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Totes les fotografies que
es mostren en aquest
fullet sén suggeriments FSC

de presentacid. iwiscorg
RECICLADO

Papel hecho de
materlal reclclado

FSC® C068035

Consulta la disponibilitat
dels productes a la botiga.

les nostres
marques

S

)

| DESHIDRATADAS * SIN HUESO

PRUNES DESHIDRATADES SENSE PINYOL

55 Prunes
€ | sense pinyol
Consum 300 g

(1 kg: 850€)

ohSAg

99 Panses sultanes
1 € | sense llavors
Consum 250 g

(1 kg: 796 €)

25 Oli d'oliva
€ | Vverge extra
Primera Collita
Consum 500 ml

(11: 1050€)

Coua Db - o oo caves v

10 | Datils
€ | sense pinyol
Consum 300 g
(1kg: 7€)

69 | Pastafullada
€ rectangular
Buitoni 230 g
neans: L%
(1 kg: 735€)

Amanida
312 Findus
800 g

ABANS: €

(1 kg: 399€)

Vinagre balsamic
de Modena
Borges 250 ml

ABANS:

(11:796€)

Minestra
43% de I'horta

Findus 650 g
ABANS:492

(1 kg: 675€)

fie i o=

GRA
MAYOMESA
i

65 Maionesa
€ Hellmann’s

450 ml
€
(11:589€)

299
€

ABANS:3’5%

Tonyina del nord
en oli d'oliva
Albo 82 g

(pes net escorregut)

(1 kg: 3646 €)

595
€

ABANS:?Z

Tonyina del nord
en oli d'oliva
Consorcio 195 g

(pes net escorregut)

(1 kg: 3051€)

419
€

ABANS:49§

99 Tagliatelle
€ niu Garofalo
500 g

”'@ (1 kg: 598€)

Espinacs
en fulles
Findus

1 kg
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« perdonar la benvinguda

Martiko

'OFERTA
VALIDA DEL
16 AL 25 DE
DESEMBRE
799 DE 2025 385
reans 2 neans %
Salmé noruec Carpaccio
fumat de bovi
La Balinesa Roler 110 g
paquet 2x80 g
(1 kg: 4994 €) (1 kg: 35%€)

TRADICIONAL

Ous negres Paté coctel Bloc de foie gras Fusta de paté
259 d'Islandia 399 amb gambes 575 d'anec Martiko 185 tradicional
Royal 50 g Sivoré 150 g paquet 2x40 g La Cuina
@ @ ABANSGaz ABANSZ’(Mr paquet 3x40 g
MOLA (1 kg: 5180€) MOLA (1 kg: 2660 €) (1 kg: 7188%) (1 kg: 1542 €)

269
ABANS: 2’”

La Gula del Nord
Aguinaga
100g

(1 kg: 2690€)

249
ABANS:, 2”

Assortiment de maridatge
Cuina Selecta

La Vieja Fabrica

paquet 3 unitats 90 g

(1 kg: 2767 €)

@ Ia nostra —
marca |

@
consum

20 Formatge amb pinya 20 _qu_rassada 13 Mini torrades
€ (1::—21f_,tello ?ggca Legado € ?:mb panslezsol mel
g g onsum g
ABANS: L € ABANS: 2’4§ (1 kg: 942€)
(1 kg: 1760€) (1 kg: 880€)

OFERTA

VALIDA DEL
16 AL 25 DE
DESEMBRE

DE 2025 y

I 4
\{,'

Ingredients

PER A 8 PERSONES

= 8 vieires congelades

= 4 talls de cansalada viada
curada Duroc

» 100 ml de nata liquida de
muntar

= 0,62 g de safra molt
» 30 g de mantega

= Oli d'oliva verge extra
« 3 g de porradell

« Salipebre

Elaboracio

1 Colloca els talls de cansalada
sobre una safata de forn amb
paper de forn. Cuina’ls uns

6 minuts, fins que estiguin
cruixents, i deixa'ls refredar
sobre paper absorbent.

2 Per a la salsa de safra, cuina
en un casso la nata amb el safra,
sal i pebre. Redueix la salsa fins
que s'espesseixi i reserva-la en
calent.

3 Una vegada descongelades
les vieires, eixuga-les amb
paper absorbent i sala-les una
mica. Posa en una paella l'oliila
mantega fosa i cuina-les a foc
fort un minut per banda, fins que
estiguin daurades. Quan estiguin
cuites, afegeix-los el pebre.

4 Munta cada plat amb salsa
de safra a la base, la vieiraila
teula de cansalada i acaba amb
porradell picat per decorar.

x

Aixi s’elabora
aquest entrant.
Escaneja el codi i
segueix el video.

