





Des de l'any 1850, portem 6 generacions dedicades a la
venta d’aviram i de carns vermelles. Estem enamorats dels
bons productes, i sobretot dels seus origens iforma de cria.

Si el que busques és producte ecologic i de proximitat, o

qualsevol especialitat d’arreu del mén...

Benvingut a casal
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POLLASTRE
Pages del Mas Avicola
Pagés ros ecologic del Toll
Pages de Pota Negra
Poulet de Bresse
Dels Casals, Cal Rovira

PULARDA
Dels Casals, Cal Rovira
D.O Gers
D.O Bresse

CAPONS
D.O Gers
D.O Bresse
Nacional

FARCITS
Pollastre de Pages sencer amb farcit tradicional
Cuixes desossades de pollastre o pintada
Bistec melds o rodé de vedella
Farcit de xai o cabrit
Llonza llaminera farcida

FAISA / ANEC / PINTADA

ALTRES AUS O CACA
Gall d’indi negre
Oca de Nadal
Anec mut del Penedés
Perdius

Senglar
Cervol



a u s de Nadal

POLLASTRE

ECOLOGIC DEL TOLL | DEL PENEDES - DE CAL
ROVIRA - EL DE CASA - POULET DE BRESSE

EL GRAN CLASSIC

A Sanmartil850 disposem de més de 7 varietats de
pollastre. Ideals per servir durant aquestes dates tan
especials. Els podem servir farcits, desossats, lligats o

segons les preferencies i necessitats del client.

a u s de Nadal
PULARDA

DE CAL ROVIRA DE POTA NEGRA - D.O GERS
- D.O BRESSE

TENDRESA I GUST

La pularda és un tipus de femella de pollastre criada fins
al moment just abans de comengar a pondre. D’aquesta
manera obtenim una carn molt infiltrada de greix que
aporta una tendresa i gust excel-lent i exclusiu, perfecte

pel Nadal.



a u s de Nadal
CAPO
D.O GERS - D.O BRESSE - NACIONAL

QUANTITAT I SABOR

Els capons son un tipus de pollastre mascle capat als tres mesos de vida per feminitzar-los
i aconseguir que sengreixin facilment. Gracies a aquest procés sobté un producte de mida

gran, tendre i molt gustods. Perfecte per les grans families que gaudeixen d’un apat de Nadal

excepcional.




a u s de Nadal

FAISA

FAISA DE CAGA MENOR

“LIGHT” I DELICIOS

A Sanmartil850 el solem tenir de caga. Si volem
donar un toc de luxe a la nostra taula posem-hi un
faisa. El seu gust delicios i baix en greixos ens aporta

una notable diferéncia als apats de festa.

a u s d e N adal

PINTADA

PINTADA FRANCESA

LLEUGERA I EXQUISIDA

De la familia dels faisanids, la pintada és una au de
carn fosca i amb un gust subtil i exquisit. La seva
lleugeresa aporta una bona diferencia respecte la

resta d’aus nadalenques.



a u s d e N adal

FARCITS

POLLASTRE DE PAGES O PINTADA
Pollastre de Pageés sencer farcit tradicional o cuixes
desossades de pollastre o pintada amb:

- Fruits vermells i pinyons

- Botifarra, ou d’ur, prunes i pinyons

- Formatge i pernil dol¢ amb prunes (o sense)

- Datils i baco

- Botifarra i bolets

- Ibeéric i gambes

- Al gust

CUIXA / ESPATLLA / MITJANA DE XAI
Cuixa, espatlla o mitjana de xai desossada i farcida:

- Tofona i cansalada iberica

- Botifarra, prunes i pinyons

- Al gust

LLONZA LLAMINERA O RODO DE
VEDELLA

Llonza llaminera o rodé de vedella amb:

- Fruits secs i botifarra

- Tofona i cansalada
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- PRODUCTES PRECUINATS
D’AUTOR:
Pularda rostida per I’Oriol Rovira
Pollastre de pages farcit de Can Bech

- CANELONS CASOLANS:
Tradicionals, d’espinacs, magret d’anec i foie fresc
i lasanya de Cal Sendra.

El “gran Caneld” amb cruixent d’emmental.

GRANS RESULTATS
Filet wellington
Wagyu japones

PRECUINATS PREMIUM:
Pularda amb tofona rostida
Pintada sencera rostida
Cuixes desossades i rostides de gall d’indi
Confit d’anec
Anec a la taronja sencer o desossat.

TASTETS:
Steak Tartar
Carpaccio
Figues amb foie
Foie poché micuit
Patates farcides amb rostit d’anec i foie fresc

Bombons de foie
Macarons de foie



won Nadal facil

PRECUINATS
PREMIUM

ORIOL ROVIRA (CUINER D’ESTRELLA
MICHELIN) | GERARD BECH

GRANS CUINERS ENS FAN EL NADAL
FACIL

Aquest any posa un professional a la teva cuina amb
una de les nostres peces d’autor pre-cuinades. Oriol
Rovira (cuiner d’Estrella Michelin) i Gerard Bech
ens fan el Nadal més facil fent-nos lelaboracié de
manera que nosaltres només hem de ferl’ultim pas. I

el millor de tot, degustar-ho.

u on Nadal facil

SELECCIO PREMIUM

PULARDA AMB TOFONA ROSTIDA- PINTADA

SENCERA ROSTIDA - CUIXES DESOSSADES |

ROSTIDES DE GALLD’INDI - CONFIT D’ANEC

- CONFIT D’OCA - ANEC A LA TARONUJA
SENCER O DESOSSAT.

