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® FlavorStone
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El sartén mas querido de México

Consiente y apapacha a tu familia con las preparaciones de comida que mas
les gusta en tus sartenes FlavorStone.

Tienen un novedoso proceso de fabricacién. Estdn hechos con materiales que
NO son invasivos para la salud, son amigables con el medio ambiente, y lo mas
importante, jnada se le pega! iNADA!; Gracias a la tecnologia patentada de su
recubrimiento antiadherente.

Con FlavorStone podras cocinar sin aceite ni mantequilla, asi haras platillos
mas saludables y bajos en grasas. No solo podran cocinar a la plancha,
también podran hacerlo al horno o al vapor, incluso podras rostizar.

Ademas, FlavorStone logra que los alimentos se cuezan de forma pareja
porque tienen 6 capas conductoras que distribuyen el calor uniformemente. Y
como no necesitan fuego alto, también ahorras gas al ponerle flama bajita.

Y como nada se les pega, se quita el alimento jrapidisimo! basta con pasar un
pafio humedo o una servitoalla de papel.

Y por si fuera poco, los sartenes estan respaldados con 10 afios de garantia.
iNo lo pienses mas! Con FlavorStone cocinaras:

-Rico

-Répido

-Practico

-Sano

-Sin grasa

'Y de forma segura para tiy tu familia

Recuerda: “Cocinar debe ser siempre un acto de amor, y siempre hazlo en tu
cocina FlavorStone”
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Desayuno

Tortita de manzana
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Pan Francés ...,
Tostada de aguacate y huevo
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Pifia caramelizada con helado
PalomMitas A& MNATZ e
Mega Galleta en Sartén

Tapas de Queso de Cabra
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Brocoli con pollo agridulce
Puntas de Res al chipotle

Crema de Flor de Calabaza
Ensalada de Pasta Farfalle con esparragosy hongos e, 9
Lasafa al sartén
TallariNES PriMN@VEIE oo
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Ensalada con camarones y aderezo de aguacate
Pescado al ajillo e
Enmoladas de Platano Macho
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Chocolate Caliente y pan dulce
Sandwich de Salmoén con queso de h|erbas
Fajitas con piMmIientosS e
Vegetales Orientales Salteados
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Terlila de

Ingredientes:

200 gr de harina de trigo
2 Manzanas (cortadas en
laminas finas)

3 Huevos

100 gr De azucar
2 Cucharaditas de mantequiilla
50 ml de leche

Una pizca de sal

Una pizca de canela

Preparacion:

En un bol, mezcla la harina, los huevos, el azlcar, la sal y la leche. Bate
todo en la batidora.

Coloca muy poca mantequilla en el satén y coloca las laminas de
mManzana hasta que doren.

Enseguida, vierte la mezcla sobre las manzanas doradas en la sartén y
esparcela bien hasta que se forme la tortita.

Dejar cuajar la masa y cuando tenga color, dale la vuelta para que se
dore del otro lado. Repite el proceso una y otra vez hasta que se
terminen la manzanay la masa.




Ayena con //%@S’ /Z;/}%

Ingredientes:

1 Taza hojuelas de avena

11/2 Taza agua

1 Taza fresas lavadas y picadas
1/2 Taza frambuesas

1/2 Taza mora azul

1/2 Taza zarzamoras

1/2 Taza uvas rojas

1 Taza yogur griego natural
1-3 Cucharadas de miel de abeja
3 Cucharadas de semillas de chia
Nueces al gusto

Preparacion:

Pon a calentar el agua en una cacerola y cuando esté
hirviendo agrega las hojuelas de avena y baja la
intensidad del fuego. Revuelve ocasionalmente
mientras se cocina. 5 minutos después podras sacarla
del fuego o hasta que tome la consistencia que
deseas.

Cuando la avena este lista pasala a un tazon grande y
agrégale el yogurt, la miel y revuélvelo bien. Agrega la
fruta picada, las nueces y las semillas de chia.

