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LA NOSTRA
CARN
MADURALA

A La Selecta #Gastrocultura
realitzem la maduracio en sec

de la carndry-aged ala nostra
propia cambra a través d’un procés
totalment controlat d’humitat i
temperatura. Aquesta maduracio
aporta textura, melositat i un sabor
intens ala carn.

VACA
LAEELECTA

TEXTURA, MELOSITAT | GUST




Ofereix una carn que doni un punt
de qualitat a la teva carta.

Aposta per la nostra experiencia en
el dry-aged.

Selecciona una carn de qualitat

a un preu raonable.

Deixa’t assessorar iincorpora

la carn que s’acdapta al teu
establiment.
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La carn madurada sempre ha captat I'interes

de La Selecta: I'any 1991 realitzem el primer
contacte amb el producte i el 2001 fem el primer
assaig de cambra de maduracio. Des de llavors,
els anys de treball i esforg ens han portat a
aconseguir un producte extraordinari que afinem
alanostra propia cambra de maduracio.

Controlem tot el procés de maduracio de la carn:
la seleccio en origen; el procés de dry-aged,

que podem elaborar a demanda segons les
preferencies dels clients; i la manipulacio final de
la peca a la nostra sala d’especejament.

El resultat d’aquest proceés és una carn que
destaca per la seva textura, melositat i intensitat
de gust. Ja son molts els cuiners i restauradors
que aposten pels grans resultats que aporta
aquesta carn madurada al seu establiment.




L ofici L'origen

Realitzem la maduracio en sec de Seleccionem carns de vaca

la carn a la nostra cambra a traves d’origens que ens garanteixen
d’un procés de deshidratacio una gran qualitat i que destaquen
totalment controlat. per ser animals de triple proposit:
Els anys d’ofici ens permeten reproductor, productor de lleti
realitzar el treball d’afinacio productor de carn.

adaptat a les caracteristiques
de la demanda.
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LLOM ALT AMB 0S (CINC COSTELLES)

Clo72

6 kg

Irlanda

Llom alt madurat de cinc costelles i amb os.

MITJANA VACA (PART AMPLA)

Cl045A

8kg

Centre Europa

Carn de textura ferma i entrevirada molt melosa.
Producte reposat en cambres de maduracio per
aconseguir el punt optim per al seu consum.

MITJANA VACA GALLEGA SELECCIO PREMIUM

CVGA10

24 kg - 26 kg

Galicia (Espanya)

Carn de gust suau, molt melosa i de qualitat. Prové
majoritariament de vagues seleccionades de raga
Rubia Gallega.

MITJANA VACA IMPORTACIO SENSE ROSARI (S)

Cl045

+13kg

Centre Europa

Carn de textura ferma i entrevirada molt melosa.
Producte reposat en cambres de maduracio per
aconseguir el punt ptim per al seu consum.

Peca de 8 costelles amb un major grau d'infiltracio.

LLOM ALT BOU VALLE DEL ESLA

CVP43
16kg
Ledn (Espanya)

Carn vermella brillant, de sabor intens i molt tendre.

Prové d’'un bovi mascle castrat del Valle del Esla
(Lle6) i de raga 100% “Parda de Montaia”.
Qualitat extraordinaria.

MITJANAVACA (PART ESTRETA)

Cl045E

5kg

Centre Europa

Carn de textura ferma i entrevirada molt melosa.
Producte reposat en cambres de maduracio per
aconseguir el punt dptim per al seu consum.

VEDELLA FEMELLA PAIS AMB 0S I FILET

CVP39

15kg-20kg

Girona (Espanya)

Animal de menys de 12 mesos. Bona infiltracio.
Carn entrevirada i tendra. Maduracio a

demanda.

MITJANA VACA IMPORTACIO SENSE ROSARI (1)

Clo4

+13kg

Centre Europa

Carn de textura ferma i entrevirada molt
melosa. Producte reposat en cambres de
maduracio per aconseguir el punt optim per
al seu consum. Pega de 8 costelles.
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ALTRES

PROPOSTES

DE CARN

A La Selecta #Gastrocultura
apostem per altres carns de qualitat
ner donar resposta a les diverses
propostes culinaries dels nostres
clients. Seleccionem una amplia
varietat de productes que ofereixen
diferents alternatives pel que fa
aorigen, funcio i preu.
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COTE DE BOUEF VACA SENSE 0S| TAPA

Cl028

6 kg

Centre Europa

Llom alt sense os i sense tapa seleccionat per
la seva bona infiltracid. Ideal per oferir ala
carta sense ser I'especialitzacio de la cuina.

