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Jordi Margall Grau sélo se puede describir con la palabra “pasién’,
pasién por la cocina desde joven.

Todo parte de la tienda de su abuela pasando por el Bulli, Can Roca,
Miramar... con estancias en Francia y Madrid.

Su creatividad y la incansable inquietud le hacen descubrir y crear nuevas
propuestas culinarias que te pueden ayudar en una disciplina

tan sacrificada como la restauracion.

=

EL XEF EXECUTID o

" Jordi Margall Grau homés es pot descriure amb la paraula “passi¢”; passio per la cuina des de ben jove.

&

Tot comenca a la botiga de la seva avia passant pel Bulli, Can Roca, Miramar,... amb estades a Franca i Madrid. La seva“

" creativitat i la seva incansable inquietud el fan descobrir i crear noves propostes cullnarles que et poden ajudar en K e ot

una disciplina tan sacrificada com la restauracio. it e

LE CHEF EXECUTIVE

Jordi Margall Grau nous pouvons le décrire juste avec le mot « passion », passion pour la cuisine depuis son jeune age
Tout commence a la boutique de sa grand-méere en passant par el Bulli, Can Roca, Miramar...
Sa créativité et son infatigable inquiétude lui font découvrir et créer nouvelles propos:tlons culinaires qui peuvent vous

: alder dans une discipline autant sacrifié comme la restauration.

You can only describe Jordi Margall Grau with one word “passion’; passion for cooking since he was a child. rxh i
From his grandmother’s store through to el Bulli, Can Roca, Miramar, etc. with:periods in France and Madrid. b
His creativity and endless curiosity to discover and create new culinary creations that can help you in such a : . e
demanding discipline as catering. ' R
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A la nostra cuina central a Castellé d’ Empurles treballem cada dla cuinant pels nostres cllents de forma
artesanal i amb les garanties de 1a1SO 2200. :

Som una empresa dinamica, amb un-equip unit i compromés amb la nostra fema Hem crescut auna
familia amb arrels professionals dins I'ambit de la restauracio i n‘estem orgullosos. Partint d’una petita
botiga de productes elaborats a Figueres, durant tres generacions fins a dia d’avui la-nostra capacitat
productivai d' emmagatzematge creix diarere dia oferint productes artesans elaborats, qualltat i bon
servei. : B ' Syl : i L

Dans notre cuisine centrale a Castello d’Empuries nous travalllons chaque jouren cu:s:nant pour nos cllents
de facon artisanale et sous les garanties de la ISO 22000.

Nous sommes une entreprise dynamique, formée par une équipe uni et compromls avec notre travail. ]
Nous avons grandi-dans une famille avec racines professionnelles du domaine de la restauration, et nous
sommes fiers de ¢a. A partir d’une petite boutique de produits élaborés a Figueras, apreés trois générations, -
notre capacité de production et de stockage grandi jour apres jour, en offrant avant tout des produ:ts artl- 7
sans, de qualitéet un bon service.

At our central kitchen in Castellé d’Empuiries we work each day cookmg for our cllents ina tradltlonal way
and under the guarantees of SO 22000.

We are a dynamic company, made up of a close team who is commltted to our work

We have grown in a family with professional roots in the catering sector, and we are proud of this.

From a small store of homemade products in Figueres, after three generations, our productive and storage
capacity grows day after day, offering above all artisan, quality products and good:service.
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= DE BACALAD Y AJO ESCALIBADD

= De bacalla amb all escalivat
L8 De morue et ail réti
28 cod and roasted garlic

= DE POLLO ASADO

= De pollastre rostit
L8 De poulet réti
&% Roasted chicken

= DE BOLETUS

= De ceps
18 De cepes
Mushrooms

= DE PATO CONFITADO

= D’anec confitat
L8 De confit de canard
g2 A confit Duck

=4 QUESOS Y CEBOLLA CONFITADA

= De 4 Formatges i ceba confitada

L8 De 4 Fromages et oignon confit

= DE BOGAVANTE

2R 4 cheeses and confit onion

= De llamantol
L8 D’homard
£ Lobster

= DE MERLUZA Y GAMBON

= De llug¢ amb gambé
18 De merlu et crevettes
g8 Hake and shrimp

= OE JAMON IBERICD S

= De pernil ibéric

L8 De jambon ibérique
88 Cured iberian ham

VENTAIAS

- Sabores originales. - :
- Rebozado muy crujiente.
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= DE CHISTORRA CON HUEVD

= De xistorra amb ou
L8 De «chistorra» et oeuf
& “Chistorra” with egg

= DE BUTIFARRA DE PEROL CON CEBOLLA CONFITADA

= De botifarra de perol amb ceba confitada
18 De saucisse catalane «du perol» avec oignons confits
& White sausage of confit onion

= DE TORD AL VINO TINTO

= De bou al vi negre
18 De boeuf au vin rouge
&8 Bull with red wine

= DE BUTIFARRA NEGRA
CON MANZANA ASADA

= De botifarra negra amb
poma rostida

18 De boudin noire avec ponme rétie

& Black sausage with
roasted apple

- ..’

