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PRODUCTOS ARTESANALES

JEs posible transportar los aromas de la cocina casera a miles de kilometros de distancia? La receta es
una mezcla de entusiasmo, amor por los sabores de la coccion lenta, un buen proyecto empresarial y pro-
ductos llenos de sabor y autenticidad. La empresa La Tejea elabora mermeladas y salsas que son 100%
naturales, con excelentes materias primas y sin aditivos.

Nuestra empresa esta ubicada en El Real de San Vicente, un pueblo de montaria en la esquina noreste de
la provincia de Toledo (Castilla-La Mancha - Esparia). Una zona rural tranquila, salpicada de robles y en-
tradas a los bosques marcada por colinas que suavizan los obstaculos naturales de la montana cubierta de
robles y castanos. Nuestra ciudad, que es muy rica en huertos, también estd rodeada por una gran area
boscosa. Este variado paisaje natural es otro factor que La Tejea quiere honrar y transmitir a través de
sus productos. La Tejea cuenta con productos locales y provinciales para hacer sus conservas artesanales.

lenemos una amplia gama de manjares, todos ellos hechos en casa, productos totalmente naturales, sin
aditivos ni conservantes.

> Mermeladas artesanales.
> Conservas y reducciones de fusion.
> Salsas Y Aderezos.



MERMELADAS ARTESANAS GOURMET

FMEIEA

PRODUCTOS ARTESANALES

Todos nuestros productos estan hechos en lotes pequefios para obtener un mayor control sobre la calidad. Estamos haciendo mermeladas artesanales que son 100% naturales, utilizando excelentes ma-
terias primas, muchas de las cuales son de los alrededores cercanos, y no utilizamos aditivos. El proceso de produccion se ha conservado desde la antigliedad y se ha transmitido a sus descendientes. El
resultado es una maravillosa gama de mermeladas que recogen la esencia de la naturaleza.

Mermalada de Higo

Ingredientes: 65% Higo, 35% Azucar.
Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.
Unidades por caja: en datos logisticos.

Mermelada Naranja amarga

Ingredientes: 60% naranja, 40% azlcar.
Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.
Unidades por caja: en datos logisticos.
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Mermelada Naranja amarga
con chocolate

Ingredientes: 55% naranja, 30% azucar y
15% chocolate.

Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.

Unidades por caja: en datos logisticos.
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Mermelada Frambuesa con
chocolate blanco

Ingredientes: 55% Frambuesa, 30%
azucar y 15% chocolate.

Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.

Unidades por caja: en datos logisticos.
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Mermelada Zarzamora

Ingredientes: 60% Zarzamora, 40%
azucar

Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.

Unidades por caja: en datos logisticos.
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Mermelada Frambuesa

Ingredientes: 60% Frambuesa, 40%
azucar

Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.

Unidades por caja: en datos logisticos.
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Mermelada Grosella negra

Ingredientes: 60% Grosella negra 40%
azlcar.

Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.

Unidades por caja: en datos logisticos.

Mermalada de melocoton

Ingredientes: 60% Melocoton, 40%
azucar.

Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.

Unidades por caja: en datos logisticos.
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Mermelada Fresa.

Ingredientes: 60% Fresa, 40% azucar.
Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.
Unidades por caja: en datos logisticos.
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Mermelada ciruela

e Ingredients: 60 % Ciruela, 40% azucar
Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.
Unidades por caja: en datos logisticos.
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Mermelada de Aceite de
Oliva Virgen Extra

Ingredients: 50% Aceite de Oliva Virgen
Extra, agua, 25% azucar y goma xantana.
Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.

Unidades por caja: en datos logisticos.



CARAMELIZADOS COCINA FUSION

FMEIEA

PRODUCTOS ARTESANALES

La Tejea se caracteriza por ser una fuente constante de inspiracion e innovacion para nuestros clientes. Presentamos nuestra gama de productos enfocados a la cocina de fusion y la cocina de autor,
elaborados de la manera mas artesanal y ftradicional. Con estos productos puede agregar creatividad a sus platos con nuevos sabores mezclados —sorprendentes.

Cada producto tiene su propia historia, su propio potencial y sus posibilidades, realmente le recomendamos que los pruebe y hace volar la imaginacion culinaria.
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Cebolla caramelizada al
vinagre de Jerez.