©

ABANS:;

929
€

€

Carn de vieira
congelada
Marines 200 g

(1 kg: 4495€)

VIEIRES 4

amb teula de cansalada
viada i salsa de safra



les nostres
marques

Gildeta

PIPARRA, ALLS CONFITATS,
OLIVES FARCIDES | FUET

+
35 Musclos en 95 Petxines variades
€ escabetx 8/12 1 €|en salsa vieira PIPARRA ALLS CONFITATS
Calvo 69 g Consum 65 g

ACU- @ (pes net escorregut) (pes net escorregut)
MULA (1 kg: 6304 €) (1 kg: 30€) | ot |
= Licio
consum | g

OLIVES =
FARCIDES

Gilda camperola

79 Filets de tonyina 79 Patates fregides
€ clara en oli d'oliva € extra cruixents
Calvo 163 g amb oli d'oliva
ACU- (pes net escorregut) Consum 130 g CEC|NA, FORMATGE
MULA (l kg3552’€) (1 kg 1377€) MANXEGO, OLIVES

FARCIDES | TOMAQUET SEC

&

ORIGINAL CECINA FORMATGE
B =
79 | Nachos tortilla 35 | Patates fregides llises [ ‘. T ? = =
€ | xips amb sal € | Gourmet Original et i :
Mission 200 g Lay’s 170 g -
P g a5 RS kg 13026 OLIVES TOMAQUET
FARCIDES SE@
Gilda mar

i muntanya

OU DE GUATLLA, SEITO

99 Amletcliles grelgide_z§ 129 Mescla cSIe Ifruit_gs EN VINAGRE, CEBETES

i salades Seleccidé seques Seleccié
€ Borges 160 g € Borges 180 g VERMELLES | OLIVES
ABANS:D € o ABANS: X € FARCIDES
(1 kg: 1869€) (1kg: 717 €)
+
OU DE 3
NUECES s
+
Nous en gra Pistatxos torrats
272 Selecci6 Borges 312 i salats Seleccid CEBENES OLIVES

130g Borges 130 g VERMELLES FARCIDES

ABANS: € ABANS: €
(1 kg: 2146 €) (1 kg: 2385€)




Pa de pasta mare

072 250 g

ABANS:QBZZ (1 kg: 316€)

Panet mini
102 ségol 30%

3 unitats 255 g

(1 kg: 427 €)

o5 Panet mini

€ rustic
4 unitats 180 g
(1 kg: 528€)

15 Panet mini
I € 9 cereals i llavors

4 unitats 280 g

(1 kg: 411€)

MINI TOSTAS

RECTANGULAFE

€
ABANS:,Yg

Panet mini
100% integral
4 unitats 260 g
(1 kg: 342€)

Pa maxi

440 g

(1 kg: 361 €)

199
€

ABANS:ZA%

Xapata rustica
Recondo PAQUET
Mini 100 g (1 kg: 1990 <€)
Normal 180 g

(1 kg: 1106€)

160
€

ABANS:

€

Mini torrades Ortiz PAQUET
Rectangulars 100 g

(1 kg: 16€)

Nabius 11% 90 g

(1 kg: 1778%€)

319
€

ABANS:;

€

Torrades canape
tradicionals
Recondo 200 g

(1 kg: 1595€)

139
€

ABANS:

€

Crackers
d'espelta
Mastrigo 240 g

(1 kg: 579€)

PER A
MARIDAR
ENTRANTS

TRIA PANS QUE
COMPLEMENTIN
ELS SABORS

Per exemple,
panets rustics
per a fumats,
embotits i

curats, i panets
integrals i de
segol per a patés
i formatges forts.
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Ha arribat
l’hora
¥ % del * *

GUST DEL PERNIL %

SERVEIX-LO A UNA
: TEMPERATURA
» D’ENTRE 20 1 25 °C

° SDOMBO

DE PERNIL

amb melmelada

p LOMO DE CEBO IBERICO
503 RAZA IBERICA

de figa
AR A = Ingredients
. . PER A 4 PERSONES
49 !_ggrn d'engreix
ibéric . ;
€ 50% raca ibérica 150¢ d.e .ta\lls. fins )
ACU_@ Los Ibéricos de pernil iberic d'engreix
MULA 909 (1kg:61%€) de camp

- Formatge de cabra
o formatge en crema
amb fines herbes

« Melmelada de figa

Elaboracio

1 Fes unes boles amb les
mans barrejant el formatge
que triis amb la melmelada
de figa.

2 Cobreix les boles de

formatge amb els talls de

39 'g‘sgortimgnt pernil i ajuda a donar forma
'iberics d'engreix i ,
€ Montaraz 12(9) g arrodonida al bombd.
ABANS: €
(1 kg: 4492€)

