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Descobreix els consells per
gaudir de la brasa.amb la xef
del restaurant




SABIES QUE...

El 93 % dels productes 6

BENESTAR

carnis que trobardas als |ANIMAL
CERTIFICAT

nostres taulellsiales WELFAIR™

neveres de lliure servei
disposen del certificat de
benestar animal Welfair?
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cou-loalabrasa b I unade les peces estrella | cuina-les amb la seva 1 pel gruix que té,
minuts per cada costat : per fer ala brasa! : pell perqué quedin més : necessita una coccidé més
isera un plaer per al I 1 tendres i gustoses! 1 llargailenta. Recorda
paladar! ! ! | girar-lo tot sovint perqué
I | I noescremi.
oo FEM COSTAT ALS RAMADERS DE CATALUNYA -------~----- |
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| BRUNVA DELS PIRIWVFUS PORC BIL DAVWYO PORC 190% DUROC DF BATALLF |
I ésunade les poques races bovines porc rustic de Catalunyaq, de raga pura i amb un gust més ]
: autoctones de Catalunya. La que seleccionat genéticament suau que l'ibéric. Bonpreu i :
1 t'oferim és ecologicai de pastura, i alimentat amb cereals Esclat som l'inica cadena de |
: i destaca per la seva tendresa. tradicionals. supermercats on podras trobar :
] aquest producte. |
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BURCER VFCEFIAL AME CUST TIRES DF VFCEIALS FLFT 199 % VFCFIAL

DF VFOFA TER#A 1 TAST MEFDITERoANIS HEU’HA SINSATIONAL CARDEN COURMET
ideal per acompanyar amb un pa el seu toc especiat et amb la mateixa textura, sabor
de sesam! sorprendra! i aparencga que el pollastre




(ARN MADURADA
MES TENDRA
| GUSTOSA

Tasta la nostra carn madurada

tardes i et
teredra | ._,...-!_'_1._|

CONFIXES

LES MOSTRES VITRIWES
DF CARN MADURADA2?

TASTA-LA! ES IDEAL
PER ALS PALADARS
MES GURMETS

Entrecot de vaca vella prémium

> Maduracio: 30 dies

> Provinent de vaques de
pastura del Nord. Destaca per
la seva tendresa i per un sabor
intens.

Llom de vaca vella gallega

> Maduracio: 30 dies

> Es de color vermell fort,
textura fibrosa i amb un nivell
important de greix natural,
que la converteix en una carn
de qualitat superior.

Entrecot de raga Angus

> Maduracio: 15 dies

> Laraga Angus és de les més
valorades per la seva infiltracié
de greix dins de la carn, que

fa que destaqui per la seva
tendresa.

Entrecot de vaca madurada

> Maduracio: 30 dies

> Provinent de Galicia, aquest
entrecot de vaca sense os el
trobaras a les neveres de lliure
servei envasat.

Entrecot de vaca vella

> Maduracio: 30 dies

> Entrecot de vaca vella,
d'entre 10 i 16 anys. Una de les
millors opcions pel que fa a la
relacio qualitat-preu.

Burger de vaca madurada

> Maduracié: 30 dies

> Deixa't sorprendre amb una
hamburguesa de vaca madurada
de 30 dies. El seu sabor et
recordara el d'un entrecot
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BARBACOA SENSE FEINA? | £ 25 smet

DESCOBREIX FLS NOSTRES FIABORITIS

BOTIIARKA FLAEORIDA
A LA PLAVA DF Ve

XUORRASCO AME
CHMICHUrR!

ERORVEIA DF
POLUASTRE croC

ERORVEIA DF
PORC VERMFLL

la reina de la barbacoaq, una pega classica de les pit de pollastre marinat secret de porc marinat

gracies a la llarga barbacoes amb el toc amb curri amb pebre vermell
tradicié osonenca en picant del chimichurri. Et

embotits de primera sorprendra!

qualitat!

ET DONEM LA BRASA /
| UNA BONA SALSA LA CUINA.

4 SALSES MPRESCIVDIBLES
PERA A TF CRAFLIADA

Costelles de Porka la graella




arbé o llenya: Proporciona un sabor fumat
caracteristic. Requereix temps per encendre i
assolir la temperatura desitjada.

iR m , (O(c,o LSCULL LA TEVA BARBACOA ACONSFCUFIX
LN-\UANIV ] ) VA BONA BIRASH

Pots utilitzar les branques primes dels
ceps per coure xdi i la llenya d'alzina,
olivera o roure per a les peces més
gruixudes. Si ho prefereixes, també

Gas: Es més convenient i rapid
d'encendre. Controles la temperatura

’ Lo i v ot i ; facilment ° ‘ pots triar carbé vegetal.
T 2y o e e Tt | 3 Eléctrica: Facil d'utilitzar i rapida,
Fa's o 2 Syl pero és més dificil d'aconsequir
o 3 2’ : ol el sabor tan caracteristic de la

’ . . =
L3 o . +

= el . = brasa.

