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NUESTRA HISTORIA

Nos apasiona la comida, comer, 

probar cosas nuevas. 

Somos amantes de la buena cocina y 

también de sus artes.

Nos encanta viajar, conocer 

lugares, integrarnos en ellos, 

recorrer sus calles y paisajes, 

empaparnos de sus culturas y 

formar parte del entorno.

Encontrarnos cada día con 

personas nuevas, conocernos Y 

COMPARTIR MOMENTOS.

METIMOS TODO ELLO en la coctelera Y esto era lo que

tenía que pasar ... Que nos lanzáramos a poner

todo nuestro esfuerzo e ilusión en un proyecto como

éste, para compartir las experiencias con vosotros en

cada lugar en que os encontremos.

EXPERIENCIAS GASTRONÓMICAS EN LA CALLE



Street-food
Molletes artesanales de Antequera con rellenos 

originales y sorprendentes, que fusionan culturas y 

te trasladan por el Mundo

MOLLETEsCON MUNDO
CON PAN ARTESANAL DE LOS HORNOS DE ANTEQUERA

MADRIZ - PRINGADA DE COCIDO con nuestra salsa natural de tomate, comino y especias y completado 

con pepinillo agridulce, cebolleta, cilantro y hierbabuena. 

SEVILLA - RABO DE TORO con salsa de sésamo tostado, cebolla morada  marinada y rúcula.

SAN FRANCISCO - PULLED PORK con salsa mayo-kimchee, cebolleta y rúcula. 

TOKYO - GAMBÓN EN TEMPURA con alioli negro de sepia y wakame en dos versiones.

ESTAMBUL - ALBONDIGUITAS ESPECIADAS de ternera con yogur de hierbabuena , pepino y 

hierbabuena fresca.

MUNICH - PASTRAMI con ensalada de chucrut a la mostaza, zanahoria y remolacha ralladas y cebolla frita

GOA– POLLO CRUJIENTE en maíz, con cebolleta picada, mayonesa de curry y pimentón, siracha, cilantro y

guindillas (aparte)

MONTERREY – COCHINITA PIBIL con rodajas de tomate cherry amarillo, jalapeños, cebolla morada 

marinada y cilantro

BURDEOS – CARNE DE TERNERA CON TRUFA, jamón de pato, cebolla frita, rúcula y yogur de foie
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EVENTOS

CON NUESTROS FOOD-TRUCKS “MOLLETECA", 

LLEVAMOS LA MEJOR "STREET-FOOD" A CADA 

RINCÓN. CUIDANDO LOS DETALLES, AUNQUE 

SEA EN ESPACIOS PEQUEÑOS. ORGANIZANDO 

LAS TAREAS PARA ASEGURAR EL MEJOR 

SERVICIO. Y, SOBRE TODO, TRABAJANDO 

CADA DÍA PARA OFRECEROS PROPUESTAS 

ORIGINALES Y SORPRENDENTES.

ALLÍ DONDE ESTÉS, EN 
CUALQUIER ENTORNO 
ESPECIAL
ADAPTÁNDONOS A CUALQUIER ESPACIO, 

SIN PERDER NUNCA NUESTRO ESPÍRITU Y 

EL CUIDADO EN LA ELABORACIÓN DE 

NUESTROS PLATOS Y RACIONES

PUEDES ENCONTRARNOS EN …



SERVICIOS
tanto si estás organizando un evento privado (boda, comunión, cumpleaños, 

aniversario, ...) como si es algún evento corporativo o si te encargas de la 

organización de actividades PÚBLICAS, tenemos soluciones y propuestas para 

ti con nuestroS food-truckS.

AUTÉNTICAS experiencias gastronómicas en la calle

CREAREMOS un ambiente original y divertido, que 

puede incluir todo tipo de bebidas servidas 

desde nuestro "Remolque-bar" y música en 

directo, si la necesitas. Será inolvidable.

EVENTOS PRIVADOS

Además de nuestras 

propuestas habituales, 

podemos INCLUIR OPCIONES 

adaptaDAs al estilo que 

más te guste para tus 

invitados, EN COLABORACIÓN 

CON NUESTROS PARTNERS

CATERING

Mercados Vintage, 

Street-Food Markets, Festivales, 

Conciertos, fiestas populares ... allí 

podrás encontrarnos y contar con 

nosotros para ellos.

STREET-FOOD

• Variedad gastronómica

• Remolque-Bar

• Música en directo

• DJ’s

• Servicio de camareros

• Acondicionamiento del 

espacio



Propuestas que combinan 

conceptos tradicionales 

con ingredientes 

internacionales y 

actuales, para crear 

fusiones que sorprendan 

a tu paladar. .

