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CARNS 
ULTRACONGELADES

la majoria de carns congelades que servim a ferrer són ideals per a l’hostaleria 
per la seva gran qualitat preu i resultat, gairebé sense minves, pesos calibrats i en caixa petita, 

i porcionades (congelades peça a peça). *

Productes d’alta qualitat 
certificats i de procedència 
degudament seleccionada.

Carn ultracongelada en hores 
mantenint les mateixes propietats 

nutricionals i de textura com acabada 
d’elaborar en fresc. El procés d’ultracon-

gelació conserva per major temps 
la integritat i qualitat dels aliments 

de manera natural.

Uniformitat i calibrat 
talls nets i homogenis, gramatges a pes 

unificat, que permeten fer escandalls 
molt precisos a la cuina i homogeneïtat 

de presentacions.

La carn congelada és garantia de 
qualitat i confiança, ja que compleix 

amb tots els requisits sanitaris 
i de traçabilitat. Disposem de certificat 

de benestar animal de boví.

0% minves
Les peces venen ja polides i netes 

(sense greixos sobrants, sense pèls, 
peces retallades o en alguns casos 

sense os o sense pell).

Disponibles tot l’any 
Boví, porcí, aus, elaborats, oví 

i caprí, cinquena gamma… a preus 
i disponibilitat estables i regulars.

Carn 100% natural 
Sense injeccions!

IQF 
Carns ultracongelades

individualment (IQF), interfoliades 
(per capes), o envasades al buit 
per ració… perquè només usis 

el que necessites.

Elaborats aptes per a celíacs
Tots els nostres elaborats carnis, 

manipulats, arrebossats i picats estan 
totalment lliures de glúten i traces.

AVANTATGES FERRER

01. cua
02. culata de cuixa
03. culata
04. crostó
05. rodó
06. contra
07. cua de maluc

08. jarret
09. conill posterior
10. filet
11. llom baix
12. llom alt
13. filet de pobre
14. agulla

15. bescoll
16. galtes galtes 
17. falda
18. costellam
19. culata d’espatlla
20. llata
21. llana

22. aleta
23. jarret
24. pit
25. conill anterior

01. morro
02. orella
03. cap
04. galtes
05. papada

06. bola
07. agulla
08. pit
09. presa
10. pluma

11. espatlla
12. braons
13. peu
14. secret
15. costella

16. costelles
17. panxeta
18. llom
19. filet
20. pernil

(*) característiques i imatges corresponents al nostre principal proveïdor, gicarns.
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55032
Filet sencer de vedella
4 un. envasades al buit | 1x9 kg

53144
Cua de boví  tallada G
35 g/un. |  Gruix: 50 mm
1x3 kg

52145
Rodó lligat de vedella  G
1,4 kg/un. |  1x5 kg aprox. 
3~4 un./caixa

55022
“Chuletón” de vedella anoll 
amb os 900g G
900 g/un. |  1x3 un.

Mitjana de vedella anoll 
amb os G
55023  400 g/un. |  Gruix: 25 mm
1x10 un.
55045  325 g/un. |  Gruix: 25 mm
1x10 un.

Bistec de vedella tallat G
55057 150 g/un. |  Gruix: 10 mm | 1x33 un.
55018 120 g/un. |  Gruix: 10 mm | 1x44 un.

55060
Escalopins filetejats de vedella 
“Fricandó” G
50 g/un. | Gruix: 7 mm |1x4 kg
80 un./caixa aprox.
4 blocs de 1 kg

55031
Xurrasco de vedella tallat G
235 g/un. |  Gruix: 13 mm | 1x4 kg aprox. 
17 un./caixa

55041
Llom alt de vedella G
4 un. envasades al buit | 1x10 kg aprox.

51930
Ossobuco de vedella tallat G
250~370 g/un. |  Gruix: 25 mm
1x4 kg | 8~10 un./caixa

52036
Cap i pota “callos”de vedella
 trossejats
1x5 kg

54005
Galtes de vedella sense os G
350~550 g/un. |  1x2,7 kg aprox. 
4~6 un./caixa

55061
“Tacs” de vedella per estofar G
Daus de 20x20 mm | 1x4 kg

55040
Entrecot de vedella sense os G
300 g/un.|  Gruix: 25 mm | 1x15 un.

BOVÍ
productes de boví procedents 
d’animals d’entre 16 i 18 mesos 
d’edat, d’origen polònia (pastura 
de qualitat i producte amb molta 
regularitat) elaborats a girona.
carn ja reposada, sempre de la 
mateixa part de l’animal, de les 
mateixes mides, sempre polida 
i de qualitat.*

01. cua
02. culata de cuixa
03. culata
04. crostó
05. rodó
06. contra
07. cua de maluc
08. jarret
09. conill posterior
10. filet
11. llom baix
12. llom alt
13. filet de pobre