CUADE VACA TALLADA

clo71

1,2kg

Centre Europa

Cua de vaca tallada al junt, no serrada.
També anomenada cua de hou.

ENTRECOT DE VACA IMPORTACIO
PART ESTRETA SENSE 0S

Cl033

+3Kkg

Centre Europa

Llom sobrant de |a part de baix, seleccionat
de peces madurades. Llom de qualitat,

de textura ferma, melds i amb una bona
infiltracio de greix.

FILET DE VACA IMPORTACIO

Clo42

+2,5kg

Centre Europa

Carn de textura ferma, molt melosai de
bona qualitat. Molt versatil.

CUADE VACA

Cl032

1,6kg - 1.8kg

Centre Europa

Cuade vaca sencera i sense tallar.
Tamhé anomenada cua de bou.

FILET DE VEDELLA DANES

clo14

1.6kg-2.2kg

Centre Europa

Carn de textura suau, tendra i amb una bona
infiltracio. Prové d’animals d’11 mesos.

ENTRECOT DE VACA DK 5 COSTELLES
SENSE 0S | SENSE TAPA

Cl029

2,5kg

Centre Europa

Cor d’entrecot de carn molt melosa

entrevirada, sense 0s i a punt per poder
porcionar.

JARRET DE VEDELLA DE LLET DARRERE

CI009

1,7kg

Centre Europa

Peca ossobuco de la part del darrere

de l'animal. Sencer, sense tallar. Pega
popularitzada pel cuiner Santi Santamaria.
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LLETO DE VEDELLA DE LLET (RIS DE VEAU)

Cl005

800¢g

Centre Europa

Lleto de vedella de llet.

CECINA DE PERNIL DE VACA

Qs29

Meitats, 3 kg

Burgos (Espanya)

Cecina de bovi major, amb un toc de fumi
assecat entre 24-36 mesos en assecadors
naturals per aconseguir un sahor suau i tnic.
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JARRET DE VEDELLA LLET DAVANT

Cl075

2,3kg

Centre Europa

Peca ossobuco de la part del davant

de l'animal. Sencer, sense tallar. Peca
popularitzada pel cuiner Santi Santamaria.

ENTRECOT DE VEDELLA SENSE 0S

Clos3

1.9kg

Centre Europa

Cor d’entrecot (rib eye) molt tendra. Peca ideal
per fer roshif o per oferir una bona proposta de
carnalacarta.

MITJANA DE VACA IMPORTACIO (FAUX FILET)

Clo40

+7kg

Centre Europa

Faux filet seleccionat i amb una bona
infiltracio. Peca molt versatil.

CAP DE MORT DE VEDELLA FEMELLA

CVG23

4kg

Girona (Espanya)

Carn de textura suau, tendra i amb una bona
infiltracio. Peca ideal per oferir una bona proposta
de carn al menu diari.

GALTA DE VEDELLA

Clo17

500¢g

Irlanda

Galta de vedella sense tall de control.

FILET DE VACA IMPORTACIO

Cl0bb

2,2kg-2,5kg

Centre Europa

Carn de textura ferma, molt melosa i de bona
qualitat. Molt versatil.
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CARPACCIO DE VACA
SPSL022

1,4 kg. Talls menys d'1 mg

Centre Europa

Carpaccio extra d'importacio elaborat a
partir del mascul 100% de bou procedent
de la part posterior o0 davantera de I'animal.
Es tendre i funciona per elaborar multiples
creacions.

BURGUER MEAT 100% DE VACA MITJANA

HAMB02

95¢g

Euskadi (Espanya)

Burguer 100% de vaca nacional (Pais Basc), sense
conservants. Carn no procedent de retalls ni puntes.
Ideal per fer tapes, broguetes i caterings.

BURGUER MEAT 100% DE VACA MINI

HAMBO4

309

Euskadi (Espanya)

Burguer 100% de vaca nacional (Pais
Basc), sense conservants. Carn no
procedent de retalls ni puntes. Ideal per fer
tapes, broguetes i caterings.

BURGUER MEAT 100% DE VACA GRAN

HAMBO1

1809

Euskadi (Espanya)

Burguer 100% de vaca nacional (Pais
Basc), sense conservants. Carn no
procedent de retalls ni puntes. Ideal
per fer tapes, broquetes i caterings.

HAMBURGUESA DE VACA GALLEGA PREMIUM

HAMBO3
250¢g
Galicia (Espanya)

Hamburguesa 100% de vaca gallega totalment
natural. Carn no procedent de retalls ni puntes.

Ideal com a plat principal o per compartir.

