


Cocina Tradicional sin
aditivos ni procesos

industriales.

Soluciones Gastrondmicas






Platos V Gama —

O Gran variedad de platos y alta reposteria.

O Producto ultracongelado con un afio de caducidad

O Cocina tradicional con alta capacidad de produccidn
O Ingredientes naturales sin conservantes ni aditivos

O Rdépida y fdcil regeneracién de producto



cQuUé NosS
representar

INNOVACION
EN [+D

| + D Central Culinaria

esta en constante

evolucidn. Elaboramos
p|o’ros persona|izao|os en
propios

maxima

base a recetas
buscando la

excelencia qas’rronémica.

ANOS DE
EXPERIENCIA

Nuestro equipo esta
tormado por profesiono|es
con mas de 20 afos
experiencia que respetan
la materia primo.
exp|o’ronc|o su potencio| y

auténtico sabor.

O

CALIDAD EN
INGREDIENTES

tforma

E|eqimos de
minuciosa y cuidada la
selecciéon de ingredien’res y
materias primas de alta

calidad.

SCIbOI’ o|e CCICICI

Resaltamos el
|o|c1’ro
respetonclo el produc’ro Y

su textura.



ENTRANTES



CROQUETAS JAMON IBERICO 30GR

Croquetas de jamén ibérico de 30 gr ‘

oproximodos por unidad. Elaboradas con leche

B

18kg /15 gr

Borque’ro

=
fresca. mantequilla sin asteurizar jamon
9 P y ]
picodo. Presenta olor ldcteo caracteristico de @ |20/6

produc’ros frescos. Slh conservantes, Emponodo

de PCIn I’CI”OCIO lj POnI(O. _200C

MODO DE PREPARACION: C‘) | afio

Producto listo para su uso. Freirlo en abundante
aceite veqe’ro| a una ’rempero’ruro de entre
|180°C v |190°C. Si es necesario. calentarlo en
horno moderado durante unos minutos.

Consumir antes de 5 CIIIGS una vez desconqe|ado.

A|érqenos: Gluten, Huevo. So]o. |_4cteos

@0@ @




CROQUETAS JAMON IBERICO 15 GR

18 kg /15 gr

Borqueto

120/ 6

-20°C

| afo

55|
ﬂ
O

Croquetos de jamon ibérico de |5 gr
qproxiquos por unidad. Elaboradas con leche
tresca. montequi”o sin  pasteurizar 'y jamdn
picado. Presenta olor ldcteo caracteristico de
Produc’ros frescos. Sin conservantes. Emponodo

de pan ro||oo|o l.J ponko.

MODO DE PREPARACION:

El producto estd listo para su uso. se aconseja
treirlo en abundante aceite veqe’ro|. a una
temperatura de 180% a 190°%. Si es necesario.
calentarlo en horno moderado durante unos
minutos. Consumir antes de 5 dias una vez

clesconge|oc|o.

Alérgenos: Gluten. Huevo. Soja. Lacteos




CROQUETAS CHIPIRON 15 GR

Croquetos de chipirones y tinta de calamar de
S gr oproximodos por unidad. Elaboradas con
leche tresca Y montequi”o sin pos’reurizor. Sin

conservantes. Empcnodo de pon I’G”GCIO.

MODO DE PREPARACION:

Producto listo para su uso. Freirlo en abundante
aceite veqe’ra| a una ’remperoturo de entre
|180°C y |190°C. Si es necesario. calentarlo en
horno moderado durante unos minutos.

Consumir antes de 5 dIIOS una vez desconqe|odo.

A|érqenos: Gluten. Huevo. Soja.

| 4cteos. Marisco. Sultitos. Moluscos

G @ ) B

18 kg /15 gr

Borque’ro

120/ 6
-20°C

| afo




CROQUETAS BOLETUS 15 GR

18 kg /15 gr

Borque’rq

120/ 6

-20°C

| a

no

N3]
ﬂ
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Croque’ros de Boletus Edulis de 1S gr
oproximodos por unidad. Elaboradas con leche
tresca y mon’requi”o sin pcs’reurizor. Sin

conservantes, Empanodo de PGI’] I’O”OCIO lﬂ POHI(O.

MODO DE PREPARACION:

El produc’ro estd listo para su uso. se aconseja
treirlo en abundante aceite veqe’ro|. a una
temperatura de [80°% a [90°%. Si es necesario.
calentarlo en horno moderado durante unos
minutos. Consumir antes de 5 dias una vez

clesconqe|oc|o.