%RVEIX ELS BOMBONS

SOBRE UN LLIT DE BROTS

GERMINATS | ACOMPANYA'LS
AMB FRUITA SECA".
772 | ik
ontaraz 90 g
ABANS:! € (1 kg: goll €) %

11



CORONA DE NADAL

amb pernil cruixent

N
SH{I HA AMANIDES 7/ e i

« 4que ens alegren la taula

'amanida. També les
pots substituir per

anacards. >|<

OFERTA VALIDA DEL 16 AL 25
DE DESEMBRE DE 2025

Disponible en botigues amb el producte

75 | Bolet Xiitake
1 € 1509

aeans: 2% | (1kg: 1167€)

69 | Tomaquet raf
€/kg solcat

ABANS:J €/kg

Categoria: 1a Varietat: Xiitake Categoria: 1a Calibre: 47 i més Varietat: Marmande

59 | Cors d'enciam
€ 6 unitats 250 g aprox.

ABANS:,lsz: (1 kg aprox.: 636 €)

Categoria: 1a Origen: Mdrcia Calibre: 6
Varietat: Little Gem

“PER A UNA OPCIO VEGANA, POTS Elaboracio
SUBSTITUIR EL PERNIL PER CROSTONETS

| LA SALSA, PER MAIONESA VEGETAL".

Ingredients
PER A 4 PERSONES

%Il'rlgapr “SUBMERGEIX ELS CORS

D’ENCIAM EN AIGUA AMB
GEL ENTRE 15 | 30 MINUTS,
| DESPRES EIXUGA'LS.

1 Posa l'oli en una paellai

125 4 de cirerols Sugar Dro sofregeix-hi el pernil fins que estigui
42 Cirerol Sugar Drop 9 9 P cruixent. Reserva’l en un plat amb

25049 « 6 cors d’enciam

49 | Escarola frisée
1 € 300g
VEURAS QUINES FULLES TAN neans: 2 | (1 kg: 497 €) - 30 g de nous
CRUIXENTS!”

paper absorbent.
ABANS:zag (1 kg: 596 €)

Categoria: 1a Calibre: 300 g Varietat: Arrissada 2 Parteix els cirerols per la meitat i

= 80 g de dauets de pernil

Categoria: 1a Calibre: 30 Varietat: Sugar Drop

les nostres
marques
& = r

) trosseja les nous.
= 70 g de maionesa

= 40 ml de llet sencera 3 Renta els cors d’enciam i

. Olid'oliva verge extra eixuga'ls, talla’ls per la meitat i

12

col-loca’ls en una safata rodona per
WUBCES MARIDATGE aonap
2l 8 donar forma de corona a I'amanida.
Un rioja de la varietat ull .
70 de llebre, suau, equilibrat % 4 Per a la salsa, rebaixa la
3 € i fresc, que harmonitza maionesa amb la llet i aboca-la
perfectament amb plats 1 . . sobre els cors d'enciam.
Nous closca 29 | Nous closca 75 | Nous pelades 29 | Nous pelades suaus com aquest, i E ;I'..‘.H E Escaneja el codi
natural € nacional € natural € nacional ] ’ -rl_-;':'.-_-.|_||-,'- i segueix el pas 5 Afegeix-hi el pernil, els
Consum Consum 500 g Consum 200 g Consum 150 g també amb arrossos, L o d’
[ e a pas d’aquesta : s i . h
(k678 (1 kg: 652 €) (kg 1375€) (1 kg 1527 €) formatges, pateés, = recepta. CITETOls 1168 ot 1 Servereho
: g ¢ ¢ verdures i peix. [m] P immediatament.

13
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4 no pot faltar K : seran el plat estrella

OFERTA

VALIDA DEL
16 AL 25 DE
DESEMBRE

DE 2025

DISPONIBLES
962 S::cflgonnssde carn ALS NOSTRES MURALS Braor{s
o £ Brot i DE CARNISSERIA de xai

AMB LLIMONA | ALL

Adoba’ls amb oli d'oliva, suc

08 | Pilota de i ratlladura d'oliva, all picat,
carn d'olla - . .
€/kg Garriga julivert i menta fresca picats,
ABANS:F €/kg sal i pebre. Deixa'ls en I'adob

tota la niti cuina’ls al forn
2 hores a 160 °C.

OFERTA
VALIDA DEL
16 AL 25 DE
DESEMBRE
DE 2025

CUIDADA, PREPARADA. DELICIOSA

Galets amb ou
092 El Pavo
25049

MOLA @ (1 kg: 392€)

CUIDADA, PREPARADA, DELICIOSA e

e A

19 Heerrglleou e 19 | Filet farcit de york,
€b B CANELON bacé i formatge
7009 - .I €/k9 Emb
neans: X2 act (o] XA
(1kg: 170€)  uacis passasinns ABAN5:1/3 €hko

Categoria: 1la
Ingredients: Pastanaga, nap, xirivia,
porro i api.

