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Durante mas de 40 afos, Bonduelle Food Service ha estado
cerca de los chefs en todos los paises y en todos los
tipos de restauracion. Pasamos tiempo con vosotros en
vuestras cocinas para entender mejor vuestros desafios
diarios.

Nos interesamos por la manera en la que preparais los
vegetales para imaginar nuevas variedades y nuevas
recetas adaptadas a vuestros usos.

Sabores, texturas, colores.. Bonduelle quiere ayudar a
los chefs a situar los vegetales en el corazén de sus
creaciones y asi mostrar todo su potencial.

iSaca el maximo partido a los vegetales con Bonduelle
Food Service!



““CAMBIOS DE SEGMENTACION
Y FORMA DE USO DEL CATALOGO

EL ESTUDIO ETNOGRAFICO

En 2015y 2076 se llevd a cabo un estudio etnografico en 8 paises europeos,
entre ellos Espafia. Observamos el comportamiento en cocina y entrevistamos
a 120 chefs, pasando cerca de 6 horas con cada uno de ellos. Nuestro objetivo
era comprender, para todos los tipos de restauracién, las necesidades de los
chefs respecto al empleo de los vegetales en sus cocinas. Esto nos ha permitido
descubrir cudles son los distintos roles / papeles que desempefian los vegetales
en sus recetas.

EL SISTEMA ICONOGRAFICO

MODOS DE PREPARACION A PARTIR DE -18° C TECNOLOGIA

Y w s

COCER FREIR SALTEAR CONGELADO AMBIENTE
HORNO CONVECCION HORNO MIXTO HORNO DE VAPOR VEG ANUS
PTO
5 M
. i\
EGanC
DESCONGELACION MICROONDAS APTO PARA VEGANOS

EN CAMARA FRIA



LOS ROLES

En Espafia, hemos identificado 7 roles fundamentales en base a los diferentes
usos observados, a las opiniones expresadas por los chefs, y a la posicion
simbolica de los vegetales en el plato, desde central a periférica. En definitiva, nos
permite saber cual es la motivacion fundamental a la hora de elegir los vegetales
en las recetas:

"’ Buscas el ingrediente perfecto para tu receta.

Gana tiempo y céntrate en lo esencial para obtener los mejores
resultados en cocina.

ELABORAR

% Buscas recetas o ingredientes que hagan disfrutar
X X a través del sabor.
DELEITAR Sorprende con las recetas e ingredientes mas suculentos.

( Buscas que tus clientes viajen a través de tu cocina.

Descubre recetas étnicas e ingredientes originales para sorprender

a tus comensales.
DESCUBRIR

X
« '3* Buscas dar valor a tus recetas.

“5’4, X Muestra tu creatividad y da un toque diferente y original
ensalzando la receta y la presentacion con nuestros vegetales.
ENRIQUECER
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. MINUTE

WINUTE® ES UNA
TECNOLOGIA DE COCCION AL
VAPOR DE LAS VERDURAS
ANTES DE LA CONGELACION,
EXCLUSIVA DE BONDUELLE
FOOD SERVIGE

PROCESO DE
PREPARACIN = & v 3

DE VERDURAS Colocaren Cocer Enfriar Salsear Calentar/  Servir

Regenerar

TRADICIONALES "™

PROGESD0
DE PREPARACION MINUTE® ”"“L* w0

VERDURASCOCIDASAL ~  omoverio  Selseer Clemtar - seni

Y GASTOS DE ENERGIA

« VAPOR



PROCESO:

Las verduras son recogidas, cocidas

al vapor y congeladas rapidamente
tras su recogida en el campo, para
mantener las propiedades de la
verdura fresca.

En las mezclas, cada ingrediente es
cocido individualmente para conseguir
la textura adecuada.

BENEFICIOS:

CALIDAD:
20/

Coccion al

Vapor
No hace falta cocer

S

Mas calidad

Respeta el color,

sabor y valores
nutricionales

RAPIDEZ:

A
-

Procesos
Descongelar y listo

000

Verduras
ya cocidas

AHORRO:

%
-
Procesos
No hay que cocer

=@

Sin mermas
100% verduras
1kg de compra =
1kg en el plato




TECNOLOGIA

VERDURAS ENVASADAS AL VACIO
Y COCIDAS AL VAPOR CON LA
CANTIDAD JUSTA DE LIQUIDO

BENEFICIOS

Unas caracteristicas organolépticas
preservadas: sabor mas natural, colores
vivos y una textura mas firme.

1/3 del peso de una lata tradicional con
mas cantidad de verdura (+25%)
y menos liquido (-15%).

Menos residuos (-15% agua VS lata
tradicional) y transporte optimizado .
(hasta +25% de verdura transportada
por camion y -15% agua).