14. agulla
15. bescoll
16. galtes galtes 
17. falda
18. costellam
19. culata d’espatlla
20. llata
21. llana
22. aleta
23. jarret
24. pit
25. conill anterior

(*) característiques referents als productes de gicarns (marcats amb una G)

63088
Steak tartar de bou amb salsa
Tallat a ganivet | 180g carn de bou i 35g 
de salsa | 16x250g

llest en 
un minut!

racions 
individuals,
inclou salsa
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Filet de porc sencer sense cordó
53148  600 g/un. |  8~10 un./caixa | 1x5 kg aprox. G
53149  Producte injectat | 1x6 kg

55076
Llonza de porc G
Gruix: 15 mm |  110 g/un.
30 un./caixa | 1x3 kg

55084
Llom de porc “menú”
Gruix: 8 mm | 1x4 kg
Producte injectat

55066
Daus de cap de llom de porc 
per estofar G
Daus de 20x20 mm
1x4 kg

52043
Braons de porc partits G
350 g/un. 
13~16 meitats/caixa
1x5 kg

Secret de porc Ibèric de Guijuelo
55100 5 bosses de 1kg | 1x5kg

52116
Panxeta de porc tallada amb pell G
Gruix: 10 mm |  1x3,5 kg

55064
Costellam de porc sencer G
4~5 un./caixa | 1x7 kg aprox

54001
Cap de llom de porc sencer
sense os G
2~2,2 kg/un. |  4~6 un./caixa
1x11 kg aprox.

55053
Llom de porc tallat G
Gruix: 10 mm |  66 un./caixa | 1x4 kg

52063
Cap de llom de porc tallat G
1,8 ~2,1 kg/un. |  2 peces/caixa
1x4 kg

55049
Morro de porc tallat G
Porcions de 30x30 mm
1x3 kg

55054
Llom de porc tallat G
Gruix: 5 mm |  133 un./caixa | 1x4 kg

55056
Costella de porc tallada 
“tacs” G
Daus de 20x20 mm
1x4 kg

Galtes de porc amb os G
52090  360 g/un. | 12~14 meitats/caixa | 1x4,5 kg
56012  Galta de porc sense os | 1x10 kg

52115
Peus de porc partits G
225 g/un. |  16~20 un./caixa
1x4 kg

PORCÍ
producte criat a espanya, 
sacrificat als 4-5 mesos 
i elaborat a girona (tallat en 
fresc i ultracongelat ràpidament). 
producte amb 0% de minva, sempre 
la mateixa part de l’animal, 
mateix tall i mateixa qualitat.*

01. morro
02. orella
03. cap
04. galtes
05. papada
06. bola
07. agulla
08. pit
09. presa
10. pluma

11. espatlla
12. braons
13. peu
14. secret
15. costella
16. costelles
17. panxeta
18. llom
19. filet
20. pernil
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(*) característiques referents als productes de gicarns (marcats amb una G)
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52215
Quarter de cuixa de pollastre
320~370 g/un. | 1x5 kg

55075
Pollastre trossejat
1x5 kg

54101
Cuixa de pollastre
1x5 kg

55083
Ales de pollastre
1x5 kg

52223
Pernilets de pollastre
130~170 g/un. | 1x5 kg

AVÍCOLA

Pit de pollastre
52058  Sencer | 1x5 kg
52129  Filetejat | 80~120 g/un. | 1x5 kg

OVÍ I CAPRÍ

la bona qualitat de la carn d’oví/caprí es 
reconeix per la seva plena carnositat i és una 
de les carns del mercat amb major contingut 
en greix, on el greix es fon durant el cuinat 
i passa a la salsa o al suc de cocció.
nutricionalment aquesta carn és un dels 
aliments més rics en ferro.

la carn d’au és una carn 
lleugera, digestiva i baixa 
en calories

52113
Espatlla de cabrit G
300~400 g/un. | 12 un./caixa
1x5 kg aprox.

52285
Espatlla de xai nacional
1~1,2 kg/un.

55046
Costelles de cabrit G
Gruix: 10 mm. | 1x2 kg

55042
Llonza de xai
Gruix: 10~12 mm. | 1x5 kg

01. cap
02. coll
03. pit
04. espatlles     
05. costellam

06. llonzat
07. falda
08. braó
09. culata 
10. potes
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01. cap
02. coll
03. pit
04. filet
05. espinada
06. ala
07. cuixa
08. sobrecuixa
09. cua
10. potes
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54023
Pernilets de gall dindi
1x5 kg

52031
Blanqueta de gall dindi
1x5 kg

51931
Ossobuco de gall dindi
1x5 kg

(*) característiques referents als productes de gicarns (marcats amb una G)

54102
Sobrecuixa de pollastre 
sense os i sense pell
1x5 kg

52136
Conill sencer
1x6 kg / aprox.

CONILL
la carn de conill és una carn blanca molt 
saborosa i amb grans propietats nutri-
cionals. ideal per a incloure en una dieta 
equilibrada i variada. a més és una carn 
que té una gran versatilitat gastronòmi-
ca; des de rostit, a la planxa, guisat ...
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55020
Botifarra de porc G
130 g/un. | Longitud: 200 mm
1x36 un.

