www.grupotopgel.es



Regresamos
Z~~ COon mu;ha

PRODUCTOS

ESPECIFICACIONES

PIEZA: 25 g.
BOLSA: 2 Kg.
CAJA: 3 bolsas.

11,75 €/kg

La pieza
de 25 g sale a

029

TOPGEL

PREMIUM

DESCRIPCION ¥ MODO DE EMPLEQ CROQUETAS CREMOSAS

DE IBERICO Y DE BACALAO:

Cremosa bechamel elaborada a fuego lento,

llena de trocitos de jamon ibérico o bacalao
desmigado y rebozadas en crujiente panko japonés.
Estas croquetas se preparan con las mejores
materias primas, sin conservantes ni saborizantes,
lo que la hace una croqueta elegante y equilibrada.

La pieza
de25¢g
sale a

029

Freir en abundante aceite @~ |
a180 °C (alcanzar 75 °C

centro producto),

en tandas de 6-8 unidades,
procurando no moverlas, hasta
que estén bien doradas.

00000
00O

ESPECIFICACIONES

PIEZA: 25 g.
BOLSA: 2 Kg.
CAJA: 3 bolsas.

~ i

o

J

C550e )

La racion
de 150 g sale a

132¢

ESPECIFICACIONES |

BANDEJA: 1 Kg. I
CAJA: 6 bandejas.

\
006

00

DESCRIPCION:

Paleta de cerdo
cocinada,
desmenuzaday
mezclada en salsa
barbacoa.

J




Sin descongelar, freir en abundante \

aceite muy caliente (180 °C) durante 2 min.
hasta que esté dorado el producto.
Extraer de la freidora, colocarlo en un i_r{f,

plato y dejar reposar antes de servir. |
@ Precalentar
la freidora de Precalentar el horno
7’50 €/ Kg aire a 200 °C. tradicional durante
La pieza Sin descongelar 10 min. a 220 °C.
el producto, sacar Sin descongelar, H
de 35 g sale a 2 uds. del envase, sacar del envase, g
colocarlas en la colocarlo en una
O 26 freidora de airey bandeja y hornear
€ cocinar durante durante 8 min. hasta
430" hasta que que estén doradas.
estén doradas. Extraer el producto,
Retirar el producto colocarlo en un plato
y dejar reposar y dejar reposar antes
antes de servir. de servir.
ESPECIFICACIONES
7
PIEZA: 35 g. DESCRIPCION:
BOLSA: 1 Kg. Elaborado con queso gouda y mozzarella,
CAJA: 4 bolsas. recubierto por una crujiente capa de pan.

Plancha

11,50 €/ud. ﬂo‘“‘:h‘?‘ de Queso 0 de Chocolake

-

La racion Ar&MdQMOS
de 66 g sale a ‘j(,orecor&qc(a) {F»recorf:ad&)
=

La racion

038¢

038¢

I ESPECIFICACIONES

I PESO: 2 Kg. Precortada

en 30 porciones. 6-8 horas
. en nevera
DESCRIPCION: .
Producto de reposteria elaborado DESCRIPCION: ESPECIFICACIONES
con dos bizcochos blancos, relleno Elaborado con dos bizcochos de chocolate, PESO: 2 Kg.

de un batido de queso fresco, mix relleno de un batido de mix vegetal con Pr
) = ecortada en
vegetal con nata, y acabado con 6-8 horas nata, leche, cacao y acabado con bafio 30 porciones

mermelada de arandanos. en nevera bombon y pepitas de chocolate. )

O (B

La pieza

32,80 €/caja

La pieza
@ de 75 g sale a
066

de 75 g sale a

070

Colocar en sartén, tapandola. Cubrir con una tapay calentar -
Calentar entre 3y 5 min. porcada  durante 2-3 min. a potencia
ESPECIFICACIONES lado a fuego lento. maxima (850 W). Colocar sobre la rejilla del ESPECIFICACIONES
2 horno. Calentar entre 3-5 min
PIEZA: 75 g. — N PIEZA: 75 g.
CAJA: 50 Uds. a temperatura entre 180-200 °C. CAJA: 50 Uds.




