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HISTORIA

El bacalao, por su facil conservacion, fue un
pescado tradicionalmente consumido en Castilla
en los anos en que no existian los camiones
frigorificos y el traslado de estos productos
desde la costa al interior era largo y complicado.
Bacalao M. Bueno es una empresa familiar que
surge tras muchos anos trabajando el bacalao
seco, que llegaba en sacos de 50 kilos. De esa
“logistica” mantenemos hoy en dia la tabla de
tamanos: 5/10, 10/20, 20/30, etc. Se referia a las
piezas de bacalao que venian en cada saco.

Se trabajaba como un producto mas de ultrama-
rino. Bueno mas bien era el producto estrella.
Era el producto que con mas cuidado se elegia,

mejor se seleccionaba y mas se recomendaba.
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Fruto de esos anos de trabajo se decidio a
finales de los 80 adaptar parte de las instalacio-
nes a las nuevas formas de elaboraciéon y enva-
sado y montamos una sala de elaboracion junto
con las camaras de conservacion.
Seguidamente en 2009 transformamaos por
completo la sala de elaboracion, anadiendo
nuevas linea de envasado y nuevas camaras de

conservacion y secado.
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BACALAO

Especie: Bacalao (Gadus Morhua) FICHA | PARTE
Origen: Atlantico Nordeste (FAO 27) TECNICA TECNICA
Arte pesca: Anzuelo. Pesca Extractiva T ”””””””””””””””””””””””””

Materia prima: Fresca
Conservaciéon: Mantener entre 2°y 7° C.

Caducidad: 360 dias (desde fecha de envasado)

CORTES PESO MEDIO/PIEZA PRESENTACION
Bacalao 5/10 6.000 g Caja 20 kilos
Bacalao10/20 3300g. Caja 20 kilos
Bacalao20/30 2100 Caja 6 /10 kilos
Bacalao20/30 1000g. Caja 6kilos
e Medias
Bacalao 30/40 1500 ¢ Caja 6/ 10 kilos
Bacalao40/60 1000 Caja 6/10kilos
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RETRACTILADO

Especie: Bacalao (Gadus Morhua) FICHA PARTE
Origen: Atlantico Nordeste (FAO 27) TECNICA | TECNICA

Arte pesca: Anzuelo. Pesca Extractiva
Materia prima: Fresca
Conservacion: Mantener entre 2°y 7° C.

Caducidad: 360 dias (desde fecha de envasado)

CORTES | PESO MEDIO/PIEZA PRESENTACION
Bacalao 10/20 3.300¢g Caja 20 kilos
Bacalao1020 1700e. Caja10kilos
en Medias

Bacalao20/30 2100 Caja 6 /10 kilos
Bacalao20/30 1050g. Caja6kilos
en Medias

Bacalao 30/40 1.500 ¢ Caja 6/ 10 kilos
Bacalac40/60 1000g.  Caja6/10kilos
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FARCE M.BUENO

DE BACALAO 54 o

Especie: Bacalao (Gadus Morhua) FICHA PARTE
Origen: Atlantico Nordeste (FAO 27) TECNICA TECNICA

Arte pesca: Anzuelo. Pesca Extractiva
Materia prima: Fresca

Conservacion: Mantener entre 2°y 7° C.

Caducidad: 360 dias (desde fecha de envasado)

CORTES  __ PESOMEDIO/PIEZA | PRESENTACION
Lomo Suprema 4/6 1.200 ¢ Caja 6 kilos

LomoSuprema5/7 - 1000g. Caja6kilos
Lomo Extrag/lo 750¢. Caja6kilos
LomoCorto9/12 500g.  CajaSkilos
LomoCorto912 500g. | Bandeja500g
Lomo Especial PiILPIl 200g.  CajaSkilos

TIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIY,
PO OO OO ECLLELLLLELELLLELELEELELELLLE L




FILETES Y LINGOTES
DE BACALAO

Especie: Bacalao (Gadus Morhua) FICHA PARTE
Origen: Atlantico Nordeste (FAO 27) TECNICA | TECNICA
Arte pesca: Anzuelo. Pesca Extractiva T
Materia prima: Fresca } LTS
. \
Conservacién: Mantener entre 2°y 7° C. 3 / .
! 1
Caducidad: 360 dias (desde fecha de envasado) " \\
‘ ' \‘
! 1
! 1
! 1
. |
CORTES PESO MEDIO/PIEZA PRESENTACION I |
fffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffff 1 !
Filete sin Espina 1.000/1.500 g. Caja 7 kilos : :'
Filete sin Espina 1.500/2.000 g. Caja 7 kilos : ,'
777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777 1 1
Lingote sin Espina 400/500 g. Caja 4/6 kilos : 1
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 1
Lomito sin Espina 200/300 g. Caja 6 kilos : N
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, ,
Lomito sin Espina 200/300 g. Bandeja 500 g ll K
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DESMIGAQO

Especie: Bacalao (Gadus Morhua) FICHA PARTE
Origen: Atlantico Nordeste (FAQ 27) TECNICA TECNICA

Arte pesca: Anzuelo. Pesca Extractiva

Materia prima: Fresca

Conservacién: Mantener entre 2°y 7° C. ,’\ \\
Caducidad: 360 dias (desde fecha de envasado) 4 N
l’ “
! 1
! 1
! 1
CORTES PESO MEDIO/PIEZA PRESENTACION | '
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” [} 1
Desmigado Extra 30/150 g. Caja 5 kilos ! 1
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, /
Desmigado Extra 30/150 g. Bandeja 500 g E\ y
Desmigado Extra 30/150g.  Bandeja400g I ,
——————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————— 1 !
Desmigado Extra 30/150 g. Bandeja 300 g ! \I’
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COCOCHAS Y CALLOS
DE BACALAO

& BACALAO (@)

Especie: Bacalao (Gadus Morhua)

FICHA PARTE
Origen: Atlantico Nordeste (FAO 27) TECNICA TECNICA
Arte pesca: Anzuelo. Pesca Extractiva T 0
Materia prima: Fresca ! N
Conservaciéon: Mantener entre 2°y 7° C.
Caducidad: 360 dias (desde fecha de envasado) 1 l,'l ‘E
‘,' \\ Cocochas
e
oo TNCON, N\
CORTES PESO MEDIO/PIEZA PRESENTACION i :'\\ NN
*************************************************************************************** N
Cocochas 30/50 g Caja 5 kilos ‘\\\\ A
”””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” A e / Callos
Cocochas 30/50 ¢ Bandejas 400/1000 g U /
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, ‘\“\ W\ .
Callos(Tripas) | 5080 CajaSkilos Lo on
. . | \ ““\ :u | /C,’ .
Callos (Tripas) 50/80 g. Bandejas 400/1000 g | ) V4
n““ E //'*’_
. ‘|.| ! /" N
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BACALAO
EN TROZOS

Especie: Bacalao (Gadus Morhua) FICHA PARTE
Origen: Atlantico Nordeste (FAO 27) TECNICA TECNICA

Arte pesca: Anzuelo. Pesca Extractiva
Materia prima: Fresca

Conservacioén: Mantener entre 2°y 7° C.

Caducidad: 360 dias (desde fecha de envasado)

CORTES PESO MEDIO/PIEZA PRESENTACION
Delicias de Bacalao 50/250 ¢ Caja 5 kilos

Delicias de Bacalao 502508 Bandeja 500g
Ventresca de Bacalao  50/250¢. Caja5Skilos
Ventrescade Bacalao  50/250g.  Bandeja500g
Trozos especial guisos 502509 Caja5kilos
Trozos especial guisos 50/250¢. Bandeja 500 g
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Especie: Maruca (Ling, Molva) FICHA PARTE
Origen: Atlantico Nordeste (FAO 27) TECNICA TECNICA

Arte pesca: Anzuelo. Pesca Extractiva
Materia prima: Fresca

Conservacién: Mantener entre 2°y 7° C. e
Caducidad: 360 dias (desde fecha de envasado) '— \ .