CANTIDAD JUSTA ENVASADA TRATAMIENTO
DE LIQUIDO AL VACIO TERMICO

(EXTRACCIGN DEL AIRE ESPECIFICO

DELALATA (COCCION AL VAPOR CONTROLADA

ESTERILIZACION MAS RAPIDA)



TECNOLOGIA
FLEXIBOLSA

BENEFICI0S

MASSEGURA R R

Sin bordes cortantes ni limaduras de metal.
Mas facil de abrir gracias a su sistema de
preapertura.

MAS PRACTICA

Peso reducido y facil de almacenar. Menos
residuos que una lata tradicional (se queda
plana y no ocupa espacio al vaciarse).

MAS ECOLOGICA

Menos 25% de emisiones de CO2 durante su
fabricacion y transporte.







LASANA DE VERDURAS

INGREDIENTES
PRINCIPALES

GUISANTES MUY FINOS MINUTE BONDUELLE
BROCOLI MINUTE BONDUELLE

ZANAHORIAS CORTADAS EN TIRAS

LASANA FRESCA (PASTA)

BECHAMEL

TOMATE SECO

altear el brécoli,

dC O DN Uh POCo d

a bechamel y 280 parmesar
verdura. Repet 2Ces. -

Hornear durante inuto 80°. .

~ Para ha sa de pesto mezclar los tomates S€
ite, parmesano, pinones y albahaca.

AN

Servir la las




\ &

GUISANTES ' B o

MUY FINOS MINUTE® e
| PREPARACION % i

5 min 12 min 160°

INGREDIENTES = Guisantes (calibre >8,2mm)

Mlﬁﬁ’ ,

sy

~GUISANTES
=FINOSI |Nu1‘€' 5 ik = 5

l 6 min 12 min 160°

| H

INGREDIENTES Guisantes

BOLSA

F ‘! FRWATO 6 x 1 K
" N s Mo contiene alérgenos T
| 0

. L‘GUISA ES‘MFINGS o S

PREPARACION

T‘\ __.': __.4-. 8 min 6 min 100°



e

INGREDIENTES Judias verdes planas (corte 4cm) e/K6

S

ALERGENOS  No contiene alérgenos

JUDI'A VERDE PMN A‘—"‘-—- D Ismmumm ........................................... gnu rsAEmNES/

————
e

INGREDIENTES

ACERE
&

INGREDIENTES

Judia verde fina troceada (corte 38mm, e/Ko
calibre fino, dimensiéon <9mm)

DiA_VERDE FINA RS
}RUCEADA MIN[!IE@ ................................ ........................

' PREPARACION

e

INGREDIENTES

12 min 160°




\  INGREDIENTES

Espinacas en hojas (3 bloques de 833g)

ALERGENOS  No contiene alérgenos

DISTRIBUIDOR

ESPINACAS HUJA?I’J? ) PREPARACION % Tsf;?jﬁi‘;i:zg'; '||](f)ﬁ

e bl de producto 20 min 140°

e

ALERGENOS  No contiene alérgenos

. ‘ R .
PREPARACION  |° [I & C |°

20 min 180° 7 min 750w

ALERGENOS  No contiene alérgenos

pPTO

&9

o

Corazones de alcachofa cortados en 1/6 €/KG

6 1/8 segun el calibre de la materia prima .
FORMATO  4x2,5Kg. €/ RACION
ALERGENOS ~ No contiene alérgenos =~ T
..................................................... Ne HAEIONES/

QU
PREPARACION

10-15 min



ALERGENOS ~ No contiene alérgenos

PREPARACIGN _“](:3 B [I &

12 min 100° 15 min 150°

INGREDIENTES  Judias verdes planas, alubias blancas, £/KG
garrofones

VER > e 1V -
PAR

RA
KLPAJELLA e e

PREPARACION  Sin descongelar, verter con el arroz

e

INGREDIENTES Mezcla de dados de cebolla, tomate,
pimientos verdes y ajo

PREPARACION %

INGREDIENTES Cebolla laminada (grosor 2-5mm)

PREPARACION




ALERGENOS  No contiene alérgenos "
Ll N2 RACIONES/
BOLSA

¥ GEBULLA- E-N DADUS ........ b ........................................

5-7 min

e

INGREDIENTES Zanahorias (didametro 20-35mm) e/Ke

ALERGENOS  No contiene alérgenos

fi AN A ORI A EN ROD AJ AS}‘ n |sm mumun ........................................... ga m\cmNES/

T

MINUTE® O R L
ghartf = PREPARACIN b - ” &
7 min 15 min 180°

- i :i : - )
-

>yl

INGREDIENTES Champifiones laminados /K6
FORMATO 10x 1 Kg. €/RACION

CHAMPINONESY | B
LAMINADOSPRIMERR B o
SIN SULFITUS"‘- ’ PREPARACION ‘% _"&

5 min 15 min 160°
% SO

INGREDIENTES €/KG
Puerro (grosor 14mm)