Hueves al sarten

Ingredientes:

8 Esparragos, Brocoli (entero)
150 gr De cebolla blanca

2 Jitomates

15 gr De tomate concentrado
100 gr De chicharos

50 gr De habas cocidas

2 Huevos, sal, comino y chile molido.

Preparacion:

Saltea la cebolla en julianas sobre el sartén. Cuando
esté transparente afade los esparragos en discos de
Tcm y el brocoli cortado.

Saltea a fuego medio durante cinco minutos.
Incorpora el tomate en dados, el tomate concentrado
y un poco de agua (50 ml). Condimenta con media
cucharadita de comino y chile molidos y sazona al
gusto. Remueve y deja cocer cinco minutos mas.
Incorpora los chicharos y las habas.

Remueve y haz un par de huecos en la sartén. Coloca
en ellos los huevos, baja la intensidad del fuego, tapa y
deja que los huevos cuajen con el vapor.

Para servir espolvorea un poco de chile molido.




Fon francés lostada de
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Ingredientes:

4 Rebanadas de pan de caja

Ingredientes:

2 Cucharadas de Crema de Avellanas

1 Huevo 1 Rebanada de pan multicereal
1/2 Taza de leche 1 Aguacate pequefio maduro
1 Cucharada de azucar 1 Jitomate en cubos
_ 1 Cucharadita de canela 1 Huevo
N 1 Cucharada de vainilla (opcional) Aceite de oliva
4 Cucharadas de mantequilla sin sal Pimienta negra molida
AzUcar glas para decorar Sal

Preparacion:

Toma 2 rebanadas de pan y cubrelas con la crema de
avellanas. Coloca otra rebanada de pan arriba haciendo un
sandwich.

En un bol coloca el huevo, la leche, el azdcar, la canela y la
vainilla, revuelve todo muy bien.

Sumerge los panes en la mezcla por unos segundos hasta
que se empapen.

Coloca un sartén a fuego medio bajo, cuando este caliente
coloca el pan, cocina hasta que esté dorado por cada lado.
(No es necesario usar mantequilla)

Preparacion:

Haz un huevo revuelto en tu sartén y sazona con
una gota de aceite de oliva y sal.

Dora ligeramente el pan.

Sobre la rebanada unta el aguacate, anade
pimienta negray una pizca de sal.

Coloca encima unas rodajas finas de tomate
natural y, por ultimo, agrega el huevo revuelto.




Zlia Wm@&}ndn con helads

Ingredientes:

1 Pifa en rebanadas
circularesde 2 cm

1 Cucharada de
mantequilla

% Litro de helado de
vainilla

Preparacion:

Unta un poco de mantequilla en cada rebanada de pihay
dodralas en un sartén grill.
Sirve en un plato cada rebanada y decora con helado.

p@/ﬂf@r/éO /@ﬂ&m&% d@/ﬂtﬂé}

Ingredientes: Preparacion:

En una olla con tapa a fuego medio,
agrega una cucharadita de aceite y el
maiz. Agita la olla periddicamente hasta
que el maiz comienza a reventar y retira
del fuego cuando escuches estallar
menos de 3 crispetas en un intervalo de
10 segundos. Rocia con sal y disfruta.

1/2 Taza de maiz palomero
Aceite
Sal




/%%n %nffd‘a, en sarlén

Ingredientes:

220 gr azdcar morena

225 gr harina

1 Cdta de extracto de vainilla
1% Cdta de bicarbonato

V4 Cdta de sal

100 gr de chispas de
chocolate (también puedes
usar lunetas)

110 gr mantequiilla sin sal

Preparacion:

Derrite la mantequilla. Agrega la mantequilla derretida en un
recipiente junto con el azlcar y mezcla perfectamente. Deja
enfriar. Anade la harina, la sal y el bicarbonato. Obtendras una
masa espesa. Agrega las chispas de chocolate y revuelve bien.

En tu sartén profundo FlavorStone coloca la masa y decora con
chispas de chocolate. Hornea por 30 min aprox o hasta que quede
6 dorada y crujiente por fuera pero suave por dentro.

72;%; Ade
guess de cabra

Ingredientes:

Rodajas de pan baguette
Queso de cabra

Tomates cherry a la mitad
Fresas partidas en cubitos

Preparacion:

Tuesta el pan sobre tu sartén.