70,80 €/caja

La bandeja

de 6 unidades
sale a

1770¢

O

e
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ESPECIFICACIONES |

Q00

CAJA: 4 bandejas. BANDEJA: 6 rollos. I

MODO DE EMPLEO:
5L
=t
Sin descongelar el -

producto, freir en aceite

de girasol/aceite de oliva
2180 °C durante 4-5 min. o
hasta que estén dorados.
Una vez escurrido, cortar
cada rollo en 8-10 unidades
con un cuchillo afilado.

Anadir los rollos directamente
congelados, a una sartén con
abundante aceite de girasol/oliva muy
caliente y freir a fuego medio durante
2-2,5 minutos por cada lado, o hasta
que estén dorados por ambas caras.
Una vez escurrido, cortar cada rollo en
8-10 unidades con un cuchillo afilado.

ESPECIFICACIONES I

CAJA: 6 bolsas.

BOLSA: 1 Kg. |
Con piel y sin piel.

67,85 €/caja

00O
08000

MODO DE EMPLEO:

Descongelar en

La bandeja
de 48 unidades

24 horas antes de la fecha

sale a

1357 ¢

ESPECIFICACIONES

ambiente durante 1 hora. Una

maximo de 24 horas.

N

PRECIOS A

CONSULTAR

Dejar el producto a
temperatura ambiente
(20-25°C), sin abrir el envase,
durante 4 horas antes de su
consumo.

CAJA: 5 bandejas.
BANDEJA: 48 Uds.

| ESPECIFICACIONES

0Oe

refrigeracion (4 °C) durante 0

prevista de consumo. Antes de
consumir mantener el producto,
sin abrir el envase, a temperatura

vez descongelado, mantener en
refrigeracion y consumir en un

O

ESPECIE: Loligo vulgaris.

ARTE DE PESCA: Pesca extractiva.

ORIGEN: Marruecos.

TALLAS: GG, G, M, Py 2P. Envuelto uno a uno.
CAJA: 6 Kg.

NOIDVHIDINATY

JINIIGWY

VINLYYIdWIL



Cir0er )

La racion
de 150 g sale a

cauere + 1.000

Cir0er: )

La racion

de 150 g sale a
071«

I ESPECIFICACIONES

I cala: 11 ke,

Porcién c'e BaCa’ e 9

éel PaCT'CICO (S/ E)

&=

La racion
de 150 g

sale a

030

I ESPECIFICACIONES
I can:s ke,

Ca’aMar‘ P«‘l‘aéé’\icc Q@
(I[M’p[o C/P)

ESPECIFICACIONES La racion
BOLSA: 1Kg. de 150 g sale a
CAJA: 6 bolsas.

136¢




( CO l a <:|e Qape cauere 150-200 S/P caere 200-300 S/ P\
}

4,25 € 4,45 €

bolsa bolsa

causre 300-500 SIP

00 4,65 €

bolsa

ESPECIFICACIONES I

ESPECIE: Lophius spp. Pesca extractiva. I
ORIGEN: China. PIEZA: a consultar.

BO?Uer‘én

de 150 5 lo (@]s)
056¢
!

I ESPECIFICACIONES

ESPECIE: Engraulis encrasicolus.
ARTE DE PESCA: Pesca extractiva.
ORIGEN: Mar Mediterraneo.
PIEZA: 13 g aprox. BANDEJA: 1 Kg.
CAJA: 10 bandejas.

Car-acoles

La racion
de150 g

134e

ESPECIFICACIONES I
ESPECIE: Otala lactea. |

BOLSA: 500 g.
CAJA: 8 bolsas.
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Precalentar el

PO”O CUcJ"lLOS

"Lf‘ aseros (aSaJOS)

horno a 230 °C,
retirar los cuartos
traseros de pollo

del envoltorio y [
Q ponerlos sobre \'.
una bandeja apta "
para horno,
Descongelar introducir en el 52 gama

24 h.en horno durante
nevera. 14-16 min.
DESCRIPCION:

Cuarto trasero de pollo, limpio,
asado en horno con una rica salsa.

O

000
000
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\

I ESPECIFICACIONES

4

ORIGEN: Espana.
PIEZA: 260 g.
BOLSA: 1,375 Kg.
CAJA: 3 bolsas.

