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Trabajamos desde hace mas de 30 ainos para aportar
soluciones para la restauracion del sector turistico.

Cada wno de

- @ nuesiros més de
500 plaios incorpora
soluciones
gasirondmicas

Seguimos las
----@ bases de la dieta
mediferranes.
Ingredientes
naturales.
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destinar largo tiempo a
la elaboracion y coccidn (platos
guisados, de cuchara, con mas de 6
horas de trabajo). limpieza, gestion
de proveedores, generacion de

residuos, desgaste del equipamiento.

dar un toque personal
a cada plato. combinando otros
ingredientes, anadiendo salsas en la
presentacion. ..

En momentos de
cualificado en cocina, descansos,
festivos, imprevistos.

Platos para trabajar en frio, platos de
alto rendimiento para una cocina.

Facil control de escandallos y orden
de stocks eficiente en camaras.

Incremento o mejora de platos carta-
buffet. con alto valor
anadido.

aplda y 1e . gran
ahorro de tiempo.

TENEMOS MAS DE 500 PLATOS
ordenados en: entrantes, ensaladas,
arroces, pastas. verduras, patatas,
legumbres, cremas, purés, caldos,
carnes, pescados, huevos, salsas,
postres, sin alérgenos, tematicos.

400 REFRIGERADOS. Caducidad
30 dias. El 80% son aptos para su
congelacioén.

100 CONGELADOS. Caducidad 6-12
meses. Ultracongelado IQF (mejora las
propiedades del producto).

Envasados al vacio y atmésfera
modificada en bandejas (100%
reciclable) multiporcion de entre 800
gramos y 3 kg. y monoporciones de
aprox. 250 gramos.
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Cocinamos combinando la alta
capacidad de produccion que

nos permite la sistematica y el
equipamiento de una cocina de
alto rendimiento (C.A.R.). con la
elaboracion artesanal.ingrediente a
ingrediente.

FACIL ORDENACION DEL PRODUCTO
POR CODIGOS. Estocaje y control
muy visual, intuitivo, (FIFO), evita
mermas.

mia regularicad.
Platos cocinados
slempre de Iz misme
forma.

FACIL REGENERACION

Los platos y las bases de quinta
gama de EUDEC requieren un
proceso de regeneracién antes

de ser servidos. La regeneracion
comprende el periodo de tiempo en
gue se produce la retermalizaciéon
suave del alimento, que consiste en
calentar el alimento precocinado a
uha temperatura superior a 65°C en
el centro del producto.

Instrucciones de uso. En la etiqueta
encontramos una combinacién de
letras que nos indican cual es la
forma de preparar el producto.

Las letras no son excluyentes

entre si, y la mayoria de platos
precocinados se elaboran a partir de
la combinacion de dos o mas letras.

A continuacion mostramos las
posibles combinaciones de las letras:

CONTAMOS CON LAS MAXIMAS
NORMAS INTERNACIONALES
RELACIONADAS CON LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y LA GESTION DE
PROCESOS

Todos nuestros platos estan avalados
por nuestro equipo de dietistas en
relacién a las recomendaciones
nutricionales. CADA PERSONA TIENE
UNAS NECESIDADES ESPECIFICAS.
Buscamos la satisfaccion individual
en la restauracidén colectiva.

Todos nuestros platos tienen la premisa
fundamental de reduccién de sal,
azucar y grasas saturadas. Tenemos
platos especiales sin sal afadida. Son
equilibrados y saludables.

({@ (”)FSSC 22000

Intertek

Detris de cada plato cocinado somoes:
Un I+5, wna nuiricionista, una responsable
de seguridad siimentaria, un chef ejecuiive...

i Vapor + Seco a2 Vapor + agitar + Frio + escurrir
+ Vapor + escurrir F E Frio + agitar + escurrir + Seco
5+ + Vapor + escurrir + Seco Frio

Q Horno vapor 100° (30-40') e Horno seco 250° (8-10’)
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COCINA TRADICIONAL:
1 kg producido tiene un impacto
de 1,73 kg de CO2.

Trabajamos para generar el minimo
impacto en residuos.

Reducimos ¢l consumo energéticoy
la huella de carbono {cO 2) pensando
en todos nuestros procesos.

PLATOS EUDEC DE ALTO
RENDIMIENTO: 1 kg producido tiene
un impacto de 0,54 kg de CO2.

3 VECES MENOR EVITAMOS EL DESPERDICIO
ALIMENTARIO. Optimizamos la
produccién y en cada bandeja el
100% del producto es éptimo para
consumir.

