,
conservar en refrigeracion.

/ IT DOES NOT NEED REFRIGERATION
Store dry and fresh. Once opened, keep refrigerated

PRESENTACION /PRESENTATION

Bandejas de 6 uds
/ TRAYS OF 6 UNITS

CONSUMO OPTIMO /SHELF LIFE
24 meses / 4 VONTHS

6 unidades

/ TRAYS OF 6 UNITS

) Crystal jar.
Consumption format

FORMATO DE CONSUMO
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"“‘Jredientes
RECET As EMPANADILLAS ~ |

de paté de Sardinas con Tomate = pesdems
de rechupete — | s
- aboracién | con Tomate Iberitos

Dara dISfrUtar Afadimos por oblea 20 gramos de Paté de

1 l Sardina con Tomate Iberitos con la ayuda de

en familia e

mitad y con la ayuda de un tenedor

sellamos la masa. A continuacidn, batimos

huevos, y con la ayuda de un pincel de

cocina pintamos la empanadilla con este.

Por dltimo, calentamos el horno para

después meter las empanadillas a 180 °C
durante 10 minutos.

TOSTAS DE PRESA

Ibérica con Humus de Pimientos mggggum;saesm Iberitos

de Pimientgs
| 1509 derea g s
| Pande pueblo en rehanagag

Ponemos Humus de Garbanzo Iberitos y - Sal
pimiento asado en un vaso de batidora y | Acete de Oliva Virgen Extry
mientras vamos batiéndolo afiadimos un (Ingredientes para hacer 19
chorro de Aceite de Oliva Virgen Extra. Una . s
vez terminado el proceso, vertemos sobre - - -
el pan tostado el humus de garbanzos con %._ .

uds aprox,)

pimiento asado. Mientras tanto, en una
‘sartén cocinamos la presa ibérica. Una vez L. N
cocinada esta, ponemos sobre la tosta .
untada y anadimos sal gorda al qustoyun
toque de aceite.
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