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Dado el alto compromiso de esta compania con la calidad y la innovacion, empleamos las Ultimas
tecnologias en cada proceso para garantizar la seguridad alimentaria, lo cual se demuestra con el
cumplimiento constante de las normativas de calidad SO 2001.
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PERSONAS VEHICULOS DELEGACIONES
DPTO. COMERCIAL DE REPARTO COMERCIALES

En Grupo Oblanca llevamos casi 60 afos desarro-
llando una actividad que empezd con el esfuerzo y
afan de superacion de una familia en el campo (la
nuestra), que decidié aventurarse en el negocio de la
industria avicola, alnincipiente en Espanaen aquella
época.

Hoy somos un grupo de alimentacidon multidiscipli-
nar, no solo referente nacional en el sector avicola,
sino desarrollando también una actividad de distri-
bucion muy significativa, al proveer todo tipo de
alimentos a clientes de diversos sectores.

Siendo el emprendimientoy ladiversificacién valores siempre presentes en la estrategia corporativa, enel ano 2015

el grupo adquiere lamarca GARLAIZ, ya veterana en la elaboracion de productos carnicos y embutidos.

garlaiz

TRADICION & SABOR

El saber hacer de los mas de 30 anos de GARLAIZ en la fabricacion de elaborados carnicos, unidos a la constante

apuestadel grupo eninnovacién, equipo humanoy avanzada tecnologia, nos permite estar a la vanguardia en seguri-

dad alimentaria y poder ofrecer a nuestros clientes directos y consumidores la calidad final que esperan de noso-

tros.

Por ello, ponemos a vuestra disposicion todo un equipo de comerciales, con una alta formacion en producto, que

estardn encantados de aportar las soluciones mas adecuadas a vuestro negocio, ofreciendo profesionalidad vy

honestidad en todo momento.



B PROCESO DE FABRICACION DE LOS
ELABORADOS CARNICOS

Donde la tradicién y el sabor van unidos
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ELABORADOS CARNICOS FRESCOS

Elaboramos nuestros productos frescos tras una cuidadosa seleccion de las materias primas y mediante un proceso
de produccion que respeta al méaximo sus caracteristicas, garantizando asi productos de calidad.

Para elaborados como son los embutidos o el picadillo de chorizo, primero se pica la materia prima y después se
amasa con distintos condimentos e ingredientes. Para el embutido, el siguiente paso es introducir dicha masa en
tripa natural de cerdo.

Ademas, a algunos productos, previamente al envasado, se les aplica un oreado para que adquieran sus propiedades
organolépticas caracteristicas, como es el caso de la costillay el chorizo fresco.

En cuanto a los productos adobados, se someten a un adobo de la forma tradicional, como es el caso del lomo y la
costilla adobada. A ésta Ultimay al chorizo se les aplica también un ligero ahumado con lefa natural para obtener su
aromay sabor tan diferenciales.

Chorizo fresco recién embutido



ELABORADOS CARNICOS CURADOS

Seleccionamos nuestras piezas para posteriormente, adobarlas o salarlas de forma artesanal. Seguidamente, se
cuidan en nuestros secaderos el tiempo suficiente hasta que adquieren el punto de curacion adecuado, momento en
el que se envasan.

Por Ultimo, se someten a un proceso de maduracion en nuestros secaderos. Se trata de salas con una serie de
pardmetros de temperatura y porcentajes de humedad controlados de manera continua, para que los productos

alcancen el grado de maduracion éptimo para su consumo.

Lomos embuchados en tripa natural
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Lenguas curadas Panceta para torreznos



ELABORADOS CARNICOS COCIDOS

Productos elaborados con métodos tradicionales de lenta coccion, con el fin de que los tejidos de la carne se ablan-
den, consiguiendo una textura mas tierna, ademas de conservar todas sus caracteristicas y sabor.

Este proceso de coccidn se realiza en hornos o en marmitas, siendo estas Ultimas ollas industriales de gran capacidad.

Callos en una marmita Bacon Molde

ELABORADOS CARNICOS ASADOS

El asado Sajonia es un proceso de cocinado de origen germano, donde también se denomina Westfalia.