= DE BOGAVANTE

= De llamantol
18 D’homard
pawesaa Lobster

LS

= DE CORDERD AL ROMERD

= De xai al romani
L8 D’agneau réti au romarin
& Lamb with Rosemary

= DE SECRET0 CON CEBOLLA
CONFITADA Y JAOM

= De secret amb ceba

confitada i pernil
L8 De “Secreto” de porc avec
oignon confit et jambon

& Pork “secreto” with confit
onion and ham

- Un ravioli diferente: jeste es crujiente!.

- Una tapa original con sabores ORIGINALES.
- Fécil de servir, de la freidora al plato, &
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= DE BACALAD

= De bacalla
L8 De morue

=DE PARMESAND

= De parmesa
€8 De parmesan
&8 Parmesan

@cstrénoms
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BROCHETAS DE LANGOSTINO BRANDADA DE BACALAQ

= BROCHETA AMERICANA DE LANGOSTINO

- ! 3 25 6/UNIDAD 5 1 ky/unidad aprox.
o Bt e e <> BIRQUETAS TERWOSELLADAS (14 1) < Pote de plastico invilable
&8 American prawn brochette @ 3 BARQUETAS/CAJA @ 2 potes/caja
'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' B § e
Q16 MESES Q> 18 meses

= BROCHETA ORIENTAL DE LANGOSTINO

= Broqueta oriental de llagosti
18 Brochette orientel de langostine
& Oriental prawn brochette

VENTAIAS

- Facil de regenerar -
- Producto muy innovador
- Perfecto para aperitivos

= BROCHETA ASIATICA DE LANGOSTIND

. 3 — - - Pequeno formato de 1 kg para utilizar tan-".~
- = Broqueta asiatica de llagosti solo la cantidad necesaria. 23
L8 Brochette asiatique de langostine = BRANDADA DE BACALAD - Elaborada de forma tradicional. :
% Asian prawn brochette = Brandada de bacalla - Incorporar en mdltiples elaboraciones. ~ ~ * -
'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' U8 Brandade de morue - Admite una pequena cantidad de liquido_ -«
£ Cod brandade para adaptar la textura deseada. y como

=a A e e complemento para platos: cremas, purés,...!
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= DE TORD AL VINO TINTO

= De bou al vi negre
18 De boeuf au vin rouge
&8 Bull with red wine

== DE PATO CONFITADO Y FOIE

= D’anec confitat i foie
L8 De confit de canard et foie gras
&8 Confit duck and foie gras

= DE BOGAVANTE

= De llamantol
L8 D’homard
£ Lobster

= DE MERLUZA Y GAMBON

= De llug amb gambé
18 De merlu aux crevettes
&8 Hake with shrimp

RAVIOL! WANTON
306

RAVIOLI WANTON
. XL 806

VENTAJAS

- Elaborados con pasta wanton, mucho mas e
original. }

- Diferente que los raviolis habituales por su*
cantidad de relleno y su potente sabor,
ya que no estan herV|dos, con Ia pasta EhE G
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= DE CARNE ASADA

= De carn rostida
L8 De viande réti
=& Roast meat

-é-ﬁ-éuﬁhuikfﬁg ----------------- m

= De ceps
18 De cepes
& Mushrooms (boletus edulis)

= DE MARISCO

= De marisc
® De fruits de mer
& Seafood

= DE BOGAVANTE

= De llamantol
L8 D’homard
& Lobster

= DE BRANDADA DE BACALAQ = DE ESPINACAS, QUESO AZUL
Y AJ0 ESCALIBAD PASAS Y PINONE

---------------------------------------- = !)e"brandlqgadebacallé ED'espin?cs.,formatge blau,
= i alls escalibats panses i pinyons =

OE PATO l:l]m:"m]u Y FOIE L8 De brandade de morue 18 D'epinard, fromage bleu, OE CARRILLERA I]E

= De confit d’anec i foie et ail roti raisins secs et pignons TERNERA E IDIAZABAL

13 De confit de canard et foie gras s Cod brandade g Spinach, blue cheese, = De galta de vedella

2 Duck confit and foie gras and roasted garlic raisin and pine nuts i idiazabal

18 De joue de veau,
fromage idiazdbal

si Beef cheek and
idiazabal cheese
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= DE POLLO DE CORRAL CON TRUFA