ESPECIFICACIONES I
PIEZA: 2 Kg. CAJA: 5 Uds. I

,
DESCRIPCION:

Carne de pavo, con piel,
salmuera, agua, sal y pimienta.

Redondo de Pavo

Cisse )

La racion
de 150 g
sale a

0,68

Pollo nacional

an“er‘o limofo
( =

I ESPECIFICACIONES

I BOLSA: 2,5 Kg aprox.
CAJA: 2 bolsas.

causre 0,911 Kg

&

La racion
de150 g
sale a

047

-

Conejo en+ero

’O\/en
e )

La racion

de 150 g sale a

110¢

\

DESCRIPCION:

Canal de conejo
joven.

Pieza eviscerada
con cabeza.

I ESPECIFICACIONES

ORIGEN: Espana.
PIEZA: Entero 1,5 Kg aprox.
CAJA: 5 Uds.

J




[ & Costillas Ribs

n Cu5 e
o de Cerdo (confitades) La pieza
52 gama de 400 g sale a

498 ¢

Precalentar al bafno Maria
durante 10-15 minutos a
una temperatura de 85 °C

0 en microondas a maxima
@E potencia durante 3-5 minutos TOPGEL
bolsa.
onnes PREMIUM

Introducir el contenido de la ESPECIFICACIONES l
D bolsa en el hornoy dorar durante
— PIEZA: 400 g aprox. I

10 minutos aproximadamente.
CAJA: 9-10 Uds. )

DESCRIPCION:

Hambur‘é vesa

Carne de vacuno Angus (94%).

Ansus .
Cocinar a
temperatura
interna de 70 °C

11,25 €/kg gl:;?rite al menos

La pieza

225€

I ESPECIFICACIONES

I PIEZA: 200 g. CAJA: 25 Uds.

CL-U’e'lLa c'e [—-OMO

de Cerdo

PREPARADA

Cao0e )

La racion
de 150 g sale a

069

ESPECIFICACIONES I

INTERFOLIADA

=

La racion
de 150 g sale a

085¢

I ESPECIFICACIONES

Maximo 25% de
agua anadida.
ORIGEN: Espana.
PIEZA: 160-190 g.
CAJA: 5 Kg aprox.

Sin agua anadida.
ORIGEN: Espana.
PIEZA: 130-150 g.
CAJA: 6 Kg aprox.

DPESCRIPCION:

\ Procedente de la parte del lomo con hueso. /




( A'\ ' l l a a I a 'DESCRI‘PCIéN: ESPECIFICACIONES

Anillas de pota PIEZA: 12 g.

neozelandesa 50%, BOLSA: 1 Kg.
QOMC\’\C\ (EK“‘ r‘a) rebozadas y prefritas. CAJA: 4 bolsas.

;;zf
Fosoc
TOPGEL La pieza 4-5 min
PREMIUM de 12 gsalea
011
\@ Q00
/@Q 0 Filete de Merluza
(eM'Pc\/lc\JO ?Dr‘e—Cor‘Mc\Jo)
La pieza ESPECIFICACIONES
de80g PIEZA: Plancha
Ao st

(@
Fﬁrﬁ; (11,30 €/ 5.

BOLSA: 1 Kg. < La racion
. DESCRIPCION:
” CAJA: 5 bolsas. de 150 g sale a

bty Auténtica empanada gallega

LY Freir con abundante ) de atlin 30%.
aceite a 180 °C de Sin descongelar colocar (@R (@R[~} 180-200 °C €
3 a5 min. aprox. en fuente para horno, T 4 ay 70-75 min. y

cocinar durante 20 min.,

DESCRIPCION: dando lavueltaala mitad
Trozos de merluza 50% en forma del tiempo, para obtener E J Cl A+O
de filetes empanados y prefritos. un dorado uniforme. v V!Pa’\c\ Q e (q]
B l 23]
acalaO et &
e - - -
(regozaéo con lf/v\c/)/l Sin descongelar, Precalentar
freir en aceite 10 min. a 200 °C
Oer‘e'[‘ a 190 °C durante y hornear
4 min. 20 min.
DESCRIPCION:

Trozos de bacalao
6,80 €/Kg rebozados al 50%
» con aroma de limon
La racion y perejil.
de 150 g

sale a

I ESPECIFICACIONES

I PIEZA: 14 g. BOLSA: 1 Kg.
@ CAJA: 3 bolsas. j

102¢




[DESCRI‘PC.IéN: Se‘{'as c.Oc/<+ai’ \

Mezcla de setas silvestres y de cultivo

en 25% shiitake (Lentinus edodes), 25% S'I +
nameko (Pholiota nameko), 25% seta de M
cardo (Pleurotus ostreatus), 17% boletus

luteus (Suillus luteus) y 8% hongo trozo
(Boletus edulis y/o Boletus aereus y/o 5175 €/ Kg TOPGEL
Boletus pinicola).

La racion PREMIUM
de 150 g sale a

ESPECIFICACIONESI 0 86 €
BOLSA: 1 Kg. CAJA: 6 bolsas. I )

\_

Cordon Bleu de Pavo

Sin descongelacion La pieza

previa. Precalentar Sin descongelacion \aadl de 100 g sale a

elhornoa210°C previa. Colocar los

(Potencia 7). cordons bleus en

Colocar los cordons una sartén caliente

bleus en un plato apto (sin anadir materia

y calentar durante grasa). Calentar a

12 min,, volteando fuego medio 6 min.

a media coccion. de cada lado para 0

P ~ obtener un aspecto I ESPECIFICACIONES

DESCRIPCION: dorado y crujiente. PIEZA: 100 g aprox.
Preparado a base de BOLSA: 2,5 Kg
carne blanca de pavo cocido en salmuera, CAJA: 2. b'olsas.

carne roja ahumada de pavo y queso fundido.

Menestra Revuelto Gamba,

La racion A : + T .
7
omun eTe riquero
e ESPECIFICACIONES de 150 g sale a J' 7 é

BOLSA: 2,5 Kg.

CAJA: 4 bolsas. €

)
1,60 €/«g

La racion

de 150 g
DESCRIPCION: sale a DESCRIPCIEN —
Zanahoria 10x10 30%, judia verde 20%, ! ) ) ESPECIFICACIONES
guisante 20%, coliflor 14%, coles de € Mezcla de brotes de ajo 50%, esparragos BOLSA: 2,5 Kg
bruselas 10% y habas extra 6%. 1} trigueros troceados 30%, gamba pelada 20%. . .

CAJA: 4 bolsas.

Mini empanadillas
cle A'{'Oﬂ éae F?Siasale a

0he

ESPECIFICACIONES I
PIEZA: 15 g. BOLSA: 1Kg.

CAJA:Abolsas.I ‘ L
w0 U

DESCRIPCION: 3 min.

K Crujiente masa de hojaldre rellena de atin 8%.

10
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000

| ESPECIFICACIONES

Coliflor
( r‘egozc\ga)

La pieza
de25g

sale a

007

Cal abacf 4

( regozaéo )
285 ¢rs )

La piezade 15 g

sale a

004

ESPECIFICACIONES
BOLSA: 2,5 Kg.
CAJA: 4 bolsas.

Industrial

ESPECIFICACIONES

PIEZA: 25 g. "
BOLSA: 1 Kg. .
CAJA: 5 bolsas. L

Freira180 °Cen
abundante aceite,
durante 3 a 4 min.

DESCRIPCION:

Floretes de coliflor 40%
rebozada y prefrita.

(500 )

La racion
de150 g

sale a

023

Guisante

ESPECIFICACIONES I

PIEZA: 15 g. BOLSA: 1 Kg.
CAJA: 5 bolsas.

2
L}

DESCRIPCION:

1y '/,2 min.

Rodaja de calabacin 42% rebozada y prefrita.

I piEZA: 220 g aprox.

Pa‘chJLa r‘el l ena

La pieza de
220 g aprox.

sale a

BoloﬁeSa

193¢

e

800 W
4 min.

DPESCRIPCION:

Patata a la mitad rellena
de bolonesa y cubierta
por bechamel gratinado.

BaSe

DESCRIPCION:

Guisante verde
calidad basica.

de Pizza

con

TBM a‘lLe

La pieza

de 285 g sale

112€
Q000

DESCRIPCION:

Base de pizza

(=feit Descongelado
italiana.

