Contenido del recetario

El recetario de Mipesbur se presenta en un archivador de polipropile-
no (material que es resistente al agua y de facil limpieza), consta de 56
fichas, impresas a todo color por ambas caras y plastificadas para mejo-
rar su conservacion con agujeros laterales para archivarlas y ordenar-
las.

En la parte frontal de las fichas aparece una fotografia del plato prepa-
rado y los ingredientes para realizarle, asi como iconos que indican el
nivel econdmico de la receta, el tiempo de preparacién y la dificultad
de realizacién; en su parte posterior se explica como se realiza esta
receta y como novedad se incluyen los consejos del pescadero sobre la
pieza de pescado que se esta realizando, ademas de una tabla con el
valor nutricional del pescado o marisco.

Tamano ficha: 130 x200 mm.
Gramaje: 300 g. plastificada en brillo
Tirada: 15.000 ejemplares

Distribucion

Mipesbur se encarga de la distribucion que se realizara en las pescade-
rias entre los meses de octubre y noviembre de 2008.

Se entregara el recetario completo a cada cliente de dicho estableci-
miento, con el fin de fidelizarlos. Cada cliente rellena una ficha con sus
datos parallevar un control del reparto.

Elaboracion de las recetas

Las recetas, de los platos seleccionados por Mipesbur, son realizadas
por los cocineros de prestigiosos restaurantes de Burgos:

- Casa Azofra

- Casa Avelino

- Comosapiens
- Fabula

- Fogén de Jesuson
- La Cueva

- La Galeria

- Las Vegas

- Meson del Cid
- Ojeda

- Pineiro

- Puerta Real

Mipesbur aportara los “consejos de su pescadero” con el propdsito de
orientar a los consumidores a la hora de adquirir el pescado o marisco,
para cada unadelas recetas.

Informacion Mipesbur
Avda. de Castillay Ledn, 22
c.c. Camino de la Plata
09006 Burgos
Tel. 947 237 699
Fax. 947 231 299
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Modo de elaboracion
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Publicidad integrada
en el texto modo
de elaboracion

Lubina al horno conjpatatas

y berenjena

Mezclar en un bol salsa de soja, miel, agua
tomate con el vinagre y gotas de tabasco, U

aceite,
hiendo

menten sus sabores. Salpimentar el co
verter la mezcla anterior sobre éste. Con a
una brocha de tamafio medio, distribuir un
mente la mezcla para que no quede ningu
del costillar sin salsa.

A continuacién introducir en el horno a 2
dos de temperatura, durante 23 minutos,
do de vez en cuando las costillas con la

bien todos estos ingredientes para que }mple—

illar y
dade
orme-
b zona

0 gra-
ocian-
nezcla

anterior, para que la carne no quede seca.

Pochar la cebolla con aceite y mantequilla, anadir una cucharadita de curry y reho-
gar el arroz. Cocinar como cualquier arroz. Una vez asado el costillar, servir al

momento.

Sugerencias del cocinero

Restaurante Fabula: Acompafar el plato
con arroz al curry. Para elaborar la guar-
nicion aconsejada se requieren 150

gramos de arroz, media cebolla
curry.

y salsa

Sugerencias del carnicero

Se pueden emplear dos tipos de costillas: las lomeras que son las que se
deshuesan para conseguir el lomo, que atin teniendo menos carnosidad,
resultan muy jugosas; o el tipico costillar, con mas o menos recubrimiento
de carne, seguin el gusto del comensal.

Para elaborar carnes a la parrilla, el fuego debe ser muy vivo y no darles la
vuelta hasta que esté bien doradas. Hay que evitar el contacto directo de

lasllamas con la carne.

Valores nutricionales

Diseno libre

Ensalada tibia de gulas

Modo de elaboracién

Tamano:
130x200 mm.

4

de ficha

Tarifa

A continuacién les detallamos los cinco modelos para publicitarse en este
recetario. El plazo de entrega de originales se realizard durante el mes de

mayo.

N

Publicidad integrada
enlafotocara A
Este tipo de publicidad es ideal para marcas devinos, licores, aceites, etc...,

ya que seincluye el producto a la hora de hacer la foto del plato elaborado.
Es necesario aportar previamente el producto a reproducir.