HAMBURGUESA DE VACA GALLEGA PREMIUM

HAMBOG
1809
Galicia (Espanya)

Hamburguesa 100% de vaca gallega totalment
natural. Carn no procedent de retalls ni puntes.

Ideal com a plat principal o per compartir.
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La nostra passio per la gastronomia
ens porta a oferir carns d’aviram
de qualitat superior d’animals que
creixen en espais lliuresiamb una
alimentacio natural que garanteix
I'excel-lencia del producte.

Com a producte de I'aviram oferim
ous de gallina ecologics certificats

| de sabor extraordinari per incorporar
a elahoracions culinaries tradicionals
I modernes.
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COLOMi EXTRA AMB SANG

AU25
5009
Colomi extra desplomat, amh cap i potes.

ANEC CANET( DE FRANGA

AU23

1kg

Es el resultat de 'encreuament entre un
mascle d’anec coll verd i una femella d’anec
barberie. Sabor exotic.

OUS DE GALLINA ECOLOGICS

AU122
12 ous

Ous de gallina de produccio ecologica i acurada,

de qualitat i certificats per CCPAE.

CUIXA DE POLLASTRE AMB
SOBRECUIXA DEL BERGUEDA
AuU58

500¢g
Carn gustosa i de qualitat.

COLOMi EXTRA SENSE SANG

Au04
5009
Colomi extra desplomat, amh cap i potes.

ANEC MUT

AU32
2kg-2,5kg
Carn poc grassa, consistent i més fosca que

laresta d’anecs. Canals amb coll, potes, fetge

i pedrer.

DELICIES DE GUATLLA CONGELADES

Au69

120 unitats

Au silvestre molt apreciada, destaca pel seu
sabor i suculéncia. Solucid ideal per preparar
una barbacoa o altres plats culinaris,

POLLASTRE DE PAGES DEL BERGUEDA

AU54
3kg-3.5kg
Carn gustosa i de qualitat
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Oferim solucions gastronomiques

a través de productes de qualitat:
treballem amb peces de porc i garri
que satisfan les necessitats del sector
amb la seva carn exquisida, tendrai
gustosa i el seu sabor agradable que
ofereix un resultat extraordinari.
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GARRI DEL PAIS

CPP96

4kg-5kg

Garri rosat de la carn, homogeni
i brillant. Olor i textura fresca.

PLOMA DE PORC IBERIC DE GLA

CPI19

350g-700g

Carn procedent de porcs 100% ibérics.
Texturai gust excepcional.

SECRET DE PORC IBERIC

CPI23

1kg

Carn procedent de porcs 100% ibérics.
Textura i gust excepcional.

CARRAT DE GARRI

CPP88
1,2kg
Carntendra i sucosa. Sabor Unic.

FILET DE GLA IBERIC

CPI26

3809

Pega allargada de sota els lloms, de la
partinterior del costellam. Tall molt
tendre i magre.
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Seleccionem carn de xai i cabrit que
es caracteritza per la seva tendresa
i el seu gust suau. Oferim diversos
formats: des de les parts de I'animal
més comunes i de més demanda, fins
al'animal sencer. Disposem d’un dels
productes de referencia del sector:
el xai de llet d’ovella ripollesa.




XAl CABRIT

coo!
FORMAT
DESCRIPCIO

cool
FORMAT
DESCRIPCIO

cool
FORMAT
DESCRIPCIO

&

COSTELLES DE XAl IMPORTACIO

(FRENCH RACK) ESPATLLES DE CABRIT
CX28 CXb52
800¢g 360 g (2 unitats)

Vuit costelles de xai amb les barnilles 100% carn de cabrit d'importacio.

polides. Carn tendra i gustosa.

ESPATLLES DE CABRIT (N) CARRAT DE CABRIT
CXb4 CX56

350g-450¢ 1kg (2 unitats)

100% carn de cabrit nacional. 100% carn de cabrit.

XAIDE LLET D’'OVELLA RIPOLLESA CUIXA DE CABRIT
CX25 CXb5
4kg-5kg 450g-550¢

Xai lletd de 3-5 setmanes d’edat. Cuixes de cabrit congelades.

100% carn de cabrit nacional.

BINND0JISEYH B108[9S 8]



Reivindiquem la carn de caga per la
seva qualitat, el seu sabor potent i

la seva excepcionalitat. | "elaboracio
d’aquesta carn tradicional es pot
realitzar com |a de qualsevol altra carn,
oferint un resultat sorprenent que pot
resultar molt versatil, especialment
durant els mesos de tardor.

