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Al servicio del cocinero
FILOSOFÍA CUICK

HOLA. SOMOS CUICK.

Y elaboramos bases de cocina 
naturales para echar una mano 

a los cocineros. 


Si te pones el delantal y te plantas 
en la cocina con ilusión y ganas de 
preparar algo rico, entendemos 
que lo eres. 
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Para ser cocinero no necesitas nada más. 
Bueno, tal vez un poco de TIEMPO; y justo de 
eso queríamos hablarte. 


Ir al mercado, elegir con mimo cada 
ingrediente, ponernos el delantal y olvidarnos 
del resto del mundo… 

Ojalá tuviéramos el tiempo cada día para llegar 
a éste estado de armonía con la cocina. 


A diario nos merecemos más que nunca un 
plato rico y saludable que nos haga disfrutar. 


Tener a mano un buen sofrito o una picada en 
la despensa ayudará a agilizar y dar un toque 
de calidad en tu cocina.

Al servicio del cocinero
FILOSOFÍA CUICK
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Cocina de calidad Profesional al alcance de todos
FILOSOFÍA CUICK

Hoy en día las familias disponen de menos 
tiempo que nunca para cocinar. Sin embargo,  
son más exigentes que nunca seleccionando la 
cesta de la compra. Los productos CUICK 
están pensados para ahorrar tiempo al 
cocinero sin comprometer calidad ni sabor.

En CUICK nos especializamos en elaborar 
bases de cocina de calidad, de etiqueta limpia 
y muy polivalentes en cocina, ideales tanto 
para recetas tradicionales como de autor.
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En cocina no todo vale, el origen de los 
ingredientes importa, y los productos CUICK 
se elaboran con ingredientes frescos y de 
productores locales de la mejor calidad. 
Priorizamos siempre el respeto al producto, 
los t iempos de cocinado y su valor 
gastronómico.
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Queremos hablar al cocinero en su idioma y 
de tú a tú, con especial hincapié en su 
entorno digital. Apoyándolo con recetas y 
consejos  CUICK que ayuden a sacar el 
máximo provecho al producto y al tiempo 
que tenemos para cocinar.
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Produc tos e l abo rados po r coc i ne ros 
profesionales bajo la supervisión de C. 
Ruscalleda. Garantía que nos permite ofrecer un 
producto de primer nivel, accesible a todos los 
hogares.

SIMPLIFICA Y AHORRA TIEMPO

BASES DE COCINA 100% NATURALES 

PRODUCTO ARTESANAL 

DE CALIDAD GOURMET

COCINA FÁCIL - RECETAS Y CONSEJOS

PROXIMIDAD & RESPETO AL PRODUCTO

CUICK.ES @_CUICK

Carme Ruscalleda

Xef & Resp. gastronómica  CUICK
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Las bases de cocina
FILOSOFÍA CUICK

Bases de cocina elaboradas con los mejores 
ingredientes y mucho rigor. Sofritos y 
Picadas (Majados) típicos de la cocina 
tradicional pero imprescindible también en la 
gastronomía moderna. Las bases son el 
comienzo de un buen plato. O el toque final. 
Pero en cualquier caso son imprescindibles 
para elevar su valor culinario a un nivel 
superior, amoldándose a tus gustos y 
dejando todo el protagonismo a tu receta.

Si eres amante de la cocina o cocinar 
para los tuyos es importante, no te 
pueden faltar las bases.

En CUICK hemos logrado preparar 
bases de cocina de gran calidad, en el 
formato y la dosis perfecta para que 
puedas guardarlas en tu despensa. 
Así tendrás a mano un delicioso 
sofrito o una excelente picada 
siempre que los necesites, sin invertir 
horas cocinando.
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PICADAS

Bases de cocina
PRODUCTOS CUICK

SOFRITOS
MAJADOS
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Ejes de Innovación
FILOSOFÍA CUICK

El formato de los productos CUICK está 
pensado para adaptarse al cocinero de hoy.

Cada receta es un mundo y tanto los 
Sofritos como las Picadas CUICK tienen la 
dosis necesaria para responder a las 
necesidades de una cocina familiar media.

Productos de despensa.

Conservar a temperatura ambiente y con 
una fecha de consumo preferente de 12M.

Una vez abierto, el producto debe 
mantenerse en nevera y consumirse en un 
plazo de 8-10 días o congelarlo.

