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En el Mercado de Triana creemos y trabajamos por un
consumo responsable con nuestro entorno. Es por ello que
hemos creado para ti esta practica Guia de Compra, para
que tengas en tus manos toda la informacién necesaria
para “saber comprar’ en el mercado y reconocer los
productos ideales para cada temporada.

De esta forma pretendemos fomentar un consumo respon-
sable y de cercania, que beneficia a comerciantes y consu-
midores, ademas de a nuestro medio ambiente.

En nuestra Guia encontrards practicos “trucos” especificos
por cada tipo de producto que te facilitaran mucho cémo
efectuar tu compra.

iVen al Mercado con esta Guia y compra como un experto!
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Productos de temporada
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Consejos y Trucos

Pedir la carne al corte o picada en el instante
Evitar cortes ya envasados

Atemperar la carne antes de cocinarla

o \ Visceras: Que estén brillantes, compactas y NO pegajosas.
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Cerdo Glomeo

Tiene un caracteristic

Cuanto mas veta de grasa
. S sterm

Agjo/ (npezay de Lewpo

Ideal para asados (carne mechada)
Ideal para picar (hamburguesas y albondigas)

|deal para plancha
Hacerlo “al punto” para que no se reseque

Cogtilfne

Para guisos, horno y barbacoa




MERCADOBTRIAN

Cerdo Iberwo

No tiene triquinosis por lo que

Es carne veteada
Es mas oscura

Ideal para plancha

Corte mas magro
Pedir cortes transversales a la veta : entero o medallones

Lewo

Muy similar al solomillo pero algo menos jugoso

Presa,

Menos grasa
Ideal para plancha
Pedir cortes de 3cm de grosor y diagonales a la veta

Pl

Muy similar a la presa pero algo mas pequefa
gecreto

Mds grasa que la presa y la pluma
Ideal para parrilla
Tiene un corte estandar (no se suele filetear)

ueramaos

Lagarto

Es una pieza en forma de “cordon”

Muy sabrosa pero mas “basta”

Ideal para plancha y parrilla

Cortar en trozos pequefios una vez cocinado

Capilfelay
Ideal para guisos

No tiene grasa tiene colageno (hace untuosa la salsa)
Coccién: 35' Olla Express / 2h 30’ Olla Normal

Abapico

Se le llama asi por tener “surcos” al estar junto a las costillas
Tiene un 50% Magro - 50% grasa
Ideal para plancha y parrilla
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Tervera,

ener un color rojo vivo
s veta intramuscular mejor

Cortes para plancha

Es el corte mas tierno

Debe ser cortado en perpendicular a la veta
Lo ideal son medallones de 4-5 cms

Eut recet (sin hueso)
chmlet v (con hueso)

Puede ser de:
Lomo ALTO: Mas grasa, mas sabor
Lomo BAJO: mas magro
Para plancha o sartén: maximo 600 grs
Para parrilla hay que “sellar” primero la carne
Cuantas mas vueltas a la carne mas uniforme la coccion

Fiete de privera,
Puede ser de aguja o de la parte magra de la cadera

El corte ideal es de 0,5 cm aproximadamente
Cocinar vuelta y vuelta rapido para no resecar

Bt rapey

En las partes junto al diafragma hay que quitar la membrana
Hacer “al punto” para que esté tierna (no cocinar demasiado)

Es de corte tnico

Cortes para estofados y guisos

Jepete / Agujey/ Cafleray

Pedir en tacos

Carae picade

Ideal al menos 20% de grasa
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MERCADOBTRIAN

Ideal que sea de corral/campo
Ver Etiqueta para comprobar origen
Textura mas elastica que el pollo comiin

Ideal cordero lechal (- de 6 meses)
Chuletas - vuelta y vuelta, ideal plancha
Pierna / brazuelo - mas tiempo, ideal horno / brasa
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Pescades |

Consejos y Trucos

Deben tener ojos muy brillantes

Si tienen ojos esféricos y hacia afuera son frescos

Escamas y piel deben estar bien pegadas

Las agallas deben estar al rojo vivo

Los pescados de roca son ideales para guisos

El pescado azul y blanco es ideal para plancha, parrilla y horno



MERCADOBTRIAN

Atwn rejo

Para saber si de verdad es atiin rojo debemos
fijarnos que en la zona donde se apoya la pieza
no haya demasiado liquido rosaceo

Lewo

El atiin no tiene “solomillo” tiene 4 lomos

Mejor pedir lomo bajo, es mas jugoso al estar cerca de la ventresca

Lo ideal es pedir filetes de 2-3 cm

Ideal plancha/parrilla o crudo para tartar

Para preparar tataki hay que sellar la pieza de lomo entera por los 4 lados dejando crudo el centro

Mewi/fo

Parte alta del lomo
Mas tierno que el lomo
Tiene muy pocas fibras y 0% grasa

Veutresen 0 baprigey

Es mas clara y jugosa que el lomo al tener mas grasa
Es ideal para plancha y parrilla
Pedir cortes de 1-2 cms méximo para que se derrita bien la grasa

Mewilfo

Lowo

Payrpafapey

Esta al final de la ventresca
Mas grasa que la ventresca y muy jugosa
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Levapaido
Pedir piezas no demasiado grandes ya que son mas
manejables y sabrosas para consumir en casa

AT v cowpmmy

o “aleta amarilla”

Mismos cortes que el atun rojo
Mas econdmico
Carne de color ocre mas palida

Mer|vza, / Pescadilf

Pedir en rodajas
La carne debe ser brillante, compacta y muy blanca
El tono amarillento denota mala calidad

Idéntico al atin comun
Mas pequeiio y menos grasa

Salvaje: debe tener una marca dorada entre los ojos y la boca
Piscifactoria: lLa marca no es dorada