250 °C

5-7 min.
ESPECIFICACIONES I
DIAMETRO: 29 cm. PESO: 285 g/Ud. I
BOLSA: 5 Uds. CAJA: 5 bolsas.

J

1




( Sa'\ Jacobo

310 €/kz

La pieza
de 90 g

sale a

028«

1233 °
DESCRIPCION: (=t e
Dos lonchas de
flambre con una loncha
de preparado de queso
fundido en el centroy
empanado.

o000

| ESPECIFICACIONES

PIEZA: 90 g aprox.
CAJA: 6 Kg.

02000

FIITIGTLG ée P@CL\U(:)C\
Cle PO”O (QM'PG\/IG\JO)

900 )

00 B
de120 g
00 e
095¢
DESCRIPCION: =
Filetes de pechuga de pollo limpios de huesos, R .
macerados en adobo y empanados. 180 °C 180 °C

3-4min.  3-4min.

E

Sa’cL\icL.a

LoncL.as cle /<el>af>

La racion

de 150 g
sale a
125€
ESPECIFICACIONES
BOLSA: 1 Kg.
CAJA: 4 bolsas.

0000
0o

©e

6 min. 2 min.

DESCRIPCION:

Carne de pavo, polloy
ternera laminadas con
especias kebab.

ESPECIFICACIONES I

PIEZA: 120 g. BOLSA: 1 Kg. I
CAJA: 3 bolsas.

La racion

de 150 g sale a

con Bacon

00
00

137

DESCRIPCION:
Salchicha tipo frankfurt

ESPECIFICACIONES

PIEZA: 22 g.
BOLSA: 500 g.
CAJA: 10 bolsas.

124

cocida, tamano tipo cocktail,
enrollada en loncha de bacon.

12




Tarte Crostata

La racion
cje Ff‘e$a$ de 107 g sale a

(precortads) 1’ 49 ¢

ESPECIFICACIONES

UNIDAD: 1.500 g.
Precortada
en 14 unidades.

DESCRIPCION:

Tarta de masa quebrada
rellena con crema de vainilla,
recubierta con deliciosas fresas
y gelatina de albaricoque.

Tarte de Galleta

La racion ,
de 100 g sale a C—af‘aMéllZ.ac‘a

| ESPECIFICACIONES
f unIDAD: 1300 ¢.

DESCRIPCION:

Crujiente base de galleta
con mantequilla bajo

198+

un relleno de delicioso
@ 0 0 cheesecake de queso
crema, todo ello
decorado con una vistosa
@ y sabrosa cobertura de

dulce de leche.

DESCRIPCION: Pr'oaner“ o IeS

Profiteroles de masa

choux, rellenos. La pieza
Se pueden servir @ O de 18 g
acompanados de

sirope de chocolate sale a

presencia al plato.

que les aportara
un toque de colory O 0 10 €
!

Descongelar
20 min.
en nevera | ESPECIFICACIONES
I PIEZA: 18 g. BOLSA: 500 g.
\ CAJA: 8 bolsas. j

13




[ Coulant de Cliocolate

PREMIUM

18,55 €/caja TOPGEL
06 8 horas

La pieza
de 100 g en nevera
sale a

I ESPECIFICACIONES

I PIEZA: 100 .
CAJA: 20 Uds.

\_

( DESCRIPCION: \
ESPECIEICACIONES Deliciosa tarta suiza de 0 P"‘\’\CLC\ (',’)r‘ecor"{’aJc\) 12,50 €/ud.

chocolate, compuesta por

PESO: 1150 g. tres capas de bizcocho de Cl M La racion
CAJA: 2 Uds. chocolate sacher y dos capas ~ Descongelar e anZana de 150 g
de mermelada de albaricoque, %6 horas l
en nevera. sale a

finalmente cubiertas con

cobertura de chocolate. @ O 0 1 0 4 €
e 00 Tarta :
(B:] 000 Secler

88 horas

DESCRIPCION: en nevera ESPECIFICACIONES

Plancha elaborada de hojaldre cubierto PESO: 1.800 g.
con suave crema pastelera y cubierta Precortada
por manzana y una capa de gelatina. en 24 porciones.

