


SOMOS  En Andrés Eizaguirre somos maestros

MAESTROS  hamburgueseros. Con la mejor carne y
HAMBURGUESEROS  tras un arduo estudio perfeccionado
desde hace 50 arnos, seleccionamos

aquellas partes que nos aseguran el

mejor sabor, textura, y jugosidad de

todos nuestros productos. Sin que sea

Vaca Gallega 100%%
Tamarios disponibles:
- 60 grs.

- 180 grs.
f - 250 grs.

necesario anadir grasas. Simplemente

carne de alta calidad.

Todo esto combinado con el corte
de las piezas en el sentido correcto,
da como resultado la receta personal

de (Andrés Eizaguirre.

SELECCIONAMOS,
PICAMOS Y
ULTRACONGELAMOS

Para culminar nuestro proceso de calidad, en
Andrés Eizaguirre ultracongelamos criogénicamente
todos nuestros productos para que no pierdan su
textura, sabor, y valores nutricionales. Este sistema

de ultracongelacion, nos garantiza que nuestra

Cerdo Ibérico 100%.
Tamanos disponibles:
- 60 grs.
. - 180 .

carne se mantenga siempre tan fresca como el
primer dia, sin afiadir conservantes.

Ademds, llevamos un meticuloso proceso de
elaboracion que hace que nuestros productos

sean aptos para celiacos.
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Cordero Lechal 100%.
Tamanos disponibles:
- 30 grs.
- 60 grs.
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Lollo 100%.

Taﬁ%aﬁo&di&poniéla:

. - 30 gs. '
- 140 grs.

Pato 100%.

Tamarnos disponibles:

EXPERIENCIA
EN EVOLUCION
CONSTANTE

- 30 ars.
- 14Q grs.

En Andrés Eizaguirre llevamos mds de
50 anos evolucionando y  trabajando
nuestros productos para adaptarnos a
las necesidades especificas de los canales de
Alimentacién y Horeca. _Actualmente
tenemos una gama estd de seis categorias

de producto. “Uaca Gallega Premium,

Uacuno Extra, Lechal D.O. Castilla Leon,
Pato  Moulard, Pollo de (Corral, y
Cerdo Ibérico de Bellota. En formaro
hamburguesa mini, medium, maxi y la
nueva incorporacion de albondigas.

Una gama completa de procuctos que nos

garantiza su sabor, textura y jugosidad.
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