A GAUDIR I MEN]JAR!

Grans productes seleccionats amb molta cura. Grans

cases ens cuinen aquests plats per estalviarnos la feina

a la cuina i assegurarnos l'exit a taula.




u on Nadal facil

CANELONS

TRADICIONAL CASOLANS, D’ESPINACS - DE
CONFIT D’ANEC | FOIE GRAS - LASSANYES
DE CAL SENDRA - EL “GRAN CANELO”

TRADICIONAL
La tradicié i la cuina fusié tenen lloc als nostres
canelons. Des dels tradicionals de rostit fins als

més melosos de confit d’anec i foie.

Ara, també podeu encarregar el “Gran Caneld”
de confit d’anec i cruixent demmental. Tots es

serveixen en safates de 3, 6, 12 i 20 unitats.




u on Nadal facil

FILET WELLINGTON

DE VEDELLA, VACA O BLACK ANGUS DE
NEBRASKA

TORNA UN CLASSIC DE LA VEDELLA

Filet Wellington, un gran classic a les taules festives

que des de Sanmartil850 hem volgut recuperar. Ideal

per aquelles ocasions en que no volem passar hores a

la cuina pero que entusiasma als més exigents

a taula. Pot ser de filet de vedella, vaca o Angus de

Nebraska amb:

- Salsa Café de Paris

- Ceba rostida i foie micuit

- Ceba rostida i bolets

- Provolone i pernil iberic

- Personalitzat
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WAGYU JAPONES

KOBE - KAGOSHIMA -GUNMA
CONSIDERADA LA MILLOR CARN DEL MON

Importat directament del Japd, el producte que torna boig a gourmets,
viatgers i amants de la carn. Les seves vetes marbrejades el fan unic i li

donen un sabor i textura inigualables.

A Sanmartil850 només tenim Wagyu de maxima qualitat, A5/10 de les
regions de Kobe, Kawagima, Gunma o Miyazaki. Certificat. Si vols saber
més d’aquesta delicatessen, pots llegir I'article que li hem dedicat al nostre

blog: Wagyu: Amor a primera vista



u n Nadal facil

TASTETS

PER ANAR FENT BOCA...

TORRADETES DE:
Filet amb salsa café de Paris
Filet, lamines de poma i foie

Foie fresc amb poma caramelitzada.

CROQUETES DE:

Mar i muntanya

Black Angus de Nebraska
Vedella amb murgoles
Conill amb moixernons

Ceps amb foie

ENTRANTS AMB OU FILAT
AMANIDA DE CONFIT
AMANIDA D’ESCABETXOS
COPETA D’ESCOPINYES AMB
GELEA DE GINTONIC

VERMELLS:

Rotllets de Carpaccio de vedella foie, tofona i
ametlla garrapinyada.

Rotllets de pernil d’anec, foie i parmesa.

El nostre famds Steak Tartar

FILOS (ROTLLETS DE PASTA FILO) AMB
POLLASTRE, POMA I CEBA

CONSOME DE LA REINA

PINXO DE MAGRET

MINI HAMBURGUESA DE GIN TONIC,
DE MOJITO O DE WAGYU.

FOIES:

Macarons de foie

Bombons de foie

Figues farcides de foie

Torradetes amb foie i confitura de figues
Galetes de ceps amb micuit i gelea de

violetes









pintada

PINTADA AMB SALSA DAURADA

INGREDIENTS. PRODUCTE
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1 pintada De lafamilia dclsfaisdnids, la pintada, és una

au de carn fosca i amb un gust subtil i exquisit.
4 pastanagues N :

1 trocet de canyella
La seva lleugeresa aporta una bona diferéncia
3 04 cebes respecte a la resta d’aus nadalenques.

50 grs. de pinyons

Y2 1 de brou

Llard d’anec

Oli, sal i pebre

RECEPTA.
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Salpebrarem la pintada i la posarem a rustir en una cassola amb una
mica de llard i oli.Quan s’hagi enrrossit, hi afegirem les cebes, els alls,
les pastanagues, i la canyella. un cop rostida, agafarem les cebes, les
pastanagues, els pinyons i el brou i ho passarem tot pel minipimer.

Un cop tot ben triturat, ho posarem sobre de la pintada, i ho deixarem
coure tot durant mitja hora.

Després d’aquest temps ja ho podrem servir.



—_— pollasitre

CUIXA O RODO DE POLLASTRE
FARCIT

INGREDIENTS.

....................................................................................................