Ingredientes: 85% cebolla, 11% azucar,
3% caramelo liquido 1% Vinagre de Jerez.
Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.

Unidades por caja: en datos logisticos.

Mermalada de Tomate

Ingredientes: 65% tomate 35% azucar
Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.
Unidades por caja: en datos logisticos.

Pimientos asados en
Almibar

Ingredientes: Pimientos asados, azlcar y
zumo de limén.

Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.

Unidades por caja: en datos logisticos.

Mermelada de Cebolla

Ingredientes: 65% cebolla, 35% azucar
Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.
Unidades por caja: en datos logisticos.

Dados de mango
caramelizados

Ingredientes: Dados de Mango, azucar y
caramelo liquido

Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.

Unidades por caja: en datos logisticos.

Mermelada de pimiento

Ingredientes: 65% Pimiento 35% azucar
Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.
Unidades por caja: en datos logisticos.

Higos caramelizados al
vinagre de Jerez

Ingredientes: Higos verdes frescos, azu-
car, caramelo liquido y vinagre de Jerez
Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.

Unidades por caja: en datos logisticos.

Fritada Caramelizada

Ingredientes: Cebolla, pimiento rojo, pi-
miento verde, azucar y caramelo liquido
Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.

Unidades por caja: en datos logisticos.

Manzana laminada
caramelizada

Ingredientes: manzana, azucar, carame-
lo y vinagre de Jerez

Peso: 130gr., 270gr., 1 Kg.

Unidades por caja: en datos logisticos.



SALSAS Y REDUCCION IJA rIEJEA

PRODUCTOS ARTESANALES

Elaborado en Espafia con ingredientes totalmente naturales superiores que realmente complementan la comida, se hace en pequefios lotes con una mezcla equilibrada de tomates naturales superiores y

especias y condimentos distintos.
Con solo una cucharada puede transformar rapida y facilmente las comidas diarias en experiencias culinarias creativas. Y si, incluso puedes cocinar con ellos.

Tomate Natural “Especial tostadas”

Ingredientes: Tomate Natural, aceite de oliva virgen
extra, salt.

Peso: 370 gr.

Unidades por caja: 8

Salsa de Tomate
“Al estilo de mi abuela”
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Ingredientes: Tomate Natural, cebolla, aceite de oliva
virgen extra, aztcar y sal.

Peso: 370 gr.

Unidades por caja: 8
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Reduccion de Pedro Ximenez

Ingredientes: 65% Vino Pedro Jiménez, 30% azucar, 5%
caramelo liquido y goma xantham.

Peso: botella dispensador 250ml. / 500ml.

Unidades por caja: en datos logisticos

botella 250ml. 12 botellas por caja

botella 500ml. 9 botellas por caja




Unidades logisticas (por caja)

Datos Log[sticos

130 gr. Formato: 12 unidades por caja.
270 gr. Formato: 8 unidades por caja.
370 gr. Formato: 12 unidades por caja.
1Kg Formato: 6 unidades por caja.
Caja1
- Para todas las referencias.
Largo 30,4 cm
Ancho 22,0cm
Alto 17,0 cm

- Un mismo palet puede llevar cajas de distintas referencias.

- Palet americano y otros tipos de pallet también estan disponibles.



TEJEA

Zroductos Artesanales

/'%queﬁoy Detalles!
Recetar, |dearie

T¢ aceroamas los productos gue se wetizan en lasungjores cuct-
nas del munde.

Les propongimas algunas sugerencias con naestras mgrimeladag,
desde lis sabures mas eradicumales come hugo, narana, frams
buesa W mera. Hasta nuestros productos MAS Lnnavaderes, /w
muents confueadn, cebolla caramelizada, manzana carame-
lizada, hgus enters caramelizadns, mermelada de tomate y
ceholla.

AguT les presentamas wn pequeir recetartr que preferumas-de-
MINUAAr | ALAr YA qUe APULAMENte APINAmTs WA SerLe
de udeas subre naeserns productrs.
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ENTRANTES Y APERITIVOS

BOCADITOS DE QUESO DE CABRA CON CEROLLA

CARAMELIZADA

r Mremnmf
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1 Lamina de hojaldre

Rodajas mini de-queso rulo de cabra
Cebolla caramelizada

Encendemos previamente el horno a 180°C.

Cortamos con un cortapastas o algo similar varias piezas de hojal-
dre en forma circular. Calcularemos 2 por persona aproximada-
mente.