Sobre las rodajas de pan tostado,
esparce el queso de cabra y luego
coloca encima las fresas y los tomates al
gusto.
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Brécell con polls %/M@

Ingredientes:

3 Cda de salsa de soya

2 Cda de vinagre de vino de arroz
2 Cda de miel

1 Cucharada de féecula de maiz

1 Diente de ajo picado finamente
1/2 Ctda de jengibre molido

1 Ctda de aceite de sésamo

2 Pechugas de pollo sin piel, en trozos
1 Taza de brocoli, en trozos pequefos
1/2 Taza de cebolla verde en rodajas

1 Ctda de semillas de sésamo tostadas
Saly pimienta

2

Preparacion:

En tu sartén FlavorStone cocina las pechugas de pollo y sazona con sal y
pimienta. Asegurate de que el pollo quede bien cocido y dorado.

A parte, en un tazon peguefo, mezcla la salsa de soya, el vinagre de vino de
arroz, la miel, la fécula de maiz, el ajo, el jengibre y el aceite de sésamo hasta
que se incorporen perfectamente.

Una vez gque el pollo esté dorado, afiade el brocoli y revuelve para mezclar.
Continua la coccién durante otros 3 minutos, hasta que el brocoli quede con
un color verde brillante.

Agrega la mezcla de salsa de soya, y cocina hasta que la salsa haya espesado.
Retira del fuego y sirve de inmediato, decora con guarnicion de cebolla verde

y semillas de sésamo tostadas.




Punias de res al chipelle Crema de

f&/’ Ae cn%agn

Ingredientes:

2 Cda de caldo de pollo en polvo
1 kg de puntas de filete

2 Cebollas fileteadas

2 Dientes de ajo

3 Chiles chipotles picados

8 Piezas de jitomate

Cilantro fresco picado

Pimienta

Ingredientes:

2 Cucharadas de fécula de maiz

3 Cebollas de cambray picadas con rabo
2 Manojos de flor de calabaza

1 Rama de epazote

1 Litro de leche

1 Cucharada de caldo de pollo en polvo

j._.x
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Preparacion:

Preparacion:

Sazona las puntas de res con el consomeé de pollo y la pimienta.
Deja reposar unos minutos.

Asa los jitomates en tu comal FlavorStone, cuando la piel este
negra, licdalos con el chipotle y el ajo.

En tu sartén profundo sofrie la cebolla e incorpora las puntas de
res. Sella la carne y afnade la salsa. Rectifica el sabor. Cuece a
fuego lento . Por ultimo agrega el cilantro fresco.

Frie la cebolla y la fécula de maiz; agrega dos tazas de
leche y deja a fuego lento hasta que espese.

Reserva cuatro flores de calabaza para decoracion.
Cuece aparte las flores restantes con una rama de
epazote en poca agua. Retira del fuego, enfria y licua
todo con la otra mitad de la leche.

Vacia muy bien lo que licuaste a la salsa blanca, sazona
con el caldo de pollo y deja hervir tres minutos mas.
Sirve. Decora con las flores y los rabos picados de cebolla.




,Zam/in Al sarlén

Ingredientes:

500 gr De carne molida

1 Paquete de laminas de pasta de lasana
1 Cebolla

2 Dientes de ajo

Queso mozzarella rallado al gusto
Rebanadas de queso manchego

400 gr de tomate triturado o 1 lata de
salsa de tomate

Hojas de espinaca

Queso crema al gusto

1 Cucharadita de perejil picado
Aceite de oliva

Sal

Pimienta

Preparacion:

Prepara las laminas de pasta segun te indique el fabricante
y reserva.

Acitrona la cebolla con el ajo y cuando este listo afade la
carne y frie. (AsegUrate de no resecar la carne). Agrega el
puré de tomate, condimenta con sal, pimienta y perejil.
Deja cocinar por 10 min a fuego bajo.

