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Variedad, innovacion, calidad y seguridad
alimentaria

Desde 1880 Guzman Gastronomia ofrece al mercado de la alta restauracion una
amplia variedad de productos y servicios, en las cantidades, tiempo, nivel de
elaboracion y nivel de calidad exigidos por los clientes. Hoy contamos con una
cartera de mas de 7000 productos que evoluciona cada afo, para adaptarnos a las
cambiables necesidades de los profesionales de la hosteleria.

Todos nuestros productos pasan estrictos controles de calidad internos y cuentan
con un control externo llevado a cabo por laboratorios oficiales independientes. El
departamento de Calidad y Seguridad Alimentaria propio desarrolla la Implantacién
del Plan de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) en todas las
instalaciones, ademas de otra serie de procesos y controles
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Caracteristicas:

Hierba aromatica de la que son comestibles tanto sus
hojas como sus tallos tiernos, tiene un sabor acido
caracteristico.

Usos culinarios:

Debido a su sabor acido se emplea habitualmente como
condimento de ensaladas y para dar un toque diferente
a las sopas u otros platos.

Albahaca
i
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Caracteristicas:

Es una de las hierbas aromaticas mas apreciadas en
todo el mundo. Sus hojas son de un verde lustroso,
ovaladas, dentadas y de textura sedosa.Su sabor es algo
picante, dulce y ligeramente refrescante.

Usos culinarios:

Se puede consumir fresca o seca. Armoniza
perfectamente con el tomate y el ajo.Para aderezar
tanto ensaladas, sopas de verduras, salsas para
acompanar platos de pasta, como guisos de todo tipo de
carnes.

Caracteristicas:
Variedad de origen china de esta planta bulbosa de
hojas largas con aroma y sabor intensos.

Usos culinarios:

Sus usos en cocina son casi infinitos. Los usos de su tallo
son similares a los del cebollino, mientras que sus flores
pueden ser utilizadas para la decoracién de platos,
aportando ese sabor a ajo con toque dulzén.

Albahaca purpura

Caracteristicas:

Hierba aromatica de hojas ovaladas, anchas, jugosas y
aromaticas. Despide un agradable olor anisado,
también nos recuerda al limén. Su sabor es muy fresco.
Esta variedad nos sorprende con su color morado.

Usos culinarios:

En la cocina podemos usarla igual que la albahaca
normal, en ensaladas, salsas para pescados y carne,
sopas, en la preparacion de aceites aromatizados, platos
de pasta, etc. También se puede usar para elaborar
postres.



Albahaca tailandesa

Caracteristicas:

La albahaca tailandesa tiene hojas verdes suaves y
brillantes en llamativos tallos purpura. Se distingue de
la albahaca mediterranea por tener un sabor menos
picante y mucho mas afrutado, una mezcla entre menta
y lima.

Usos culinarios:

Sus hojas frescas son muy apreciadas en platos asiaticos
y tailandeses, asi como para la preparacién de aderezos
al curry y platos de pescado blanco, attn, salmén o
pollo.

Caracteristicas:

Hierba aromatica, pariente del perejil, con un sabor
fuerte y penetrante. Todas las partes de la planta son
comestibles, sin embargo, son las hojas frescas y las
semillas secas las de uso culinario mas frecuente.

Usos culinarios:

Se usan sus hojas para adobar, para preparar mojo
canario, para la ensalada tabulah y para aromatizar
algunas sopas. Conviene usarlo con moderacién ya que
su aroma es fuerte.

Cebollino

Caracteristicas:

Hierba comun que crece en estado silvestre, tiene un
suave aroma a cebolla e intenso sabor. También
conocido como Ciboulette.

Usos culinarios:

Indicado en una gran variedad de platos, para dar sabor
o decorar. Con él podemos elaborar aderezos,
mantequillas y aceites aromatizados, vinagretas y otras
salsas. Su forma lo hace ideal para hacer ramilletes o
utilizarlo de 'cuerda’.

Citronelle

Caracteristicas:

También llamada lemon grass. Su forma externa es
parecida a un puerro o ajo tierno pero mucho mas
duro, y se utiliza para su consumo el bulbo asi como
unos cinco centimetros de los tallos pelados.

Usos culinarios:

Posee un caracteristico sabor citrico pero a la vez
agridulce y un potente aroma. Se utiliza en la infusion
para la coccién del pescado o el pollo a fuego lento o a
vapor. Puedes elaborar ensaladas de frutas, flanes,
cremas quemadas y otros dulces.
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Caracteristicas:
Hierba aromatica con hojas verdes, sutiles y picantes.
Sus semillas son mas fuertes y algo amargas.

Usos culinarios:

Se pueden aromatizar todo tipo de platos, se puede
afiadir, ademas de a los pescados, a mariscos, carnes,
arroces, ensaladas, vinagres y aceites aromatizados,
salsas... proporciona su sabor dulzén, fresco y anisado.

Des our ail—Ajo salvaje

Caracteristicas:

Planta bulbosa de origen salvaje con un aroma y sabor
muy intensos, que se acentua al llegar a la madurez y
secarse.

Usos culinarios:

Sus usos en cocina son casi infinitos. Es muy usado como
condimento para guisos, estofados, potajes, se puede
freir, confitar o encurtir y hasta preparar con él salsas
como el célebre allioli.

Caracteristicas:
Hierba aromatica de sabor dulce, algo amargo y
anisado.

Usos culinarios:

Se trata de una de las principales hierbas culinarias de
Francia y en torno a ella se han creado numerosisimos
platos. Usar con moderacién en ensaladas, para
aromatizar vinagres y salsa bearnesa, también para
adobos de todo tipo.

Caracteristicas:
Una variedad de menta. Su olor y sabor nos recuerda a
manzana.

