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Hace más de una década, empezamos 

con mucha ilusión y trabajo a 

levantar Verdunavar. 

Una empresa familiar que ha dejado de 

ser un sueño y se ha convertido en un 

referente en comercialización y 

distribución de alimentación para 

hostelería y restauración desde Navarra, 

cuna del producto fresco de calidad. 

Distribuimos y comercializamos los 

mejores y más sorprendentes productos 

que da la tierra.

VERDUNAVAR

Además de distribuir conocidas

y selectas marcas nacionales e 

internacionales, nuestra

logística de proximidad, nos permite 

apoyar a productores 

y empresas locales.

Apostamos firmemente por

nuestra tierra, poniendo en valor

el trabajo y la calidad del producto 

local y así contribuir también

a la reducción del 

impacto ambiental.

La proximidad
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Aunque como nuestro nombre evoca, los productos 

frescos son y han sido los pilares fundamentales de 

nuestro que hacer, disponemos de un sorprendente 

catálogo con más de 10.000 productos: Conservas, 

congelados, salsas, productos asiáticos, productos 

sudamericanos, huevos, harinas, pastas, arroces, 

dulces, productos Italianos, lácteos, quesos, especias, 

colorantes, texturizantes, legumbres… 

y si no lo tenemos, lo buscamos.

Enfocamos todos nuestros esfuerzos al servicio de 

nuestros clientes, ayudándoles en la búsqueda 

continua de productos innovadores, exclusivos y 

competitivos para ofrecer siempre la mayor selección 

con la más alta calidad.

No solo fruta y verdura
Actualmente, servimos a más 

de 1000 clientes entre hoteles, 

restaurantes, catering y 

colectividades. 

Nos afanamos por dar 

el mejor servicio, con nuestro 

propio servicio de reparto 

y  atención 24 horas 

7 días a la semana.  

El Servicio
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La Verdura,
 seña de identidad
Somos especialistas en productos 

de origen y trabajamos con 

productos de calidad suprema. Lo 

mejor de la tierra que nos rodea 

en producto de temporada. 

Garantizamos, que siempre 

tengas lo que necesitas, he 

importamos todo lo necesario 

para tu negocio.  Cuidamos la 

frescura y conservación de las 

verduras que son 

cuidadosamente seleccionadas y 

tratadas para el disfrute del 

cliente. Todas las verduras de la A 

a la Z. Cuando las necesites.

Trabajamos
con calidad

suprema



La Fruta
Distribuimos fruta nacional de la 

más alta calidad y priorizamos 

aquella que está de temporada. 

Pero la cocina de hoy es muy 

exigente, y para ello, importamos 

frutas desde cualquier lugar del 

mundo para  que las tengas en tu 

mesa cuando las necesites. 

Mantener la frescura de las frutas 

es una de nuestras prioridades para 

que el cliente final pueda disfrutar 

de un producto de alta calidad es su 

punto de maduración óptimo. 

En su punto de
 maduración 

óptimo
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La Patata
Cuesta imaginar nuestra cocina sin ella. La 

patata es uno de los alimentos más 

populares del mundo, siendo el cuarto 

alimento más consumido por detrás del 

maíz, el trigo y el arroz. Solo en la 

península, cuenta con más de 150 

variedades (Monalisa, Agria, Kennebec, 

Spunta, Agata...) y del que cada ciudadano 

consume de media 26 kilos al año. Por ello 

le damos gran importancia, y te la 

presentamos de diferentes formas y clases 

para que puedas disfrutar de ella en el 

formato que lo necesites.

... a granel
limpia y cepillada 
y en IV Gama
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El huevo está presente en nuestra la 

alimentación desde el Paleolítico. 

Imprescindible en nuestra cocina, en 

cualquiera de sus vertientes. El hecho es que 

el huevo es un auténtico tesoro alimentario y 

por eso es importante para nosotros.

