CU I NA peraCasaSendra

UNA LLONGANISSA ARTESANA
i DE PRIMERA QUALITAT AMB
MES DE 170 ANYS D'HISTORIA

CASA SENDRA CONTINUA APOSTANT PER LELABORACIO
DEMBOTITS DE QUALITAT AMB LA MILLOR MATERIA PRIMERA

Des del 1849, amb diversos propietaris i a
través de diverses generacions, Casa Sen-
dra ha mantingut la mateixa filosofia: asse-
gurar un embotit d'alta qualitat elaborat
amb la millor matéria primera de proximi-
tat, i sempre seguint un procés d'elabora-
ci6 artesanal que conserva l'esséncia i el
respecte pels origens.

| és que, només cuidant fins al maxim
detall el procés d'elaboracio, fruit d’anys
d'experiéncia, es poden preservar |'excel-
léncia i el prestigi del producte

LA MILLOR CARN
La base dels embotits de Casa Sendra sén les
parts més nobles de I'animal, com el pemil,

I'espatlla, el llom i la cansalada viada, sempre
procedents de truges seleccicnades amb
cura i engreixades especificament en gran-
ges de petita produccié i de proximitat, es-
pecialment escollides. De fet, la matéria pri-
mera de quildmetre zero ha estat un dels
requisits per obtenir una llonganissa amb un
gust inigualable i un estil genui.

En aquest sentit, una de les claus de
I'elaboracié de Casa Sendra és el procés
manual d’embotir la carn en tripes natu-
rals de porc de doble capa. Es un treball
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que es cuida amb tot detall /

totalment artesd i de vocacid,

per aconseguir |'auten-
tica llonganissa.
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Amb la Somaia Sendra
Trufada, Casa Sendra

ens ofereix un producte
curat en fred que nomes
esta disponible, cada any,
al'bivern.

Es tracta d'una somaia
amb una curacio rapida,

de menys de tres setmarnes,
i que dona com a resultat
un embotit amb una aroma
1 un gust unics.

Aixi, Casa Sendra recupera
un antic producte tipic de la
nostra terra, pero afegint-li
la tofona de tardor, per
convertir-lo en un obsequi
de luxe.




Després de 170 anys
només hem canviat
les mans

casasendradevic.com