CORTES PESO MEDIO/PIEZA PRESENTACION \'\
1-2 1.000/2.000 g. Caja 10 kilos

24 200020008 Caja 20 kilos

Tacos ~ 150/500¢.  CajaSkilos

Tacos ~ 150/500g. | Bandeja 500 ¢.
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LOMITOS
SIN ESPINAS

Especie: Maruca (Ling, Molva) FICHA PARTE
Origen: Atlantico Nordeste (FAO 27) TECNICA | TECNICA
Arte pesca: Anzuelo. Pesca Extractiva LT
Materia prima: Fresca -
V2 ~
Conservacién: Mantener entre 2°y 7° C. ‘ / i
! \
Caducidad: 360 dias (desde fecha de envasado) ,’ \ \ \ ‘\
A
! 1
! 1
- g
CORTES PESO MEDIO/PIEZA PRESENTACION : \ \ \ \ :
Lomito Sin Espina 150/300 g. Caja 5 kilos : \ \ \ !
”””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” 1 ]
Lomito Sin Espina 150/300 . Bandeja 500 ¢ ! \ \ \ 1
777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777 1
Filete Entero 1.000/1.500 g. Caja 7 kilos : ,’
Filete Entero 1.500/2.000 g. Caja 7 kilos : /I
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 1 /
Desmigado 50/150 g. Caja 5 kilos ! )
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, ,
Desmigado 50/150 g. Bandeja 500 g '. K
v
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DESMIGADO

Especie: Maruca (Ling, Molva) FICHA PARTE
Origen: Atlantico Nordeste (FAO 27) TECNICA | TECNICA

Arte pesca: Anzuelo. Pesca Extractiva LT
Materia prima: Fresca

Conservacion: Mantener entre 2°y 7° C.

Caducidad: 360 dias (desde fecha de envasado) AUh N

Il \\

! \

A ‘.
CORTES PESO MEDIO/PIEZA PRESENTACION : !
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, |
Desmigado 30/150 ¢ Caja 5 kilos | 1
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, ]
Desmigado 30/150 ¢ Bandeja 500 ¢ :\ \
Desmigado 30/150g.  Bandeja400g l 1
fffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffff 1 1
Desmigado 30/150 g. Bandeja 300 g \ /
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ELABORACION

B/

__________________________________________________________________________________________________________________ M.BUENO

. . W™ SALA
En un producto como el bacalao lo mas importan- .

te es seleccionar bien la materia prima. Seleccio-
namos y elegimos personalmente todo lo que
entra en nuestras instalaciones. Producto proce-
dente en su mayoria de Faroe, materia prima
fresca y pescado de linea. Eligiendo meticulosa-

mente cada lote, cada partida, cada pieza que

posteriormente vamos a elaborar. Por Ultimo, el corte. El bacalao retractilado lo
Lo primero que hacemos es quitar la piel interior cortamos a cuchillo hoja a hoja. Los lomos,

de la oreja. Y lo hacemos a mano. Una a una. lomitos y demas variedades van directamente a
Muchos y muchos kilos de bacalao elaborado y la sala de elaboracion donde envasamos todas
todas las piezas han pasado por este proceso las variedades y cortes que comercializamos.
manual. [La experiencia personal y el empeno que

Lo sigulente, quitarle la sal gorda y anadirle la sal dedicamos a la hora de elaborarlo hacen de
fina de conservacion. Algo que hacemos también bacalao M.Bueno un producto selecto y Unico
de una en una. en el mercado.
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BACALAO§

Carretera Piedrahita, 12
37310 - Macotera. Salamanca
T.923 555158
www.bacalaobueno.es