Se basa en salar la carne introduciéndola después en hornos industriales de gran capacidad, para someterse a un
lento proceso de cocinado a temperaturas que logran asar el producto sin alterar sus propiedades nutritivas.
Posteriormente y en el mismo horno, los productos reciben un ligero ahumado para lograr su caracteristico e incon-
fundible sabor.

Chuleteros de Sajonia en el horno de asado Paletas ya asadas



B ELABORADOS CARNICOS

CHORIZO FRESCO
SABORES:

0 T El auténtico sabor del chorizo fresco
tradicional oreado. Se utiliza para
acompanamiento de platos, tapas y raciones.

CHORIZO CRIOLLO

o T El auténtico chorizo criollo perfecto

para parrilla y barbacoa. Se puede
utilizar para acompanamiento de platos, tapasy
raciones. ( afadir pastillas: tradicional y sabor
jalapenos)

g IDEAL PARA PARRILLAS, BOLLOS
PRENAOS Y EMPANADAS.

g CADA CAJA CONTIENE 3 BOLSAS
ENVASADAS AL VACIO DE 2 KG APROX.

o SIN ALERGENOS.

g PLANCHA, PARRILLA, BARBACOAOEN
HORNO.

g CADA CAJA CONTIENE 2 BOLSAS DE
1,4 KG APROX.

o SIN ALERGENOS.



ELABORADOS CARNICOS
FRESCOS

LONGANIZA ROJA DE CERDO

o T Derivado cérnico fresco de elabora-
cion propia. Perfecto para menu vy
platos combinados.

LONGANIZA BLANCA
DE CERDO

o T Elaborado de cerdo de produccion
propia, ideal para ofrecerlo de tapa.

LOMO ADOBADO EXTRA ©

o T Pieza de carne noble seleccionada,
adobada con las mejores materias
primas. Ideal para menu vy platos combinados.

PICADILLO

o T Producto perfectamente picado,
elaborado con carne magra, ajo

natural, sal y pimentén que le da un toque

sabroso a cualquier menu, pincho o racién.

0 T‘ INFORMACION Y MOMENTO DE CONSUMO 9 PREPARACION Q FORMATO
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IDEAL PARAHACER A LA PLANCHA.

CADA CAJACONTIENE 1 BOLSA
DE 2,5 KG APROX.

®@ 0 0

SIN GLUTEN.

ES UN PRODUCTO PERFECTO PARA
HACER VUELTAY VUELTA.

CADA CAJACONTIENE 1 BOLSA
DE 2,5 KG APROX.

®@ 0|0

SIN GLUTEN.

PRODUCTO PARAHACEREN FILETESA
LA PLANCHA.

CADA CAJACONTIENE 1 PIEZA
ENVASADA AL VACIO DE 3,75 KG APROX.

0 0|0

SIN ALERGENOS.

FREIR EN UNA SARTEN Y SERVIR
ACOMPANADO DE PATATAS FRITAS Y
HUEVOS.

CADA CAJA CONTIENE 6 BOLSAS
ENVASADAS AL VACIO DE 1 KG APROX.

000

SIN ALERGENOS.

o SIN ALERGENOS SINGLUTEN



B ELABORADOS CARNICOS
CURADQOS

GRAN LANZAMIENTO

MAS SALUDABLES

BAJOS EN GRASA
BAJOS EN CALORIAS

IDEAL PARA CORTAR EN RODAJAS Y
PRESENTAREN PLATO, TABLAO
BANDEJA.

CADA CAJACONTIENE 6 PIEZAS

Embutidos curados elaborados a base de ENVASADAS AL VACIO DE 300 G APROX.

pollo fresco criado en granjas de Castilla
y Ledn. Producto perfecto para pinchos, aperitivos,
tapasy raciones.

SIN ALERGENOS.




