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Dale el  toque 
Torres a tus 
platos.
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Origen

Sergio y Javier tienen un estilo personal y trabajado. Detrás 
de cada una de sus recetas hay un largo proceso de reflexión, 
técnica e investigación. Un respeto a lo tradicional sin olvidar 
la necesaria modernización. Sus platos son el perfecto binomio 
entre vanguardia y naturaleza. Su objetivo es una cocina 
sencilla pero con gran personalidad.

Los hermanos tratan siempre de conseguir del producto su 
máximo rendimiento con la mínima manipulación. Su obsesión 
es la calidad y crear platos visualmente atractivos y con gran 
armonía de sabores, platos con un toque Torres. El toque Torres 
es diferente, creativo, sorprendente... El Toque Torres juega con 
los conceptos, las bases y los ingredientes para enriquecer la 
experiencia gastronómica y aportar frescura y personalidad a 
las recetas de siempre. Un toque especial al alcance de quienes 
saben apreciar la creación personal y la experiencia de la mejor 
cocina en su propia casa.

Los hermanos Torres, Javier y Sergio, representan la ilusión por 
la cocina, el respeto por la esencia del mejor producto natural 
de proximidad y temporada. Con esta filosofía y compromiso 
nace El Toque de los Hermanos Torres, que llega a las cocinas 
de todos aquellos que quieran realzar el sabor y la calidad de 
sus platos.

del  Toque de los Hermanos Torres
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Las salsas
Surtido de salsas elaboradas con ingredientes de proximidad, 
ideales para acompañar pastas, carnes, arroces o verduras.

Los hermanos Torres presentan esta línea de salsas de su propio 
recetario. La salsa boloñesa, la salsa de setas o el sofrito de 
tomate, entre otras, les aportan a tus platos ese toque torres 
para un resultado sorprendente y de calidad.
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Salsa brava
Elaborada mediante la combinación de los mejores 
ingredientes, consiguiendo un producto ideal para 
combinar con patatas, verduras, carnes, pescados y otros.

Salsa boloñesa
Elaborada a base de carne, hortalizas, aceite de oliva y 
especies, lista para acompañar pastas, arroces, verduras y 
hortalizas.

Salsa pesto
Salsa de origen italiano elaborada a base de albahaca. 
La receta Torres, con queso parmesano y aceite de oliva, 
le otorga un resultado exquisito. Ideal para acompañar 
pastas, verduras y hortalizas, carnes o pescados.

Salsa de queso

Salsa de setas

Excelente combinación de queso azul, queso emmental 
y queso gorgonzola que convierte tus platos en una 
auténtica experiencia gourmet. Perfecto para acompañar 
pastas, verduras y hortalizas, carnes o pescados.

Elaborada mediante la combinación de champiñón 
y boletus que le dará un toque delicioso a tus pastas, 
verduras y hortalizas, carnes o pescados.

Sofrito de tomate
Sofrito a base de tomate cocinado con aceite 
de oliva para un resultado exquisito. Puede 
acompañar pastas, arroces, verduras y hortalizas, 
carnes o pescados.

12 unidades por caja.

Contenido neto: 260 ml. Formato estuche + bote 
de vidrio. Conservación en seco.

Vida útil de 4 años. Una vez abierto, mantener 
refrigerado y consumir en el plazo de 3-4 días.

Código: 356750

12 unidades por caja.

Contenido neto: 260 ml. Formato estuche + bote 
de vidrio. Conservación en seco.

Vida útil de 4 años. Una vez abierto, mantener 
refrigerado y consumir en el plazo de 3-4 días.

Código: 356752 12 unidades por caja.

Contenido neto: 260 ml. Formato estuche + bote 
de vidrio. Conservación en seco.

Vida útil de 4 años. Una vez abierto, mantener 
refrigerado y consumir en el plazo de 3-4 días.

Código: 356755

12 unidades por caja.

Contenido neto: 260 ml. Formato estuche + bote 
de vidrio. Conservación en seco.

Vida útil de 4 años. Una vez abierto, mantener 
refrigerado y consumir en el plazo de 3-4 días.

Código: 356754

12 unidades por caja.

Contenido neto: 260 ml. Formato estuche + bote 
de vidrio. Conservación en seco.

Vida útil de 4 años. Una vez abierto, mantener 
refrigerado y consumir en el plazo de 3-4 días.

Código: 356753

12 unidades por caja.

Contenido neto: 435 ml. Formato estuche + bote 
de vidrio. Conservación en seco.

Vida útil de 4 años. Una vez abierto, mantener 
refrigerado y consumir en el plazo de 3-4 días.

Código: 356751
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Las cremas
Sergio y Javier Torres lanzan un surtido de cremas de cosecha 
propia. Estas cremas de alubias, de calabaza, de vichyssoise y 
de verduras están elaboradas con verduras de la tierra y son 
idóneas para enriquecer una dieta saludable y de calidad.

Combinan a la perfección con pescados, o también se pueden 
tomar acompañadas de picatostes o verduras. Consigue unos 
platos dignos de la alta cocina con las cremas de los hermanos 
Torres.
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Crema de alubias

Vichyssoise con manzana

Crema de calabaza

Crema de verduras al curry

Crema elaborada a base de alubias, cocinada 
con productos de la máxima calidad para un 
resultado exquisito. Puede acompañarse con 
picatostes, verduras cortadas, frutos secos y otros.