T
APTO

ALERGENOS  No contiene alérgenos

14 PUERRU.IE‘__ _, | AJS ............ % ...... _[ICB ....... % ..........

n A 20 min 15 min 100° 15 min




ALCACHOFAS CORTADAS




BUSCAS VEGETACES PARRHCONMPANS
GARNES Y PESCADOS .m.m

?ﬁ%ﬂi:lﬂ-lu&# icion vegetal perfecta
‘ I. .;I |'III-I' i'l'l'll"'lvl W “’gll.'lll'i. SE Al Plaitl




SUPREMA DE LUBINA CON PANACHE
DE VERDURAS Y VELOUTE DE SOJA

INGREDIENTES
PRINCIPALES

SUPREMA DE LUBINA

SALTEADO CAMPESTRE MINUTE BONDUELLE
SETA SHITAKE

CALDO DE POLLO

SALSA DE S0JA

AJOPICADO

ROUX

OPCIONAL: ACEITE 0 JUGO DE TRUFA

ECABORAEION

Asar la lubinay reservar.

Saltear a fuego fuerte el salteado campestre junto al Shitake en
juliana durante 2 minutos. Salpimentar, ahadir un poco de ajo
picado y rehogar.

Seguidamente afiadir el caldo junto a la salsa de soja, cocer a
fuego fuerte 3 minutos y afiadir el Roux para ligar la salsa.
Preparacion del Roux: Mezclar harina y mantequilla a partes
iguales y cocer 15 minutos a fuego muy suave.

EMPLATADO

Disponer el Panaché en la base del plato sopero
y aromatizar con el aceite/jugo de trufa.
Colocar la lubina encima.




I UTE® PREPARACION

i) - e

INGREDIENTES

PREPARACION

e

INGREDIENTES

Bl PREPARACION

Judias verdes muy finas y judias crema
finas, zanahoria, berenjena prefrita en
aceite de girasol, cebolla prefrita en
aceite de girasol

A | m ALERGENOS ~ No contiene alérgenos

CAMPESTRE  F  E e -

Zanahoria, judias verdes finas, patata
prefrita en aceite de girasol, cebolla
prefrita en aceite de girasol

Judias verdes enteras (calibre muy fino,
dimensién <8mm)




INGREDIENTES Espinacas en hojas (porciones de 125g) £/KG

ALERGENOS  No contiene alérgenos

,_ESPIN Ac AS M ﬁ_HUJ AS EN D |sm||;u|nun ........................................... g; wmuES/

PUHRBIU_NES PREPARACIUN% ..... _"CB_I]& ..........

Y

10 min 8 min 100° 10 min 160°

e

INGREDIENTES Pimientos verdes, pimientos rojos, e /Ko
pimientos amarillos prefritos en tiras

ALERGENOS  No contiene alérgenos

PREPARACION %

6-8 min sin aceite 11 min 200°

INGREDIENTES Pimientos rojos asados, berenjena asada,
p €/K6
calabacin asado, cebolla asada

FORMATO 6 x 1 Kg. &/ RACION
ALERGENOS ~ No contiene alérgenos
..................................................... Ne RACIONES/
DISTRIBUIDOR A
PREPARACION % : H@
7 min 16 min 160°

INGREDIENTES  Pimientos rojos y amarillos en mitades e/KG

asados, sin pepitas ni rabos

(largo 70-160mm, ancho 50-140mm)  ...........
FORMATO 7x1 Kg. €/ RACION
ALERGENOS No contiene alérgenos 7
..................................................... Ne RAEIUNES/

if

7 min 15 min 160°




aﬁ%?

INGREDIENTES

PREPARACION

e

INGREDIENTES

SALTEADO TR
MINU E®

NL

PREPARACION

e

INGREDIENTES

4 PREPARACION

Calabacines asados en lonchas
(largo 60-190mm, grosor 5-9mm)

Berenjenas asadas en lonchas
(largo 60-150mm, grosor 5-8mm)

Judias verdes, brécol en florete, cebolla

prefrita, champifiones laminados,
pimientos rojos en tiras

Calabacin prefrito, berenjena prefrita,
pimientos rojos prefritos en aceite de

girasol



INGREDIENTES Patatas prefritas en aceite de girasol /K6
(didmetro 23-28mm, largo < 45mm,
cEe 1) T .
; F unMA m .............................................. —
g B RN, TR
..................................................... Nﬂll-lA‘l‘:IlJNES/
DISTRIBUIDOR .
PREPARACION
5-7 min 180°
——
—
-
-
INGREDIENTES ' Patatas prefritas e/K6
R - oy ,
FORMATO €/ RACION
- ALEHGENBS ..........
..................................................... Nﬂll-lA‘l‘:IlJNES/
DISTRIBUIDOR .
PREPARACION
3-5min 180°
INGREDIENTES Zanahorias tempranas e/KG
FORMATO 4 x 2,5 Kg. €/RACION
ALERGENOS  No contiene alérgenos
..................................................... NTAEIIJNES/
DISTRIBUIDOR .
(ZI .“] & . :’ [| ...........
PREPARACION & i :
12 min 20 min 180° 15 min
INGREDIENTES Zanahorias (corte 8x8x40mm) e/K6
FORMATO 4x2,5Kg. €/ RACION