Impacio 3 EE@?EESE
Eﬁg@% en @%2 =

Utilizamos materias primas

DG S G de calidad-ecolégicas-km ©.

consumo eléctrico kw.
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EN ESTE CATALOGO OS PRESENTAMOS UNA SELECCION PREMIUM DE LOS
PRODUCTOS TOP, MAS PEDIDOS, POR LOS CLIENTES DEL CANAL HORECA

Estan pensados para diferentes espacios y momentos de restauracion.

oS
BUFETS TOS _ ESPACIOS
—— SERVIDOS PU TEMATIZADOS
EN LA MESA PE (BUFET
21 DE PASTA)

RESTAURANTE
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Platos frics de temporada.
Sin acidez.

Cédigo Descripcion

61 7158 3 ..... ENSALADILLA RUSA ............
61 7169 3 ..... EMPE DR ATDE ATU N ...........
6175353 | ENSALADAALEMANA

Unidades

4 Barqg. de 3 kg
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Total peso

T@m@té del Valle

del Ebro.

o

Conservacion

# - 30 dias

o

Regeneracion

6472631

Descripcion

LASANA DE VERDURAS
AL ROMESCO 2

LASANA DE ESPINACAS
Y CARNE

SALSA PUTANESCA

DE ATUN

Unidades

4 Barq. de 0.8 kg

. 46% verduras.

22% albahaca,
10% parmesanao,
6% pifiones.

Total peso

o

Conservacion

# - 30 dias

o

Regeneracion
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6175603

Descripcion
HABAS Y GUISANTES A LA
CATALANA

GARBANZOS GUISADOS
CON ESPINACAS Y CALABAZA

“‘ESCUDELLA”

Unidades

4 Barqg. de 2,8 kg
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37% guisantes.

©

Total peso

25% habas.

Legumbres
de producciéon
ecoldgica.

Conservacion

E%E (Individual Quick Freezing)
mejor sistema

6370363

de congelacién

Descripcién

......................................................

ATUN CON PISTO

Unidades

4 Barq. de 2 kg

©

Total peso

52;%0

A7

Conservacion

# - 30 dias

Lomo bacalao

Saﬁmén salar.
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6272653

Descripcion
CARRILLERA DE CERDO
A LA CAZADORA

ALBONDIGAS BURGER
MEAT CON SEPIA

REDONDO DE TERNERA
HORNEADO

TERNERA CON SETAS

Unidades

4 Barqg. de 3 kg
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Total peso

[+

Conservacion

Carnes melosas y
guiscs sabrosos.
Larga coccibn
{6-8 horas).

o

<)

63% carne de

pollo, platos
tradicionales.

6250030

Descripcién

POLLO RELLENO DE
DATIL Y BEICON

COSTILLAR DE CERDO
(Show cooking)

Unidades

4 ud de 2,3 kg

Total peso

verdes.

o

Conservacion

###1 ano

24% verduras,
4% aceitunas
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6472771

Descripcion _

SALSA DE TROMPETAS
DE LA MUERTE

Unidades

4 Barqg. de 0.8 kg
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Tomates de
proximidad.

Aceite de
oliva virgen.

©

Total peso

o

Conservacioén

# - 30 dias

o

17470673

Descripcion

SALSA REDUCCION
DE CIRUELAS

Unidades

4 Barqg. de 0.8 kg

©

Total peso

M. ﬁ@@ﬂgas
52% calamar,

un togque personal
para cada plato.

o

Conservacion

# - 30 dias

o

Regeneracién
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Nuestro DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION y DESARROLLO (I + D) de la
Cocina de Alto Rendimiento de Matard puede elaborar en base a la receta
gue se plantee el plato deseado.

Siguiendo protocolos de actuacidén en base a cantidades de produccién.
Desarrollamos conjuntamente con nuestros partners platos con la
debida confidencialidad.

Y DEMOSTEACIONES.
Catas personalizadas.

A

Nuesiras

instalaciones

v egiipaymnienios

EE%EEEEEE%EE Cna gran

<XE§EEE§%§%

A@E’EE%@ Y
ERSATILIDAD,

E
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eudec

by SERHS

C/ Foneria, 22
08304 Mataro
(Barcelona)
Tel. +34 93 703 28 28
eudecfood@eudec.com
eudecfood.com
Primera y Gnica empresa

de restauracién colectiva
certificada de Espana