8089
Pit de pollastre empanat
90~150 g/un. | 6~12 un./kg | 4x1kg

52138
Rodó lligat de gall dindi
5x2 kg

52142
Rodó lligat de pollastre farcit amb gambes
200g/un. | 25 un./caixa | 1x5 kg/caixa

Mandonguilles de vedella
52583 25 g/un. | 3x2 kg
54071  Amb all i julivert 30g/un. | 1x100 un. G

Mandonguilles mixtes 
de porc i vedella G
54004 Amb all i julivert 30g/un. | 1x8 kg
55095 Amb all i julivert 30g
1x100 un.

55030
Mini mandonguilles mixtes 
de porc i vedella amb all i julivert G 
6 g/un. | 1x560 un.

55058
Carn picada de vedella G
1x4 kg

55062
Carn picada mixta de porc 
i vedella G
1x4 kg

55028
Salsitxes de porc
55028  36 g/un. | Longitud: 110 mm | 1x110 un. G
52207  Llonganissa petita 1x3,5kg
20g aprox.

54000
Pintxos de porc adobats
al pebre vermell G
90 g/un. | 1x30 un.

ELABORATS
els nostres elaborats càrnis 
destaquen per la qualitat de la 
matèria primera i la seva cuidada
presentació (pes unificat, interfo-
liat per capes, iqf...).
a més garantim que els manipulats, 
arrebossats i picats, estan lliures 
de glüten i lactosa.*

52586
Mandonguilles mixtes 
de pollastre i porc
25 g/un. | 2x2,5 kg

Hamburgueses
55000 Mixta de porc i vedella 
80g/un. | 1x60 un. G
7125   Pollastre 80g/un. | 2x2 kg
55068 Vedella 100g/un.
1x48 un. G

Sense gluten(*) característiques referents als productes de gicarns (marcats amb una G)

Llibrets empanats
55089 Llom de pernil i formatge 
120 g/un. | 1x3 kg G
52608 Cordón Bleu de gall dindi | 1x5 kg

Ales de pollastre
55048  Adobades amb pebre vermell i espècies
1x4 kg G
55033  Marinades i precuites 5x1 kg

52197
Xoriço
40 ~60g/un. | 1x3,5 kg

56010
“Morcilla” de ceba
180g/un. aprox. | 1x3,5 kg
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5ª GAMMA

53044
Braó de porc confitat G
Porc blanc d’origen nacional.

53045
Costella ribs de porc confitada G
Porc blanc d’origen nacional.

53092
Galta de porc amb os 
confitada G
Porc blanc d’origen nacional.

confitades a baixa temperatura durant 12 hores, envasades individualment al buit amb el seu suc en bosses de cocció. 
molt fàcils de regenerar (bany maria, microones o forn).

afegeix el teu toc, excel·lent resultat i sabor!

ingredients
1/2 braó de porc, sal, espècies

format
Envàs individual en bossa de cocció
375 g/un. | 1x8 un./caixa

caducitat
Congelat: 700 dies.
Descongelat: 15 dies de la seva descongelació 
frigorífica, mantenint el producte en la seva 
bossa i sense pèrdua de buit

ingredients
Galta de porc, sal, espècies

format
Envàs individual en bossa de cocció
350 g/un. | 10 un./caixa | 1x3,5 kg aprox.

caducitat
Congelat: 700 dies.
Descongelat: 15 dies de la seva descongelació 
frigorífica, mantenint el producte en la seva 
bossa i sense pèrdua de buit

Suggeriment
Amb salsa al vi negre, amb taronja, amb bolets, ...

Suggeriment
Guisades amb castanyes o bolets de temporada,
al forn amb “allioli”, a la brasa amb all i julivert...

Suggeriment
Glassejar amb salsa barbacoa, també amb 
salsa de mel i mostassa o simplement do-
nar-los el color i el toc cruixent a la barbacoa.

Suggeriment
Amb salsa Pedro Ximénez, al forn amb ver-
dures, amb reducció del seu propi suc i acom-
panyat amb xucrut i parmentier de patata ....

ingredients
Peus de porc, sal, extracte d’espècies

format
Envàs individual en bossa de cocció
250g/un. | 4 paquets amb 4 meitats
1x4 kg aprox.

caducitat
Congelat: 700 dies.
Descongelat: 15 dies de la seva descongelació 
frigorífica, mantenint el producte en la seva 
bossa i sense pèrdua de buit.

ingredients
Costella de porc, sal, espècies

format
Envàs individual en bossa de cocció
400 g/un. | 7 un/caixa | 1x2,8 kg aprox.

caducitat
Congelat: 700 dies.
Descongelat: 15 dies des de la seva desconge-
lació frigorífica, mantenint el producte en la seva 
bossa i sense pèrdua de buit.

regeneració

Escalfar en el mateix envàs al bany maria/
forn de vapor a 85 °C: 10~15min.