[ '“i*

ALERGENOS  No contiene alérgenos

ZANAHUEI-A EN BASTUNES o - e RGONES/
MINUTE® ‘ T T

7 min 15 min 180°

i




INGREDIENTES ~ Guisantes, maiz dulce, champifiones, e/K6
pimientos rojos, judia crema, berenjena

prefrita en aceite de girasol ...
............ 4 X25Kg ./ RACKON
No contiene alérgenos "
..................................................... N¢ RACIONES/
A
PREPARACION % 3 ﬂ(fg
7 min 15 min 180°
= INGREDIENTES = Judfias verdes, salsifies, berenjena e/Ko
prefrita en aceite de girasol, pimientos
[0jos,.cebol [ SN I ...........
............ 4X25Kg ./ RACKN
No contiene alérgenos 7
..................................................... N¢ RACIONES/
A
7 min 15 min 180°
Pimientos verdes en tiras, pimientos £/K6
rojos en tiras (tiras de 6-8mm)
............ 4X25Kg ./ RACKN
No contiene alérgenos T
..................................................... N¢ RACIONES/
A
12 min 15 min 160°
Mitades de mazorcas de maiz, e /K6
variedad super dulce
............ 4X25Kg ./ RACKN
No contiene alérgenos T
..................................................... N“HAEII]NES/

25 min 160°

= PREPARACION
~



‘Es

INGREDIENTES - Arroz, guisantes, magro de cerdo,
zanahorias, gambas rosas, tortilla

PREPARACION %

7 min 15 min 180°

ESPINACAS MILHOJAS EN PORCIONES




I ——
[T

BUSCAS RECETA JJ NTES QU ]3 A
A TRAVES DEL SAB e

Sorprende con lag'fecetas'e'ingredier ‘ma Suctlentos.

e

24



GRATINADO DE BROCOLI
CON REDONDO DE TERNERA

INGREDIENTES
+~PRINCIPALES

' GRATINADO DE BROCOLI BONDUELLE
" REDONDO DE TERNERA
PANCETA

JUGM
". JLABORNG

Cocinar el re ior alcance los
58°C. A corn s de
panceé
185°,

i/ Cocinar €

T a 200°.
‘Cortar el rec
‘salsa asada

DELEITAR

TRUCO,

Prepara el ogg‘%‘tinado d

adelantaq' Cortalas p
frigorifico. CahethaIas-
las nece&dadegm




Brécol en florete, brécol en dados y
patatas prefritas en rodajas ya cocidos,
cubiertos individualmente con una ligera
bechamel

’

22 min 180° + 5 min 200°

Calabacin y patatas prefritas en rodajas
ya cocidos, cubiertos individualmente
con una ligera bechamel

22 min 180° + 5 min 200°

o INGREDIENTES Patatas selectas prefritas en rodajas ya
cocidas, cubiertas individualmente con
una ligera bechamel

PREPARACION

-_ . 22 min 180° + 5 min 200°




MEZCLAgES
DESSETAS S

INGREDIENTES  Calabacin, berenjena prefrita, cebolla, pi- ¢ /e
miento rojo y patatas prefritas en rodajas,
cubiertos individualmente con una ligera =~ ...........
bechamel.

ALERGENOS ~ Contiene leche

ALERGENOS  No contiene alérgenos

PREPARACION % 0 ” &

7 min 10 min 160°

INGREDIENTES Esparragos verdes (calibre 16-20mm,
largo 13-17cm)

ALERGENOS  No contiene alérgenos

0 e e
PREPARACION :

3-5min

e

INGREDIENTES Mezcla de boletus luteus y/o
i i . €/K6
badius, pleurotas, shiitake y pholiotas

ALERGENOS  No contiene alérgenos

PREPARACIN 10 min 20 min 160°

il



ALERGENOS  No contiene alérgenos

DISTRIBUIDOR

PREPARACION % : [I(fg

10 min 20 min 160°

INGREDIENTES  Arroz, boletus, setas silvestres y cebolla,
cubiertos con una salsa a base de nata

% PREPARACION

SO’
INGREDIENTES  Tomate, calabacin y berenjena prefritos en ¢ /e
aceite de girasol, pimientos rojos, cebolla,
salsa con aceite de oliva virgen extra ~ .........