Ahora toma tu sartén profundo FlavorStone y empieza con
el montaje: coloca primero una capa gruesa de la
preparacion de la salsa de tomate con la carne y extiéndela
bien (asi evitards que se queme la preparacion), después
coloca encima una capa de ldminas de pasta de lasafa, las
rebanadas de queso manchego, las hojas de espinaca y un
poco de queso crema. (Pon una buena cantidad si quieres
que quede mas cremosa)

Repite el proceso las veces que sea necesario. Cuando
finalices cubre todo con una buena cantidad de queso
mozarella rallado.

Ensalndn de pasta farfalle
con es/a’//’%&s Y A&%&s

Ingredientes:

4 Paguetes de pasta farfalle

1/2 Racimo de espéarragos

1 Cucharada de aceite de oliva
(opcional)

5 Hongos portobello

2 Dientes de ajo picados

Jugo de 1/2 limon

Saly pimienta al gusto

Queso parmesano

Preparacion:

FlavorStone cocina la
indicaciones del fabricante.

Corta los esparragos en aproximadamente cinco secciones iguales.
Agrega los esparragos a la sartén FlavorStone y cocina durante
aproximadamente cinco minutos. (Si lo deseas puedes agregar un
poco de aceite de oliva)

Mientras el esparrago se esta cocinando, corta los hongos. Afiade a tu
sartén FlavorStone. Cocina por unos minutos, hasta que estén suaves.
Agregar el ajo, el jugo de limon, la sal y pimienta. Revuelve y cocina
por un par de minutos Mmas.

Sirve las verduras sobre |la pasta escurrida y revuelve.

Espolvorea generosamente con queso parmesano. 9

conforme las

En= lUna==caceré|a

pasta




Tallarines //’W@M,
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Ingredientes:
500 gr De tallarines o cualquier otro tipo de pasta "

100 gr De esparragos trigueros o verdes
1/2 Cebolla picada finamente
30 gr De brotes de soja frescos

1Zanahoria en cubos

1 calabacin en cubos ..}"i&"’
Queso fresco }
Leche 1

Perejil fresco
Saly pimienta

Aceite de oliva (opcional)

Preparacion:

Cuece los esparragos en agua hirviendo con un poco de sal,
hasta que estén tiernos.

Cuece la pasta en tu cacerola FlavorStone segun instrucciones
del fabricante.

Sofrie a fuego medio la cebolla, la zanahoria, el calabacin y los
brotes de soya. Agrega sal.

Mezcla la pasta cocida junto con las verduras salteadas. En un
bol aparte, bate bien el queso fresco con la leche y salpimenta
al gusto. Vierte la salsa de queso fresco en la pasta con verduras
y espolvorea con perejil picado. Sirve inmediatamente.

10

NMele de olln

Ingredientes:

15 Kg de chambarete de res
2 Huesos de tuétano

2 Litros de agua

1 Cebolla mediana

1 Ramita de epazote

2 Dientes de ajo

2 Cubitos de consomé de res
3 Elotes partidos

3 Zanahorias picadas

5 Calabazas rebanadas

Y5 kg de ejotes

3 Chiles anchos asados

3 Chiles pasilla asados

Limon para acompanar

Preparacion:

En tu cacerola FlavorStone, cuece el chambarete y los huesos de

tuétano en agua con la cebolla, los ajos, epazote y el consomé de res.

Cuece por aparte los elotes, las zanahorias, las calabazas y los ejotes

en un poco de agua con sal.

Muele los chiles previamente remojados en agua en la licuadora con

el agua en que se remojaron con un trozo pegqueno de cebolla.

Cuela y vacia en la olla donde se esta cociendo la carne y deja hervir

por 10 minutos.

Incorpora las verduras y deja que hierva por 5 minutos mas. Sirvelo

muy caliente en platos soperos y acompafia con unas gotas de limon.