= De pollastre de pages
amb tofona

18 De poulet fermier avec truffe
Free-range chicken and truffle

= DE TORO AL VINO TINTO

= De bou al vi negre
18 De boeuf au vin rouge
& Bull with red wine

= DE HUMMUS ENVUELTO
EN BERENJENA

= D’hummus embolicat
amb alberginia

18 D’houmous enveloppé
en aubergine

& Hummus wrapped
in aubergine

= VERDIRAS EAVIELTD 09

EN CALABACIN

= De verdures embolicat
en carbassé

18 De légumes enveloppé
en courgette

Vegetables wrapped
in courgette

EEEEEEESEEEESSEEEESEEESSEEESSEESSSEEEESEEE

DE KERLUZA CON GAMBON

= De llu¢ amb gambé
18 De merlu aux crevettes
& Hake with shrimp

VENTAJAS

-Elaborados con pasta artesana de huevo. - -

-Formato de 130.g/unidad, para que
puedas ofrecer-una presentacion
original.

BN
\
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= Vegetal
18 De légumes
& “Vegetable”

-;-ﬁ-E--Eﬁ.[é:ﬂj.g.-----------------m

= De ceps
18 De cépes
&% Mushrooms (boletus edulis

== DE CHAMPINONES Y PARMESANO

= De champiiiones
y parmesano

L8 De champignons
et de parmesan

&8 Mushrooms (champignons)
and Parmesan

= DE CARNE Y MOZZARELLA

= De carn i mozzarella
L8 De viande et mozzarella
& Meat and mozzarella

VENTRJAS

- Cortadas en monoraciones, para que
descongeles solo'las raciones que necesitas.

- Elaborados con pasta artesana de huevo. =
\

- Elaboradas con productos frescos,
naturales y de calidad. : 3
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BOGAVANTE

= De llamantol
-D’homard
£ Lobster

: \::. .......................................

—

= Vegetal
18 De légumes
g “Vegetable”

= De brandada bacalla
L8 De brandade de morue
&8 Moussaka cod

== DE BOLONESA

= De bolonyesa
18 De bolognesa
& Bolognesa meat

VENTRJAS

-Formato monoracion, para utilizarla -
cantidad necesaria

- Facil de complementar con alguna salsa,
crema o caldo :
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= DE MANITAS DE CERDO

= De peus de porc
L8 De pieds de porc
Pig’s trotters

= De gambé
18 De grosse crevettes
& Shrimp

= DE ATOM

= De tonyina
18 De thon
&2 Tuna

= DE SALKON

= De salmo
L8 De saumon
Salmon

= DE PULPO

= De pop
18 De poulpe
g8 Octopus

VENTAIAS

-Envasados individualmente para que
-utilicessolamente las raciones que
necesites sin mermar las propiedades
del resto de raciones.

-Formato cuadrado, para diferenciarte
del resto.

-Forma muy facil para poder poraonar
y presentarlo como tapa
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= ATUN KARCADO

= De tonyina marcat
18 De thon déja passé au grill
&% Tuna already cooked

= ATUN SIN MARCAR

= De tonyina sense marcar
L8 Tataki de thon cru
£ Raw tuna tataki

-Producto innovadory orlglnal para
sorprender a sus clientes.

-Unidades de 250 g para poraonar
segun necesidades. :

-Versatil para poder hacer diferentes -
elaboraciones.

-Rapida manipulacion.
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= MONORACION 1476

= Monoracié 140g
L8 Monoportion 140g
£2 Monoportion 140g

= PLANCHA ENTERA 0" 873 KG

= Placa sencera de 0’875 Kg
18 Fer entier de 0’875 Kg
g Whole iron 0875 Kg

= Disponible en formato 0’875 Kg
= Disponible en format 0’875 Kg
L1 Disponible en format

28 Available in format

.JARRHE I]E . [:ER ["] ...........
= Garreta de porc

18 Jarret de porc
&2 Pork shank

= Cua de bou
18 Queue de boeuf
& Bull

= COSTILLAR DE CERDO
= Costella de porc

18 Costés de porc confites
& Pork ribs

-Rn B[][]Evn[:llm] .............

@strénoms
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= CIRRILLERA DF TERMER_ &9
= Melés de vedella

L8 Joue de veau
Beef cheek

= CARRILLERA DE CERDO

0'875 = Melés de porc
= COCHINILD DESHUESADO = Melds de po
= Garri desossat & Pork cheek
18 Cochondelait . IRTIRTTER TR R IR RR R s AR R e R s s e ennes
g Suckling pig

-Todas las carnes estan deshuesadas.. o

- Cortadas en monoraciones, para que des-: ..
congeles solo las raciones que necesitas.