Además del clásico huevo en diferentes 

tamaños,  disponemos de huevos camperos, 

cocidos, trufados, poché, de codorniz, de 

codorniz trufados, estuchados, a granel, 

huevina, yema pasteurizada… 

El Huevo

... uno de los alimentos 
más versátil



IV Gama Los alimentos de IV gama, corresponden a aquellas frutas, vegetales 

y hortalizas limpias que han sido sometidas a un mínimo 

procesamiento, esencialmente lavado, troceado y envasado para su 

consumo. Conservan toda su frescura y propiedades saludables 

como vitaminas, minerales, fibra, y antioxidantes.
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... tambien disponemos de 
IV gama de elaboración propia

Son de gran ayuda en la cocina. 

Nos garantizan un rendimiento 

del 100% del producto y con 

materia prima de la más alta 

calidad.



Por los ojos también se come y por 

eso disponemos de una gran 

variedad de productos que enamoran 

a la vista.  Añadir flores a nuestra 

comida no solo la hace más atractiva 

y fresca, sino que también aportan 

sabores y matices diversos. Las 

semillas germinadas, son vegetales 

frescos con un delicado sabor,  un 

tesoro para el organismo y para la 

vista. Y que decir de las mini 

hortalizas, variedades más pequeñas 

pero con la ventaja de que se 

pueden servir enteras en el plato.

Las flores, 
verduras mini y 

germinados
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Bio y Vegano
Distribuimos todo tipo de productos 

ecológicos, teniendo como principal 

objetivo ofrecer a nuestros clientes la 

mejor selección de los mismos, con la 

garantía de organismos certificadores 

y de los propios proveedores. 

Apoyamos a nuestros proveedores 

que son empresas de economía social, 

aportando de esta manera nuestro 

esfuerzo para conseguir proyectos 

sostenibles, participativos y 

transparentes.

otras necesidades
en otras formas



En la restauración no todos los días 

son iguales. Hay días en los que 

tienes que darlo todo, ya sea por que 

el evento es importante o por que el 

comensal lo requiere. Para ello 

tenemos una amplia gama de 

productos que te ayudaran a darle 

una vuelta de tuerca a tus platos y a 

tus presentaciones. Un especial 

cuidado en la selección de las 

materias primas y la exigencia de 

unos criterios de calidad en la 

elaboración que, en definitiva, 

persigue ofrecer a nuestros clientes 

productos siempre bien hechos.

... para comer 
con los ojos

Tus eventos
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Soluciones 
Gastronómicas

Imaginando la gastronomía del mañana, 

trabajamos con todo tipo de soluciones 

gastronómicas para tu cocina, con las 

mejores marcas del mercado. 

Colorantes, texturizantes e Ingredientes 

funcionales, conseguir texturas 

impecables, especiales, diferentes y 

sorprendentes. O que necesites en 

diferentes tamaños y formatos.

...la gastronomía 
del mañana



Las Legumbres
Son un alimento de gran valor en la cultura 

gastronómica local e internacional, con 

muchas  posibilidades culinarias. Ricas en 

proteínas, pero con un precio más bajo que 

la carne. Dejan muchos  paladares 

satisfechos, tanto en comida de cuchara 

como en ensaladas. Por todo ello 

disponemos de una gran variedad producto 

en formatos diferentes y siempre de la 

mejor calidad. 

La fuente de
proteínas vegetales 

por excelencia



/ 17verdunavar

El Arroz
El origen del arroz es objeto de 

controversia entre los 

investigadores; se discute si fue en 

China o en India, pero de lo que no 

hay ninguna duda es de que esta 

arraigado en nuestra gastronomía 

desde hace siglos. Sus plantaciones 

tanto en Valencia, como aquí, en 

Navarra, nos ofrecen un producto de 

primera calidad. Disponemos de una 

gran variedad de arroces: Redondo, 

Bomba, Basmati, Jazmín, Carnaroli, 

integral, vaporizado, largo...

El oro blanco
en todas su 

variantes



 Un alimento milenario.

Sémola, mezclada con agua, y a 

la cual se puede añadir sal, 

huevos u otros ingredientes. Una 

mezcla simple pero llena

de posibilidades.

