Soluciones

........

Gastronomicas locgali[rgcgd
Profesionales

Cocinando verdades a baja temperatura




cQue tienen en comun




Y la decision del
restaurador de ser unico!



cQue hacemos?

Elaboramos productos de alta calidad cocinados al vacio y a
baja temperatura para profesionales de la restauracion.

Somos especialistas en carnes y utilizamos ingredientes
saludables y 100% naturales, cocinados de forma tradicional,
sin aditivos ni conservantes.

Nuestros productos se conservan refrigerados y tienen una
alta caducidad.



¢Por que
Y

El Descansillo?



Versatilidad
Nuestra elaboracion y condimentacion neutra, permite que cada

profesional pueda personalizar y hacer suyo, tanto en presentacion
como en complementacion y condimentacion (salsas, guarniciones o
incluso utilizarlo como ingrediente de otro producto final).

! Alta cocina en tiempo record (Productos Refrigerados)

| . iSi! Nuestros productos se conservan refrigerados y pueden tener
hasta 6 meses de caducidad dependiendo del alimento.




W Texturas de alta cocina

iProductos de altisima calidad! Mas jugosos, mas tiernos y melosos.

‘ Tecnologia, Conocimiento y Control
<

Conseguimos cocciones exactas y conservamos las cualidades
organolépticas y nutricionales de cada alimento.
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e i~ Nuestro laboratorio de investigacion y desarrollo esta a disposicion del
restaurador y podemos aportar nuestra experiencia y conocimiento para
desarrollar productos a medida para nuestros clientes.



Beneficios V Gama

Menos costes y mas rentabilidad
Reduce desperdicios y mermas
Mejor control de Stock

Mayor seguridad alimentaria

Agilidad en la produccion




Testimonios

Felicidades por un
producto tan
novedosoy
exquisito. Bravo!

Comentario en Linkedin

Los novios han
flipado con el
solomillo. iEstais
consiguiendo una
texturay un sabor
inmejorables!

Dueno de un importante
catering en Sevilla

No he encontrado en
hingun restaurante
de Estrella Michelin
el punto de coccion

de este cordero

Jefe de Cocina de un
Importante Restaurante de
Sevilla



BESCANSILLO

NUESTRAS
VERDADES

Cocinadas a auténtica baja temperatura

g* Refrigerados

Envasados al vacio




CRU3JIENTE DE

CARRILLADA PULLED PORK RODETA

% 300g/unid* & 3509/unid® % 1200g/unid* % 350g/unid*

180 dias g 20 dias g 180 dias g 60 dias

*Peso aproximado por unidad



COSTILLA XL

S5 380g/unid" &5 400g/unid* &5 8oog/unid*

180 dias g 180 dias g 180 dias g 180 dias

*Peso aproximado por unidad



COSTILLA BLK

CARRILLADA COLA DE TORO AITe s

RS9 400g/unid® &3 1000g/unid* S5 «00g/unid®

g 180 dias g 180 dias g 180 dias

*Peso aproximado por unidad




% 1500g/unid*
X 10 dias g 180 dias g 180 dias

LECHAL NACIONAL -

*Peso aproximado por unidad




JARRETE JARRETE
LECHAL RECENTAL

@ 269g/unid= Q‘ﬁ' 200g/unid* \""3?, 360g/unid*

180 dias g 180 dias g 180 dias

NAc I 0 NA I. Bescansiuo
*Peso aproximado por unidad




- —

%5/ 500g/unid* . 320g9/unid* % 520g/unid* % 430g/unid*

g 45 dias g 20 dias g 45 dias g 180 dias

POLLOY AVES

*Peso aproximado por unidad



@ 2500g/unid* &5 900g/unid*

180 dias g 180 dias

| I-I-U BescaNsILo
*Peso aproximado por unidad



+34 601 991 494

a info@agromoron.com

GASTRONOMICAS
PROFESIONALES

Cocinando verdades a baja temperatura

FincaEl Descansillo, Ctra.A-36],
CP-41610-Paradas-Sevilla

cocinando verdades