60 Canelons ) . 1295 Braons
plaques precuites de xai
1 € El Pavo 125 g ‘Fl let €lkg per fer al forn
ACU-@ (1 kg: 1280€) de porc ABANs: KO €1g
' AMB MOSTASSA | MEL

l Gallina Blanca
GARBANZA BLANCA

Prepara un amaniment amb
mostassa en gra, mel, vinagre,
sal, pebre i oli d'oliva i unta'n el
filet. Acompanya’l amb patates
i cuina-ho al forn a 180 °C
durant 35 minuts.

Vi negre criancga
Ramon Bilbao

: DO RIOJA

CALDO 3P
ESCUDELLA

Un rioja lleuger, fresc
i amb bona intensitat

SIN AROMAS fruitera, elegant en
e TR boca. Molt recomanable
: per a acompanyar
69 | Brou natural 99 | Broude carn d'olla 19 | Cigré gros blanc 35 Elal';glz)ns OFERTA VALIDA un bon plat de carn.
€ ggﬁf,uf'f”a € aGrSrbn:gfncs 2 € | Luengo € 1259 DEL 16 AL 25 Serveix-lo entre 16 °C
ABaNs: L € Gallina Blanca 1| 5009 ACU-@ DE DESEMBRE DE 2025 i 18°C.
: Qﬁ}_’;{ ABANS: & € (1 kg: 436€) MULA (1 kg: 1080€)
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L MARISC
L% fa festa

OFERTA VALIDA DEL
16 AL 25 DE DESEMBRE DE 2025

Disponible en botigues amb el producte

BOU DE MAR CUIT

LLAGOSTI cUIT
RODOLFO

OFERTA
VALIDA
FINS AL

, 7 DE GENER

DE 2026

Cua de gambot
1062 pelat Wofco
400 g

ABANS:m (1 kg: 2650€)

+ “RECORDA
FER ELS
ENCARRECS
AL TAULELL".

LLAMANTOL
CONGELAT

ESCAMARLA MITJA
CONGELAT 14/18 PECES

NIT DE NADAL
I NADAL

FINS AL

17

DESEMBRE

NIT DE CAP
D’ANY | ANY NOU
FINS AL

23

DESEMBRE

95 Gamba llistada
€ mitjana Marines 200 g

(1 kg: 5975 €)

GAMBOT

GAMBOT GRAN
CONGELAT

MARIDATGE

Aquest albarinyo envolupant, fresc
i equilibrat, és una bona tria per a
maridar-lo amb peix, marisc, carns
blanques i formatges frescos.

Si prefereixes vi negre, també pots
acompanyar aquest plat amb un vi
negre jove, lleuger i de tani baix.

CALAMAR SENCER
CONGELAT

(1 kg: 6250€)

€ Gamba llistada
16-21 peces
Cruzado 400 g

Gambot roig
1612 Marines 200 g

(1 kg: 8050€)

1 llimona

#0]

"

-

a la planxa amb llimona
i ous de salmo

Ingredients

PER A 4 PERSONES
= 12 gambots vermells
= 20 g de sal grossa

= QOli d'oliva verge extra

« 30 g de perles de salmé

Escaneja el codi
i veuras que
facil que és fer

aquesta recepta.

GAMBOT VERMELL+ %

*

Elaboracio

1 Posa una paella al foc amb unes
gotes d'oli. Quan comenci a fumejar,
fica-hi els gambots vermells. Passat
un minut, gira'ls, sala’ls amb sal
grossa i cuina’ls un altre minut.

2 Serveix els gambots
immediatament amb una culleradeta
d’'ous de salmd i uns encenalls de
pell de llimona i decora’ls amb un
cordé d'oli d'oliva.

“EL TOC DE RATLLADURA DE
LLIMONA EN SERVIR POTENCIA EL
GUST DEL GAMBOT VERMELL | DEL
MARISC EN GENERAL".

17



ADALAMB j S C D
“ Un blanc floral, fresc i afruitat, elaborat
RECURDA NIT DE NADAL amb les varietats parellada i moscatell SA L M O D E N A DA I—
FER ELS I NADAL de Frontinhan. Ideal per a acompanyar . H
+ GUST DE MAR ENCARRECS FINS AL una amplia varietat de peixos, carns am b m agra nai ta ro n] a
AL TAULELL” 17 A WD blanques i amanides. Serveix-lo a una

temperatura de 5-6 °C per realcar-ne
les qualitats.

DESEMBRE

D’ANY | ANY NOU
FINS AL

Disponible en botigues amb el producte 2 3

OFERTA VALIDA DEL 16 AL 25 DE DESEMBRE DE 2025 DESEMBRE

ide bons moments

LLOMS DE LLUC

1 99
€/kg

Turbot
sencer o meitats

CUA DE LLUC

Ingredients Elaboracio Ha de quedar amb textura de

PER A 6 PERSONES Xarop.