De formas diversas y colores 

variados, disponemos de la más 

variada oferta. Con, y sin gluten. 

Desde marcas locales a producto 

italiano o asiático.

Todo un manjar.

Con y sin gluten,
para todos

La pasta
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La conserva
La comida en lata es un invento del siglo XVIII, 

desde entonces, pudimos diversificar la cocina 

fuera del producto de temporada mas halla de 

salazones, ahumados, mermeladas… La 

incorporación del vidrio y la importancia que 

tuvo en la creación de conserveras y 

cooperativas en nuestro entorno, la han 

convertido en un imprescindible. Carnes, 

pescados, legumbres, verduras… Nos gusta 

trabajar con producto de origen y por eso 

tratamos de ofrecerte la mayor gama de 

conservas locales pero tambien 

internacionales.



 Desde que en 1748, William 

Cullen construyese el primer 

frigorífico que funcionaba con 

electricidad, los productos 

congelados se han convertido en 

aliados indiscutibles de la 

seguridad alimentaria, ya que la 

congelación industrial o 

ultracongelación es el método 

más seguro de conservación. 

Frutas, verduras, hongos, 

preparados… Disponemos de 

una gran variedad de productos 

locales e internacionales.

La verdura 
congelada...

¡Como  fresca!

El Congelado
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Aceites
 y vinagres

Del árabe hispánico “azzáyt” o del latín 

“oleum”, el aceite uno de los pilares de 

nuestra gastronomía. Desde los 

olivares, a los campos de girasoles, el 

aceite de Oliva o el de girasol, moldean 

nuestras tierras y nuestros platos. 

Aromatizados, saborizados, 

infusionados, alto oleicos, suaves o 

vírguenes extra; de producción local o 

internacional. ¿Y que decir del vinagre? 

Viñas o manzanares que inundan 

nuestros valles nos ofrecen una gran 

variedad tipos: De Vino Tinto,  

Manzana o sidra, de Jerez, de Vino 

Blanco, de Arroz, de Módena… 

Vinagres de 6 meses, de 2 años y de 

hasta 10 años. Cuantos más años 

tenga el vinagre,este tendrá un sabor 

más intenso. 



Esenciales
 La harina, El pan rallado, el panko… básicos sin los cuales no 

sabríamos hacer prácticamente  nada.  De la más humilde croqueta, al 

pan o la pasta, no hay cocina donde no tengamos al menos uno de estos 

ingredientes. Y como no, en la variedad esta el gusto.
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La sal
 Siendo uno de los 5 sabores básicos, no se puedo odviar su aportación en 

la cocina. La sal marina y la de manantial, que se obtienen por evaporación; 

la sal gema, que procede de la extracción mineral de una roca mineral, y la 

sal vegetal. Gorda, fina o en escamas. Vivimos en una tierra rodeados de 

salinas y vivimos con entusiasmo el mundo de la sal



Trufa 
de Lokkiz 

 Su uso es conocido desde 

hace milenios y su aparición 

requiere de condiciones 

climáticas excepcionales, lo 

que lo convierten en un 

ingrediente exclusivo. Es un 

producto tan arraigado a la 

tierra que para extraer la trufa 

se requiere del olfato del perro. 

Sin ellos es imposible 

encontrar el hongo en su 

momento de maduración 

óptimo. Verdunavar, somos 

distribuidores oficiales de La 

trufa de Lokkiz y sus 

derivados. El Oro negro de 

tierra Estella.

El oro negro 
de Tierraestella
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 Desde la Prehistoria las especias han estado presentes en la alimentación 

del ser humano. Su comercio suponía riqueza y poder. Fueron los egipcios 

los primeros en buscar la ruta hacia Oriente, pero fueron los fenicios los 

primeros que establecieron la conocida como “Ruta de las Especias”. Es por 

ello por lo que le damos una gran importancia en Verdunavar.  Especias en 

grano, molidas y en fresco. En la variedad esta el gusto.