Ensalada con camarsnes
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Ingredientes:

500 gr De camaroén limpio
Lechuga en trozos
1Jitomate en cubos

1 Taza pepino en cubos

V. Cebolla blanca

Yz Cebolla morada

1 Diente de ajo picado

Y4 Taza jugo de limon

1 Aguacate cortado en cubos
1 Manojo de cilantro

1 Cucharada aceite de oliva

1 Cucharada vinagre blanco
2 Cucharadas de salsa inglesa

Pizca de orégano

Preparacion:

Para el aderezo: Licua el jugo de limon con el aguacate, el cilantro, el vinagre blanco, el
aceite de oliva, la salsa inglesa y el orégano. Reserva.

Calienta una sartén a fuego medio con el aceite de oliva, agrega el ajoy la cebolla para que
se cocinen, agrega los camarones y cocina por 5 minutos. Sazona con sal y pimienta.

En un bol agrega la lechuga, el jitomate, la cebolla morada, el pepino, y los camarones
salteados.

Sirve la ensalada en un plato y agrega aderezo a tu gusto.

Pescads al y&%

Ingredientes:

4 Filetes de pescado barbero

Saly pimienta al gusto

1 Cucharada de aceite de oliva

8 Dientes de ajo picados finamente

8 Piezas de chile guajillo sin semillasy en
aros delgados

Y4 Taza de aceite de oliva

1 Cucharadita de consomé de pollo en polvo

Preparacion:

Para el gjillo, calienta una sartén, vierte el aceite de
oliva y saltea el ajo y el Chile guajillo.

Cuando estén ligeramente dorados, agrega el
consome. Reserva.

Salpimienta los filetes por ambos lados. En una
sartén caliente, vierte el aceite de oliva y sella los
filetes por ambos lados. Vierte encima el ajillo. Tapa
y cocina a fuego bajo.

Sirve y ofrece.

11




Ingredientes:

Mole:

1 Chile ancho desvenado

1 Chile guajillo desvenado

2 Cucharaditas de ajonjoli

1Trozo canela entera

1 Clavo

1 Cuarto de cebolla blanca

1 Diente ajo

1 Hoja de laurel

5 Tazas de caldo de vegetales (o caldo de pollo)
1Tridangulo de chocolate en tableta

1 Frasco de pasta de mole preparado

1 Cucharadita de crema de cacahuate sin azucar.

12 tortillas de maiz

Puré de platano macho:

2 Platanos machos cortados en rebanadas
4 Dientes de ajo

1 Cucharadita de aceite de oliva

Para hacer el puré:

Preparacion:

Para hacer el mole, pon a hervir agua en una olla pequena. Calienta tu comal FlavorStone y
tuesta los chiles ligeramente, junto con la cebolla y el ajo. Tuesta el ajonjoli, en un sartén
pequeno a fuego medio.

Pon los chiles en el agua hirviendo y deja hervir por 10 minutos. Cuela los chiles. Licua los chiles
remojados, ajonjoli, cebolla, ajo, canela, hoja de laurel y 1 taza de caldo de vegetales hasta que
quede completamente triturada. Agrega el chocolate, la pasta de mole, crema de cacahuate y
2 tazas de caldo de vegetales y licua hasta que la mezcla tenga la consistencia de un mole. Pasa
el mole por un colador.

Vierte el mole en a una cacerola grande y hierve suavemente. Agrega 1 o 2 tazas de caldo de
vegetales para ajustar la consistencia. Deja hervir y sazona con saly pimienta.

Pon a herviragua en una cacerola pequefa. Agrega las rebanadas de platano y deja hervir por 20 minutos o hasta que el platano este tierno. Retira
las relbanadas de platano del agua y utilizando un tenedor aplastalas hasta que tengan consistencia de puré. Calienta una cucharada de aceite en
un sartén grande a fuego medio. Agrega el ajo y deja cocer por 1 minuto. Agrega el platano y revuelve con el ajo.

Poco a poco ve agregando 1 taza de caldo de vegetales al sartén mientras revuelves la mezcla con una cuchara de madera. Agrega suficiente

liguido para que queden con la consistencia de puré de papa. Sazona el puré y retira del fuego.

Para hacer las enmoladas,

Calienta las tortillas, rellena cada tortilla con el puré de platano y doblalas a la mitad. Bafia cada tortilla con el mole. Espolvorea ajonjoli arriba de las

enmoladas como guarnicion.

