


HUEVAS

Y PERLAS
Las huevas de pescado son un ingrediente indispensable en las 

cocinas de restaurantes y hogares de todo el mundo. Fuente 
natural de vitaminas y proteínas con un delicioso sabor yodado, 

unido a su colorido aspecto, las hacen producto indispensable en 
la alta cocina. Pero también te ofrecemos unos sabores únicos 

concentrados en pequeñas esferas que explotarán suavemente en 
tu boca cuando las muerdas. Tanto de pescado, que son una 

alternativa perfecta a las huevas de pescado para los que 
prefieren los sabores más suaves, como de diferentes frutas o 

salsas. La innovación con la máxima calidad.

Formatos

Huevas de Trucha Keta 
Spherika

Bote (50g)

Formatos

Esferas de Placton Marino 
Spherika

Bote (50g)

Formatos

Huevas de Salmón Keta 
Spherika

Bote (50g)

Formatos

Perlas Avruga de Arenque 
Avruga

Bote (350g)

Formatos

Huevas de Erizo de Mar 
Porto Muños

Caja ­ Lata (120g)

Formatos

Huevas de Pez Volador Congelado 
Tobiko Orange

Tupper (500g)

Formatos

Huevas Tobiko Wasabi Shirakiku 
Tobiko Green

Tupper (500g)

Formatos

Caviar Esturión 
Spherika

Bote (15g)

Formatos

Huevas de Salmón Pink
Spherika

Bote (50g)

Formatos

Perlas de Salmón 
Spherika

Bote (100g)

ëlëgåñçïå
Desde el caviar hasta las huevas de 

salmón o trucha, aportan un toque 

salino y sofisticado a platos fríos y 

calientes. Capacidad de realzar 

sabores con elegancia.



Formatos

Perlas de Lima - Limón 
Spherika

Bote (55g)

Formatos

Caviar de Aceite de Oliva 
Caviaroli

Bote (50g)
Bote (200g)

Formatos

Perlas de Vinagre Balsámico de Módena 
Spherika

Bote (55g)

Formatos

Perlas de Fruta de la Pasión 
Spherika

Bote (55g)

Formatos

Perlas de Chile Chipotle 
Spherika

Bote (55g)

Formatos

Perlas de Yuzu 
Spherika

Bote (55g)

Plåß
Las perlas de aceite, vinagre y otros 

sabores son una técnica culinaria 

inspirada en la cocina molecular que 

transforma líquidos en pequeñas esferas 

con textura similar al caviar. Estas perlas 

estallan suavemente en la boca, 

liberando su sabor de forma intensa y 

controlada. Se utilizan para aportar un 

toque visual sofisticado y una 

experiencia sensorial única en 

ensaladas, aperitivos, platos principales 

y postres. Más allá de su estética, 

permiten dosificar sabores con precisión 

y creatividad, elevando la presentación y 

el impacto de cada receta.