Cuixes de pollastrefarcides

1 trocet de cand de canyella

1 cabega d’alls sense pelar

Sal, pebre

2 cebes grossetes tallades a [amines
2 pastanagues a tallets

1 tomaquet partit per la meitat

1 raig de conyac o vi

llard d’anec o oli d’oliva

RECEPTA
Salpebrarem la carn i la posarem a daurar amb el llard,els alls i la canyella a foc alt. Tot seguit, hi posarem les

verdures, el vi, taparem la cassola i abaixarem el foc. Ho deixarem coure tot junt fins que la carn sigui ben tova.
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ANEC AMB TARONUJA |
MAGRANA

INGREDIENTS.

1 anec a talls Y6 vas de vi ranci
2 cebes grosses 2 magranes

2 pastanagues 2 taronges

Pell d’una llimona Y1 de brou

1 manadet d’herbes amb una Sal, pebre ioli.
mica d’api

RECEPTA.

Salpebrarem I'anec i el posarem a rostir amb una mica d’oli (no massa). Quan sigui
ros, s’hi posen les cebes i les pastanagues tallades, la pell de la llimona i les herbes.
Al cap d’una estona hi afegirem el vi i un cop s’hagi consumit, s’hi posen els grans
de magrana i una mica de brou i es deixa coure a foc ben baix fins que és cuit. Un
cop cuit, treurem el tall de la cassola.

Agafarem el suc que ens ha quedat i el deixarem refredar una mica per poder
desgreixar-lo. Quan s’ha desgreixat, es passa tot per la batedora i després pel colador
xines.

A continuacié posarem l'anec i aquesta salsa a la cassola de nou i hi afegirem les
taronges pelades i tallades a lamines i passades una mica per la paella amb una mica
d’oli. Ho deixarem coure tot junt uns 20 minuts més i ja ho podrem servir.

PRODUCTE

L’anec mut del Penedés (amb Denominacié Comarcal de Producte) esta criat en
grans espais oberts i alimentat amb cereals. Amb una carn consistent i menys
greixosa que d’altres, en comparacié amb productes de la seva familia, fan

d’aquest anec el més aa'equat pera la realitzacid de rostits ofarcits nadalencs.
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RECEPTA.

Ideal per aquelles ocasions en que
no volem passar hores i hores a
la cuina perd que aconsegueix
entusiasmar als més exigents a
taula. En només 15 minuts al
forn podem tenir enllestit aquest
producte que agrada tant als
amants de la carn feta com als que
la prefereixen crua.

Pintar el filet Wellington amb els 2
ous batuts i fem uns dibuixos a la
pasta amb la part que no talla del
ganivet.

Tirem sal Maldon i pebre per sobre
i ho posem al forn a 180 graus 20
minuts. Un cop ha passat el temps
ho deixarem refredar 10 min i ho
tallarem a escalopes d’'uns 2 cm de
gruix i ho servirem.

RIis -
B A

vedella

C EBA R OSTIDA
R OSTIDA I

INGREDIENTS.

LET WELLINGTON

CAFE DE P

I FOIlE MIculT -

B OLETS
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Sal ipebre negre

Oli d’oliva verge extra

6 escalunyes

una cullerada de mantega
una branca de farigola

2 ous

un gra d’all

L’ORIGEN DEL FILET WELLINGTON
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1 filet Wellington
Sal Maldon

Després de fer una recerca hem pogut trobar diverses teories sobre el seu origen. Es tracta d’'una recepta tradicional
anglesa que va ocupar gran part de les portades de les prestigioses revistes de cuina dels anys 80. Existeixen varies
versions sobre el seu origen, la primera d’elles és que aquest plat va ser creat en honor al Duc de Wellington al 1815
després de guanyar a Napoled Bonaparte a Waterloo.

La segona explica que la recepta compta amb aquest nom per la brillantor que desprén la pasta de full al sortir del
forn, una brillantor que fa pensar al que feien les botes de la guardia militar a cavall. Al llarg dels anys, el Filet
Wellington s’ha guanyat a tots els paladars, de fet, es diu que aquest plat era un dels preferits del president d’EE.
UU Richard Nixon i, de fet, el servien en molts sopars d'estat durant el seu mandat.
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STEAK TARTAR

RECEPTA.

A Sanmarti 1850 treballem per fer-
vos el Nadal més facil. Per aixo us
entreguem ['Steak Tartar gairebé
preparat per servir a taula. Els
passos son ben senzills!

Treure la carn 15 minuts abans de
consumir de la nevera. Barrejar
tots els ingredients (excepte la sal
que sera al gust). i afegir-hi un
rovell d'ou ecologic cru (excepte
els mesos destiu).

Compte amb la sal!
Opcional: Afegir un petit raig de

whisky, bourbon, brandy, anxova
picadeta o cilantre.

NOTES.
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INGREDIENTS.

Filet de vedella
Moixina de Girona
Ceba de Figueres
Mostassa de Dijon
Oli d’oliva verge extra
Suc de llimona
Pebres del mén
Sal gris de Guerande
Tabasco Mc Ilhenny Co
Salsa Perrins
Taperes
Ou dur
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Una de les parts més importants d’'aquesta recepta és 'utilitzacié de carn
picada a dos ganivets que dona una textura tnica a la carn.
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