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Esferificacion de sabores

La esferificacidon es una técnica culinaria empleada sobre
todo en la cocina moderna que combina varios conceptos
de la fisica y la quimica sobre los alimentos.

La encapsulacion es una técnica que hace que los sabo-
res aparezcan repentinamente en la boca, creando una

explosién de sabor.

Consiste basicamente en la presentacion de un alimen-
to en forma de pequefias esferas de textura sélida por

fuera y liquida por dentro que produce una agradable
sensacion en la boca del comensal.

Quedan espectacularmente bien combinandolas con foie,
carnes, marisco, pescados, ensaladas, helados, yogur, pos-
tres, cocteles, champan, gin tonic...

;Quién se puede resistir a probarlas?
iSeguro que seran la sensacion!
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Perlas de fresa

La fresa, un fruto rico en antioxidantes, vitamina C y B6, facilita
nuestra digestion y aporta un sabor fresco y versatil a nuestros
platos.

Realizadas con extracto de fresa natural, aportando asi un gusto
real y lleno de energia, que sumara a nuestras recetas un toque
diferente en cada ocasién.

Sus combinaciones pueden ser diversas, ofreciendo un mix per-
fecto en ensaladas, postres, carnes y cocktails.

Perlas de limon

El limdn, un citrico rico en vitamina C y antioxidantes, co-
labora en la digestidn y facilita la absorciéon de nutrientes.
Este ingrediente tan especial, nos ayuda a regular el apeti-
to ademas de aportar un sabor brillante y definido.

Su combinacién con pescados, postres y menta, son una
auténtica explosion al paladar. Con nuestras D'sferas, crea-
das a partir de extracto de limén natural, mantendras la
esencia de la materia prima en cualquier combinacion.
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Perlas de manzana

La manzana, un fruto con efecto saciante y alto contenido
en antioxidantes, vitamina C y potasio.

Realizadas a partir de manzanas Golden, aportando un co-
lor agradable y atractivo y un sabor natural.

El acompafiante ideal para creaciones gastronémicas ver-
satiles, por su suave y apetecible sabor afrutado. Contra-
rresta tus sabrosas recetas con un toque dulce y da prota-
gonismo a un mix inesperado.

jCrea una explosion de sabor

en tu boca!

Perlas de naranja

La naranja, un fruto hidratante, caracteristico por su ele-
vado contenido en hierro, vitaminas AB y C, nos ayuda a
mantener activo el sistema inmune del organismo.

Creadas a partir de extractos de naranja tradicional, con-
servan todas las propiedades del fruto y proyectan ener-
gia y un sabor intenso a cualquier maridaje.

Combinable en ensaladas, postres, carnes y pescados,
puede ser servido tanto en frio como en caliente, fun-
diendo su intenso sabor con mucha facilidad. Igualmen-
te, su acompafiamiento como aderezo, permite jugar
con los sabores de todo tipo de especias.



Perlas vinagre Pedro Ximénez

Vinagre Pedro Ximénez, derivado de un vine.de tipo
generoso y dulce, probablemente el aderezo més de-
licado de todos.

Realizadas con vinagre gran reserva Pedro Ximénez,
aportando un intenso color oscuro muy atractivo y un
potente sabor.

Un matiz perfecto para carnes, ensaladas y entrantes,
que los hara definitivamente irresistibles. ensaladas, carnes, oescado, postres,

postres, cocktails.. menta..

carnes, ensaladas, carnes, pescados,
entrantes.. ensaladas, postres,
especias..

Perlas de miel de cana

Ingredientes: zumo de miel de cafia, gelificante, algi-
nato sddico, goma xantana y cloruro célcico

carnes, ensoladas, carnes, ensaladas,
entrontes.. entrantes..




cocktelerio

Esferas flotantes, especiales pard
aderezar cualguler cocktall a tu gusto

OOCKS

Esferas 6 mm
1 , Onza 30 gr
2, 100gr (envasado en cajas de 12 unidades)

3. 280gr especial para hosteleria (envasado en cajas de 6 estuches de 2 unidades)
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Envase 100 gr Envase 280 gr (especial hosteleria)

Esferas 12 mm (flotantes) - Especial cockteleria

1 . 100gr (envasado en cajas de 12 unidades)

2. 280gr especial para hosteleria (envasado en cajas de 6 estuches de 2 unidades)
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