ELABORADOS CARNICOS g ag
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CHORIZO DULCE Y PICANTE IDEAL PARA CORTAR ENRODAAS Y
DE CERDO

BANDEJA.
CADA CAJACONTIENE 12 PIEZAS
0 T El auténtico sabor del chorizo de ENVASADAS AL VACIO, CON UN PESO
cerdo elaborado de forma natural, en TOTAL DE 6 KG APROX.
dos variedades. Se utiliza principalmente para
pinchos, aperitivos, tapas y raciones.

SIN ALERGENOS.

0|00

SALCH'CHON DE CERDO IDEAL PARA CORTAR EN RODAJAS Y

PRESENTAR EN PLATO, TABLA O
o T Salchichén de elaboracién propia, BANDEJA.
conuna textura extra tiernay jugosa.

CADA CAJACONTIENE 12 PIEZAS
) o ENVASADAS AL VACIO, CON UN PESO
Es un producto perfecto para pinchos, aperiti-
VoS, tapas y raciones.

TOTAL DE 6 KG APROX.

SIN GLUTEN.

@ 00

LOMO EMBUCHADO o 9 LISTO PARA LONCHEAR Y PRESENTAR
EN PLATO, TABLA O BANDEJA.
0 ‘f El auténtico sabor del lomo curado LOMO ENTERD: CADA CAA CONTIENE 2
embUChadO en tmpa natural y Q PIEZAS ENTERAS ENVASADAS AL VACIO DE 2 KG

APROX.
presentado en red. Producto idéneo para LOMO EN MITADES: CADA CAJACONTIENE 4
pinchos, aperitivos, tapas y raciones.

MITADES ENVASADAS AL VACIO DE 1 KG APROX.

o SIN ALERGENOS.

0 T‘ INFORMACION Y MOMENTO DE CONSUMO g PREPARACION g FORMATO o SIN ALERGENOS SINGLUTEN



ELABORADOS CARNICOS
CURADOQOS

PANCETA CURADA (1)
Panceta de cerdo carnosa con terni-

ﬂ T lla, siguiendo un cuidadoso proceso
de salazdn, curacién y ahumado. ldeal para
acompanamiento de platos.

PANCETA curapa abosapa @
0 T Panceta curada con un adobo natural

a base de pimentdn, perfecta para
acompanamiento de platos.

TORREZNO
PANCETA ADOBADA
Derivado carnico curado elaborado a

0 T partir de la panceta de cerdo sin
costillas. Es un producto ideal para tapas vy
raciones.

0 T 1 INFORMACION Y MOMENTO DE CONSUMO
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COMPLEMENTO IDEAL PARA
ELABORAR COCIDOS.

CADA CAJACONTIENE 4 MEDIAS PIEZAS
ENVASADAS AL VACIO DE 1,5 KG APROX.

0|00

SIN ALERGENOS.

IDEAL PARA CALDOS Y COCIDOS.

CADA CAJACONTIENE 4 MEDIAS PIEZAS
ENVASADAS AL VACIO DE 1,5 KG APROX.

0|00

SIN ALERGENOS.

HORNEAR A 180° Y CUANDO HAYA SUBIDO
LA CORTEZA DE LOS TORREZNOS, PASAR A
LAFREIDORA HASTA QUE DORE EL
PRODUCTO EN SU CONJUNTO.

CADA CAJACONTIENE 4 PIEZAS
ENVASADAS AL VACIO DE 2 KG APROX.

9 FORMATO

o
©
v/

SIN ALERGENOS.

o SIN ALERGENOS SINGLUTEN



0 T 1 INFORMACION Y MOMENTO DE CONSUMO

ELABORADOS CARNICOS
CURADOQOS

C COSTILLA CURADA ADOBADA @

Costilla carnosa de cerdo preparada

con un adobo tradicional y sometida
aun cuidadoso proceso de curacion. Envasada
individualmente al vacio para conservar mejor
su sabor. Ideal para platos principales y segun-
dos platos.

LENGUA DE VACUNO CURADA
0 ‘f Procedente de una lengua de vacuno
seleccionada, adobada, curada, cocida

y pelada, se obtiene un producto gourmet con el
que elaborar entrantes, racionesy pinchos.

