» Cana de presa ibérica de Cerdos 100% ibéricos alimentados con bellotas en época de Montanera. 64,90 €
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JABUGO

DORADO

Dos cuartos de cochinillo
para preparar en el
horno en apenas una
hora. Crujiente y dorado
por fuera, carne tierna y
sabrosa por dentro. No
contiene gluten. 59,90 €

Embutidos

| | SABROSO

Carpaccio de ternera que se conserva
perfectamente durante semanas en la
nevera, gracias a su alifio especial a base
de aceite de oliva. 4.20 €

ASADO AL
HORNO

Cochinillo asado durante
mds de cuatro horas
para conseguir un sabor
auténtico. 29,95 €

Las piezas de edicion limitada son
productos unicos, excelentes por
= 3 definicion, y gourmet por necesidad

CAJA ROJA

Estuche con jamén Gran
Reserva, mandil, cuchillo

yrecetario.

> EDICION |
L LIMITADA |

"
/4 g
4 Longaniza de Vic con
trufa negra. 65 €/kg

725 €

GR 2010

Jamoén de edicion
limitada que llega
alamesatrasun
proceso de 60
meses de seleccion
y maduracion.
950 €

GRAN RESERVA

Queso artesano manchego de
elaboracion artesanal, con leche cruda
de oveja, piezade 3 kg. 83,38 €

SARRO
DE CABRA

Sabor intensoy
fresco, ligeramente
citrico y textura
mantecosa. 19.81 €

PIRINEO DE LLEIDA

Elaborado con la mejor carne magra del cerdo: jamén,
lomo, paletillay papada. 15 €

CORTADO A MANO

[ Jamon ibérico puro de bellota de Guijuelo
en cinco sobres de 100 gramos. 150 ¢

PUIT RUSTIC

Al Queso de leche cruda de oveja, de pasta
i blanday corteza enmohecida con hongo natural. 12 ¢
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