
Además, Repsol Energy      quiere regalarte un exclusivo set de 
cucharas degustación de Martín Berasategui, que también 
aportará calor a tu hogar.

Realiza tu  pedido de gasóleo calefacción Repsol 

Energy    , entre el 1 de octubre de 2011 y el 31 de 

marzo de 2012 y disfruta de este estupendo regalo.

No será la única sorpresa. También 
recibirás este imán de nevera con una 
exclusiva receta de Martín Berasategui, 
que podrás personalizar con tus fotos.

 ¡NO ESPERES MÁS 
 Y CONSIGUE YA 

 ESTOS REGALOS!

Solicita información de esta promoción a 
tu Distribuidor Comercial, para 
disfrutar cuanto antes de todas las 
ventajas de Repsol Energy    .

Disfruta del 
mejor servicio 

Con Repsol Energy     disfrutarás del confort, la calidad y 
el mejor servicio de un gasóleo calefacción de formulación 
exclusiva:

MEJOR RENDIMIENTO. La pérdida de rendimiento de 
tu caldera es de hasta un 1,3% menor con Repsol 
Energy    , tras 1.000 horas de funcionamiento.

MÁS PODER CALORÍFICO. Su consumo es inferior 
por unidad de volumen respecto a otros gasóleos.

MÁXIMA PROTECCIÓN PARA TU CALDERA. Porque 
mantiene los filtros de combustible sin obstrucciones 
durante más tiempo, reduciendo los costes de 
mantenimiento.

Tienes muchos motivos para probarlo y disfrutar 
de tu mejor elección, por su:

• CALIDAD CONTROLADA. Con una formulación 
exclusiva patentada por Repsol.

• ESTABILIDAD. Repsol Energy  e se conserva en 
el depósito de tu vivienda, manteniendo todas 
sus propiedades íntegras durante más tiempo 
que otros gasóleos.

• POR SU RESPETO AL MEDIO AMBIENTE.  
Por la menor pérdida de rendimiento de la 
caldera y menor consumo de combustible, 
se consigue una reducción de las emisiones 
de CO2  de hasta un 1,5%.

• SERVICIO. Cuentas con la Red de  
Distribución más extensa, rápida y 
eficiente. 
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aportará calor a tu hogar.

PASTA PUTANELLE CON ALMEJAS Y FLORES DE BORRAJA

EL CALOR INTELIGENTE

En una sartén poner a 

sudar en 3 cucharadas 

de aceite de oliva la 

cebolleta, el ajo y la 

guindilla durante 7 

minutos.

Por otro lado, cocer las 

almejas en agua y retirar 

a medida que se vayan 

abriendo. Guardar el 

agua de cocción.

Pasados los 7 minutos, 

añadir la pasta putanelle 

a las verduras sudadas 

y dejar unos 3 minutos. 

Añadir el vino blanco 

y agua de cocción de 

las almejas a la pasta 

y dejar cocer unos 

8-9 minutos más.

Una vez cocida la 

pasta, quitar la carne 

a las almejas.

Fuera del fuego, añadir 

el perejil picado y 1 

cuchara de aceite de 

oliva virgen y las almejas.

Montar en las cucharas

y colocar encima 2 flores 

de borraja.

200 g de pasta putanelle 300 g de almejas 
1 cebolleta picadita

1 diente de ajo picadito 1 guindilla 
2 c/s de vino blanco

1 c/s de perejil picado 3 c/s de aceite de oliva Flores de borraja

1 c/s de aceite de oliva virgen extra 
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Soles Repsol



EL CALOR INTELIGENTE

      Y consigue este 
exclusivo regalo,  
de Martín Berasategui.
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