PREPARACION % _ I] (ﬁ[}

7 min 15 min 160°

» WESEARRAGUNERUE



=
=
Ll
sl
Ld
a

~ MEZCLRDE SETAS SELECTAS S bt




30

A TRAVES DE TUCOGINA =

Descubre recetas'é

tnicase mgredlente- s or i jinales -

para sorprender a tus comensales. N
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BUSCAS QUE TUS CLIENTES VI VINJEN




e\ 2 ) RAVIOLI ORIENTAL

S INGREDIENTES
e PRINCIPALES

WOK INDONESIA BONDUELLE

~ SETAS SHITAKE

gt HOJAS ALGAS NORI
o 8 e SESAMO TOSTADO
%% % 5 % PAPELDE ARROZ

- -"’“' ‘ SALSA DE:S0JA
g, OPCIONAL: SALSA SRIRACHA

ELABORACION

iltear el Shitake cortado en tiras con salsa de soja.
~ Afiadir el Wok Indonesia Bonduelle y saltear durante 3-4 minutos.

~ Agregar al salteado el alga cortada en tiras y una cucharada de
sc?s'a%bmﬁciﬂcar de sal y pimienta.

Hmw@!hu s las obleas de papel de:arroz.en agua
tibia. e
“Rellenar las obleas con el salteado yehvolver hé&‘f’a‘b%
o

forma Jé"ré’Violi..,_, ok U -
-

! S h
—— ¥ ‘\,_ . ...E :

-l i
= £ . o)

~

DESCUBRIR



INGREDIENTES Zanahoria, habas de soja, tirabeques,
brotes de bambd, castafias de agua,
pimientos amarillos, setas chinas ...

PREPARACION

e

INGREDIENTES Col blanca, zanahoria, pimientos rojos,
shiitake, tirabeques, mini mazorcas de

P ercoamacion %

7 min 15 min 180°

kS
2Ga0

INGREDIENTES  Brdcoli, pimiento rojo, castafias de agua,
; : €/KG
brotes de loto, mazorquitas, hojas de
espinacas, setas negras ~ .ooceeeeee

)

o WUK Slw " ..............................................................
L . i i PREPARACIGN E? 10



ASADM

INGREDIENTES Calabacin verde asado, berenjena prefrita

en aceite de girasol, col romanesco,
puntas de esparragos verdes, pimientos ~ ...........

PREPARACION

e

INGREDIENTES Bastones de calabacin asado, dados £/Ko

de pimientos rojos y amarillos asados,

guisantes con vaina, dados de berenjena  ...........
e e e b —
FORMATO 6x1Kg €/ RACION

PREPARACION %

e

INGREDIENTES

Arroz con tomate, pimiento rojo, verde

y amarillo, tomate, calabacin asado, L

BENOl [a'prefrita ™S, "N
FORMATO 4 x 2,5 Kg €/ RACION
ALERGENOS  No contiene alérgenos "
..................................................... NT@EIUNES/

—_————
e

INGREDIENTES

Calabacin asado, zanahoria, garbanzos,
aceitunas verdes, uvas pasas, salsa a
base:detomate ™ 08 RS ...........

PREPARACION

DESCUBRIR



2
* )
‘?GANO‘,
INGREDIENTES _— a/Ke
Judias verdes planas y judia crema planas
(corte 4cm)

ALERGENOS  No contiene alérgenos
0 D I AS ..................................................... EEFSAEIUNES/
.‘, . DISTRIBUIDOR
'j ‘ PREPARACION  [* [IéS 2 I]CB

15min 180° 15 min 100°

INGREDIENTES  Zanahorias y zanahorias amarillas (dia-
metro 20-35mm)

FORMATO 4 x 2,5 Kg. €/RACION
ALERGENOS  No contiene alérgenos ¢
..................................................... N2 RACIONES/
DISTRIBUIDOR A
PREPARACIGN ‘% : I] &

7 min 15 min 180°
2
?i%? VM

INGREDIENTES - Maiz dulce, alubias rojas, zanahoria, apio, ¢ /s
guisantes, judias verdes, pimientos rojos,

pimientosverdes
FORMATO 4 x 2,5 Kg. €/ RACION
ALRGENOS  Contiene apio o
..................................................... Ne HAEII]NES/
DISTRIBUIDOR
|E ...........
preptRacn | s L
Dejar descongelar 5 min
2
e )
I?GAHO"
INGREDIENTES Guisantes, brotes de judia Mungo, /Ko
zanahoria, tirabeques, puerro, cebolla,
Sefd@snegias=" TN TN ...
FORMATO  4x 2,5 Kg. &/ RACIN
ALERGENOS ~ No contiene alérgenos T
..................................................... N¢ HAEII]NES/
DISTRIBUIDOR
PREPARACION




INGREDIENTES ) ) 1 ;
Zanahoria, lentejas, guisantes, berenjena,

tomate, cebolla, salsa de mango picante

FORMATO

PREPARACION

H

INGREDIENTES ~ Judias verdes muy finas, col romanesco,

15 min 180°

espinacas en hojas, zanahorias,
pleurotus, salsa a base de aceite de oliva ~ ++---......

PREPARACION

e

INGREDIENTES - pasta, tomate, guisantes con vaina,
calabacin asado, cebolla prefrita,
espinacas ...........

