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YDacerda T digfeita, woslros cocivamos

S, W

I—#.ibar.m'.l con T3 mejor p.:m: dirl cerda, solo cabera de foma,
la parte mis jugosa del cerdo, cortada en pequedios trozosy
cocidos 3 fuego lento sin mezela dié cairmes. Codello se
consigue que todoflos trozos sicocinen de manera uniforme
¥ s fextura Sea sahave, Terna y fagosa,
Solamente afiadimos tomate casere, con una seleccisn de
werduras y aceite de oliva. Una ver junte lo dejamaos réposara

F |"u~. o lento, rehogande, dejando que [3 came fe empape

1 safskde fomite y verd ity ... Espéctaoularn, caleatito y
A muojar pamn.
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Wecacerdla Vhisfinita, wositros cocivamos




Neacerola Vigfrrita, wosdlros cocinamos
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Diacerola Vhisleuta, wosliros cocivamos
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-@iﬁfﬂ'ﬂ(‘i’ Tu disferita, wosdtiios cocinamos

“atatas frescas de temporada,
deorigen pacional peladas ¥
partidas a mano, cocinadas a )
ferepo fent i
Mo plerdas tiempo ! ;|.||
Te lo Hevamos echo, solo tiches 'l
gue caletar a tu glsto y serv i iﬁ
Especial para tortillas’s guarniciones | | &




Tagquetos estilo moruno



NWcacerola Tu disfeta, wositros cocivamos
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YOacerolo Jugdislrala, wosdlros cocimamos
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\leacerola Tu disfenta, wosdtios cocivamos
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“ Producto tipico de la sierra del segara, plato que s digfriztaba en
Ia matanza del cerdo, aprovechando el despojo s panceta y
papada del cerdow Es un plito contundente, funrs, con cardcier
y qui precisy de una baena digestidn, un plato rescatado de 4
cocina tradicional, de los hogares de [ cabecers de la sierra del
Segura,
Es un plato para los amantes de 1 buena coging, alge que s¢ debe
probar, sorprende la meecls de sabores y matices reconocibles en [
este plato. En las zonas doné no se conoce sorprende mucho i
resccidn de fa gente al degustarlo, e un sabor guee enprchs ¥
algo muy difererite a lo comemos hybitvziments, un plato
| trabajado y con petspnalidad. Para inojar pan,
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@’mcemla T d‘wfm‘@ woS6lFos cocinamos
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Yeacerdla Tu disfrita; wosdtros cocimamos

Los caracolcs son un plato cspecial,
4l ¢ se quiere o se odia, nosotros los
W cocinames con Una recety muy antigud,
w Con hicrvas aromaticas y un caldito

W para mojar pan. Solo cstan disponiblcs
S en temporada y si tu eres de los que les
N gustan, no dejes de probaros, te encantaran | )

Caracoles



NWeacerola T disfrita, wositros cocinamos

+ Y ... Eso quees? Eso, que es, pues es un plato lipicamente
Manchego Eisic:rmurrh},]:m.m cocida yhacalao pero... ...
Diice la feyénda que unos pastores se quedaron incomumcados en
la sicira E.;m- una nevada, solo disponfan de patatas 'y bacalao séco
: en su cabafia, y Wgicamente es lo que Comieran, dispuésdéuna
« AL i W 0 comana comiendo fo nismo decian que cse [ato “harta hasta las
il < S Ml Burras” de ahi su nombre Atascaburras. 'ﬂhmgit‘n se suele llamar |
W Ajo arriero & Afo Arortero. ) !
Pﬂ{' un plato sencillo, muy sabroso y que te sorprende siempre, il
Con unos ingredientestan bisicos como ¢s und buena patata, una .
miga de bacalao seco rehidratada, ajo morade de las Pedrofieas if
y un aceite de olivg -'r'r%;cn, &l resultado s maravilloso, una ' 3
rombinacién muy ficil decomer y de sabor muy agradable, :
Buena, también f: afiadimos almendras, nat_::r..:‘}es COM i oque

W [l personal de nuestra cocina, iin poquite de fuevococido y -'I}gl'lﬂ '
m Wﬁ 8 secretillo mis pero ¢l resultado ¢s un plato fresquite, de cualguicy 1
=2 hora, un aperitive, un primero, un segundo, Ficil y=abroso. ' - -
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YWeacerdla Tu disfena; wosdtros cocimdmos




NOiacerola Tu disfiita, wositros Cocinamos




8 1l Filctcamos la pechuga fresca muy tinita,

i Ia eocinamos a fuego lento, anadinios los

W ingredientes mdgicos... y queda tierna |
¥ jugosa.