Alérgenos: Gluten. Huevo. Soja. Lacteos. Apio

® @4




ENSALADILLA RUSA

BOSG o|e enso|adi||a rusa formodo por PO"'OTO

cocida cortada en Ixl ¢cm . zanahoria en dados, 2 kq

trozos de atdn Y mahonesa. Punto de sal. Lisa e Borque’rc

para servir o incorporor ingredientes para @ 12
. q/|2

realizar una receta persono|izodo.

, ﬂ 0°C - 4°C
MODO DE PREPARACION:

El procluc’ro estd listo para su uso. Una vez A 25 dl'cls

abierto consumir preferib|emen’re antes de 5 dias.

A|érqenos: |_4cteos. Pescado. Sultitos




PREPARADO DE PATATA PARA TORTILLA

45 Kq

Borque’ro

4.4kg /2

0°C y 4°C

Q0 dias

Preparado de patata con un corte irreqular de
aproximadamente 2x2 cm. trita en aceite de
oliva y un 307 de cebolla cortada en juliana. Por
cada barqueta se presenta 5.5Kg de preparado
y IKg de aceite de oliva.

MODO DE PREPARACION:

El produc’ro estd listo para su uso. Se puede
utilizar su Propio aceite para poder regenerar el
produc’ro. Una vez abierto el produc’ro se dispone

de % dias para su uso.

A|érqenos: Sultitos

.




CARNES Y
GUISOS



RABO DE TORO EN SU JUGO

Rabo de toro con hueso a bcjo ’rempero’rurc Y

25 kg

jugo de qobierno de su propia coccién. |deal

como base para elaborar una receta Bolsa de vacio

& D=

Persono|izoc|c|. Aderezado con ajo. hierbas, sal y

25kq /S
pimienta. N
EﬂE _|Qo _~Ao
MODO DE PREPARACION: 8°C 7/ -20°C
El produc’ro estd listo para su uso: abrir la bolsa @ | afio

y calentar. Estd a punto de coccién. Una vez

abierto consumir |ore+erib|emen’re antes de 5 dias.




COSTILLA DE CERDO GLASEADA

70qu - QOqu
Bolsa de vacio

8/14

-18°C y -20°C

| afo

G @ ) B

Cintas de costillas de cerdo a baja temperatura
en su propio jugo. melosas Y aderezados con ajo

y romero tresco.

MODO DE PREPARACION:

Desconqe|or el producto en camara friqorh‘ico de
24 a 48 horas. Una vez abierta la bolsa estd

lista para su uso.




PECHUGAS DE POLLO A BAJA TEMPERATURA

Pechugcs de po||o elaboradas a  baja
temperatura. Aderezadas con hierbas como
albahaca. pere]i|. orégano. romero. tomillo.

ajedrea Yy mejorana. Ajo. sal y aceite de oliva.

MODO DE PREPARACION:

El Produc’ro estd listo para su  uso. Puede
consumirse tal cual o darle un ’roque al horno o
p|onc|wo. Una vez abierto consumir

preferib|emen’re antes de 5 dias.

kg - 13kg

== Bolsas de vacio
T3 kg - 13kg /10

E goc / 40c

D 25 dias




CALLOS CON MORROS Y PATAS 5A GAMA

35 kg
Borque’ro

35kq / 2

-18°C

| afo

Guiso de callos con potos Yy morros de ternera.
morcilla asturiana y chorizo sarta dulce. ajo.
cebolla, tomate, pimen’rén dulce Y picon’re, aceite

de oliva y jamon serrano.

MODO DE PREPARACION:

Desconqe|or el produc’ro en camara friqorh‘ico de
24 a 48 horas. Una vez abierto el produc’to.
estard listo para su uso. Consumir antes de 5%

dias.




CARRILLADA DE CERDO 5TA GAMA

Carrillada de cerdo elaborada a bo]o
’remperoturo y presen’rodo en bolsas de vacio.
Cocinadas con su propio ]uqo ]un’ro con caldo de

ternera. ajo. romero. sal Y pimien’to.

MODO DE PREPARACION:

Desconqe|or e| PFOCIUCTO en camara frigorffico de

24 a 48 horas. Una vez abierto. el procluc’ro

estard listo para su uso. Consumir antes de 53

dias.

kg

== Bolsas de vacio

B3 kg /10
E ogec
@ | afio




JARRETE DE CERDO EN SU JUGO

Jarretes de cerdo sin |oie|. a baja temperatura.