12
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Chocelale caliente g par dnlee

Ingredientes:

1 Litro de leche

1 Raja de canela grande
11/2 Tablillas de chocolate
mexicano

Pan dulce de tu preferencia

Preparacion:

Vacia la leche a una cacerola, anade la canela y las tablillas del
chocolate.

Calienta la leche sobre fuego medio moviendo
constantemente con el molinillo hasta que el chocolate se haya
disuelto por completo.

Cuando la leche comience a hervir, baja la temperatura y deja
hervir suavemente por 3-5 minutos. Con el molinillo, bate hasta
lograr espuma y sirve con tu pan favorito. 13




Shindwich de salmén con
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Ingredientes:

700 gr de pechuga de pollo cortada en tiras
1 Pimiento rojo cortado en julianas

1 Pimiento verde en julianas

1 Pimiento amarillo en julianas

1 Diente ajo picado

2 Chiles serranos en tiritas (opcional)

1/2 Cebolla blanca en julianas

1/2 Cebolla morada en julianas

Salsa inglesa, sal y pimienta al gusto
Tortillas de harina

Ingredientes:

Pan de caja integral,

60 gr Salmon ahumado
Y. Cebolla morada
1Jitomate

2 Hojas de Lechuga

4 Cucharadas de queso crema
1 Cucharadita de Alcaparras

4 ramitas Eneldo fresco

4 ramitas Cebollino fresco

Preparacion: Preparacion:

En un bowl mezcla el gueso crema con las

alcaparras y las hierbas. Reserva Calienta el sartén y dora la cebolla, el pimiento y los
Tuesta el pan en un sartéen. chiles serranos. Reserva.

Unta la crema sobre un pan, coloca la lechuga, el En el mismo sartén asa el pollo.

jitomate, la cebolla y el salmon. Incorpora la cebolla con los pimientos.

Puedes acompanarlo tu sandwich con ramitas de Sirve en un platén, calienta las tortillas y disfruta de
apio. tus fajitas.

14




V%@&,&g srienlales 55

Ingredientes:

1Taza de brocoli

1 Pimiento morrdon naranja, amarillo o rojo, en tiras
1 Taza germinado de soya

15 Cebolla blanca, fileteada
1% Taza chicharos
2 Cucharitas salsa de soya e o

1 Cucharada aceite de oliva o de coco
Saly pimienta, al gusto

Preparacion:

Calienta el aceite en una cacerola a fuego medio hasta que se suavice la

cebolla.

Agrega el pimiento morroén, el brocoli y unas 2 cucharadas de agua. Tapa la

cacerola con su tapa de vidrio con termdmetro y cocina. Agrega

los

chicharos, el germinado de soya, la salsa de soya y cocina unos 3 a 4 minutos
Mas o hasta que el germinado se haya suavizado y el brocoli esté un poco

suave, sazona de ser necesario con sal y pimienta.

15







NUESTROS PRODUCTOS

GRANDE

Sp MASTER

FAMILY :N'é

PZAS.

Sartenes ® Sartenes profundos ® Cacerola (5ts)

Sartén para saltear 28cm @ Sartén profundo 28cm e Accesorio de silicén

Sartén para saltear 24cm e Sartén profundo 24cm e Tapa de vidrio 24cm
Tapas de vidrios  Cuchillo para chef e Cuchillo para pan

Salsera 16cm @ Tapas de vidrio 16cm y 28cm @ Cacerola (51ts) 28cm

Colores @ @ @ @

Cuchillo para carne e Cuchillo para pelar ®  Cuchillo para filetear

Colores @ @ ©® @

Cacerola (3.5Its) 24cm e Cuchillo para chef  Cuchillo para pan

Colores @ @ @ @

INDIVIDUALES i SETS

SARTEN PARA SALTEAR GRILL COMAL 2 PAN

3 PAN
Colores [ X X} Colores X K Colores ) Colores [ X ] Colores [ X ]

Medidas (cm) 20, 24, 28 Medidas (cm) 28 Medidas (cm) 30 Medidas (cm) 20, 28 Medidas (cm) 20, 24,28




