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ARROZ BAYO

El arroz de hosteleria por excelencia

Con toda la esencia de la tradicion arrocera del delta del Ebro,
nuestros arroces se distinguen por su gran calidad y sabor.

Arroces de proximidad ideales para elaborar desde las recetas
tradicionales mas sencillas a las mas innovadoras, para servir en
las mesas de los mejores restaurantes y crear comidas para
sorprender a los comensales mas exigentes.

Conocemos muy bien el arroz y sabemos reconocer la calidad
alla donde vamos. Por eso desde Arroz Bayo también te
ofrecemos una cuidada seleccién de arroces con las
variedades necesarias para los cocineros mas exigentes.
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NUESTROS ARROCES

ARROZ REDONDO

Ideal para cocinar platos llenos de sabor

El arroz redondo de Bayo contiene las variedades japdnicas, cultivadas
en el delta del Ebro y reconocidas por su calidad y sabor unico.

Su caracteristica mas destacada es la gran capacidad de absorcién del
sabor del caldo y de los ingredientes. La cocciéon es homogénea y
facilita la elaboracion de platos llenos de sabor.

FORMATO TIEMPO DE COCCION
5kgy 1kg 15 min. para arroces caldosos
16 min. para arroces secos

UNIDADES
FORMATO POR CAJA PESO NETO PALET

1KG 12 840 kg

5KG 4 840 kg

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS

4 e T8 ; B B @ @ @ Absorcion de liquido
5’ 1 ARROZ REDONDU 0 O O @ W Resistencia al empaste
"\- Tt 00 O OO @ Aroma propio

00 00O O @ Colorintenso
(0 00O B | Tiempo de coccidn

0O OB @ @ Tamafo en seco



NUESTROS ARROCES

ARROZ LARGO

Esponjoso y ligero, ideal para guarniciones

El arroz largo de Bayo es de tipo indica, de grano largo y delgado.
Esponjoso y ligero, es el complemento perfecto de una alimentacion
variada. Exquisito para preparar ensaladas o guarniciones.

No se pega y siempre queda suelto. Sin duda, el mas celebrado en todas
las mesas dard a tus platos el toque final.

TIEMPO DE COCCION FORMATO
18 min. para arroces caldosos S5kgy1kg
20 min. para arroces secos

UNIDADES
FORMATO POR CAJA PESO NETO PALET
1KG 12 840 kg
5KG 4 840 kg

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS
OO0 OO0 @ @ @ Absorcion de liquido
O O B @ @ Resistencia al empaste
00 OO0 @ Aroma propio

[0 OO O M@ Color intenso

O OO m m Tiempo de coccidn

O B E B B Tamano en seco




NUESTROS ARROCES

ARROZ BOMBA

Indispensable en cualquier cocina

Originario del delta del Ebro, el arroz bomba de Bayo es un claro
referente de la cocina mediterranea y el mas utilizado en el Levante
espafiol. Indispensable en cualquier cocina, no se pasay siempre
queda suelto, manteniendo sus caracteristicas incluso horas después

de su coccion.

Su gran capacidad de absorcion y su textura convierten este arroz en
uno de los mas apreciados por chefs y cocineros profesionales.

FORMATO
Skgy1kg

TIEMPO DE COCCION
12 min. para arroces caldosos
14 min. para arroces secos

UNIDADES
FORMATO Uninaoss PESO NETO PALET
1KG 12 840 kg
5KG 4 840 kg

M ARROZ BOMB #

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS
B B @ @ @ Absorcidn de liquido
OO0 @ @ @ @ Resistencia al empaste
OO0 OO O W Aroma propio

O OO 0O M@ Color intenso

[0 @ @ B @ Tiempo de coccidon
O OO B @ Tamafo en seco



NUESTROS ARROCES

ARROZ VAPORIZADO

Ni se pega ni se pasa

El arroz vaporizado de Bayo es un arroz de grano largo tipo indica
sometido a un tratamiento hidrotérmico con vapor de agua que funde la
cascara con el interior del grano. De esta manera se consigue una
consistencia firme y su caracteristico color dorado.

Rico en fibra y minerales, a la hora de cocinarlo siempre queda suelto y
con los granos enteros.

TIEMPO DE COCCION FORMATO
18 minutos Skgy1kg
UNIDADES
FORMATO ik CR e PESO NETO PALET
1KG 12 840 kg —_—— ——
il
5 KG 4 840 kg g

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS
(0 O 0O 0O M Absorcion de liquido
[0 @ @ @ @ Resistencia al empaste
O OO0 @ Aroma propio

0O OO O | Color intenso

O OO m @ Tiempo de coccidn
OO®E @@ Tamano en seco




NUESTROS ARROCES

ARROZ BASMATI

El aroma mas exotico

De aroma intenso, el arroz basmati Bayo es una variedad de grano
largo y muy fino que llega de las montafias del Himalaya.