- Formato rectangular, para tener una
presentacion mas moderna y original.

- A punto para calentary darle tu
toque personal.

- Elaboradas con carnes de gran calidad. . ..

= ESPALDA DF CORDERD
= Espatlla de xai

s Epaule d’agneau
g Lamb shoulder

-
u

= MANITAS DE CERDO

= Peus de porc
18 Pjeds de porc
&8 Pig’s trotters

BN
\
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= COSTLLAR DE CERDO

= (Costella de porc
18 Coétes de porc confites
&8 Pork ribs

== SECRETO DE CERDO IBERICO

2y = Secret de porc ibéric
o5 L8 “Secreto” de porc ibérique confit
& |berian pork “secreto”

= MEDALLON DE TERNERA
=

= Medall6 de vedella
LE Médaillon de veau
g2 Beef medallion

[=2)
=]

Envase: bolsa al vacio

AR

Embalaje: caja de 12 unidades

Envase: 1 rac/bolsa al vacio

WA

Embalaje: 12 unidades/caja

% Formato: Unidad de 0.5 kg aprox.
<= Envase: 2 unidades / Bolsa al vacio

@ Embalaje: 5 bolsas/caja

Formato: monoraciones de 250 g aprox.

Formato: Monoraciones de 240 g aprox.

@zstrénoms
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= HIE =PILPIL
= Pil pil

18 Au pil-pil

& “Pil pil”

.‘_ ------------------------------------------- - EAFE PnRIs

= Cafe de paris
18 Café de paris

= De foie
18 Au foie gras
&2 Foie gras

...................................................................................... Café de paris

= OPORTD o MR mm—————
= D'Oporto 5‘ ~ =Marinera Wy
18 Al'oporto | T L8 De fruits de mer

g Seafood

. = BOLONESH

g Porto

= Bolonyesa

18 Bolognaise #
Bolognese yENTﬂjﬁs

= PARMESANO = M0 ESCALIVADO

- Formato monodosis para utilizar solo

ma = De parmesa = D’alls escalivats
i 18 Auparmesan i e la necesaria.
g% Parmesan cheese o8 Ail réti .
D e - =8 Roasted garlic - Se puede utilizar para todo tipo de pIatos
d 00 B e pastas, risottos, carnes, pescados... : :
=N % P - En caliente, también podemos utilizarlas- "
en sifon.

o
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= DE FRUTOS SECOS

= De fruits secs
L8 Aux fruits secs
& Nuts

= JAPONESA

= Japonesa
L8 Japonaise
22 Japanese

JAPONESA

VENTAIAS

- Sabores originales.
- Siempre a punto para utilizar, con

cero mermas.

- Se pueden utilizar en todo tipo de platos
carpaccios, ensaladas, pescados,

- Formato de 0.5 L, para poder tener
descongelada poca cantldad
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= ROCAS DE CHOCOLATE NEGRO

= Roques de xocolata negra
18 Rochers au chocolat noir
£ Black chocolate rocks

= ROCAS DE CHOCOLATE BLANCO

= Roques de xocolata blanca
18 Rochers au chocolat blanc
& White chocolate rocks

= ROCAS DE CHOCOLATE COM LECHE

= Roques de xocolata amb llet
L8 Rochers au chocolat au lait
£ Chocolate with milk rocks
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= CRUJIENTE DE CHOCOLATE BLANCO CON CORAZON
LIQUIDO DE CREMA DE MARACUYA

£ Cruixent de xocolata blanca amb cor liquid de crema de maracuja
L8 Croquant au chocolat blanc avec un coeur liquide de creme de fruit de
& la passion

g8 Crunchy white chocolate stuffed with liquid cream the passion fruit

@:smsnoms

= CRUJIENTE DE CHOCOLATE NEGRO CON
CORAZON LIQUIDO DE FRAMBUESA

= Cruixent de xocolata amb llet amb cor liquid de gerds
L8 Croquant au chocolat noir avec un coeur liquide de framboise
&8 Crunchy black chocolate stuffed with liquid raspberry

= CRUJIENTE DE CHOCOLATE CON LECHE CON CORAZON

= Cruixent de xocolata amb llet amb cor liquid de mango
18 Croquant au chocolat au lait avec un coeur liquide de noix de mango
g Crunchy chocolate with milk stuffed with liquid mango

i
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C/Plade I'Estany, 11. Pol. Ind. El Pla, Castell6 d’Empduries (Girona) ESPANA
Tel: (+34) 972 1563 19
info@gastronoms.es www.gastronoms.es