800 - 900 gr

en lOOlSOS de vacio. Cocinodos con su propio

Bolsas de vacio jugo. mas caldo de ternera. ajo. romero. sal Y

pimien’ro. Cada jorre’re tiene un peso oproximodo

6 Piezas de 600 - 700 gramos.
-18°C :
MODO DE PREPARACION:
| ~ Desconqe|or e| procluc’ro en Cémoro frigorffico de
ano

G @ DB

24 a 48 horas. Una vez abierto. el produc’ro

estard listo para su uso. Consumir antes de 5

dias.




PULARDA RELLENA

Pularda deshuesada en coccién de baja

’rempero’ruro, rellena de carne de ternera y cerdo.

500 gr

pistochos. manzana Gran Smith, hl’godo de po’ro
Bolsas de vacio

fresco. salvia. ojo. romero. sal y Pimien’ro negra

G @D

molida. |0 Piezas
MODO DE PREPARACION: _18°C

El produc’ro hcuj que desconge|cr|o de 24 o 48

horas en cdmara +riqorf+icc y listo para su uso. | afio

Se recomienda gratinor las piezos en horno

fuerte a 200° durante IS minutos para |oqror su

CIOI’GCIO.

A|érqenos: Frutos Secos




800 - 200

gr

Bolsas de vacio

|6 Piezas

-18°C

| a

no

PECHUGA DE PINTADA EN ESCABECHE

N3]
!
3

Pechuqo de |ou|oro|o. deshuesada y cocida en
escabeche de cebolla. puerro. zanahoria y ajo. El
escabeche realizado con aceite d eoliva 0.4° Y
vincgre de vino blanco. vino blanco y laurel. Sal

y pimien’ro negra molida.

MODO DE PREPARACION:

Desconqe|or el produc’ro en camara frigorﬁico de
24 a 48 horas. Una vez abierto. el produc’ro
estard listo para su uso. Consumir antes de 5

dias.




POSTRES



TARTA DE MANZANA Y MIEL

150gr/ud
Borquetq

8/2
-18°C

5 meses

G @)D

Tartaleta de limén con crema de miel,

manzana verde salteada v tottee.

MODO DE PREPARACION:

DGSCOHqGICII' e| produc’ro en camara

friqorﬁicq . Consumir antes de 5 dias.

Alérgenos: Gluten. Huevo. Soja.




SEMIESFERA DE ZANAHORIA Y PASION

Base de qc”e’ra de mcn’requi”a con
|25qr/uc|

bizcocho de zanahoria. crema de queso
Bcrque’ro

=

y posién. % 8 /9
MODO DE PREPARACION: e
0]

Desconqe|or e| PI’OCIUC'['O en cdamara

-18°C

5 meses

frigorﬁico. Consumir antes de 5% dias.

A|érgenos: Gluten, Cacahuete, Huevo.

So]a. L &cteos. Frutos Secos

@O0O OO




120gr/ud
quque’ro

8/72

-18°C

5 meses

G @D

CAFE, QUESO Y CHOCOLATE

Base de qo”e’tc de mon’requi“a.
bizcocho de cacao. mousse de queso

CCI'I'é con bCIﬁO de choco|a’re.

MODO DE PREPARACION:

Desconge|qr e| PI’OCIUC'I'O en camara

friqorffico . Consumir antes de 5 dias.

A|érgenos: Gluten, Cacahuete. Huevo.

So]o. |_4cteos. Frutos Secos

@OO® @6




CREMOSO DE CHOCOLATE BLANCO Y CITRICOS

BCISG de crumlo|e de o|menc|ro. cremoso

35gr/ud

de c1||oc1ricoque. mousse de choco|o’re

mcmqo.

8/72

MODO DE PREPARACION:

Desconqe|or e| PFOCIUC'['O en camara

-18°C

b|cmco LJ COI’OI’\CICIO con compo’ro c|e = BOI’C]UGTO
QO

trigoritica. Consumir antes de 5 dias. 5 meses

A|érgenos: Gluten, Cacahuete. Huevo.

Soja. Lécteos. Frutos Secos

@00E @6




LINGOTE DE CHOCOLATE Y ALMENDRA

125gr/ud
Borqueto

0/ 2
-18°C

5 meses

5]
ﬂ
O)

Linqote de brownie de chocolate.
cremoso de chocolate Yy mousse de
|orc1|iné de almendra con bafos de hilos
de chocolate.

MODO DE PREPARACION:

Desconqe|cr el procluc’ro en camara

friqorﬁica . Consumir antes de 5 dias.