FES OV FOC

Molt poc feta &

3 minuts a 46-52 °C Sip s e UWVIFORMF
També congguEk clom : RN Comenga a preparar el
gglir:nzi:s%cc:;s % . L7 v M l’ / foc una hora abans de la
una call e e 9 3 p /V/}- graellada. Un cop tinguis
: i R A L T les brases fetes, reparteix-
Z:?\(:rléc:':do%zi?ai <1 - . ZB eﬂ ee/ 0/'/ 5 les per tota la superficie
vermell Porul & Poc fea ‘ . de la graella. Aixi la calor
- 2 ;e Cadatallicarn serd uniforme
4 6 minuts a 52-55 °C necessita un temps i
Carn segellada per fora de coccio diferent: Truc de la xef!

7-8 minuts a 55-60°C . .
Carn segelladaper fora
iamb un 50 % de color™ *
vermell a l'interior. Es -
el punt ideal perqué ;
la carn ng perd laseva

suculéncia. © ° NG

].'interio,r Continud sent de ser me's moderat

sagnant. : per al pollastre, que

a requereix més temps
per fer-se bé.

" 1ambun75% de color les carns vermelles :
@ . dquestpuntde coccio, calent; en canvi, ha - °®
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3 Y s'’ha de girar una vegada. Si / . Ky L
. 9-12 minuts a 65-71°C es punxa constantment la - .
" . De color marro per fora / ) Aprén a preparar
una bona brasa amb
'\ /| 4 la Cristina Pérez,

: I . peca, perdra els sucs i no
iamb un interior poc quedara tan tendra. Utilitza
rosat, En aquest punt,

estris especifics, com unes

2 ;%':g: ;1:I¢.’2C:mmuts ~ lacarn perd part de la pinces o una forquilla de xef del restaurant
) - seva tendresa original. manec llarg. i

De color marrd per ! ' o, s d Pork... Boig P?';-..T -

fora i completament o PP T S5 4

marronosa a l'interfor. b 40 " _ | g ¥ el
A major coccid, menor '
suculéncia i tendresa ;
delacarn. : . #
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Consulta el
nostre cataleg
d'articles de
QUI PUGUI "
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Recomanacions basades en una coccio a ld paella o ala planxa.
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QUE NO FALTIN
LES VERDURES!

NETEJA I TALLA LES VERDURES
Assegura't de netejar bé les
verdures i de tallar-les en trossos
uniformes. Aixo et permetra una
bona coccid i un millor control
sobre la temperatura.

CONTROLA LA TEMPERATURA

Pots fer-ho ajustant el foc o la
distancia entre les verdures i la
flama. Aixi, evitaras que es cremin
o es coguin massa per fora i poc
per dins.

Truc de la xef!

No et perdis els consells

de la Cristina Pérez,
xef del restaurant
PORK... Boig Per Tu!

MARINA LES VERDURES

Si vols potenciar el sabor de

les verdures, pots marinar-les
préviament. Oli d'oliva, herbes
fresques, all, sal i pebre formen la
combinacio ideal!

GIRA LES VERDURES
REGULARMENT. Per assegurar una
coccio uniforme de les verdures,
gira-les amb frequliéncia mentre
estan a la brasa. Aixo evitara que
es cremin d'un costat mentre de
T'altre es quedin crues.
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VERDURES
BBV FRESQVES

VW 0L CLC/ bonpreuesclat.com

A COH DEFWITIA
PR COURF

LES VERDURES

A U BRAA!

UNTA LES VERDURES

Abans de coure les verdures,
unta-les amb oli d'oliva, per
evitar que s'assequin durant la
coccio.

EL TOC FINAL

Quan ja les hagis tret del foc,
afegeix-hi sal gruixuda, un bon
raig d'oli d'oliva i bon profit!




Amb aquests consells, ja t'has convertit
en un autetic expert. Ara ja no tens excusa
per no gaudir al voltant d'una bona brasal

Troba la teva barbacoa

~ en el nostre cataleqg
CAMPING de camping i jardi
QUI PUGUI .. : -:-E...

L) @bonpreuesclat
D
BOn reu Segueix-nos i descobreix

les promocions que hem
ESC at preparat per a tu!