Oferim peces provinents d’animals
liures i criats en plena naturalesa,
poc greixoses i amb un alt valor

proteic. Un producte excel-lent per
satisfer els paladars mes exigents.
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CARNS DE CACA

20

conl
FORMAT
DESCRIPCIO

cool
FORMAT
DESCRIPCIO

1]
FORMAT
DESCRIPCIO

conl
FORMAT
DESCRIPCIO

FAISANA

€050
700g
Faisana pelada, amb molt poc greix.

PERDIU ROJA

C042
3009 -400g
Perdiu sense ploma, amh molt poc greix.

ESPATLLA DE SENGLAR

C006

2kg - 3kg

Carndurai consistent. Sense os.

FILET DE CERVOL

co17

300g-600¢

Carn tendra i de sabor intens. Es la carn
més saludable i natural de totes les carns
vermelles o negres.

LLEBRE

C064

1 unitat

Llebre sense pell ni visceres,
amb molt poc greix.

TUDO

C056
300g-500¢
Carn sense ploma, amb molt poc greix.

CUIXA DE SENGLAR

€002
4kg
Carn durai consistent. Sense o0s.

CUIXA DE CERVOL

c019

2kg-4kg

Cuixa de cérvol sense 0s. Sahor intens i tendra.
Es la carn més saludable i natural

de totes les carns vermelles.
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LLONZAT DE CERVOL (CARRE)

C021

3,5kg-6kg

Carn tendra i sabor intens. Es la carn més
saludable i natural de totes les carns vermelles

0 negres.

LLONZAT DE DAINA

€052
2,5kg
Carntendraide sabor intens. Conté os.

LLONZAT DE CABIROL

C036

2,7kg

Carn de qualitat, tendra. Sabor intens.
100% natural.

LLONZAT DE CERVOL (CINTA)

€022

1kg-3kg

Carn tendra i de sabor intens. Es la carn
més saludable i natural de totes les carns
vermelles o negres. Conté os.

RAGOUT DE SENGLAR EXTRA

€025

2,5kg

Carn durai consistent. Es la carn més
saludahle i natural de totes les carns vermelles.

RAGOUT DE CERVOL EXTRA

€020

2,5kg

Carntendrai de sabor intens. Es la carn
més saludable i natural de totes les carns
vermelles. Ideal per fer ala planxa, ala
graella, estofada o rostida.
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Seleccionem pernil i embotits
elaborats a partir de carns uniques
de primera qualitat. Oferim una
seleccio acurada per completar
les propostes gastronomiques
d’establiments diversos.

SOBRASSADA ARTESANA SAGAS LLOM DE GLA IBERIC XORIG CULAR DE GLA IBERIC
QS25 0S23 Qs09

500¢g 500¢g 500¢g

Peca elaborada a partir de retall d’espatlia, Producte molt tendre. Producte elaborat a partir dels
panxeta, greix de porc, tripa natural, pebre Sabor equilibrat i gustos. millors magres de gla. Sabor picant.

vermell dolg i picant, negre i sal. Gust intens
i elegant.
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PERNIL DE GLA 100% IBERIC ESPATLLA DE GLA 100% IBERICA
0SJ02 0S03

6kg-7kg 4,5kg

Carn de porc 100% ibéric de gla. Carn de porc 100% ibéric de gla. Greix
Greix brillant i els tons de la carn brillant i els tons de la carn van des del rosat
van des del rosat al bordeus. al bordeus. Madurat entre 18 i 32 mesos.

Madurat entre 26 i 40 mesos.

ESPATLLA DE GLA 100% IBERICA SENSE 0S ESPATLLA D’ENCEBALL IBERICA SENSE 0S

QS05 0s02

2,5kg 2,5kg

Carn de porc 100% iberic de gla. Greix 50% jabugo i 50% porc blanc, sense os.
brillant i els tons de la carn van des del rosat

al bordeus. Madurat entre 18 i 32 mesos.

:

ESPATLLA D’ENCEBALL 50%

IBERICA SENSE 0S ESPATLLA DE GLA IBERICA SENSE 0S
0522 0s21
25-3kg 25kg - 3kg

Peca de I'extremitat anterior de 'animal, més
petita que el pernil. Es tendra i de gran sabor.

Peca ibérica de 30 mesos de curacio.

PERNIL DE GLA IBERIC GRAN RESERVA ESPATLLA DE GLA IBERICA
0SJ23 asJ
75kg 5.5kg

Producte procedent d’animals 100% ibéric.
Tendre i de gran sabor. 36/40 mesos de
curacio natural.

Peca més petita que el pernil. Tendra
i de gran sabor. 30 mesos de curacio.
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