En el caso del sofrito usamos una bolsa 
Doypack® que se mantiene estable 
verticalmente, y con un tapón de rosca que 
permite tanto la dosificación como una 
mejor conservación del producto una vez 
abierto. En las picadas optamos por una 
bolsa de 4 costuras con abre fácil en un 
estuche de cartón craft (FSC).

DOSIS - CONVENIENCIA CONSERVACIÓN DEL PRODUCTO PACKAGING
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FILOSOFÍA CUICK

Nuestros productos se elaboran con 
ingredientes 100% naturales y de 
productores locales. Ingredientes 
siempre frescos que cocinamos con 
rigor para ofrecerte un producto de 
proximidad, sin azúcares ni sales 
añadidos, conservantes ni aditivos.


Producto 100% Etiqueta Limpia

Todos los cocineros sabemos que la 
cocina requiere tiempo, técnica y una 
pizca de paciencia. En CUICK somos 
fans de la buena cocina, de la de las 
abuelas y la cuchara, del Chup-
Chup. Cada uno de nuestro 
productos está elaborado con mucho 
cariño, sin prisas, como los haría un 
cocinero, pero con el tiempo que le 
falta.

Hacer bien las cosas, cumpliendo 
estrictamente la normativa y trabajar 
con los mejores son un eje 
fundamental en CUICK. 

Por eso colaboramos estrechamente 
con partners especializados que nos 
ayudan a ofrecer un producto de 
altísima calidad y seguro para los 
consumidores. 

Garantía CUICK de principio a fin

Nuestro obrador central está 
ubicado en Tordera, Barcelona. 

No elaboramos con terceros, 
teniendo así un control exhaustivo 
de la trazabilidad del producto y un 
control pormenorizado del proceso 
de producción.

PROXIMIDAD Y CALIDAD TIEMPOS DE COCINA
SEGURIDAD ALIMENTARIA: 

NUESTRA PRIORIDAD
PRODUCCIÓN PROPIA 


EN TORDERA
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Sofritos
PRODUCTOS CUICK
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Una base de cocina que podrás personalizar a tu gusto. Cocinado a fuego lento, 
sin prisa y con mucho mimo para aportar fuerza e intensidad a tu cocina. En 
CUICK amamos el chup-chup, la cocina con sabor y de calidad. En nuestros 
sofritos cocinamos la cebolla de Figueras o el tomate para que sofrían en aceite 
de oliva virgen extra y caramelicen poco a poco. De esta forma enfatizamos los 
azúcares propios del producto sin añadir nada más, respetando la naturalidad y 
calidad del ingrediente fresco y de proximidad.

Cocinamos los sofritos CUICK a temperatura constante, durante horas, hasta 
conseguir una textura única que aportará todo el sabor e intensidad a tus guisos, 
arroces, fideuás etc… Y para que el tiempo que antes empleabas en hacerlo, 
ahora lo dediques a disfrutarlo.

Sofritos
PRODUCTOS CUICK

Los sofritos CUICK son el alma de 
un buen plato. 
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INGREDIENTES:

Cebolla de Figueras (94%) y aceite de 
oliva virgen extra 100% Arbequina.

RACIONES:

1 envase = 8 Raciones 
de 20gr por persona.


CEBOLLA CONFITADA 

EN JULIANA - 160gr

PVPR: 3,95€/ud (IVA Inc.)

COCCIÓN LENTA:

6 horas de cocción en sus propios 
jugos. 100% Natural.

FORMATO RETAIL:

Cajas de 6 uds. 

RENDIMIENTO:

Para hacer 160gr de Cebolla Confitada se 
necesitan 600gr de Cebolla de Figueres.
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CEBOLLA CONFITADA EN JULIANA -  160gr
GUISOS

94%

CEBOLLA

ESPECIALMENTE INDICADO PARA:

 

 - Hamburguesas

 - Tortillas de Patata

 - Pizzas

 - Revoltillos, Salteados o Woks

 - Tacos o Fajitas

 - Calamares o Chipirones encebollados

 - Pinchos y Montaditos 

 - Sopa de Cebolla  


RECOMENDACIONES DE USO:


ACOMPAÑAMIENTO: 

En cuanto a Hamburguesas, bocadillos, tacos o 
pinchos se puede aplicar calentándolo un poco 
préviamente o directamente, como se prefiera.


PLATOS, GUISOS y SALTEADOS: 

En guisos o platos calientes sólo es necesario 
añadir el producto para que éste se integre. 


SOPA DE CEBOLLA: 

Añadir la cebolla CUICK junto con un poco de 
mantequilla. Seguidamente añadir caldo y un 
poco de vino blanco si se desea. Cocinar unos 
minutos a fuego lento.