Ponemos papel de horno en una placa de horno, colocamos los
discos de ho'%aldre y metemos al horno hasta que suba y se dore
ligeramente. Podemos pintar el hojaldre con huevo batido para que
quede un bonito color mas dorado, es optativo.

Abrimos por la mitad.
Cambiamos la temperatura del horno al maximo

Colocamos el queso en una fuente y cuando este el grill bien ca-
liente y/la bandeja del horno en la parte mas alta, metemos el que-
SO para que se gratine.

Colocamos una pieza de queso encima de cada mitad de hojaldre,
cebolla caramelizada encima y cubrimos con la tapa del hojaldre.



RECETA DE TOSTA DE ROQUEFORTY
SALMON CON. MERMELADA DE TOMATE
¢ MERMELADA DE PIMIENTD

ingredientes (4 femm;):

4 rodajas de pan de molde.

1 bote de mermelada de tomate o pimiento LA TEJEA
100 gramos de queso roquefort

4 lonchas de salmén ahumado.

8 rodajas de calabacin.

Unas tiras de cebollino
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Com s¢ ¢labora:

Tostamos las rebanadas de pan y las cortamos en forma circular con un corta-
pastas.

Sobre la tosta, disponemos la mermelada de tomate y la rodaja de calabacin
ligeramente cocinada a la plancha o en una sartén antiadherente. Sobre el
calabacin afiadiremos queso Roquefort y, por Ultimo, el salmén ahumado junto
con el cebollino.

Servimos ligeramente templado



REVVELTO DE MORLILLA CON
PIMIENTOS CONHTADOS

ingredientes (4 personay ﬂ/mr)().'

¢ 1 kg. de morcilla de cebolla.
L 1 bote de 270 gr. de pimientos asados en almibar LA TEJEA.

¢ Pifiones.

Pricedimients:
Esta receta también es muy sencilla, pero con un éxito garantizado.

Abrimos las morcillas “rajando la tripa” y las afiadimos en una sartén con
poquito aceite de oliva, vamos removiendo para que se vaya haciendo la
morcilla, antes de que termine de hacerse le afiadimos el bote de pimientos
confitados incluyendo por supuesto el almibar que le va a dar un gusto
fantastico y los pifiones (si no tenemos pifiones también podemos hacerlo
con nueces). Removemos bien toda la mezcla en la sartén dejando que la
morcilla se empape bien con los pimientos, emplatamos vy listo.



PLATOS FUERTES

TERRINA OE FOIE, FAISAN Y MANZANA CARAMELIZADA
r@reécen/m

* 1 bandeja de foie desvenado de medio kg.

* 200 gr. de pechuga de faisan deshuesada, cortada a daditos
pequefios Yy salteada en una sartén.

* 1 bote de manzana laminada caramelizada LA TEJEA.

Elaboraciin:

Cogemos el foie y a temperatura ambiente lo sazonamos procurando que penetre
en el interior.

Cogemos una bandeja de metal y las forramos de papel film, cortamos el foie y
extendemos encima de esta bandeja aplanandolo bien formando una capa de 1
cm. de altura.

Extendemos encima de la terrina los daditos de faisan frios y con los dedos apre-
tamos un poco hacia adentro para que se compacte con el foie. Aparte cogemos
unas laminas de manzana caramelizada y las ponemos encima de la placa de foie,
sobrepuestas una encima de la otra hasta formar una capa de manzana que cubri-
ra todo el foie, asi debemos montar 3 capas.

Una vez hayamos hecho este paso, filmamos bien por encima y por debajo las
bandejas de foie y cocemos a 90 grados durante 8 min., enfriamos en abundante
agua con hielo y reservamos en la nevera un minimo de 12 horas, para conseguir
que las capas liguen bien.

Después, déjalo enfriar una hora en la nevera.

Quita el film transparente, cubre los higos de foie con la
gelatina al oporto ayudandote de un pincel. Mételo en la
nevera.

Corta el hojaldre en cuatro porciones iguales, y pinchalo con un tenedor para que
se haga por dentro. Déjalo dorar en el horno durante diez minutos a 240 °C.

Por ultimo, sirve el foie sobre las placas de hojaldre y
acompanalo de higos enteros caramelizados al vinagre de Jerez.