IM}VERA = ™

e -

INGREDIENTES  Grelos (porciones de 80g)

PN ¢

20 min 160°

S, W R
S = e R i
.{G_B‘.EL:US MILHOJAS ............................................................ .

10 min 140°

DESCUBRIR






BRECOL TEMPLADO
CON VINAGRETA DE MIEL

INGREDIEN
PRINCIF

NIDAD)

o
=T

col Minute con €ebolla roja dulce en juliana.

Pa greta de soja y miel, mezclar salsa de soja, miel y
pi e cayena y ligarcon aceite de oliva.

)=

EMPLATADO™
Servirel bréco ado con la vinagreta y decorar con semillas
de sésamo.




5min 150°  5min100° 4 min 800w

INGREDIENTES Judias verdes planas, zanahorias,
corazones de alcachofa, guisantes,

coliflor, esparragos blancos, champifiones ...........

PREPARACION 15 min 160°



INGREDIENTES Zanahoria en puré /K6

FORMATO 4 x 2,5Kg. €/ RACION
MERGENOS  No contiene alérgenos 7
..................................................... Ne RAEII]NES/
DISTRIBUIDOR
PREPARACION | ”(3

15 min 160°
INGREDIENTES Floretes de coliflor (calibre 20-35mm), e/Ke

brécol (calibre 15-40mm) y col romanesco

(calibre 20-40mm) ...
FORMATO 4 x 2,5Kg. €/ RACION
MERGENOS  No contiene alérgenos T
..................................................... Ne RAEII]NES/
DISTRIBUIDOR
PREPARACION % - I] (fg

7 min 15 min 180°

INGREDIENTES Judias verdes planas, zanahorias, /K6

corazones de alcachofa, guisantes,

coliflor, espdrragos blancos, champifiones ...........
FORMATO 4 x 2,5 Kg. €/ RACION
ALERGENOS  No contiene alérgenos
..................................................... Ne RAEII]NES/
DISTRIBUIDOR

122 ] |] {f}ﬁ ...........

PREPARACION ]

10-15min 20 min 180°
INGREDIENTES  Judias verdes planas, zanahorias, e/Ke

guisantes, coliflor, corazones de

alcachofa, brécol endados, 4 48 ™ ...........
FORMATO 4x2,5Kg €/ RACION
ALERGENOS  No contiene alérgenos 7
..................................................... NQIF:GSAEII]NES/

o
-

PREPARACION 1 015 min 20 min 180°




e

INGREDIENTES _ . ¢/Ko
Zanahoria baby, judias verdes planas,

patatas, guisantes, cebolla

4x25Kg €/ RACIGN
No contiene alérgenos 7
..................................................... N2 RACIONES/
A
Q 321 E |] (fg ...........
15 min 20 min 180°
Coles de Bruselas (calibre 22-30mm) e/K6
T B ./ RACKN
4x2,5Kg.
I I . ... ... ...

CULES DE BRUSELAé ..................................................... N RAIONES/
MINU]- . - ..... R ...
Lo y - = 1

10 min 20 min 180°

Guisantes, judias verdes, alubias verdes, /Ko
zanahoria, nabo

4x2,5Kg €/ RACION
No contiene alérgenos 77
..................................................... Ne RACIONES/
A
’ . [| & |§ ...........
PREPARACION
15min 180° 5 min 800w
INGREDIENTES  Col romanesco (calibre 40-60mm) /Ko
6x1Kg €/ RACION
No contiene alérgenos T
..................................................... Ne HAE.II]NES/

o
]

PREPARACION




COLES DEBRUSELASMINUTE -~~~

INGREDIENTES Zanahoria en dados, puerro, patata en
dados, coliflor, apio, nabo en dados,
judias verdes cortadas, guisantes

FORMATO

ALERGENOS ~ Contiene apio







1 s
¥

TABLA DE MEZCLA
.~ DE VERDURAS EN TEMPURA

INGREDIENTES

FLOR DE SAL

SALSA EXOTICA:
ACEITE DE PEPITAS DE
DADOS DE PI '
DADOS DE CE
CILANTRO FR

% DADOS DE MA

. FLOR DE SAL

‘ iy, ooy d|asﬂﬂ15 w te 15 minutos en el
F ) 18( g
’J;(r la salsa exotica mezelando los |ngred|entes
Cocinar la tempura de vegeféles durante 2 - 3 minutos a 180°.
Preparar la salsa tailandesa mezclando la mayonesa, el
requeson la albahaca picada y terminar con la ralladura de

SR D

a2 4
EMPLATADO e

Colocar las medias mazorcas de maiz calientes sobre la tabla
de madera y cepillar con la salsa exética.

Agregar la tempura con la salsa tailandesa en un molde.
Salar ligeramente con la flor de sal para darle un toque
sorprendente.



INGREDIENTES

Pimiento rojo, calabacin, judia verde finay ¢ /g

zanahoria
FORMATO 4x1Kg €/RACION
ALERGENOS ~ Contiene cereales que contienen gluten
..................................................... e HAEII]NES/
DISTRIBUIDOR
PREPARACION  |* " !

