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En A Pulpeira aprendimos de nuestras predecesoras todo el
saber hacer de la coccién y calidad del pulpo .Toda esa
experiencia adquirida durante afios, nos ha llevado a
desarrollar un método de coccion pionero a nivel mundial, la
| pulpo al vacio, con su propio jugo. Cocer pulpo de
Had es de las primeras ensefianzas que hemos
muy importante es como negociar con esa
pra de vender. Planteamos la venta del pulpo tal
a haciendo desde hace mas de dos siglos,
se adapten a raciones, tanto sea pulpo a feira,
o cualquier otra elaboracion. Siendo de O
h del oficio de “pulpeira”, en lo que primero
raciones de "pulpo a feira” es por ello que
bstan pensadas y pesadas para que el
flan utilizarlas como racion olvidandose
los de otro tipo.

coste que cada bolsa y sabiendo el precio
e venta, sabra el beneficio que obtiene.
ste principio para la venta ,sera mas
der explicar como vender nuestro pulpo.
evitable pregunta sobre el jugo que las
lvan, ha de quedar claro, que el jugo
b durante la coccion, no es ningun

fadido. El jugo es la merma de la
un potenciador natural del sabor.

es un valor ainadido, la merma de
ion, que el cliente siempre paga, ya
ocido el mismo el pulpo, lo compre
sin jugo , o cocido con jugo. En
aso la merma se repercute al
en nuestro caso la cobramos,
gamos dentro de las bolsas.




Formatos de paras individuales
(Individual legs formats)

Nombre/Name : Bolsa/Bag 1PE
Peso/Weight : 400/500 gr
Pt.001

Nombre/Name : Bolsa/Bag 1PG
Peso/Weight : 300/400 gr
Pt.002

Nombre/Name : Bolsa/Bag 1PM
Peso/Weight : 200/300 gr
Pt.003

Nombre/Name : Bolsa/Bag 1PP
Peso/Weight : 100/200 gr
Pt.004




ormaTOS de bolsas de dos partas
(formats bags two legs)

ombre/Name : Bolsa/Bag 2PG
Peso/Weight : 500 gr aprox.
Pt.007

ombre/Name : Bolsa/Bag 2PM
eso/Weight : 300/400 gr
t.008

ombre/Name : Bolsa Bag 2PP
eso/Weight : 220/300 gr
t.009



FormaTos de bolsas de cuatro partas
(formats bags fours legs)

Nombre/Name : Bolsa/Bag 4PG
Peso/Weight : 1000 gr aprox.
Pt.012




FormaTos de bolsas de cuatro partas
(formats bags fours legs)

Nombre/Name : Bolsa/Bag 4PM
Peso/Weight : 700/800 gr
Pt.013

Nombre/Name : Bolsa/Bag 4PP
Peso/Weight : 500/600 gr
Pt.014

Nombre/Name : Bolsa/Bag 4MP
Peso/Weight : 400/500 gr
Pt.011




Formatos de bolsas de pulpos enteros
(formats whole octopus bags)

Nombre/Name : Bolsa/Bag T3 Nombre/Name : Bolsa/Bag T5
Peso/Weight : 2000/3000 gr Peso/Weight : 1200/1500 gr
Pt.019 Pt.021

Nombre/Name : Bolsa/Bag T4 Nombre/Name : Bolsa/Bag T6
Peso/Weight : 1500/2000 gr Peso/Weight : 800/1200 gr
Pt.020 Pt.022




FormaTos de bolsas de pulpos enteros -medio pulpo
(formats whole octopus bags - middle octopus)

Nombre/Name : Bolsa/Bag T7 Nombre/Name : Bolsa/Bag 1/2 T6
Peso/Weight : 500/800 gr Peso/Weight : 400/600 gr
Pt.023 Pt.038

Nombre/Name : Bolsa/Bag 1/2 t7
Peso/Weight : 250/400 gr
Pt.050




FormaTo de bolsa de cine
(formats bags five legs)

Nombre/Name : Bolsa/Bag 5P l
Peso/Weight : 400/500 gr A
Pt.016

FormaTtos de bolsa A pes
(formats bag fixed weight)

Nombre/Name : Bolsa/Bag 2
Peso/Weight : 300 gr -
Pt.029

Nombre/Name : Bolsa/Bag 4 )
Peso/Weight : 450 gr !
Pt.026.UD

Nombre/Name : Bolsa/Bag 2
Peso/Weight : 500 gr
Pt.




Pulpo & e

ofi hay un plato vepresentativo de la

gasthonomia gallega e Sin duda el * Pulpe 6 X feira
una Yecet Sencifla, que gatantipa ef éxito entre

{os comensales.  Jo aconsejamo’ como phepatar

tan exquisite plato de dos manetas

senciflas, como i de una, ‘pulpeira se thatase.

Calentar 2-3 minutos
en microondas a
temperatura alta

Sacar,aderezar
al gusto y servir.

Retirar el pulpo de la
bolsa y trocear en frio.

CPulpo listo para comer!
~

@lienta el pulpo dentro
de la bolsa 2-3 minutos
en microondas o bafio

Maria

Retirar el pulpo de la
bolsa y simplemente
marcalo durante unos

Antes de retirar

de la parrilla funde
queso sobre la pata 8
de pulpo. Retira de la &

parrilla y afiade un
poco de sal, aceite,

Sumergir en agua Emplatar,
hirviendo 5 min aprox.  Retirar el pulpo de la aderezar al gusto
Sacar y escurrir. bolsa y trocear. y servir.

-

ajo y perejil. Listo !

Varias son las opciones que tienes para
regenerar el pulpo de A Pulpeira, siempre

te quedara tierno y jugoso.

Microondas

Parrilla Bafio Maria



Ya te hemos hablado de calidades, de jugo, de ‘pulpeiras” y de” pulpeiros”, de
formatos, y espero que hayas probado el pulpo...si es asi, Seguro que no dudas
en hacernos un pedido, bien! Contamos contigo para entrar en el mundo de las
mejores “pulpeiras”, las de Santa Maria de Arcos, O Carballifio. En este punto has
de saber que vamos a mimar tu pedido y le vamos a aplicar todo nuestro saber, por
ello vamos a necesitar entre 7 a 10 dias habiles para podertelo enviar, aunque la
mayoria de las veces somos capaces de enviarlo en menos tiempo.

Cuando recibimos tu pedido en O Carballifio, lo anotamos y pasamos a nuestra
‘cocina’, la recepcion y puesta en marcha de la coccion suelen tardar un par de
dias. Seleccionamos el pulpo, descongelamos, lavamos, pesamos y cocemos,
tenemos que ajustar la temperatura a la que metemos el pulpo a cocer, tratamos
de que sea la misma siempre para que el resultado sea excelente. Estes procesos
nos llevan tres o cuatro dias, una vez listo el pedido hay que contar con 48 horas
de transporte. Estos plazos suelen darse para refrigerado, pues el congelado lleva
un poco mas debido a la congelacion y logistica.