FOOD-TRUCKS & CARPA

Remolque adaptable como 

cocina, remolque-bar o área 

auxiliar de trabajo. 

Carpa de 4.5x3 m, con mobiliario 

inox y maquinaria de hostelería.

Food-truck clásico, con todos 

los elementos propios de una 

cocina profesional, construida 

en acero inoxidable sanitario. 
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DETALLES TÉCNICOS

En nuestras operaciones, podemos ir acompañados de nuestro remolque, el cual puede hacer las veces 

de remolque-bar o, especialmente en eventos de cierta duración, nos ayuda como elemento auxiliar de 

almacenaje y fregado, aunque no sirvamos bebidas.

También está completamente preparado como cocina y dispone de toda la maquinaria necesaria para 

dar servicio con nuestra propuesta gastronómica, en caso de ser necesario.

FOOD-TRUCKS & CARPA

Ambos vehículos cuentan con todos los registros 

sanitarios en regla, boletines eléctricos para un 

máximo de 15kW (camión) y 5.5kW (remolque), están 

construidos en acero inoxidable sanitario y 

cuentan con agua caliente y fría.

Nuestra carpa está completamente dotada de 

maquinaria de hostelería profesional y 

mobiliario de acero inoxidable.

PERSONAL
El personal de operación puede llegar a ser de hasta 7 personas simultáneamente trabajando, con el 

objetivo de garantizar la calidad y la velocidad necesarias en el servicio, y dispone de la formación 

necesaria respecto a la manipulación de alimentos y alérgenos alimenticios.
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DETALLES TÉCNICOS

Para la elaboración de nuestros PRODUCTOS, hemos realizado una cuidadosa selección de nuestros proveedores 

para las materias primas básicas y principales, con el objetivo de asegurar la calidad de nuestros platos 

finales. Cocinar en poco espacio, no debe reducir la calidad.

• Las carnes cocinadas e ingredientes que requieren elaboración previa (rabo de toro, pringada de cocido, pulled

pork, caldo de cocido, …), son cocinados por nuestro proveedor especializado en 5ª gama, siguiendo las 

instrucciones y recetas de nuestro responsable gastronómico, ejerciendo como nuestra cocina central.

• Los molletes utilizados para nuestros platos, están elaborados artesanalmente y utilizando sólo ingredientes 

naturales, y son procedentes de los hornos tradicionales de Antequera.

• Las carnes y mariscos frescos o congelados (por razones de conservación), son suministradas por pequeños 

proveedores locales, con Registro Sanitario y todas las condiciones de almacenamiento y transporte para 

garantizar la correcta conservación con máxima calidad de los mismos.

• Para el resto de productos de “despensa”, nos apoyamos en los servicios del mayor distribuidor de 

alimentación para hostelería del mercado, quien nos asegura la permanente disponibilidad de los productos 

seleccionados y la entrega en plazos y condiciones necesarios.

Todo este esfuerzo por asegurar la calidad de las materias primas, se ve reflejado en los resultados de nuestra 

propuesta, cuidada al máximo y superando las limitaciones propias de un food-truck.

Las fichas técnicas completas y los sistemas de trazabilidad de nuestros platos, están disponibles al inicio de 

cada operación, y su manipulación se basa en nuestro propio sistema de PCH, sobre la base de un modelo de APPCC.

MATERIAS PRIMAS Y CONTROL SANITARIO



CONTACTO

Toda la información que puedas necesitar acerca de nosotros, nuestros 

servicios, nuestras propuestas “gastro” (la actual y las que llegarán 

pronto), formulario de contacto, suscripción a nuestro newletter, próximas 

ubicaciones donde encontrarnos, oportunidades de empleo, …

www.comaycalle.com

CONTACTA CON NOSOTROS
Puedes hacerlo a través de nuestra página web, utilizando el formulario de 

contacto.

Si lo prefieres, mándanos un mail a hola@comaycalle.com.

Si necesitas comentar algo con nosotros de manera más personal, puedes 

llamarnos o escribirnos directamente, estaremos encantados de atenderte:

Alfredo Vázquez

alfredo@comaycalle.com

M. +34 696 419 879

Puedes contar con nosotros para todo lo que necesites.

SOCIAL MEDIA
Sigue nuestros perfiles en las redes 

sociales y te mantendremos informado 

de todas nuestras novedades.
@MOLLETECA

@COMA_Y_CALLE
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