RECETA DE PIZZA CON QUESO DE CABRA
Y PIMIENTOS CONFITADOS

r Wrgmnm :

Masa de pizza, pimientos confitados, queso de rulo de cabra, bacon en taqui-
tos, esparragos verdes, salsa de tomate casera, mozzarella rallada, emmental
rallado y orégano.

Elaboraciin:

Una vez tengas la base de la pizza preparada, procede a cubrir la masa prime-
ro con tomate, reparte los daditos de bacon y los esparragos. Introduce la
pizza en el horno precalentado a 200° C y deja cocer unos 15 minutos, asi se
hara un poco la masa, el bacon y los esparragos.

Retira la pizza del horno y dispon unas finas rodajas de queso de rulo de cabra
y unas tiras de los pimientos confitados.

Vuelve a introducir en el horno y deja cocer hasta que el queso y la masa se
hayan dorado.

Cuando saque la pizza del horno, espolvorea un poco de orégano y sirve.
iBuen provecho!



LUBINA CON VERDURAS Y MERMELADA
DE ACEITE

f@rﬁmnm:

1 lubina limpia de 1 kilo

1 zanahoria

Y2 cebolla

1 puerro

1 huevo

Laurel

Perejil

1 ramita pequefa de apio
Pimienta en grano

150 mililitros de vino blanco
Y2 limén

Sal

Mermelada de AOVE LA TEJEA
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Para la guarnicién:

200 gramos de zanahorias
200 gramos de nabos
Tomatitos cereza

200 grs de calabacines

1 limon

Modo d¢ fref@mabfm

Primero tenemos que limpiar muy bien la lubina y sazonarla.

Cogemos una cazuela con 1 litro y medio de agua y durante 15 minutos, coce-
mos las verduras con laurel, el perejil, unos granos de pimienta, el zumo de
limén y el vino.

A continuacion, afiadimos la lubina a la cazuela y cocemos

durante 10 minutos mas. Lo dejamos enfriar y escurrimos la lubina. Procede-
mos a colar el caldo.

Nos queda retirar la piel a la lubina y colocarla en una fuente.

Cubrimos con una capa de mermelada de aceite de oliva y la servimos acom-
pafiada con la guarnicion de verduras

hervidas a nuestra mesa. Buen provecho.



LOMO DE VENADO ASADO,
CON FRITADA CARAMELIZADA

Wrmmm:

200 gr. de fritada caramelizada LA TEJEA.

800 gramos de lomo de venado, sin huesos ni nervios.
Una cebolla cortada en trocitos.

Una ramita de apio cortada en trocitos.

Una zanahoria cortada en trocitos.

Tres dientes de ajos.

Vino blanco, sal, pimienta, laurel, tomillo y tallos de perejil.
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Adobar el lomo la vispera con las verduras y las hierbas aromaticas, y cubrirlo
con vino. Seguidamente, sacarlo bien escurrido, secarlo y sazonarlo con sal y
pimienta. Mientras se'pone una placa de asar a calentar, con aceite o0 manteca
de cerdo. Freirlo a fuego vivo por toda la superficie y terminar asandolo en el
horno a 200° de cinco a ocho minutos, regandolo un par de veces con su pro-
pia salsa y con el jugo de la fritada caramelizada.

El lomo debe quedar sonrosado. A continuacion, y una vez retirado el lomo y la
grasa, se agrega el caldo del adobo, salsa de carne y la fritada caramelizada.

Presentactin:

Servir cortado en lonchas finas con unas tiras de fritada caramelizada encima
y agregar la salsa.



POSTRES

ARROZ CON LECHE Y
MERMELADA DE HIGOS

ingredientes (4 fermm):

2 | de leche

300 grs de arroz
500 grs azucar.

2 ramas de canela
Cascara de naranja
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1 bote de mermelada de higo

Prgpﬂm&(fn:

Cocemos el arroz con la leche, las ramas de canela y la cascara de na-
ranja. Una vez cocido ahadimos el azlicar y volvemos a hervir.

Depositamos el arroz en vasitos y lo cubrimos con una capa de merme-
lada de higo, dejamos reposar 12 h. en el frigorifico y a comer.



TARTA DE QUESO
CON MERMELADA DE TOMATE.

(ngredientes:

600 gramos queso tipo Philadelphia.
100 gramos queso-manchego (de untar)
250 gramos azucar

6 huevos

250 gramos nata liquida

1 bote mermelada de tomate LA TEJEA.