Después de cocinarlo queda esponjoso y conserva su sabor unico,
por eso es una variedad muy apreciada por todos aquellos que
ademas de disfrutar cocinando apuestan por los sabores mas

exoéticos y sorprendentes.

FORMATO TIEMPO DE COCCION
1kgidkg 10 minutos

UNIDADES
FORMATO POR CAJA PESO NETO PALET
1KG 12 840 kg
5KG 4 840 kg

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS
0O O @ B @ Absorcion de liquido
OO0 O @ @ @ Resistencia al empaste
OO M@ B @ Aroma propio

[0 00O M Color intenso

0O OO | | Tiempo de coccidon
OB @ @ @ Tamafo en seco




NUESTROS ARROCES

ARROZ SUSHI

Ideal para la elaboracion de platos orientales

El arroz sushi Bayo es la variedad que los profesionales de la cocina

oriental utilizan para la elaboracién de makis, nigiris o uramakis. Un

ingrediente indispensable en muchos platos de la cocina japonesa y
con toda la calidad de los arroces Bayo.

Explora nuevos horizontes culinarios y sorprende a los comensales con
originales recetas de sushi. Con este arroz todo vale.

TIEMPO DE COCCION FORMATO
Ponemos el arroz con aguay, TkgySkg
cuando hierva, apagamos el fuego
y lo dejamos reposar 5 minutos

UNIDADES
FORMATO UNIDADES PESO NETO PALET
1KG 12 840 kg
5KG 4 840 kg

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS
0O OB B @ Absorcién de liquido
0O O O B | Resistencia al empaste
0O OO 0O @ Aroma propio

0 OO O @ Color intenso

0O OO @ @ Tiempo de coccidn
0O 0O B B @ Tamafio en seco




NUESTROS ARROCES

ARROZ SUPREME

El arroz que no se pasa y conserva todo el sabor

Arroz de la familia japdnica de grano redondo. Tradicionalmente
cultivado en el Mediterraneo. Es un grano Sancochado, tratado
con alta presion y temperatura para conseguir una estructura fisica
que pueda absorber sabor, pero con mucha resistencia al empaste.
Su tiempo de coccién es muy importante por la rapidez en la que
encontramos el grano en perfecto estado, solo requiere 10 minutos
de coccion.

Es un arroz recomendado para preparar arroces caldosos y secos,
se conserva en perfecto estado para un posterior calentamiento sin
caldo una vez hecho.

FORMATO TIEMPO DE COCCION
1kgib kg 10 minutos
iy ouiaadng
= > FORMATO ggLDgADJEg PESO NETO PALET
| 1KG 12 840 kg

Arroceros desde 1860
Deriza chel Fores

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS
00 OO @ @ Absorcién de liquido
O B @ @ W Resistencia al empaste
[0 00O O W Aroma propio

O OO O | Color intenso

0O OO 0O @ Tiempo de coccion
O OO B @ Tamafo en seco
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NUESTROS ARROCES

ARROZ ECOLOGICO

Garantia de comida sana y natural

El arroz ecoldgico Bayo es un arroz redondo tipo japdnica sabroso y
producido de forma natural. Delicioso en todo tipo de recetas, es ideal
para platos de cocina vegana y vegetariana. Cultivado con métodos

naturales, sin abonos quimicos, ni pesticidas ni aditivos, ayuda a
mantener el equilibrio del ecosistema del delta del Ebro.

Certificado con el sello del Consejo Catalan de la Produccion Agraria
Ecoldgica, es garantia de comida sana y natural

ARROZ ECOLOGICO

Sano y natural

TIEMPO DE COCCION

15 min. para arroces caldosos
17 min. para arroces secos

FORMATO
1 kg Carton

FORMATO

UNIDADES
POR CAJA

PESO NETO PALET

1KG

10

720 kg

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS

I I @ B @ Absorcién de liquido
O I @ B @ Resistencia al empaste

O OO O @ Aroma propio
0 OO 0O M Color intenso

0O OO B @ Tiempo de coccion

000 3 @ Tamano en seco




NUESTROS ARROCES

ARROZ ESPECIAL RISOTTO

Para cocinar auténticos risottos

El arroz especial risotto Bayo es ideal para cocinar auténticos
risottos. Presentamos una variedad con identidad propia, la mas
utilizada por los cocineros a la hora de preparar este famoso plato
italiano.

