


m@ Nos entregamos satisfacéo

FOOD SERVICE

Somos a MAR Food Service.

Estamos ha 13 anos no mercado gatcho de distribuicao de
alimentos congelados e refrigerados, com o compromisso de entregar
satisfacao. Este lema é a certeza de nosso comprometimento em
entregar o nosso melhor aos nossos clientes, colaboradores e parceiros
de negocios.

Estamos em constante evolucao, e nossa forte cultura de inovacao
nos torna uma empresa dinamica, que se adapta rapidamente as
exigéncias, e tendéncias, de um mercado que estd em constante
mudanca.

Investimos nas melhores ferramentas e tecnologias disponiveis
para garantir a melhor qualidade de nossos servicos, produtos. Nosso
maior ativo sao as pessoas. Contamos com um time alinhado aos nossos
objetivos, engajado em nossos projetos e que caminha junto para um
crescimento sustentavel.

Nossos Valores

Evolucao

Foco nos Resultados
Contribuicao Social
Inovacao

Etica

Esforco Coletivo
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Nos entregamos satisfacdo m@

FOOD SERVICE

13 anos de atuagdo no mercado Gaucho.

Capacidade armazenagem de mais de 1000 toneladas.

Atuando em mais de 150 cidades no estado do
Rio Grande do Sul.

Mix de produtos nacionais e importados, refrigerados e
congelados.

Carteira com mais de 3000 clientes ativos em
constante crescimento.

Logisticacom gestdo prépria especializado no mercado
food-service.

Equipe com mais de 100 colaboradores

constantetreinamento.
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FOOD SERVICE

Acém Alcatra Miolo Alméndega
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Capa de Coxao Mole Capa de Filé
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Costela Janela Girill

Costela em Tiras Costela sem Osso Coxao Duro Coxao Mole
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Filé de Costela/Entrecot Bife de Figado File Mignon Recorte Industrial




Fraldinha do Diafragma

Fralda/Vazio

Lombinho/Gostosinha

MAR

FOOD SERVICE

Maminha
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Bovinos

NJos entregamos satisfacdo

FOOD SERVICE
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Paleta Patinho (Peca ou Cubos) Pacu/Bife do Vazio Picanha

[ 1 LR € iz vignon

o Pescoco m Picanha

e Cupim mﬁ.tcatra

e Acém G Maminha de alcatra
e Braco, pa ou paleta m Fraldinha

G Misculo (ossobuco) o Patinho

€ capa cerile €D oo 6uro

© 2oz cevie €D coxio moie

o Ponta de agulha m Lagarto

M A MI N H A 80min ®4 Pessoas

layml ao molho de panela

+ 1pecade800g de maminha
» 140 g de bacon

» 1 cebola grande cortada em cubos
« 3 dentes de alho picados

3 colheres (de sopa) de 6leo
2 cenouras
600 ml de caldo de carne

MODO DE PREPARO

Faca um corte de uma extremidade a outra do lado mais largo
da carne formando uma bolsa. Recheie a carne com as fatias
de bacon, a cebola e o alho.

Prenda a abertura com palitos, tempere com o sal e a pimenta.

Na panela grande, aqueca o 6leo e doure a carne dos dois lados.
Despeje o caldo de carne, tampe a panela e deixe cozinhe 1 hora
ou até a carne ficar bem macia. Retire a carne da panela, fatie e sirva\
com o molho que se formou na panela e arroz branco.