@_CUICK

 HAMBURGUESAS 

TORTILLAS
PINCHOS

PIZZAS

SOPA DE CEBOLLA
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SOFRITO REDUCIDO 

DE CEBOLLA 160gr

4,45€/ud (IVA Inc.)

Sofritos
PRODUCTOS CUICK

INGREDIENTES:

Cebolla de Figueras (93%) y aceite de 
oliva virgen extra 100% Arbequina.

RACIONES:

1 envase = 8 Raciones 
de 20gr por persona.


COCCIÓN LENTA:

Más de 8 horas de cocción en sus 
propios jugos. 100% Natural.

FORMATO RETAIL:

Cajas de 6 uds. 

RENDIMIENTO:

Para hacer 160gr de Cebolla Confitada se 
necesitan 800gr de Cebolla de Figueres.

Puede contener trazas de frutos secos. 
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SOFRITO DE CEBOLLA 160gr  PUCHEROS & 
COCIDOS 

96%

CEBOLLA

ESPECIALMENTE INDICADO PARA:

 

 - Arroces & Risottos

 - Guisos, estofados…ave, carne, legumbre.

 - Rustidos

 - Salteados y curris

 - Masas de croquetas, canelones, lasagna…

 - Cremas de verdura, calabaza…

 - Rellenos (Pescados, calamares, carnes…)

RECOMENDACIONES DE USO:


GUISOS: 

Marca siempre bien las  verduras, carnes o 
mariscos antes de añadir el sofrito CUICK.

Mezclar bien el sofrito con el resto de 
ingredientes, sacar azúcares y mojar con un 
buen fondo, caldo o agua hirviendo.


CREMAS Y SOPAS: 

Una vez bien mochadas las verduras, añadir el 
sofrito CUICK, ligar bien y finalmente añadir el 
caldo o agua de cocción.

 GUISOS 

@_CUICK

 CREMAS 

 ARROCES &

RISOTTOS 

 MASAS 
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SOFRITO DE CEBOLLA Y 
TOMATE 160gr

PVPR: 4,45€/ud (IVA Inc.)

Sofritos
PRODUCTOS CUICK

INGREDIENTES:

Cebolla de Figueras (60%), tomate 
pera (34%), ajo y aceite de oliva virgen 
extra 100% Arbequina.

RACIONES:

1 envase = 8 Raciones 
de 20gr por persona.


COCCIÓN LENTA:

Más de 8 horas de cocción en sus 
propios jugos. 100% Natural.

FORMATO RETAIL:

Cajas de 6 uds. 

RENDIMIENTO:

Para hacer 160gr de Cebolla Confitada se 
necesitan 800gr de Materia Prima.

Puede contener trazas de frutos secos. 
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ESPECIALMENTE INDICADO PARA:

 

 - Arroces, fideuás, fideos a la cazuela…

 - Suquets de pescado, zarzuelas de marisco

 - Guisos de carne o ave

 - Estofados y rustidos

 - Salsa boloñesa, marinera…

 - Potajes (lentejas, garbanzos, callos…)

SOFRITO DE CEBOLLA Y TOMATE 160gr

RECOMENDACIONES DE USO:


ARROCES y FIDEUÁS: 

Marca siempre bien las  carnes o mariscos antes 
de añadir el sofrito CUICK.

Mezclar bien el sofrito con carnes/mariscos 
antes de añadir alcoholes o fondos.

Nacarar el arroz / Tostar bien los fideos con el 
sofrito CUICK antes de añadir el fondo/fumet.


SUQUETS, GUISOS Y ESTOFADOS:

Añade el sofrito CUICK a fuego medio después 
de marcar las carnes o mariscos. Mezclar bien.

Incorporar sofrito a la receta antes de añadir 
alcoholes (vino) o fondos carne/ave/pescado.


SALSAS: 

Añadir al sofrito CUICK un poco de tomate 
rallado natural o tomate sofrito (al gusto) y 
mezclar bien a fuego medio (chup-chup).

 ARROCES 

 FIDEUÁS 

 ZARZUELAS & 
SUQUETS 

60%

CEBOLLA

34%

TOMATE

+

@_CUICK
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Picadas & Majados
PRODUCTOS CUICK
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Una base de cocina que podrás personalizar 
a tu gusto. Aportan textura, aroma i color, 
revelando todo el sabor del plato en un 
sencillo gesto. Las elaboramos utilizando 
frutos secos de gran calidad, ligeramente 
tostados, que combinamos con ingredientes 
tan singulares como la Ñora, o el Azafrán. 
Todas nuestras picadas tienen un común 
denominador: una base de aceite de oliva 
virgen extra de nuestro productor local de 
Tarragona, que es garantía de calidad y 
sabor.

