
Taco costi lla Black Angus 12 horas 
Garum

Ref: GU00505  10 x 500g aprox.

14,27€
pieza

Paños enteros de las 5 costi llas del delantero 
de vaca añoja Irlandesa, cortadas una por una 
en nuestra cocina respetando peso y medida, 
selladas con sal, pimienta, harina y confi tadas 

durante 12 horas a 85º. 28,54€/kg

Costi lla de cerdo BBQ
Garum

Ref: GU00720   10 x 400g aprox.

5,40€
pieza

Solo usamos la costi lla “ ti ra “, que es la pegada 
al lomo, la cual pasa una por una por nuestro 
cuchillo dejando siempre el rosario carnudo 
pegado, las cocinamos en dos cocciones, una 
tradicional bañada en la salsa bbq casera para 
sellar y otra dentro de la bolsa al vacío para 

confi tar. 13,51€/kg

3,60€
ración Steak Tartar 

Garum

Ref: GU00931   10 x 150g

Separamos las partes limpias mas melosas del crusto de 
ternera añoja y lo cortamos a cuchillo, racionamos en bol-
sas listas para el emplatado añadiendo una pequeña can-
ti dad de sulfi to para mantener el color sin problemas en el 

pase de un restaurante. 

“Simplifi ca tu cocina 
sin perder tu esencia”

4 Y 5 GAMMA

  
·  4 y 5 gama ·

180°C - 10min. 200°C - 8min.



Fingers  
Garum

Ref: GU00026   50 x 40g (2kg)

0,54€
pieza

Pechugas de pollo “ groc catala “ , cortadas 
a mano y  maceradas 24h con un pasti na de 
huevo y parmesano, acabas con un rebozado 
100x100 Kellogg’s, sin ningún ti po de inyección 

o conservantes. 13,54€/kg,

Pollo frito 
Garum

Ref: GU00608   + - 40 x 65g aprox. (2,5kg)

0,89€
pieza

Contramuslos pulidos reservados 24 horas en 
una salmuera controlada, rebozados con una 
harina de trigo especiada que le da una sabor 
diferencial, harina - agua fría - harina es como 
los empanamos para conseguir un extra cru-

jiente top. Producto prefrito. 13,84€/kg

0,69€
pieza Buñuelo de bacalao  

Garum

Ref: GU00004   50 x 40g (2kg)

Lomos de bacalao enteros que manipulamos en cocina 
reservando la piel, la cual tostamos en aceite de oliva 
y añadimos al buñuelo transformada en pasta, punto 
diferencial que le da la leche de coco y un toque fi nal 

ahumado. Producto prefrito. 17,29€/kg

“Opti mizar la producti vidad 
de tu restaurante”

  
·  4 y 5 gama ·

5,19€
ración Callos de ternera

Garum

Ref: GU00605   10 x 300g

Usamos tripa morena de primera calidad mezclada con 
cabeza de ternera que nos aporta toda la gelati na, cocina-
do de manera totalmente tradicional con su sofrito base, 
su chorizo ibérico picante y sus largas horas de cocción y 

reposo para nosotros clave. 17,29€/kg
5min. 2min.(emplatado con fi lm)

180°C - 8min. 180°C - 5min.

180°C - 2min. 180°C - 5min. 180°C - 2min. 180°C - 5min.



Burrito de pulled pork 
y manzana 

Garum

Ref: GU00910   24 x 150g

Productos integramente 
artesanales. Cocinamos las 

carnes de los rellenos siempre con 
bases de recetas tradicionales

en chup chup y enrollados 
totalmente de forma nanual. Burrito de pollo, 

queso de cabra y cebolla
Garum

Ref: GU00916   24 x 150g

2,92€
unidad

  
·  4 y 5 gama ·

2,40€
pieza Lingote de patata hojaldrada

Garum

Ref: GU00939   20 x 160g

Patata agria de primera calidad que laminamos muy 
fi namente y de manera totalmente manual montamos las 
capas, la cocinamos para que esté perfecta en pase con 

una primera cocción de confi tado y una segunda de 
sellado con un leve frito.

“Platos para hacer sobresalir 
el toque de tu chef”
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220°C - 7min.

180°C - 4min. 200°C - 5min.