Mas graso que el atiin
Lo ideal pedir rodajas de lomo
Si es fresco debe tener una veta color rojizo en el centro
Si la veta es marrén oscuro es congelado
El emperador es muy similar pero la carne algo mas oscura
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Conse]os y Trucos

Mejor si estan vivos

Colores brillantes y vivos

Hay que fijarse en que no tengan tonos oscuros en la cabeza
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‘?B?W € (tiene pinzas)

Tamano pequeiio: ideales para arroces y guisos
Tamafio mediano: para cocidos, plancha y fritos
Tamanio grande: plancha
Gamba blanca: tienen las estrias de color violaceo

a4

A1
4l

Ideal para arroces y plancha

Se hace cocido

Tiene forma de cangrejo gigante
Caparazon liso

Sabor mas intenso que el centollo

Ideal para caldos y guisos

Muy similar al Buey de mar
Se hace cocido
Tiene 8 patas mas largas y pinzas mas finas
Caparazon rugoso y mas pequeiio
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Consejos y Trucos

Elegir seglin temporada

Deben estar muy bien cerrados

Limpiar muy bien dejandolos 1h-2h en agua salada
Al cocinarlos los vivos se abren y hay desechar los cerrados

Navajas / vieiras / zamburifias: ideales a la plancha



Epoca ideal invierno
Coccion ideal al vapor
No comprarlos demasiado grandes
Deben estar bien cerrados
El color de su carne no determina la calidad del sabor
Quitar siempre la “barba”
Si no van al vapor limpiar muy bien la concha

Mejor con piel (“sucio”) para asegurarnos que sean frescos
Olor intenso pero no a amoniaco.
“Almendritas” son chocos sucios pequeiiitos con el hueso o “diente”

Calppar / chipirsw, / pamt

Mejor con piel (“sucio”) y que no esté rota
No deben tener tonos violaceos (sefal de deterioro)

Comprar entero (3kg aproximadamente)
Tiene en cada brazo parejas de ventosas

Son tentaculos de calamar gigante
Tiene en cada brazo linea de 1 sola ventosa
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% Consejos y Trucos

Preguntar origen y buscar productos de cercania

Deben estar maduros y no demasiado duros

Bonus Track - Aguacate: estd maduro si vemos color verde oscuro al quitar el pedinculo
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Verdwrap

Consejos y Trucos

Pieles compactas y sin arrugas

Tallos verdes y no secos

Los pequeiios defectos determinan el menor uso de pesticidas

Bonus track - Esparragos verdes: Los silvestres son mas finos y desiguales
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Consejos y Trucos

La mayoria son de cultivo

Silvestres origen local: boletus edulis / gurumelos / niscalos :




Plaza del Altozano

Puente de Triana

DIRECTORIO b COMERCIOS

Calle San Jorge

\M & M 2

Pasillo 01

13

17
29 30

Pasillo 02

Pasillo 03

N

57-58-59
67 68

Pasillo 04

75-76-77-78-79

Pasillo 05

Calle Castilla



DIRECTORIO p COMERCIOS

01. Fruteria José Chavés

02. Confiteria Delicias

03. La Huerta de Miguel

04. Casala Teatro

05-06. Bocasli

07.Carne y Chacina Joaquin Romero Torres

08. Carniceria Carlos Acosta

09. Semilleria Altozano

10. TOC AWAY

11-12. Casala Teatro

13. Carniceria Antonio Ortega

14-15. La alegria de la huerta

16. EL Rincon de Cantabria

17. Frutas Cristobal e Hijos

18. Antonio Conde Barragan

19. Pescaderia Joselito

20-21. Lechazos y Selectos

22.El puesto 22. Comida Tradicional y
Freiduria

23. Pescaderia Carmen Ruiz

24-25. Cerveceria Loli

26-28. Arroceria Criaito

29. Zapatero del Altozano

30. Manuel Oliver frutas y verduras

31-32. Joaquin Pérez Aranda, Nta.Sra. del
Carmen

33. Majarete 33

34-35. Cafeteate

36.La Doma

37.Donde Juan Carlos

38. La Casa Fundida

39.Elrincon de Eva

40. Arroceria Criaito

41. Recova Cordero y Caza Fco Javier Ojeda

42. Polleria M. Illagua

43, Pollleria Cristina Ruiz

44, Sapori D'ltalia

45, Frutas y Verdura Mora Triana

46 A-B. La Casa Fundida

46 C-D. El loco de Sanlicar

47. Aceitunas El Puente

48. Charcuteria Los Bernales

49, Semilleria Altozano

50. Milanabonita

51. Emilio y Silvia Carniceria

52-53. Carniceria Pedro G. Elena

54. Confiteria Ana

55. Floristeria Antonio

56. Regalos Souvenirs Concha Barral

57- 59. Jamoneria Jose Luis Romero

60. Pescaderia EL PIPA

63. La Cafeteria del Mercado

64. Charcuteria J. Alfredo

65. Pescaderia Joselito

66. F.J. Hermosin Pescados y Mariscos de
Huelva

67. Souvenirs

68. Pescaderia Conde

69. Pescaderia J. Machuca

70-71. Pescaderia Carmelita Pescaderia
Antonio

72.Bar La Muralla

73. La Cafeteria del Mercado

74. Obrador la OSA

75 -79. Taller Andaluz de Cocina

80. Asociacion de Comerciantes del
Mercado de Triana



Accede a la version digital
de la Guia de Compra

MERCADOBTRIANA

¢/ Plaza del Altozano s/n
674074099
hola@mercadodetrianasevilla.com
mercadodetrianasevilla.com