10 min 200° 2 -3 min 180°

Pimientos verdes pequefios enteros e/K6

prefritos en aceite de girasol

6x1Kg €/ RACION

No contiene alérgenos 7
..................................................... e RAE.II]NES/

4 min sin materia grasa 3 min 1000w

——E w

- .
* INGREDIENTES ~ Zanahoria, calabacin, apio nabo, cebolla e/Ko
Y y patata. Didmetro 90mm y grosor
= 15mm*Peso:60g" T S R
L | coooooooc0 R ASNAERERNRS R RN T . RO
T-:'l- / o i FORMATO 6x1Kg. €/ RACION
¥ i oo OESIESOEIRE R R
'_'_ < ™ i ALERGENOS ~ Contiene apio, huevo y leche
"D NEDATATAV | Do s s epesenss N2 RACIONES/
| l L \ BOLSA
£, 2P » | DISTRIBUIDOR
" ‘ - [ 2 | . T R e A S
s _ g

[

PREPARACION

S 12 min 10 min 180°



NUEVO

Bocaditos empanados de judia verde, maiz ¢ /4o

dulce en granos, tomate, cebolla.
Diametro 41Tmm y grosor 20mm.

ALERGENOS

HOCADITOS DE VERDURAS
aSat

DISTRIBUIDOR

W PREPARACION

10-12 min 200-220°  4-5 min 180°

"""'q N

gt

o ~ INGREDIENTES Mini medallones de verdura: guisantes,

T zanahoria, calabacin amarillo, calabacin
verde, cebolla. Didmetro 52mm y grosor
18mm. Peso: 37,59

FORMATO

. MLERGENOS  Contiene huevo

PREPARACION %

12 min 10 min 180°

COMPARTIR



e

INGREDIENTES Patatas, zanahorias, judias verdes e/KG
troceadas, guisantes

m m ALERGENOS  No contiene alérgenos O RACONES)
k. ENS DI ELEBCIUN msmmumlm ........................................... N AL

MINUT‘W ..... _ HCB ..........................................

3 min 100°

INGREDIENTES Patatas, zanahorias, judias verdes
cortadas, guisantes

- "ﬁ'} FORMATO 4% 2,5 Kg. &/ RACION
ALERGENOS  No contiene alérgenos 7

ENSALﬁth cm [ PREPAWUN% ......... HCB ..........................

8 min 10 min 100°

N’To

)

‘?GA

INGREDIENTES Patatas, zanahorias, guisantes, guisantes e/Ke
con vaina

ALERGENOS  No contiene alérgenos

PREPARACION % : [I@
4

8 min 10 min 100°







y original ensal
con nuestros v



SALSA PICANTE DE MANGD

MAKI DE MAIZ BONDUELLE

INGREDIENTES
PRINCIPALES

MAIZ SUPER DULCE BONDUELLE
CALABACINES ASADOS BONDUELLE
QUESO DE CABRA

NATA PARA COCINAR

CILANTRO PICADO

COMING

CEBOLLINO

ACEITE DE OLIVA

SAL Y PIMIENTA

ELABORACION s

Cocinar los.calabacines asados.en L
Dejarloswolver ailastemperatura ambi
y pimienta. Escurrir bien el maiz. Blanque ramitas de
cebollino y revitalizar.
Mezclar el queso de cabra, la nata, el maiz, el cila | comino
y el aceite de oliva. Sazonar todo.
Colocar en el borde del calabacin una cucharada de la me
Rodar el calabacin para hacer un rollito. Cerrar los rollitos
usando las ramitas de cebollino.

gastronorm.

EMPLATADO

ENRIQUECER



ALERGENOS  No contiene alérgenos

PER DULCE ' L S —

E® nom geEs o Lo
PREPARACIGN % I]é{’

6 min 12 min 160°

BOLSA
r.
MAI ! UPER !Jl [ PREPARACION Escurrir y condimentar al gusto

b
INGHEDIENTES Maiz dulce en granos
. FORMATO 4 x 3/1 €/ RACIGN
M AI ER DU E ..................................................... NC RACIONES/
~ DISTRIBUIDOR BOLSA
. BFLEXIBULSA

PREPARACION Escurrir y condimentar al gusto




INGREDIENTES - Calabacin asado en bastones, pimientos
rojos asados en dados, berenjena asada
en bastones

ALERGENOS  No contiene alérgenos

PREPARACION % I]CB

7 min 15 min 160°

ALERGENOS  No contiene alérgenos

8 min 12 min 160°

ec
Ll
=]
Ll
>
=
==
=
i



52

e

INGREDIENTES Champifiones de calibre de 15-28mm

FORMATO

CHA‘, NONES ' .................... T —
'_MINIATURA ..............................................................