. Embutidos

FOOD SERVICE

Apresuntado Bacon em cubos Bacon em manta
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Empanado de Frango Hamburguer Lingui¢a Calabresa Linguica Fina Defumada
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Linguica Toscana Lombo Canadense Mortadela Peito de Frango Defumado

Presunto Salsicha Salsichéo Salame ltaliano




"+ PENNE

K=" com ragu de linguica

* 1kg de linguica toscana

+ 1 colher (sopa) dleo

« 1 cebola picada

e 2 dentes de alho picados

« Y2 colher (café) de canela em pé

« 1 folha de louro

+ 1 xicara (chd) de vinho branco

+ 2 colheres (sopa) de extrato de tomate

* 1 kg de tomate italiano maduro sem pele e picado
« 1 colher (sopa) de alecrim fresco (s6 as folhas)
« 5009 de penne

+ 1xicara (chd) de parmesao

MODO DE PREPARO

Retire a carne da lingliica da tripa. Descarte a tripa.

Aqueca bem uma panela, junte o 6leo e doure a lingliica.

Em seguida, junte a cebola, o alho, a canela, o louro e refogue.

Adicione o vinho branco e espere evaporar e em seguida, junte o extrato
de tomates, o tomate picado, o alecrim, 1 xicara (cha) de dgua e cozinhe

tampado em fogo baixo por 20 min. Prove e se necessario acerte o tempero.

Cozinhe o penne seguindo as instrucoes da embalagem.
Cubra o penne com o ragu, polvilhe o parmesao e sirva em seguida.

40min

12 Pessoas
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FOOD SERVICE

Coracéao de Frango So6 Coxa

Coxa com Sobrecoxa Coxa da Asa

Figado Filé de Coxa Filé de Peito
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Galeto Meio da Asa (Tulipa) Moela
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FOOD SERVICE

Peito com Osso

Sassami

Frangos

No6s entregamos satisfacdo

Sobrecoxa

o Cabeca

o Coxinha da asa

Sobrecoxa Desossada
recheada com Bacon
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FOOD SERVICE
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Cream Cheese Balde 3,6kg Cream Cheese Pote 150¢ Cheddar Bisnaga 800g
Bisnaga 1,2kg
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Requeijao Bag 10kg Requeijao Balde 3,6kg Requeijao Bisnaga 1,5kg/200g
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Requeijao Poli 4109/250g Requeijao 200g Trad/Light Requeijao Pote Sabores 200g
Azeitona Preta

Ervas Finas/Tomate Seco




Laticinios
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FOOD SERVICE
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Cream Cheese Doce de Leite Balde logurte (bebida lactea) Manteiga

o578

Queijo Cheddar Fatiado Queijo Colonial Queijo Coalho

QL - E 25
Queijo Gorgonzola Queijo Lanche Fat/Int Queijo Minas/Ricota Queijo Mussarela Fat/Int
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Queijo Parmeséo Queijo Provolone Parmesao Requeijao Trad/Cheddar
(ralado)







@ Pescados
m Nés entregamos satisfacdo

FOOD SERVICE

Filé Anjo / Cacgéao Camarao

Filé Salméo Filé de Pescada File Panga

Tainha Eviscerada Violinha
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SALMAO

com molho de alcaparras

40min 4 Pessoas

1/3 de xicara (chd) de alcaparras

4 postas de salmao [com aproximadamente 180g cada)
Sal e pimenta-do-reino a gosto

2 colheres (sopa) de azeite

1/3 de xicara (cha) de manteiga

MODO DE PREPARO

Em uma peneira, lave a alcaparra em agua corrente e deixe escorrer.
Tempere o peixe com sal e pimenta.

Aqueca uma frigideira grelhada com o azeite, em fogo alto, e grelhe
peixe por 3 minutos até dourar de cada lado.

Reserve aquecido.