DESCRIPCION: @ O 0 C(‘ epes Cl e

Los crépes finos .
“caseros” de Mas‘.\ F’\a La pieza
Bretafia pueden de50¢g

consumirse
azucarados o al NeU‘lLr"O sale a

natural, rellenos

bolas de helad’o, 0’49 €

(con chocolate
platano, pera,

manzana, dulce

de leche, o
también con | especiFicaciones
rellenos salados) b
o no. PIEZA: 50 g. DIAMETRO: 27 cm.
K CAJA: 40 Uds. j

14



DESCRIPCION:
Col, zanahoria

y cebolla en tiras
con una salsa
caracteristica.

¢

<
§
Y
L
¢
s
<
¢
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-
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<
Wl

ESPECIFICACIONES
UNIDAD: 1 Kg.
4,05 €/bote CAJA: 4 Uds.
La racion

T 0000
000

sale a

061¢

000

ESPECIFICACIONES
| [16,35¢€/ke
PIEZA: 68 g aprox. I =
BARQUETA: 22 Uds. (1,5 Kg aprox.) La racion

de 150 g sale

DESCRIPCION:
Piezas cortadas €
de panceta de

cerdo, con un 50%
de composicion
genética de raza
Duroc, adobado
con ingredientes
naturales.

Tar‘r‘eznos (pra—Cr‘["‘os)

-

VoY 18 Enscledille Fusa

La racion
de 150 g

sale a

074¢

0
00
0O
o

=T

K
<
< La racion
- de 150 g
\.‘_‘ sale a
<
Nl 0,68 ¢
DESCRIPCION:

Plato preparado
a base de alioliy
patata cocida.

ESPECIFICACIONES |

UNIDAD: 1 Kg. CAJA: 4 Uds. I

DESCRIPCION:
Dados de patata

y zanahoria con
aceitunas, atiny
una salsa mayonesa.

o
1

QO
o =]
000

ESPECIFICACIONES
UNIDAD: 1 Kg.
CAJA: 4 Uds.

15




Delegac(@nes a Sv JJSFOSJC,Jé/I

Central Avila Ciudad Real Guipizcoa Leon Navarra Teruel
913 431 110 925 821500 926 321 254 943 611 764 902 243 434 948 188 511 978 606 335
Badajoz Cordoba Huelva Lugo Orense Toledo
925 821500 957 421713 959 317 900 982 263 715 902 243 434 925 821500
Albacete Barcelona Cuenca Huesca Madrid Palencia Valencia
967 246 33 938 495 572 969 331 324 976 470 287 915 075 552 902 243 434 961 340 715
Alicante Burgos Girona Ibiza Malaga Salamanca Valladolid
965 492 162 902 243 434 938 495 572 971 310 812 952 231153 902 243 434 902 243 434
A{meria Caceres Granada Jaén Mallorca Sevilla Zamora
968 467 514 925 821500 958 570 100 902 353 555 971 206 761 902 353 555 902 243 434
Aranda de Duero Cadiz Guadalajara La Rioja Murcia Soria Zaragoza
975 226 456 956 404 012 915 075 552 941 256 390 968 467 514 975 226 456 976 470 28
Asturias
902 243 434 Para cual7uier Juéc\ ) C—O/ISV“FC\ elja la Jeleéc\c{é/i MES cercana « UJ

SIGNIFICADOS MODOS DE EMPLEO

SO0 0060060 O

HORNO MICROONDAS GRILL SARTEN FREIDORA AIRFRYER COCER VAPORERA BANO MARIA GOFRERA DESCONGELAR

SIGNIFICADOS ALERGENICOS

Todos nuestros productos cuentan con informacion alergénica especifica para su tranquilidad y la de sus clientes.

O 0 O O 0 0 © 0 © 0 O 0 6

Sésamo Cacahuetes Altramuces Huevo Mostaza Gluten Frutos de  Dioxido de Pescado Crustaceos Lacteos Moluscos Apio Soja
cascara Azufre y
Sulfito

Sugerencia de presentacion. Precios sin .V.A,, validos del 01-09-2024 al 30-09-2024, salvo error tipografico o fin de existencias.




