VAC..BAG

COOKING SOLUTIONS

PRODUCTOS DE 52 GAMA COCINADOS AL VACIO A BAJA TEMPERATURA

www.vacinbag.com




VALOR PARA
LAS COCINAS
PROFESIONALES







PLANCHAS

DE CARNE CONFITADA
A BAJA TEMPERATURA

Producto muy indicado para elaborar
platos principales con formas
geométricas, o bien tapas vy platillos.
También para utilizar como relleno para
otras elaboraciones.

CONSEJOS DE REGENERACION

1.- Descongelar a temperatura controlada (frio)
2.- Cortar las piezas segun la forma deseada

3.- Marcar en plancha para dorar y aportar textura
4.- Terminar en horno para aportar temperatura

FORMATOS DE VENTA

MONORACION PLANCHA
Peso unidad: 150gr  pPeso unidad: 1.500gr
Unidades caja: 25 Unidades caja: 5

Meloso de ternera

PLANCHA Y MONORACION

Costilla de cerdo

PLANCHA Y MONORACION

Cochinillo

PLANCHA Y MONORACION

Meloso de cordero

PLANCHA Y MONORACION

Pato confitado

PLANCHA Y MONORACION

Conejo

PLANCHA Y MONORACION



RULOS y TAPA RULOS

DE CARNE CONFITADA A BAJA TEMPERATURA

Rulos y tapa rulos de carne confitada
a baja temperatura orientados a la
elaboracion de platos principales, o
bien pinchos vy platillos gastrondmicos.

CONSEJOS DE REGENERACION

1.- Descongelar a temperatura controlada (frio)
2.- Cortar las piezas segun la forma-deseada

3.- Marcar en plancha para dorar y aportar textura
4.- Terminar en horno para aportar temperatura

FORMATOS DE VENTA

RULO TAPA RULO
Peso unidad: 650gr Peso unidad: 250gr
Unidades caja: 6 Unidades caja: 12

MONORACION  CARPACCIO
Peso unidad: 150gr = Peso unidad: 80gr
Unidades caja: 25 Unidades caja: 25

Rabo de ternera Manitas de cerdo Cochinillo

TAPA RULO TAPA RULO TAPA RULO

Rabo de ternera Manitas de cerdo Manitas de cerdo

RULO Y MONORACION RULO Y MONORACION CARPACCIO



GUARNICIONES
vy SALSAS

Productos orientados a guarnicién o
acompanamiento de carnes y pescados,

o como complemento de tapas, platillos
y pinchos. Las salsas se pueden aplicar
directamente o bien utilizar como base
de otras elaboraciones.

CONSEJOS DE REGENERACION
SALSAS: Descongelar y calentar al bafio maria
VERDURAS: Desconger y saltear
GRATINADOS: Hornear a 1802 durante 20’

FORMATOS DE VENTA

SALSAS VERDURAS GRATINADOS
Formato unidad: 1L Peso unidad: 500gr Peso unidad: 100/110gr
Unidades caja: 4 Unidades caja: 6 Unidades caja: 30
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Salsa Café de Paris Verduras mediterraneas confitadas

Salsa demiglace Cebolla juliana confitada
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Salsa de foie Gratinado patata y queso comté Gratinado patata y boletus




PIEZAS
UNITARIAS

COCINADAS AL VACIO Y
A BAJA TEMPERATURA

Productos indicadaos para elaborar platos
principales de carne cocinada a baja
temperatura, de intenso sabor y texturas
tiernas y melosas. Facil regeneracion.

CONSEJOS DE REGENERACION
1.- Descongelar a temperatura controlada
2.- Hornear 1802 durante 20’

FORMATOS DE VENTA ELABORACIONES A MEDIDA

PIEZAS UNITARIAS Disponibles otros produtos
Peso unidad: Ver tarifa (ver tarifa) asi como posibilidad
Unidades caja: 6 de desarrollar productos a medida

Carrillera de ternera Carré de cordero Paletilla de cabrito

PIEZA UNITARIA PIEZA UNITARIA PIEZA UNITARIA

Codillo de cerdo Carrillera de cerdo Jarrete de cordero

PIEZA UNITARIA PIEZA UNITARIA PIEZA UNITARIA
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