1 Demana-li al Mestre de peixateria

que et prepari el salmd sencer, 4 Pinta tota la superficie del

« 1 kg de salmd en un filet

sense cap ni espina, i que en tregui salmé amb la salsa amb un pinzell

(mig salma)
. els dos filets: un per a aquesta i cuina’l al forn durant 20 minuts a
95 SALMO NORUEC 95 » 500 ml de suc de magrana ] P q
€/kg SENCER O MEITATS €/kg recepta i l'altre el pots congelar en 180 °C.
« 100 g de sucre more ’
Calamar Corvall de crianca porcions. _ ,
extra sencer o meitats 5 Col-loca el salmé en una plata

= 3taronges

2 Preescalfa el forna 180 °Ci de servir sobre un llit de rodanxes

18

= 1 magrana
@ les nostres
marques i = Julivert fresc

= Oli d'oliva verge extra

prepara una safata amb paper.
Posa el filet de salmé amb la pell

cap avall, tira-hi una mica d'oli i

de taronja i decora-ho amb

magrana i julivert.

94 € 712 392 . Sali pebre condimenta’l amb sal i pebre. %

4 € ; iy - . 3 Cuina en un cassé el suc de
neANsD’E neans. e Liom Lk Rodanxes de magrana, el sucre, el suc d'una !Esc_aneja el codi
Filet d'orada Filets de de salmé ?v" % | lluc del Cap taronja i la ratlladura de la pela de i mira com es
de crianga bacalla de Noruega g 7 | Consum 360 g prepara aquesta
(1188 92744€) ngfa“m’a Consum 2009 § 4 | (Lkg:1083€) Ialtra, a foc mitja uns 20 minuts, recepta tan

g: 9 1kg: 3595 € nadalenca.

(1 kg: 1750 €) (kg : remenant de tant en tant.

19



MARIDATGE

El moscatell marida molt bé amb les PA N N A C OT TA *
postres de taronja, perque 'acidesa
citrica de la taronja equilibra la dolgor

del vi, mentre que les aromes del de ta ro nja i oa ii’l i l l a

moscatell complementen la fruita.
Serveix-lo ben fred, entre 10 13°C.

Ingredients Elaboracio PER AL MIRALL DE TARONJA

1 Submergeix tres lamines de
gelatina en aigua freda durant 5
minuts.

PER A 4 PERSONES PER A LA PANNA COTTA
PER A LA PANNA COTTA 1 Ratlla la pela de les tres taronges i

= 3taronges esprem-ne el suc.

- 400 ml de nata per a muntar 2 Submergeix les sis [amines de

= 150 g de sucre gelatina en aigua freda durant 5

2 Perque el mirall quedi transparent,
cola la polpa del suciposa’l a

o i escalfar en un cassé.
= 20 g d'aroma de vainilla minuts.
3 Escorre les lamines de gelatina,

afegeix-les al suc de taronja i
remena-les fins que es fonguin.

» 6 lamines de gelatina 3 Escalfa la nata, el sucre i la vainilla
PER AL MIRALL DE TARONJA en un cassoé. Porta-la a ebullicid i
= 3 lamines de gelatina retira-la del foc. Incorpora-hi el suci
- 250 ml de suc de taronja acabat la ratlladura de les tres taronges.
d'esprémer 4 Escorre I'aigua de les lamines de
5 PER A DECORAR gelatina i afegeix-les a la barreja de
ABans: o % > « Taronja i menta nata calenta, remenant fins que es

Datil en branca fonguin.

500 g (1 kg: 5% €) 0 g - Segueix el . ] refrigera-la unes 2 hores.
AL 2 A 5 Eﬁm 5 Reparteix la barreja en quatre

Origen: Tun . pas a pas
c::izoriau? 3 ) ﬁ:l d’aquestes N copes i refrigera-les durant 2 hores. PER A SERVIR

2 !::\ ’ = =
Varietat: Branca “ P ” - -~ : -
N = ; 1 .

4 Escorre l'aigua de les lamines de
gelatina i afegeix-les a la barreja de
taronja. Remena-les fins que es fonguin.

5 Aboca la barreja de taronja i
gelatina sobre la panna cotta freda i

F postresi Decora-la amb una rodanxa de
o Al -
sorpren: taronja i unes fulletes de menta.