PREPARACION

e

10 min 20 min 160°

SSSEEN INGREDIENTES Espinacas congeladas hoja a hoja
.-_F‘ individualmente
- - o R SR s e TR
_— , *’Fi.i S R T
I O HLERGENOS i e e RN -

ESPINABAS HUJAS I[]Ii .............................................................

PREPARACION
10 min 10 min 140°

= 2PTQ
R
INGREDIENTES  Remolacha roja en dados e/KG

ALERGENOS  No contiene alérgenos

REMULABHAE-N DADDS o
FLEXIBULSA B -

TRi0 DEVERDURASHASAD!



4303N0IYN3

GUISANTES CON VAINA



NOTAS







INDICE DE PRODUCTOS

ALCACHOFA CORTADA

ARROZ 3 DELICIAS

BERENJENAS ASADAS

BOCADITOS DE VERDURAS
BOLETUS TROCEADOS

BRECOL

BRECOL MINUTE

BURGER DE PATATA Y VERDURA
BURGER, MINI

CALABACINES ASADOS

CEBOLLA EN DADOS

CEBOLLA LAMINADA
CHAMPINONES LAMINADOS PRIMERA SIN SULFITOS
CHAMPINONES MINIATURA

COL ROMANESCO

COLES DE BRUSELAS MINUTE
COLES MINUTE, TRi0 DE
COLIFLOR MINUTE

COLIFLOR

ENSALADA PRIMAVERA
ENSALADA SOMBRERO MINUTE
ENSALADILLA SELECCION MINUTE
ENSALADILLA SELECCION
ENSALADILLA

ESPARRAGO VERDE

ESPINACAS HOJAS

ESPINACAS HOJAS IQF
ESPINACAS MILHOJAS EN PORCIONES (1256)
GRATINADO DE BROCOLI
GRATINADO DE CALABACIN
GRATINADO DE PATATA
GRATINADO PROVENZAL

GRELOS MILHOJAS

GUISANTES MUY FINOS MINUTE
GUISANTES FINOS MINUTE
GUISANTES FINOS

GUISANTES CON VAINA

HABAS FINAS MINUTE

JUDIA VERDE FINA TROCEADA MINUTE
JUDIA VERDE MUY FINA ENTERA MINUTE
JUDIA VERDE PLANA MINUTE
JUDIA VERDE PLANA

JUDIAS PLANAS MINUTE, DO DE

12
23
20
45
28
13
38
4
45
20
14
13
14
52
40
40
39
12
12
40
34
46
46
46
27
12
52
19
26
26
26
27
35
10
10
10
51
11
11
18
11
11
34

MACEDONIA DE VERDURAS MINUTE
MAIZ SUPER DULCE MINUTE

MAIZ SUPER DULCE AL VACi0

MAIZ SUPER DULCE FLEXIBLOLSA
MAZORCAS DE MAiZ, MEDIAS
MENESTRA ESPECIAL MINUTE
MENESTRA ESPECIAL C/ESPARRAGOS
MENESTRA VERDURAS C/ALCACHOFA
PAELLA, VERDURA PARA

PATATA PARA FREIR

PATATA PARISINAS

PIMIENTOS BABY PREFRITOS
PIMIENTOS PREFRITOS, JULIANA DE
PIMIENTOS R0JOS Y AMARILLOS ASADOS
PIMIENTOS ROJOS Y VERDES, DUO DE
PUERRO EN RODAJAS

PURE DE GUISANTES

PURE DE ZANAHORIA

REMOLACHA EN DADOS FLEXIBOLSA
RISOTTO DE SETAS

SALTEADO CAMARGUES

SALTEADO CAMPESTRE MINUTE
SALTEADO CHINO MINUTE

SALTEADO CON PUNTAS DE ESPARRAGOS
SALTEADO DE PISTO

SALTEADO DE VERDURAS ASADAS
SALTEADO ITALIA

SALTEADO MEDITERRANEO MINUTE
SALTEADO MERIDIONAL MINUTE
SALTEADO PRIMAVERA

SALTEADO RUSTICO MINUTE
SALTEADO TRADICIONAL MINUTE
SETAS SELECTAS, MEZCLA DE
SOFRITO, VERDURA PARA

SOPA, VERDURA PARA

TIRABEQUE

TEMPURAS, MEZCLA DE

VERDURAS ASADAS, MEZCLA DE
VERDURAS ASADAS, TRi0 DE

WOK CHINA

WOKINDONESIA

WOK SIAM

WORLD MIX INDIA



WORLD MIX MARRAKECH

WORLD MIX MEDITERRANEA

ZANAHORIA BABY

ZANAHORIA EN BASTONES MINUTE
ZANAHORIA EN RODAJAS MINUTE
ZANAHORIAS EN RODAJAS MINUTE, DO DE

33
20
21

14
34



Bonduelle Food Service

Av. Isla Graciosa 1, 22 Planta.

28703 San Sebastian de los Reyes (Madrid)
Tel. +34 91 658 66 33
bfsespana@bonduelle.com
www.bonduelle-foodservice.es