Especias



Frutos secos
Una gran variedad de productos. 

Algunos,  son propios de nuestras 

tierras, como las avellanas, semillas de 

girasol, almendras, o nueces, mientras 

que otros son considerados exóticos. 

Desde el humilde cacahuete a los mix 

de semillas. Sin pelar, pelados, 

repelados y cortados o laminados.  

Para dulce o salado, son un majar.
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Encurtidos
 Aceitunas; verdes, negras, con o sin hueso, 

rellenas o con sabores, guindillas, cebolletas, 

pepinillos, alcaparras o banderillas… un 

mundo infinito lleno de color, sabor y texturas. 

En formatos grandes y pequeños, por que no 

tenemos todos las mismas necesidades.



Lácteos
La leche. Lo primero que tomamos cuando nacemos. Un 

básico del que tirar. Yogures, natas, mantequilla, 

cuajadas… De vaca o de oveja, veganas, de almendra o 

soja… Tenemos lo que necesites en lácteos. 
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Quesos
 Aunque de un origen incierto, las más de 2000 variedades de 

queso que hay en el mundo nos hablan claramente de su 

importancia.  Nos cuentan la capacidad que tenemos de usarlo de 

las más variadas formas.  Fresco, tierno, ahumado, curado, 

semicurado, en aceite, rallado o en lonchas. Disponemos de una 

gran variedad de quesos locales e internacionales con los que 

podrás saciar tus necesidades.



VVªª  GGaammaa

 Hay momentos en los que la cocina no de de si. En la que los 

pedidos se nos amontonan y tenemos que dar salida a todo ese 

trabajo. La Vª Gama es la solución. En pocos minutos haremos el 

trabajo que nos llevaría horas.  Siempre en productos de primera 

calidad y con todas las garantías de satisfacción.
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Desde el jamón cocido hasta la Txistorra de tripa natural, los 

embutidos forman parte de nuestra  tradición culinaria. Para comerlos 

solos o cocinados, ya que aportan sabor y color a numerosos platos 

de cuchara, apetecibles en cualquier época del año. Como no todas 

las cocinas son iguales, disponemos de diferentes formatos, en 

tamaño y presentación, y/o enteros o loncheados. 

Charcutería



El Bacalao

Existen numerosas recetas 

para cocinar el bacalao; 

crudo, asado al horno o a la 

brasa, en salsa, con crema de 

leche o mantequilla  y dulce. 

De origen humilde, una 

exquisitez al paladar, la 

salazón de bacalao a 

permitido durante siglos a las 

poblaciones continentales 

europeas disponer de el y con 

toda su versatilidad. Nosotros, 

distribuimos bacalao Giraldo, 

que mediante procesos 

exclusivos de desalado y 

envasado garantizan que 

todos los productos conserven 

la mayor calidad y posean el 

punto de sal que el cliente 

desee para su uso en cocina, 

manteniendo todo su sabor y 

textura de forma natural.
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Caldos 
y aditivos

 Los cubitos o pastillas de caldo 

concentrado son uno de los 

alimentos procesados con mayor 

antigüedad, con más de cien años 

de existencia. Aquí llegaron a 

mediados del siglo XX. Desde 

entonces, tanto los sazonadores, 

caldos naturales o potenciadores 

del sabor se han convertido en un 

habitual en todas las cocinas. Por 

eso los distribuimos. 

Para que no te falte de nada.



 La fruta exprimida no solo refresca sino que alimenta. La usamos tanto en la 

cocina dulce como salada. Para beber y o para acompañar. Aunque la más 

sana y exquisita es la recién exprimida, disponemos de diferentes formatos 

que te ayudaran a cubrir ese hueco. Zumo de fruta o 100% exprimido. Es 

una opción obtenida a partir del exprimido de piezas de frutas frescas en su 

punto óptimo de maduración, lo que lo convierte en el más parecido al zumo 

natural recién obtenido. Zumo de fruta a partir de concentrado o Zumo con 

néctares. Y como no, ecológico también.