OFERTA VALIDA DEL 16 AL 25 DE DESEMBRE DE 2025




o SLSDOLGOS DE SEMPRE 5

i els moments com mai

*

Ia nostra

MITROES E =

MELOCOTON

en Almibar

75 Préssec en almivar
5-8 meitats Consum
480 g (pes net escorregut)

ABANS
(1 kg: 365€)

1,@ TS A
\EW" A

39 Delicies de torré
de Xixona La Lechera
paquet 2x125 g
ABANS:K
(1 kg: 556 €)

Comtessa de nata
392 XXL Frigo
5009

ABANS:SF €

(1 kg: 798€)

549

MULA

Magnum After
Dinner Classic

Frigo paquet 8x29 g
(1 kg: 2367 €)

afterdinn er
@ .

CLASSIC

22

219

ABANS:, 2}5

619

ABANS: 725

Tiramisu o Postres 85 | Pastis de formatge

caramel salat Solo Italia 1 o Biscuit Gurmet Dhul

PAQUET 2x80 g PAQUET 2x100 g
ABANS: 2)5

(1 kg: 1369€) (1 kg: 925€)

Mascarpone 99 Pastis Red Velvet

Galbani Reina

250 ¢ paquet 2x90 g
ABANS: 2’3

(1 kg: 1396 €) (1 kg: 1106 €)

GELATERIA

la

MENORCA 1940
_pUBAI CHOCOLATE st

it MiN) SANDWICH -

? L 4
H esa ¥ EHOEOL 8
.4!.."1'}-"-;'-'——'—""_ -

Gelat de vainilla amb 95 Mini sandvitx xocolata
nous de Macadamia € estil Dubai

o xocolata belga La Menorquina
Haagen-Dazs TERRINA aeansB°t | paquet 6x55 g

400 g (1 kg: 1548%€) (1 kg: 1803 €)

254

neans:2e

Xocolat

acl);?aas:a 69 Xocolata amb llet

Ram 11 amb galeta Biscoff
Milka 90 g

ABANS
(1 kg: 1878€)

.’1

195

ABANS: 2)5

. Cors de canyella

2€)

.

Mantecados
manxecs 310 g
(1 kg: 965 €)

LA
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85 Panettone classic
amb fruites Dolce
Forneria 900 g
ABANS@%
(1 kg: 650€)

Gyn RO A\

Bombons
1 92 Caja Roja

Nestlé 398 g
ABANS:m
(1 kg: 2761 €)

95 Bombons llet,
70% cacau o assortits
Lindor Lindt

ABAnggg PAQUET 200 g
(1 kg: 3975€)

ﬁamlapan -y

Flﬁlliﬁfw[wd

\J
[ "
L 3

ot
ot

&2

99 Figuretes de massapa
Qualitat Suprema
Consum 200 g

ABANS: 2}‘

(1 kg: 995€)

" SURTIDO ", ="

- EL AUTENTICO -

60 Assortiment
€ de galetes
Cuétara 420 g

QS‘L’A@ (1kg: 1333€)

Marquesas
22 Delaviuda
1259

QSB&@ (1 kg: 2632€)

9 Torré xocolata
i cacauets amb mel
i sal Lacasa 225 g

MULA@ (1 kg: 2662 €)

Panettone

1 € Cacaolat
Delaviuda 750 g

Qﬁt’&@ (1 kg: 2132€)

-
B
o o

99 Torré dur o tou
€ Qualitat Suprema
Marcona

Acu_@ PASTILLA 200 g
(1 kg: 1995¢€)

MULA

‘v o
’.4 : &I*{
14 |
’5 Tond de =
Bremaral Foo B
= M,

Marcona 250 g

MULA@ (1 kg: 1596 €)

99 Torré de crema al foc
€ Qualitat Suprema
ACU

99 Torré cruixent de
€ xocolata amb crema
de cacauet Conguitos

200 g
QSEA@ (1 kg: 1995€)

_FRUFA

e RALNE DETRFA

§""&Lii‘|'"(‘3c01,«mes &

10 Torrd praliné de trufa
€| tres xocolates
Qualitat Suprema

aeans:2' ¢ | Consum PASTILLA 150 g
(1kg: 14€)

URRON PRALING DE,

Bt

10 Torré praliné de café
€ Qualitat Suprema
Consum 150 g
ABANS:Z‘g
(1 kg: 14€)

4 .’

#

AgiGane

oca TORRO DALACAHT <

4

79 Coca torré d'Alacant
Qualitat Suprema
Consum 200 g

ABANS: 3)6

(1 kg: 1395€)

JORRO

com mana
la tradicio

coneum

H:g@C'HOCOL-ATG

ToRd e RLERE LT CON LEeC

215 Torrd cruixent xocolata

amb llet Qualitat Suprema
Consum 250 g
sans: 2

(1 kg: 860€)

FRUTA

TaRR] FRUTA

2 Torrd fruita
25 Qualitat Suprema
Consum 250 g

ABANS: 2§5

(1kg: 9€)

Coca de xocolata
€ amb llet amb ametlles
Qualitat Suprema

ABANss}g Consum 200 g
(1kg: 15€)

' vEMa TOSTaDa

{0RRD CREMATREWAD

35 Torré crema cremada
Qualitat Suprema
ABANSZ}S

Consum 250 g

(1 kg: 940€)

25
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AiNs

que
conviden
a brindar

VI BLANC
MASIA FREYE

DO PENEDES
1 6. 6.6 & ¢

“Un vi molt afruitat,
ideal per a l'estiu,
excel-lent per

a prendre amb
amanides, pasta,
formatges, pizza,
marisc, peix al forn,
ben fred, o per

a prendre’n una
copa a mitja tarda.
M’encantal”.