A|érgenos: Gluten, Cacahuete. Huevo.

Soja. Lacteos. Frutos Secos

@OOO @6




ESPUMA DE YOGURTH Y FRUTOS ROJOS

Base de go”e’ro de mon’requi”o con
bizcocho de |limdn. mousse de goqur’rh
con interior de compo’ro de frutos ro]os Y

pin’ruro de chocolate blanco a la cereza.

MODO DE PREPARACION:

Desconqe|or e| PI’OCIUC'['O en camara

friqorﬁico. Consumir antes de 3 dias.

A|érqenos: Gluten, Huevo. Sojo. |_4cteos.

Frutos Secos

N3]
ﬂ
O

125gr/ud

Borque’ro

8/72
-18°C

5 meses




LINGOTE CRUJIENTE DE CHOCOLATE

125gr/ud
Borqueto

10/ 2

-18°C

5 meses

5]
ﬂ
O

Dos capas de compac’ro de chocolate
rellenas de qanoche y bafiado con

chocolate crujiente y almendra.

MODO DE PREPARACION:

Desconqe|or e| PFOCIUC'l'O en camara

frigorﬁico . Consumir antes de 3 dias.

A|érqenos: Gluten, Cacahuete. Huevo.

Soja. Lécteos. Frutos Secos

@O ®E




TARTA LIGERA DE CHOCOLATE Y FRESA SIN
GLUTEN NI LACTOSA

Bizcocho de cacao. mousse de chocolate ||5qr/ud

lj mousse de freso semibcﬁodo c|e Borque’ro

-

chocolate. @ 6/ 2
ﬂ
O)

MODO DE PREPARACION:

Desconqe|or e| PI’OCIUC'['O en camara

-18°C

, , 3 meses
frigonfico. Consumir antes de 5 dias.

Alérgenos: Gluten. Huevo. Soja. Lacteos.

Frutos Secos




TIRAMISU CREMOSO

2 Kgq
Bcrque’ro
2kg /2

-18°C

5 meses

G @ ) B

MOUSSG de moscorpone Lj nata con

bizcocho de caté.

MODO DE PREPARACION:

Desconge|or e| PI’OCIUC'I'O en camara

friqorffico . Consumir antes de 5 dias.

Alérgenos: Gluten. Huevo. Soja. Lacteos.

Frutos Secos




NATILLAS DE QUESO Y VAINILLA

Natillas de huevo Yy queso a la vainilla. 2 Kgqg

i = Borque’ro
MODO DE PREPARACION:

Abrir y listo para su uso. Consumir antes @ 2kg /2
de 5 dias. ﬂ 20c-

.\
0 | mes

A|érqenos: Gluten, Huevo. Ldécteos




TARTA DE ZANAHORIA Y PASION

25 Kgq

Bizcocho de zanahoria relleno de queso

Tarta Entera - .
cremad lj bcmo c|e CIUGSO lj POSIOH.

G @ DB

2/
MODO DE PREPARACION:
-18°C D | | d ,
escongelar el producto en cdmara
3 meses friqorﬁico . Consumir antes de 3 dias.

A|érqenos: Gluten, Cacahuete, Huevo.

|_4cteos. Frutos Secos




CREMA DE SOUFFLE DE CHOCOLATE

Crema de chocolate para hornear ’ripo

souttlé.

MODO DE PREPARACION:

Desconqe|or en cdamara trigoritica.
rellenar en moldes individuales de 100 a
|25qr y cocer a 200°C  durante 8
minutos oproximodomen’re. Consumir en
caliente. También se Puede regenerar en

microondas. Consumir antes de % dias.

A|érqenos: Gluten, Cacahuete. Huevo.

So]o. Ldcteos. Frutos Secos

Kg

Borque’ro

6/ |




TARTA DE QUESO NEWYORQUINA

1850 Kg

Tarta Entera ==

21 8
MODO DE PREPARACION:

— o e s
18°C Jl Desconqe|or el produc’ro en cdamara

TGI"['G c|e C]UGSO fresco horneodo con una

base de qo”e’ro y mon’requi”o.

3 meses C‘) friqorﬁicq . Consumir antes de 3 dias.

A|érqenos: Gluten, Cacahuete. Huevo.

So]o. Ldcteos. Frutos Secos




EMAIL:

infoecentralculinaria.com

DIRECCION:

C/ Rafael Pillado Mourelle, 6,

Naves A26-27-28

@ ecentralculinaria 28110 Algete

@ Central Culinaria WEB

centralculinaria.com