Este arroz no se pasa y siempre queda homogéneo, cremoso y
consistente. Un arroz apreciado y deseado por los amantes de la
buena cocina italiana.

TIEMPO DE COCCION
12 minutos arroces caldosos
16 minutos arroces secos

L5

FORMATO
1 kg

[}
> £l Al
FORMATO O A PESO NETO PALET 3 BA | 0

POR CAJA d ] 860
Arroceros desde
1KG 10 720 kg Deta del Ebro

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS
I B @ @ @ Absorcién de liquido
O O O M@ @ Resistencia al empaste
0O OO O W Aroma propio

0O OO @ @ Colorintenso

O OO @ @ Tiempo de coccidn

0 @ @ @ W Tamafio en seco




NUESTROS ARROCES

ARROZ INTEGRAL

Rico en vitamina B y fuente de fibra

El arroz integral Bayo se cultiva, se elabora y envasa en el delta del
Ebro. De grano redondo y més oscuro que los elaborados, su rasgo
diferenciador es que conserva parte del salvado del grano, por eso es
rico en sustancias nutritivas como la vitamina B. Ademas, aporta fibra y
minerales presentes en las capas mas externas del grano.

Su sabor es parecido al de la nuez y su textura es masticable. Ideal
para una dieta equilibrada y para una cocina sana y natural.

TIEMPO DE COCCION
Requiere una coccion de 20 minutos
(mas rapida que otros integrales)

f FORMATO
BAY 0 -
Arroceros desde 1860 \ FORMATO e PESO NETO PALET
Deita diel Eoro
1KG 12 840 kg

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS
J OO O @ @ Absorcién de liquido
O I @ B @ Resistencia al empaste
O OO O @ Aroma propio

00 O @ @ @ Color intenso

E E @ @ @ Tiempo de coccion
008 @ @ Tamano en seco




NUESTROS ARROCES

ARROZ THAI-JAZMIN

Toda la delicadeza de Tailandia

El arroz thai-jazmin Bayo es una variedad llena de sorpresas. Su
grano es largo y se utiliza principalmente para la elaboracién de
platos orientales. Originario de Tailandia, se cultiva en los valles mas
altos de este pais.

De sabor suave y delicado aroma a jazmin, es ideal para dar un toque
aromatico a ensaladas, acompafiamientos o guarniciones.

TIEMPO DE COCCION . __ :
9 minutos P el e W
FORMATO el BA
3 BA 0

Arro&eros desde 1860

Delta delEbro
FORMATO oteliag PESO NETO PALET
16 & sl ARROZ THAI-JAZMIN

Especial Hustelervia

,ﬂ-u-?;.-,,,.._,_ =

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS

0O O @ B | Absorcion de liquido
00 O @ B W@ Resistencia al empaste

00 O B @ B Aroma propio ‘ : a, 0\\:
0O OO O | Color intenso - AR

0 OO @ B Tiempo de coccién s 3 gt 1 kg
0 @ @ B @ Tamafio en seco omg ,r,::::::"gf:::i::‘o:éﬁco. TR 4
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Arroces desde 1860
Delta del Ebro

EXPERT

Nuestra gama mas

exquisita
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- Arroces desde 1860
Delta del Ebro

EXPERT [S \ -

Tradicion arrocera desde 1860 .. 1R \_c£S$

Desde 1860 cultivamos todos nuestros arroces en pleno
parque natural con la ayuda de caballos percherones de AR

color bayo, de los que surge el nombre de nuestra marca. Y- !

Nuestros arroces y productos de hosteleria son el fruto de
nuestra experiencia y capacidad de innovacién, y estdn
avalados por los chefs de mayor prestigio reconocidos con

estrellas Michelin.

Mas Tramontano

En Mas Tramontano, un enclave —
protegido y conocido antiguamente
como las Golas del Ebro, cultivamos
un arroz unico y muy op_reciado por su

calidad culinaria.’

Las particulares caracteristicasy
fertilidad del terreno, nuestros
métodos tradicionales de cultivo y un

proceso de envejecimiento en silos,
garantizan su extraordinaria calidad y
su gran capacidad para absorber el

sabor de los alimentos.
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BAYU | Arroces BAYO EXPERT

Arroces desde 1860
Delta del Ebro

[ EXPERT

; Premmm

ARROZ CARNAROLI N
El rey de los arroces . = g \\

Elegido en la alta cocina por su elegante aspe'c:f;f) en el
plato y por su versatilidad en miltiples recetas que\

garantiza siempre unos excelentes resultados.. .\
Formato 2 x 2 kg PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS
: B B m = m Absorcién de liquido