Crema elaborada a partir puré de manzana, 
junto con puerro, patata y nata, entre otros 
ingredientes. Se puede acompañar con 
picatostes, verduras cortadas, frutos secos y otros.

Crema de calabaza elaborada con productos de 
proximidad, ideal para tomarse acompañada con 
picatostes, verduras cortadas, frutos secos y otros.

Crema elaborada con verduras de la tierra y con 
un toque especial a curry, que le aporta un sabor 
diferencial. Ideal para acompañar con picatostes, 
verduras cortadas, frutos secos y otros.

12 unidades por caja.

Contenido neto: 435 ml. Formato estuche + bote 
de vidrio. Conservación en seco.

Vida útil de 4 años. Una vez abierto, mantener 
refrigerado y consumir en el plazo de 3-4 días.

Código: 356756 12 unidades por caja.

Contenido neto: 435 ml. Formato estuche + bote 
de vidrio. Conservación en seco.

Vida útil de 4 años. Una vez abierto, mantener 
refrigerado y consumir en el plazo de 3-4 días.

Código: 356758

12 unidades por caja.

Contenido neto: 435 ml. Formato estuche + bote 
de vidrio. Conservación en seco.

Vida útil de 4 años. Una vez abierto, mantener 
refrigerado y consumir en el plazo de 3-4 días.

Código: 35675912 unidades por caja.

Contenido neto: 435 ml. Formato estuche + bote 
de vidrio. Conservación en seco.

Vida útil de 4 años. Una vez abierto, mantener 
refrigerado y consumir en el plazo de 3-4 días.

Código: 356757
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Los caldos
El Toque de los hermanos Torres presenta también bajo su 
marca dos caldos con sofrito perfectos para cocinar tus mejores 
paellas y fideuás.

Estos caldos de pescado y de carne están elaborados con 
materia prima de proximidad de primera calidad. El sabor del 
auténtico caldo casero junto con sofrito, la base perfecta para 
satisfacer los paladares más exigentes.
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Caldo de pescado con sofrito

Caldo de carne con sofrito

Caldo de pescado elaborado con productos del 
mar de primera calidad. El sabor al mejor caldo 
casero para complacer a los paladares más 
exquisitos. Una receta que presenta el caldo 
de pescado con un sofrito de azafrán delicioso, 
todo en uno, listo para cocinar tus mejores sopas 
y consomés o para enriquecer guisos, fideuás, 
arroces o calderetas de patatas.

Caldo de carne elaborado con la mejor selección 
de productos de proximidad. Esta compleja 
receta de los Hermanos Torres combina 
perfectamente un caldo hecho a base de carne y 
una gran variedad de verduras de la tierra con un 
sofrito de azafrán exquisito. Pensado para cocinar 
sopas y consomés o para enriquecer los platos de 
guisos de carnes, arroces y fideuás.

6 unidades por caja.

Contenido neto: 900 ml. Formato estuche + bote 
de vidrio. Conservación en seco.

Vida útil de 2 años. Una vez abierto, mantener 
refrigerado entre 0 y 4ºC y consumir en un 
máximo de 3 días.

Código: 356761

6 unidades por caja.

Contenido neto: 900 ml. Formato estuche + bote 
de vidrio. Conservación en seco.

Vida útil de 2 años. Una vez abierto, mantener 
refrigerado entre 0 y 4ºC y consumir en un 
máximo de 3 días.

Código: 356760
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Trayectoria
de los Hermanos Torres

Socios-Chef de El Rodat en Jávea, Alicante
Small Luxury Hotels of the World

GASTROVAC
Invención de una máquina de cocción al vacío 
llamada Gastrovac junto con la UPV, España

SILVERSEA CRUISES
Assesoramiento en la cocina a bordo.

EÑE SAO PAULO
Inauguración del restaurante Eñe de Sao Paulo. 
Publicación del libro Brasiladois.

Inaguración del restaurante EÑE de Rio de 
Janeiro.

Inaguración del restaurante Dos Cielos en 
Barcelona. (**Michelin)

2002

2003

2006

2007

2009

LA SENSOGRAFÍA
Publicación del libro Inmigrantes
Elaboración de los menús a bordo para la 
comañia aérea TAM.

2010

DOS HERMANOS TORRES
Apertura restaurante DOS Hermanos Torres Hotel 
Meliá Sky Barcelona.

2011

Programa de Televisión Cocinados TVE1.
2013

Elaboración menús a bordo de Renfe larga distancia.
2014

Programa Torres en la Cocina TVE1
Publicación libro De la Tierra al Cielo.

2015

Apertura del restaurante Doscielos Madrid.
Publicación libro Torres en la Cocina

2016

Publicación segundo libro Torres en la Cocina.
2017

Publicación tercer libro Torres en la Cocina
Publicación libro El Plátano de Canarias
Apertura Restaurante Cocina Hermanos Torres.

2018

Lanzamiento de la marca “El Toque de los 
Hermanos Torres”.

2022

2008
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