Anna

Vi blanc
599 DO Penedes
Masia Freyé

ABANS:H 826 75 cl

(11:799€)

VI NEGRE CRIANCA
RAMON BILBAO

DO RIOJA
L8 8 8 8 ¢

“Vi equilibrat

en boca, amb la
graduacié correcta
i versatil per a
maridar-lo. Molt
recomanable per
qualitat-preu”.

Maria Jesus

Vi negre crianca
899 DO Rioja

Ramén Bilbao

asans: 10| 75l

(11:1199€)

CONSULTA EL NOSTRE
CELLER A LA WEB

El"""EI

)
> 000
A o9
[e]e)
© VERDEJO
GARNATXA NEGRA /
SAMSO/SIRA

DO RUEDA

9

DO MONTSANT

ELVIATGE

DO MONTSANT

Vi negre Vi blanc
599 EO Montsant 449 DO Rueda
tim Cuatro Rayas
reans e | 75l asans D2 | 75 ¢l
(11: 799€) (11:599¢€)

N 2
000 Q00
[e)e) [e]e)
[e] (]
SIRA / CABERNET ULL DE LLEBRE/
SAUVIGNON / GARNATXA /
MERLOT SIRA
DO PENEDES

A of

(OMPTA % MUCHO MAS

OVELLES ,ﬁ
ERC]
o o g

FURREICATASDS

Vi negre Vi negre
49 DO Penedés 42 Mucho Més
Compta Ovelles 75 cl
ABANS: € 75 cl ABANS:E%

(11: 665€) (11:593€)

o888

ALBARINYO

9

DO RIES
BAIXES

RUEDA
Ganareas i 55 nee

08§ 5

VERDEJO

9

DO RUEDA

e T
Vi blanc
362 DO Rueda
555 Blume 75 cl
z ABANS: €
“?ﬁttilﬂlkgfdi}’ (11 492€)

EMEN

08883

ULL DE LLEBRE

9

DO RIOJA

399

ABANS:. 575

Vi negre crianga
692 DO Rioja

Vina Pomal
mBaNs: € | 75 cl

(11:932€)

75 Vi blanc
albarinyo
DO Ries Baixes
ABANS Martin Cédax
75cl (11:1833€)

ogggs

ULL DE
LLEBRE/
CABERNET

MERLOT

9

DO

DIS

CABRO!

o negre (i

&

Vi negre

DO Catalunya
Cabrd!

75cl
(11:532€)

SAUVIGNON /

CATALUNYA

)
ULL DE LLEBRE

0

DO RIBERA
. DEL DUERO
N

Est. 1927

Protos

PRODUCTO DT KSPASA

Vi negre roure
899 DO Ribera

del Duero

ABAngw Protos 75 cl

(11:1199€)

08§83

GARNATXA
NEGRA

O

DO
MONTSANT

&5

CAP™RUC
o vt e et s

Vi negre jove
54% DO Montsant

Cap de Ruc

ABANS:S;E 75 cl

(11:732€)

27
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<+

BRIM UN CAVA

08§8>

MACABEU /
PARELLADA/
XAREL-LO

CUVEE
ORIGINAL

99 Cava Brut Cuvée
ecologic
DO Cava

ABANSG% Codorniu 75 cl
(11:799€)

08§8>

MACABEU /
PARELLADA/
XAREL-LO

9

DO CAVA

99 Cava Brut Guarda
ecologic
DO Cava

ABANSG’g Lacrima Baccus 75 cl
(11:665€)

799
€

ABANS:gaz

649

ABANS: %

08§83

MACABEU /
PARELLADA/
XAREL-LO /
CHARDONNAY

9

DO CAVA

Cava Brut Nature
DO Cava

Anna de Codorniu
75 cl

(11: 1065€)

ogggv

MACABEU /
PARELLADA /
XAREL-LO

Q

DO CAVA

Stobsedl)

«
a
=
s
i
£

F”%%INFT

caaTa
o
(2)

Cava Semisec

DO Cava

Freixenet Carta Nevada
75 cl

(11:865%€)