* & 6 & o o

Mode de ;Jrfzfﬂmmin:

Mezclamos todos los ingredientes (excepto la mermelada de

tomate) y los batimos, afiadimos la mezcla a un bol y metemos en el horno a
100°C durante 45 min. Y a continuacion a 150 °C durante 15 min.

Cubrimos toda la tarta. con una buena capa de mermelada de tomate y deja-
mos enfriar.
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La Tejea - Exquisitez Unica - Debajo puede encontrar A
informacidn sobre nosotros, incluyendo reportajes
de TV, periddicos y revistas.

PRODUCTOS ARTESANALES

Productor Gourmet Artesanal

Somos un productor Espafiol de mermeladas, carameliza-
dos, chutneys, reducciones, salsas y otras exquisiteces.

Nuestros productos son fabricados en pequefios lotes para
conseguir un mayor control sobre la calidad. Estamos
elaborando productos artesanos 100% naturales, usando
excelente materia prima y ningun aditivo. Mucha de la
materia prima es recolectada de los alrededores de
nuestra fabrica.

Nuestro método de elaboracién ha sido preservado de
antafio transmitiendo el Know-how de padres a hijos. El
resultado es una maravillosa gama de productos que
recogen la esencia de la naturaleza.

La Tejea tiene una produccién artesanal y todos nuestros
productos tienen 3 afios de caducidad.

¢Es posible trasladar los aromas de la cocina tradicional a miles de kilometros de distancia?

Aunque pudiera parecer complicado, la receta es una mezcla de entusiasmo, amor por los sabores de
productos cocinados a fuego lento, un buen proyecto empresarial y una filosofia de autenticidad.

La Tejea esta ya presente en 7 paises y contamos con una experiencia internacional de mas de 10 anos. El
consumo de nuestro producto en el extranjero esta creciendo cada afio. Desde nuestro pequeno pueblo a
todo el mundo.

El Real de San Vicente es un pueblo de montafia muy rico en arboles frutales y jardines de hortalizas,
rodeado de un drea forestal, zona de proteccion de aves y lugar de interés comunitario. Este paraje natural
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es otro factor que La Tejea quiere transmitir con sus productos.



Una amplia gama delicatesen

Tenemos una amplia gama de producto dividida en
tres categorias:

e Mermeladas artesanas.

e Chutneys & Caramelizados.

¢ Salsas & Reducciones.

Puede descargar nuestro catalogo a través del botdn

azul de debajo.
(Es un link a nuestra web)

La Tejea Comunidad

La Tejea se caracteriza por ser una fuente constate
de inspiracién e innovacié para nuestros consumido-
res; estamos siempre atentos a las demandas de
nuestros clientes para encarar la tendencia actual
del mercado.

Estamos continuamente afadiendo nuevas ideas
sobre como combinar nuestros productos en nuestro
Facebook actualizado diariamente.

La Tejeaen TV

La Tejea ha sido presentado en el principal canal de
TV de Espaiia: TVE 1.
En el programa "Espafia Directo”

/o SPAIN
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Nuestra Filosofia

Reportaje de Foods & Wines de Espafia “Capturando
la Esencia de la Naturaleza en Toledo" donde nuestra
filosofia de empresa estd ampliamente explicada.

ABC

http://www.abc.es

Reportaje en Periddico

Articulo en uno de los principales periddicos
en Espaia.
" Las 10 mejores mermeladas en el mundo"

Mermelada de Aceite

Estamos orgullosos de presentar nuestros dos
nuevos productos:

Mermelada de Aceite de Oliva Virgen Extra Arbequina.
Mermelada de Aceite de Oliva Virgen Extra Picual.
(50 ml. y 220 ml.)

- Solicite informacion mds detallada


http://www.latejea.com/es/descargas
https://www.facebook.com/La-Tejea-281307558627357/
https://www.youtube.com/watch?v=TP39lmvD1y0
http://www.foodswinesfromspain.com/spanishfoodwine/global/products-recipes/products/more-about-products/4625381.html
http://www.foodswinesfromspain.com/spanishfoodwine/global/products-recipes/products/more-about-products/4625381.html
http://www.abc.es/20120121/estilo/abcp-diez-mejores-mermeladas-20120121.html