Las picadas CUICK son el toque final 
perfecto. 

La variedad de nuestras picadas permitirá al 
cocinero personalizar platos tradicionales 
como un guiso o un arroz, así como un 
guiso o un arroz, así como aliñar ensaladas, 
pescados a la plancha, o unas verduras 
braseadas. Para que el tiempo que antes 
empleabas en hacerlo, ahora lo dediques a 
disfrutarlo.

Picadas
PRODUCTOS CUICK
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INGREDIENTES:

Aceite de oliva extra (57%) avellana 
(36%), ajo y carne de ñora (4%).


PICADA DE ÑORA 30gr

PVPR: 3,45€/ud (IVA Inc.)

Picadas
PRODUCTOS CUICK

Puede contener trazas de otros frutos secos. 

RACIONES:

1 envase = 4 Raciones 
de 7,5gr por persona.


FORMATO RETAIL:

Cajas de 6 uds. 
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INGREDIENTES:

Aceite de oliva virgen extra (55%) 

almendra (37%), ajo, perejil y azafrán (0,2%).

PICADA DE AZAFRÁN 30gr

PVPR: 3,45€/ud (IVA Inc.)

Picadas
PRODUCTOS CUICK

Puede contener trazas de otros frutos secos. 

RACIONES:

1 envase = 4 Raciones 
de 7,5gr por persona.


FORMATO RETAIL:

Cajas de 6 uds. 
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INGREDIENTES:

Aceite de oliva virgen (56%) pistacho 
(37%), cilantro y ajo.

PICADA DE PISTACHO 30gr

PVPR 3,45€/ud (IVA Inc.)

Picadas
PRODUCTOS CUICK

Puede contener trazas de otros frutos secos. 

RACIONES:

1 envase = 4 Raciones 
de 7,5gr por persona.


FORMATO RETAIL:

Cajas de 6 uds. 
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PICADA DE PIÑÓN 30gr

PVPR: 3,45€/ud (IVA Inc.)

Picadas
PRODUCTOS CUICK

INGREDIENTES:

Aceite de oliva virgen (51%), piñón 
(34%), almendra y ajo.
Puede contener trazas de otros frutos secos. 

RACIONES:

1 envase = 4 Raciones 
de 7,5gr por persona.


FORMATO RETAIL:

Cajas de 6 uds. 
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PICADAS 30gr

ESPECIALMENTE INDICADO PARA:


 - Arroces caldosos y fideuás

 - Rustidos, estofados y platos de cazuela 

 - Guisos

 - Platos marineros (suquets, zarzuelas…)

 - Condimentar ensaladas o verduras braseadas (como  
una vinagreta).

 - Condimentar pescados o carnes a la plancha/horno.

 - Condimentar carpaccios, tatakis…

RECOMENDACIONES DE USO:

Aporta textura, aroma y sabor a tus platos.


ARROCES I FIDEUÁS: 

“Pintar” con la picada alrededor de toda la 
superficie del arroz/fideuá justo antes de apagar 
el fuego. Al final de la cocción. 


SUQUETS, GUISOS Y ESTOFADOS:

Añade la picada a media cocción y dejar que 
haga chup-chup con el resto de ingredientes.


ENSALDAS - CARPACCIOS - PESCADOS: 

Mezclar la picada con un poco de aceite de oliva 
virgen extra y aplicar la picada por encima, 
como si fuera un aliño.

 ARROCES Y FIDEUÁS 

 PESCADOS Y

MARISCOS 

 PLATOS MARINEROS 

 CARPACCIOS  ENSALADAS 
@_CUICK
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Picadas CUICK

formato Punto de venta

PRODUCTOS CUICK
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Servicio de atención al cliente

WEB

FORMAS DE CONTACTAR CON CUICK

WWW.CUICK.ES

CORREO ELECTRÓNICO

INFO@CUICK.ES

TELÉFONO 

93 189 56 52

INSTAGRAM

@_CUICK

http://WWW.CUICK.ES/CONTACTA
mailto:INFO@CUICK.ES


CUICK

info@cuick.es

www.cuick.es


@_cuick

93 189 56 52

mailto:info@cuick.es