495

ABANS: 595

599

ABANS:! 6’5

N i sorgeix la magia

MACABEU /
PARELLADA /
XAREL-LO

9

DO CAVA

Cava Brut Nature
DO Cava

Conde de Caralt
75cl

(11: 660€)

MONESTRELL /
GARNATXA /
TREPAT

ORIGINAL

= A.,»‘h-d'aﬁa

Cava Rosé Cuvée
DO Cava
Codorniu

75 cl

(11:799€)

SANGRIA

de cava
amb gerds

N

il

Ingredients

PER A 6 PERSONES
1 ampolla de cava rosé
1 llauna de ginger

1 llauna de Fanta de
llimona

170 g de gerds

100 g de fruites del bosc
congelades

1 poma Granny Smith

« Gel a glagons

Elaboracio

1 Trosseja una poma a
dauets i reserva-la.

2 Posa tots els ingredients
en una gerra en l'ordre
seguent: el gel, la poma, les
fruites del bosc congelades,
el ginger, la Fanta de
[limona i la meitat dels
gerds.

3 Omple la gerra amb el
cava i remena-ho perque la
sangria es refredi.

4 Posa gel en cada copa,
serveix la sangria afegint-hi
uns toppings de fruita i
decora-ho amb la resta
dels gerds. Una sangria
diferent... per celebrar amb
la teva gent!

E"""'E Escaneja el
codi i mira

com es fa

) una sangria
diferent.

29



MANHATTAN

de Cardhu
amb caramel

PACK AHORRG

salat
8 LLAUNES 4 LLAUNES
€ €
(11:224€) (11:288€)

i~ o . 72 Coca-Cola 45 Coca-Cola —

onica Original o Tonica Zero Zero sucre original Beguda energetica Green Monster
Schweppes LLAUNA 33 cl 4€ paquet 2x2 | 423 paquet 2x2 | llauna 50 cl
La llauna solta fora del pack: 0%€ ABANS: (11:093€) ABANS: (11:111€) La llauna solta fora del pack: 155€

(11:3%) (11:310€) Ingredzents

PER A 2 PERSONES

« 60 ml de whisky Cardhu
» 30 ml de Martini blanc

= 50 g de xarop de caramel

« 30 g de sal en escates

! FZ] - Cireres en almivar
g o
Cervesa Cervesa Cervesa
649 Reserva 1906 699 Estrella Damm 475 San Miguel Ela b ora Clé
paquet 6x33 cl paquet 12x25 cl paquet 12x25 cl
ABANS:. 732 ABANS:! 816 ABANS: 694
(11:328€) (11:233€) (11: 158 €) 1 Posa en un platet la

meitat del xarop de caramel
-
L i en un altre platet la sal
CARDHU
3 en escates. Suca la vora
de la copa amb el xarop i
després en la sal perqué s'hi

enganxin les escates.

2 Posa dos glagons en

una coctelera i aboca-hi el

whisky, el Martini i la resta

65 Cervesa holandesa 57 Cervesa torrada 99 Cervesa 50 Whisky malta
Original 0 0.0% 0,0 Mahou € | sense filtrar € 12 anys Cardhu de xarop de caramel.
QBG Heineken LLAUNA 33 cl 0&5 33l El Aguila 33 cl 70cl
ABANS: ABANS: _ ABANS:3’9 € ita- 4 i
(11:197€) (11:173€) Qﬁt’A@ (11:3€) (11:4071€) 3 Agita-ho bé, serveix el

coctel i decora’l amb una
cirera en almivar. Una copa

suau, dolca i elegant.

Gaudeix d'un consum
responsable. Prohibida
la venda de begudes
alcoholiques a menors
de 18 anys.

o
Rt

{ﬁe"ﬂ‘;dp 850 1 42
ABANS: 1052 ABANs:1/595€ ABANs:1/529€ Acu-@ Aixi s’elabora
Licor d'herbes Rom anyenc Vodka Mok aquest coctel.
Ruavieja 70 cl dominica Absolut Ginebra Escaneja el
Brugal 70 cl 170 Strawberry A ;
(11:1214¢€) Puerto de Indias cfdldl segueix
(11:1929€) K\_, | (11:1993¢) 70 cl (11:2350€) &l video,.

30

137 - 13°%
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€
Tortell de Reis
farcit de crema

800 g
(1 kg: 1419€)

85
€
Tortell de Reis
farcit de nata

800 g
(1 kg: 1481 €)

um. 1 Silla (Valéncia) e CIF: F-46078986

11%

-~

Tortell de Rais: gy
_ farcit de nata
b, i trufa 800 g

© CONSUM S. COOP. V. o A'A

7 %
_— upermercats

Ber oy charter

. farcit de nata At
e i trufa 450 g ANIVERSAR| consum

(1 kg: 1776 €)

Teléfon d’atencid al soci client: 900 500 126