Usos culinarios:

Esta planta aromatica aporta su sabor y aroma intenso y
fresco a cualquier guiso al que acompafie. Puedes usarla
para sazonar platos de cordero, verduras y guisatnes
frescos. También en macedonias de frutas o hacer salsa
de menta.



Caracteristicas:

El hinojo es una planta aromatica de hojas plumosas y
flores amarillentas que destaca por ser muy aromatica
y que crece silvestre en las costas rocosas del
Mediterraneo.

Usos culinarios:
Por sus propiedades digestivas es ideal para platos de
pescado grasos y carnes de cerdo.

Lavanda

Caracteristicas:

Hierba muy aromatica también conocida como
espliego. Su color varia del verde oscuro a un gris
plateado. Sus tallos son espesos y las flores también
perfumadas son de color lila azulado. Forma parte de
las hierbas de Provenza.

Usos culinarios:

La lavanda, aunque delicada, posee un sabor amargo si
se usa en exceso. Usala con moderacién y usa tu
imaginacion; coloca una florecilla de lavanda en una
copa de champagne, o Usala para decorar un postre
blanco como un mousse o panna cotta.

Caracteristicas:
Hierba aromatica con aroma balsamico, fresco y dulce
con un punto picante.

Usos culinarios:

El laurel es usado como condimento en la cocina
europea, y en especial en la mediterranea. Se afiade a
algunos guisos de carne o pescado para aromatizarlos,
aunque conviene usarlo con moderacién y retirarlo
antes de servir.

Maria Luisa

Caracteristicas:

Esta planta aromatica conocida también como cedrén,
hierba luisa o verbena de Indias, se caracteriza por un
aroma que recuerda al del limdn.

Usos culinarios:

Se emplea en marinados, aderezos y salsas para dar un
toque de aroma citrico. Se elabora con ella también un
sorbete aromatico o cualquier otro postre.



Caracteristicas:

La melisa, también conocida como toronijil, es una
hierba aromatica cuyas hojas desprenden un fuerte
aroma a limoén y quedan deliciosas con el vino blanco.

Usos culinarios:

Se utiliza junto con la hierbabuena y el azahar, para
aromatizar el té verde. Con sus hojas pueden
prepararse: ensaladas, sopas, confituras, salsa para
carnes o verduras y postres.

Caracteristicas:

Hierba aromatica perenne, muy extendida en el
Mediterraneo y también en algunas zonas de Asia y
Africa. Esta planta es pariente del orégano y tiene un
aroma dulzén.

Usos culinarios:

Acompafia muy bien a multiples ingredientes, carnes,
pescados, vegetales, pizzas o pasta. Es muy utilizada en
la cocina italiana y griega, también se incluye en salsas,
vinagretas, aceites aromatizados y en embutidos.
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Caracteristicas:
Planta aromatica de color verde intenso y aroma fuerte,
fresco, dulzén, picante y refrescante.

Usos culinarios:

Es comun emplearla para aderezar habas, berenjenas,
guisantes, tomates, carnes y pescados. Se utiliza mucho
en la cocina china, hindd, irani y vietnamita. En los
postres casa muy bien con el chocolate.

Caracteristicas:

Los Griegos la llamaban esplendor de las montafias.
Esta hierba es de la misma familia que la mejorana,

aunque el sabor y aroma del orégano es mas fuerte.

Usos culinarios:

El Orégano es uno de los condimentos basicos de la
cocina italiana y de todos los paises mediterraneos:
salsas de tomate, pastas, pizzas, pescados, carnes,
aceites aromatizados o marinadas incluyen orégano por
su increible aroma.



Perejil francés

Caracteristicas:
Esta variedad es de hojas mas rizadas y sabor mas
suave que el perejil plano.

Usos culinarios:
Su uso mas adecuado es para la decoracion de platos.

Caracteristicas:
Esta es quiza la hierba mas popular de todas las
utilizadas en cocina.

Usos culinarios:

Realza el sabor proporcionando un punto fresco pero
respetando el sabor del plato y de los ingredientes. En
recetas como sopas, mayonesas o vinagretas, en la
famosa salsa verde, especialmente pensada para
aderezar pescados blancos.

Perifollo Romero

Caracteristicas:

Hierba aromatica similar al perejil. Su aroma es una
mezcla entre el que desprende el perejil y el anis, es
muy volatil y muy agradable al paladar.

Usos culinarios:

Queda bien en ensaladas verdes, con huevos y como
mantequilla de hierbas acompafiando platos de carne o
pescado. También es ideal en la preparacién de sopas
ligeras.

Caracteristicas:

Hierba aromatica de hojas estrechas y puntiagudas de
color verde. Su aroma es silvestre, con un punto a pino,
nuez

Usos culinarios:
Ideal en platos de carne de cordero, ternera y caza.
También en la elaboracidn de patés y platos de pasta.



Salvia fresca

Tomillo limdén

Caracteristicas: Caracteristicas:

Hierba aromatica de sabor intenso, tiende a dominar en El tomillo limén es una variedad de tomillo, cuyas hojas
los platos. de color verde oscuro ofrecen un fuerte aroma a limén.
Usos culinarios: Usos culinarios:

Se usa para cocinar carnes grasas, judias escas, oca,pato De multiples usos, se utiliza en sopas, guisos, cocidos o
y en platos de higado de ternera o pasta. para sazonar carnes de todo tipo. Combina también con

las verduras, y especialmente con patatas asadas.

Caracteristicas:
Hierba aromatica mediterranea de intenso aromay
cierto sabor picante.

Usos culinarios:

De multiples usos, se utiliza en sopas, guisos, cocidos o
para sazonar carnes de todo tipo. Combina también con
las verduras, y especialmente con patatas asadas.
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