Zumos
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Infusiones
La extracción de compuestos químicos o 

sabores. Una cosa tan sencilla que nos adorna 

con diferentes sabores y aromas. Por eso 

tenemos diferentes gamas de infusiones. Desde 

infusiones estándar, a alta calidad o bio. 



Desidratados
 Frutas, setas, o algas. Una mayor durabilidad y un gran aporte a 

la cocina. Una buena opción para tenerlas siempre a mano. Pero 

además, las frutas deshidratadas son un elemento de moda para 

añadir no solo elegancia y originalidad sino también sabor y 

aroma. Marcarán la diferencia y por eso te ofrecemos una amplia 

gama para que puedas usar en tu día a día o eventos especiales.
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El chocolate
El chocolate adquiere su nombres del Náhuatl, xocoatl, es 

el alimento que se obtiene mezclando azúcar con dos 

productos que derivan de la manipulación de las semillas 

del cacao que ha sido cultivado por muchas culturas 

durante al menos tres milenios en Mesoamérica. La 

evidencia más temprana del uso del cacao datan de

1900 a.c. no puede falta ya en nuestra cocina, por eso te lo 

ofrecemos es diferentes formatos y variantes.



Para 

los desayunos.
O no...
Hace años, que no hay 

productos exclusivos para cada 

comida del día. Así pasa con 

los más habituales de los 

desayunos. Desde quien no 

toma café tras la comida y se 

toma un cola cao, hasta quien 

usa los corn flex para rebozar.  

De todo esto, también tenemos 

nosotros.
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 Hace más de 3000 años, los confiteros de 

Ramses II ya elaboraban confituras. Era y 

es una forma de darle un a segunda vida a 

la fruta. No hay desayuno que se precie que 

no tenga algún tipo de mermelada en la 

mesa. Por ello, y siendo conscientes de que 

es importante en la cocina, tenemos una 

gran variedad de mermeladas tanto de 

productores locales como internacionales en 

formatos grandes, pequeños y monodosis.

Mermeladas



 Lla existencia de la cerveza 

se encontró en el pueblo 

sumerio, la primera gran 

civilización de Oriente Medio,  

A su vez el vino, ya se 

realizaba en torno a los años 

6.000 y 5.000 a.C. Desde 

Súmer llegó a Egipto, donde 

rivalizaría con la cerveza y 

donde se desarrollo toda una 

actividad laboral e industrial.  

El desarrollo progresivo  de 

diferentes bebidas hasta día 

de hoy, no ha hecho más que 

enriquecer nuestro paladar y 

nuestra cocina.  Es aquí, 

donde ponemos el acento y te 

ofrecemos lo que necesites.  

Para cocinar,

o para acompañar.

Bebidas
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Aperitivos
Su carácter adictivo, la textura crujiente de las 

patatas, del maíz frito, o de los chips son la razón 

por la cual no podemos frenar fácilmente tras haber 

comenzado a consumirlas. Ya no solo se usan como 

acompañamiento. Como rebozado o como 

ingrediente. Una puerta más abierta a la 

experimentación.



Producto del
 mundo

Ya no solo cocinamos con lo de casa y por eso es importante abrir 

nuestras mentes y contar con producto internacional. Tanto Asia como 

América latina se han convertido en referente en la incorporación de 

sus productos en nuestras cocinas.  Así, contamos con todo lo que 

necesitas en producto de origen. 
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Asia



Italia
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América



Por que en la cocina además de 
alimentos hacen falta más cosas, 

pregúntanos por que es probable que 
tengamos lo que necesites.

... y otras cosas 
para la cocina
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WhatsApp 646039287
e­mail  verdunavar@hotmail.com
Teléfono  646039287

ESPECIALISTAS 
EN REPARTO A 
HOSTELERÍA

PEDIDOS 24h



Pol. Ind. NOAIN­ESQUIROZ

Calle P, Nave 13 ­ 31110 

Noain ­ Navarra

646 039 287

VERDUNAVAR