TIEMPO DE COCCION ‘B B B B § Resistenciaal empaste
% 16 minutos para arroz seco : _ !-':}!_. !! ‘m Aroma proplo

12 minutos arroz caldoso EEN '. _COIO_I’ intenso *

. EEEE ‘i,_T'ier\npo de coccién
mEN

® = Tamafo en seco

i

- . r— - -

¥ f‘-"""“"""\d‘v_') 7033;" —
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El rey de los o

CARNAROLI

ma por wa elegante ampedls
'y versatilida d el mul! pi tecebas que
B Xiempre unos excelentos |'u-m-

i Considerado ¢l rey de los arroces

' Qlcg * d
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BAYO Arroces BAYO EXPERT

Arroces desde 1860
Delta del Ebro

[ EXPERT

Premium

ARROZ<CARNAROLTRESERVA

Carnaroh envejecido

El Arroz Bayo Carnaroli Premium Re's’ervc"\sé guard'c_:"'e;h pequefios
silos a una temperatura controlada durante u)v minimo de 12 meses.
Se elabora en nuestro molino artesanal de baj'a_ve"{\ocidad, con una

molturacién delicada y natural para obtener un arroz de alta
calidad que garantiza una coccién homogénea, resaltando las
' cualidades del arroz carnaroli.

Formato 4 x 1 kg

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS :
TIEMPO DE COCCION

Absorcion de liquido
e 3 q 1 ; 16 minutos para arroz seco  §a
B ¥ B » m Resistenciaal empaste % LN . . 12 minutos arroz caldoso WY
H EH B B = Aroma propio i '
H H E E = Colorintenso s
B = 2 m m Tiempo de coccién N 1
B | ll.. ' ﬁ»u

m Tamafio en seco - Y Eneieciminto Sowi

'F

EEOZ CARNﬁ

RESERVA

1kg




Descubre el licor de crema de
arroz mas prestigioso...

LICOR 1860

El sabor mas seductor

Suave, cremoso y con foques
citricos, este es un licor creado
para seducir a los paladares mas
sibaritas. Una delicada explosidn
de sabores que te hardn descubrir
nuevas sensaciones.
|deal para degustar solo y muy frio
o para aportar cardcter y distincion
a los cécteles mas originales. jTe
invitamos a descubrir un sabor que

te va a costar olvidar!
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NUESTROS ARROCES
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NUESTROS ARROCES

ARROZ SALVAJE

Garantia de comida sana y natural

El arroz salvaje Bayo es bajo en grasas y rico en fibra, proteinas,
minerales y vitaminas. Esta variedad de alto valor nutritivo que se
cultiva en el norte de Canada, todo y ser nombrado arroz, es una
graminea acuatica que conserva la cascara.

Se puede cocinar solo o mezclado con otros arroces. Ademas, es
ideal para decorar los platos.

TIEMPO DE COCCION
Aprox. 40 minutos

FORMATO
250 gr Cartén

UNIDADES POR CAJA PESO NETO PALET

315
20 &




Descubre nuestro licor crema de arroz mas prestigioso

— 9 LICOR 1860

El sabor mas seductor

M
—

~

Suave, cremoso y con toques citricos,

7t

este es un licor creado para seducir a los
paladares mas sibaritas. Una delicada
explosién de sabores que te hardn
descubrir nuevas sensaciones.
|deal para degustar solo y muy frio o
para aportar cardcter y distincién a los
cécteles més originales. jTe invitamos a
descubrir un sabor que te va a costar

olvidar!
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Segadores
del Delta

Coop. Arrossaires
del Delta de 'Ebre

Nuestros Licores

LICOR CREMA DE ARROZ

El licor de crema de arroz es el producto
insignia de Segadors del Delta. Con un
sabor suave, dulce y muy agradable. Sutil
pero con una gran potencia aromdatica.

Se debe tomar solo, muy frio y con
cubitos (on the rocks), y servido en un
vaso o copa de boca ancha para no
concentrar demasiado los aromas.

Como copa de media tarde: Es ideal para tomar en compaiiia,
acompanado de frutos secos o de algun dulce. '

Como digestivo: después de una comida, con el postre o el café (sig{é‘f;ﬁr\% 3
en copa aparte). \

Graduacion alcohdlica: 17% Vol.

Temperatura de servicio optima: 5°C-8°C.
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Suave, cremoso y con toques citricos,

7t

este es un licor creado para seducir a los
paladares mas sibaritas. Una delicada
explosién de sabores que te hardn
descubrir nuevas sensaciones.
|deal para degustar solo y muy frio o
para aportar cardcter y distincién a los
cécteles més originales. jTe invitamos a
descubrir un sabor que te va a costar

olvidar!