Si tu estabnlecimiento no dispone de cocina
tc pucdc ayudar mucho. para plato, para



NWeacevola T digfeta, wosdlros cocinamos

Taquiios de pechuga fresca, aceite de oliva,
Wl una interesante mezcla de hiervas aromaticas,
8y tiempo, dejamos que los sabores se mezclen
quc sc infusionen; cf resultado cs un plato
flictmo v jugoso. con un monton de matices
a campo, y que le sorprenderd. '

By 4

Pruchalo, te gustara.




NWeacerola Tu disfenta, wosdlPos cocimamos

Albondigas caseras
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W8 Sipara un plato como este partes de un
buen filete de bacalao, pucs cas ticnes

; cl trabajo ccho, lo pasar por.una harina ' §
con fuerza, anades un tomate casero y |
-

a distrutar, no necesitas nada mas [
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., @’mem(w’l; dis{iita, wosdtros cocivamos

Los platos dc casqucria son
cspeciales, tc gustan'o-los odias.

Este es un buen ejemplo, hay

gente que lo adora y lo busca

ya que no es facil de encontrar,

si te gusta o tus clicntes te lo piden
no lo dudes,son.clienies que volveran
v lo consumiran de nuevo.




\Seacerola T disfroita, wosdtios cocinamos

La pechuga es una de Jas partes mds
ricas del pollo, sin tl]]bdl"“() tunblen es
una de las menos sz

Hay es donde tmba]amo.s nosotros, le
preparamos un' escabeche suave, la
dejamos marinar cl tiempo justo, le
anadimos los ingredientes magicos, la
C(Jcinzuuos‘ de@paci to, sul' p)‘is'a s..




-

del cerde, algo que si sabes covinarlo
te da un gram resuliado.
Te 1a ofrecemos a la miel, no esperos algo
du!c:, gimplemente le ponemod suficients
4 para que se mezcle y se infusione con la

H carne, la verdad es que es algn esquigito.

'E'f"-f_".*'fd“ .y Carrillada de cerdo a la niel

a La carriflada es una de las partes nobles
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vacerolo Tu digfruta, wostios cociwamos

i

Chae te puedo contar del lomo

de orza, es algo conocido mucho
tiempo.

Respetando esa tradicion hemos
afiadido noevos ingredicntes v el
resultado tambien ef noevo, Tico

]

¥y Herno, Iejos de ege lomo “geco™

que a.lgunu '\rﬂ:cs hemos comido @m de 0/«-14
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Xdcacerola Tu d‘wfm‘f@, Wosdlios cocinamos

| Lomeo adobado, tierno y sabroso.
perfecto para bocatas, o servicio
& en plato.
Loncheado en finas loru_bas y
totalmente cocinado, solo
calentary servit ]
¥ Un plato muzy rico ¥y ‘economico




Ytcacerola Tu disfeta, wositros cocinamos

"1l Plato onginario de Asturias, aunque

\% hace mucho tiempo que suconstno

‘il sc estendio por toda Espaiia.

&% El nuestro es una combinacion muy

personal. 3
Utilizaimos, chorizos manchegos y sidra
rosada de Asturias, una mezela con un

W resultado espectacular, pitichalo tc gustara
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.@i:aw_'o(qxﬂ disrila, vositros cocinamos

Longaniza dc polio claborada
con un 70% de pechiga de pollo.

Muy jugosa, cocinada y lista

para servit. s un producto ideal

para monlar bocatas, solo:calentar

un poquite y listo para comcr,

tambicn sc puede montar para
| plato, acompanado de uma guarmicion. |



N@iacerola Tu disfrita, wosdtios cocivamos

Lome fresco, cocinado a baja
temperatura y loncheado finilo.
Es ideal para locales sin cocina,
panaderias y cualquier local que
monte bocatas, solo dar un golpc

L
-
T v
de calor v servir. Tambien se .'ﬁl -
' puede montar en frio, a su gusto. +
- P i
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\SeacerdlaTa disfta; wosdteos cocivamos

Los michironcs son un plato tipico
del levante espariol.
{ Ls un plato sencillo, elaborado con
ingredicntes basicos, habas sccas
A chorizo, hueso de jamon, y especias
¢s dec comer agradable y ¢l scercto
W esta en la cocion lenta v reposada.
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