Escalfar a màxima potència de 3~5 minuts.
Obrir i treure el contingut.

Daurar al forn, o guisar ràpid amb la salsa
desitjada. Emplatar.

regeneració

Escalfar en el mateix envàs al bany maria 85 °C/ 
forn vapor uns 10~15 min.

A màxima potència de 3~5 minuts.
Obrir i treure el contingut.

Daurar al forn o guisar ràpid a la cassola amb la 
salsa desitjada. Emplatar.

regeneració

Escalfar en el mateix envàs al bany maria 85 °C/ 
forn vapor uns 10~15 min.

A màxima potència de 3~5 minuts.
Obrir i treure el contingut.

Daurar al  forn o a la brasa o guisar a la cassola
amb la salsa desitjada. Emplatar.

regeneració

Escalfar en el mateix envàs al bany maria/
forn vapor a 68 °C 20 min.

Escalfar a 700W de potència de 4~5 minuts.
Obrir i treure el contingut.

Daurar al forn o brasa.
Emplatar afegint la guarnició desitjada.

Peça procedent de 
la pota posterior.

Peça sencera 
de la galta amb os. 

Neta i pulida.

Peus partits per 
la meitat.

Peça procedent 
del costellam.

55088
Peus de porc partits i cuits G
Porc blanc d’origen nacional.

(*) característiques referents als productes de gicarns (marcats amb una G)
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55079
Fetge d’ànec extra de foie sencer
500~700 g/un. | 1x6 kg aprox.

55078
Magret d’ànec
300~400 g/un. | A pes

9052
Fetge d’ànec a trossos (puntes)
5x1 kg

55080
Escalopa de foie gras d’ànec
40 g/un. | 5x1 kg

52167
Braó d’ànec 
en confit
Llauna de 24 un.

52165
Cuixa d’ànec 
en confit
Llauna de 10 un.

Producte refrigerat Conservar a temperatura ambient

ÀNEC GAMMA VEGETAL

elaborats de l’ànec de gran qualitat 
i alt potencial en vendes i rotació 
pel seu sabor, versatilitat i per 
a tots els públics!

molt fàcils de cuinar, regenerar 
i decorar multitud de plats... 
per a un resultat exquisit!

preparació: escalfar els braons i cuixes en el seu propi greix
fins que es daurin (10 min aprox.)

9682
Bloc de foie gras 
d’ànec amb trossos
950 g/llauna

68361628
Hamburguesa crua NO vedella
1x20 un.

67951967
Nuggets NOpollastre
97 un./caixa | 1x1.75 Kg

67951953
NOpollastre
1x1.75 Kg

68359546
Mandonguilles NOCarn
118 un. | 1x2 kg

textura i un sabor immillorables, que imiten 
l’experiència del consum de carn.
aparença crua, tendra per dins i cruixent per fora.
sense comprometre gust ni textura.

gran suculència.
ideals per cuinar directament amb salsa.
perfectes per combinar amb: pasta, patates fregides, 
arròs o pa.
apte per a vegetarians.

el nopollastre és l’obra mestra de the vegetarian butcher.
sensacional sabor i tendresa!
perfectes en tot tipus de receptes típiques amb pollastre.

totalment vegans i tant deliciosos com els originals.
serveix-los amb qualsevol salsa per dipejar i gaudeix-los!

·
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·

·

tant versàtil com la carn picada i a més vegana.
fàcil d’utilitzar,  pot ser afegida a qualsevol salsa.
el complement ideal per lasanyes, bolonyeses o pizzes!

67951958
NOcarn Picada
1x2 kg

elaborat per amants de la carn per a 
amants de la carn a partir de soja no 
modificada genèticament.



VIC. CENTRAL

mas de bigas 2 
08500 vic 
barcelona 
t 938 862 500

LLEIDA

p.i. camí dels frares 
carrer f parcela 54 
25190 lleida 
t 973 237 035

FIGUERES

avinguda europa 8 
17469 vilamalla 
girona 
t 972 525 562

www.fferrer.es MERCABARNA

longitudinal 6, núm. 60 
08040 mercabarna 
barcelona 
t 934 751 930

VALÈNCIA

ciudad de gibraltar 6 
p.i. fuente del jarro 
46988 paterna
valència
t 961 345 430

MADRID

puesto 110 
mercamadrid 
madrid 
t 917 860 028