Na panela, derreta a manteiga, em fogo baixo, e misture a alcaparra.
Sirva o salmao em uma travessa regado com o molho de alcaparras.
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Ndés entregamos satisfagcao

FOOD SERVICE

Espinhago/Ossinho Bisteca Suina Costela

Pernil sem Osso Filezinho Lombo

o Costela de fundo

G Costelas
o Lombo
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O fim de semana estd ai, e nada melhor do que uma OO | i
carne de qualidade para aprimorar seu prazer! v \ Fgado

. Borrtissia

* kK
EESEY®  com molho de maracuja
INGREDIENTES

5 colheres [sopa) de vinagre de vinho branco

1 folha de louro

1 cebola

2 dentes de alho

4 colheres (sopa) de 6leo

Sal e pimenta do reino a gosto

1 xicara (chd) de suco concentrado de maracuja

1 peca de pernil sem osso (1,2kg)
1/2 xicara (cha) de agua

3 polpas de maracujas

1/2 colher (sopa) rasa de maisena

MODO DE PREPARO

Bata no liquidificador o vinagre, o louro, a cebola, o alho, o dleo, a agua,
sal, pimenta e o suco de maracuja até homogeneizar.

Despeje sobre o pernil e deixe descansar coberto na geladeira por 2 h.
Retire o pernil da marinada e coloque em uma forma.

Cubra com papel aluminio, leve ao forno médio, preaquecido, por 30min.
Retire o papel e asse por mais 40 minutos regando com a marinada
constantemente até acabar.

Transfira o pernil para um refratario e reserve em um local aquecido.
Para o molho, leve ao fogo baixo todos os ingredientes, até engrossar.
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Vegetais @
Nés entregamos satisfacdo m

FOOD SERVICE

Aipim Congelado Batata Palha

Ervilha Congelada Polenta Palito

T

¢

Mandioca Pré-Frita _ _
(tablete) Margarina Doriana 5009

Gordura Vegetal Azeite de Oliva
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Porcionados @

FOOD SERVICE

Alméndega Bovina Kibe Bovino

# gy

Bife Bovino 1° Bife Bovino 2° Bife Suino

-

Cubos 1° Cubos 2°

Iscas Bovina 1° Iscas Bovina 2° Iscas Suina




FOOD SERVICE
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Caixa 10kg Caixa 5kg

Pote 1,02kg Pote 1,02kg
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[ 44 3635-1157

_ M. ZEPPOME & CIA LTOS
INDUSTRLL E COMERCID DE POLPA DE FRUTAS
A, Industrial, 269 - CEP B7225-000 | Pargue Industrial Japura - PR
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FOOD SERVICE

Frutas Vermelhas Laranja

Maracuja

Morango Péssego Tangerina Uva
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FLILPA DE ACERDILA
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FOOD SERVICE

Ling. Calabresa Forte Ling. Calabresa Média Ling. Aperitivo Ling. Camponesa

Ling. Mignon Ling. Toscana Salsichéo
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Pao de Alho Apimentado Pao de Alho Tradicional

Pao de Alho Zetter
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FOOD SERVICE

*Consulte Recheio Disponiveis.

Pao de Hamburguer Travesseiro (22gr) Risoles (30gr) MiniChurros (22gr)
*Presunto e Queijo *Carne
*Frango *Frango

Coxinha(22gr e 125gr) Pastel (100gr) Risoles (125gr) Folhado (125gr)
*Frango *Carne *Carne *Frango
*Frango *Presunto e Queijo
*Calabresa

Croquete(22gr) Pastel (25gr) Enroladinho (150gr e 25gr) Bolinha (22gr)
*Carne *Carne *Calabresa
*Queijo

Folhado (25gr) Pastel Assado (24gr) Croissants (125gr)
*Calabresa *Nata com Carne *Frango e Queijo
*Nata com Frango *Presunto e Queijo

*Frango
*Chocolate
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Batatas
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FOOD SERVICE
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Batata Palito (AAA) Batata Palito (AA)
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Batata Palito (B) Batata Palito (A) Anéis de Cebola

Ji & Ji e Y

Batata Rustica Batata SteakHouse Batata Crinkle
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SERVIGOS:
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FOOD SERVICE

Nos entregamos satisfacdo

@ @marfoods Rod. BR 116, 665
93270-000
Novo Esteio - Esteio - RS
@@ marfoods 51 - 3475.1045

www.marfoods.com.br
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