300 € por ficha
MINIMO 5 FICHAS

Publicidad integrada
enlacaraB

Este tipo de publicidad es ideal para marcas de vinos, licores, aceites, etc...,
el tamano del médulo es de 40x40mm.
Es necesario aportar previamente la foto del producto en buena calidad.

300 € por ficha
MINIMO 5 FICHAS

Publicidad receta
con producto

Este tipo de publicidad es ideal para marcas de vinos, licores, aceites, etc...,
aparece su publicidad en las dos caras de la ficha y la receta se realizara con
su producto (por lo que su producto aparece en los textos)

Es necesario aportar previamente la foto del producto en buena calidad.

5.000 € por ficha

Diseno libre de Ficha
una cara, pagina completa

2.000 euros por cara

Publicidad
faldon cara B

300 € por ficha

Normas para el envio de
la publicidad pagina completa

Estas normas estan destinadas para evitar anomalias y conseguir la

+3 mm sangre maxima calidad en la reproduccién gréfica. Sélo se admitiran origi-

nales en formato digital, con prueba deimpresora.

Modo de elaboracién
Mezclar en un bol salsa de soja, miel, agua, aceite,
tomate con el vinagre y gotas de tabasco, uniendo
bien todos estos ingredientes para que comple
menten sus sabores. Salpimentar el costllar y
verter la mezcla anterior sobre éste. Con ayuda de
una brocha de tamaio medio, distribuir unifor

una Cara

Mezclar en un bol salsa de soja, miel, agua, aceite,
tomate con el vinagre y gotas de tabasco, uniendo
bien todos estos ingredientes para que comple
menten sus sabores. Salpimentar el costillar y
verter la mezcla anterior sobre éste. Con ayuda de
una brocha de tamano medio, distribuir unifor
memente la mezcla para que no quede ninguna
zona del costillar sin salsa
A continuacion introducir en el horno a 200 gra
dos de temperatura, durante 23 minutos, rocian
do de vez en cuando las costillas con la mezcla
anterior, para que la carne no quede seca
Restaurante Fabula: Acompanar el plato
con arroz al curry. Para elaborar la guar
nicion aconsejada se requieren 150
gramos de arroz, media cebolla y salsa

Restaurante Fabula: Acompahiar el plato .
con arroz al curry. Para elaborar la guar

nicion aconsejada se requieren 150
gramos de arroz, media cebolla y salsa
any,

Sugerencias del carnicero
Se pueden emplear dos tipos de costillas: las lomeras que son las que se
deshuesan para conseguir el lomo, que atn teniendo menos camosidad,
resultan muy jugosas; o el tipico costillr, con ms o menos recubrimiento
e carne, segin el gusto del comensal
Para elaborar cames a la parrill, el fuego debe ser muy vivo y no darles la
wuelta hasta que esté bien doradas. Hay que evitar el contacto directo de
las llamas con la carne.

B . Tamano:
30x115 mm.

memente la mezcla para que no quede ninguna
zona del costillar sin salsa
A continuacién introducir en el horno a 200 gra
dos de temperatura, durante 23 minutos, rocian
do de vez en cuando as costllas con la mezcla
anterior, para que la carne no quede seca.

SOPORTES
Se admitiran los siguientes soportes: Cd-Rom o DVD-Rom. En caso
de envio porinternet consultar.

Sugerencias del cocinero

Sugerencias del cocinero

RESOLUCION

Se enviard en CMYKYy la resolucion de escaneo de fotografias sera de
300 dpi al 100%, en caso de enviar un documento Freehand, los
textos se entregaran trazados.

Sugerencias del carnicero
Se pueden emplear dos tipos de costllas: las lomeras que son las que se
deshuesan para conseguir el lomo, que ain teniendo menos carnosidad,
resultan muy jugosas; o el tipico costillar, con mas 0 menos recubrimiento
de carne, segin el gusto del comensal
Para elaborar cames a la parilla, el fuego debe ser muy vivo y no darles la
vuelta hasta que esté bien doradas. Hay que evitar el contacto directo de
las llamas con la carne.

Ensalada tibia de gulas

INGREDIENTES: Para 4 person:

Publicidad
faldon cara B

FORMATOS
Imagenes: TIFF, PDF, JPEG.
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