MEJOR PRODUCTO EN LA XXVI FERIA PRODUCTOS DE LEON

1 prewidents de ls Diputacién de Ledn tese of bease de reconocer &

GARLAIZ

Por Lengua Curada de Vacuno
oy gunador del concems
MEJOR PRODUCTO PERECEDERO

Chue L b3 fag oo R e e |
TAVI LA, B4 400 PRODICTTN OF LS

e, 11 Cmaiew e SR

CECINA

0 ﬂ Procedente de la babilla de vacuno obtene-
mos la CECINA BABILLA sin hueso vy
presentado en dos mitades envasadas al

vacio. Y procedente del redondo de vacuno, sacamos

como producto final REDONDO DE CECINA, el cual lo

comercializamos presentado en red. Productos perfectos
para pinchos, aperitivos, tapas y raciones.

g PREPARACION
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PERFECTO PARA ELABORAR COCIDOS Y
GUISOS.

CADA CAJACONTIENE 3 PIEZAS
ENVASADAS AL VACIO DE 2 KG APROX.

0|00

SIN ALERGENOS.

IDEAL PARA COMER EN FINAS LONCHAS
ADEREZADAS CON PIMENTON O
VIRUTAS DE QUESO'Y ACEITE DE OLIVA.

LA CAJA CONTIENE 4 ESTUCHES, CADAUNO
INCLUYENDO UNA PIEZA ENVASADA AL VACIO
DE 800 G APROX.

10 BANDEJAS DE 300 G APROX.(POR ENCARGO)

0|00

SIN ALERGENOS.

LISTO PARALONCHEAR Y PRESENTAR
EN PLATO, TABLA O BANDEJA.

REDONDO DE CECINA: CADA CAJA
CONTIENE 4 PIEZAS DE 900 GR APROX.
CECINABABILLA MITADES: 2 PIEZAS DE 2
KG APROX.

e FORMATO

o
©
v

SIN ALERGENOS.

o SIN ALERGENOS SINGLUTEN



B ELABORADOS CARNICOS
COCIDOS




ELABORADOS CARNICOS g ag
COCIDOS ), 9‘
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BACON NATURAL AHUMADO 0 SE UTILIZA EN LONCHAS PARAHACER

ELABORACIONES HORNEADAS CON QUESO
0 T Panceta de cerdo carnosa con terni- OACOMPANANDO DIFERENTES PLATOS.
lla recortada, siendo perfecta para
platos combinados, pinchos vy cualquier acom-
panamiento.

CADA CAJACONTIENE 2 PIEZAS
ENVASADAS AL VACIO DE 3,5 KG APROX.

SIN ALERGENOS.

0 0|0

B ACO N M O L D E o PARA COCINAR SALSA A LA CARBONA-
RA, PIZZAS, GRATINADO CON PATATAS
CON CORTEZA | SIN CORTEZA . ’ ’

EMPANADAS Y BOCADILLOS.
o T Producto con una base de panceta,

cocido en molde de tamafo rectan-
gular, disefiado para hosteleria e industria. Es
un producto perfecto para utilizar como guarni-
cion en multiples platos.

CADA CAJA CONTIENE 2 PIEZAS
ENVASADAS AL VACIO DE 3,5 KG APROX.

SIN GLUTEN.

@ 0|0

LACON COCIDO S/H a IDEAL PARA ELABORAR AL ESTILO

GALLEGO CON PIMENTON Y ACEITE DE
0 T Producto que procede de las extre- OLIVA

midades delanteras del cerdo, total-
mente deshuesado. Perfecto para tapas, racio-
nesy platos de mend.

CADA CAJACONTIENE 2 MEDIAS PIEZAS
ENVASADAS AL VACIO DE 2 KG APROX.

SIN ALERGENOS.

0 0|0

0 T‘ INFORMACION Y MOMENTO DE CONSUMO 9 PREPARACION Q FORMATO o SIN ALERGENOS SINGLUTEN



ELABORADOS CARNICOS g ag
COCIDOS ), 9‘
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EN LA PLANCHA'Y SERVIR ACOMPANA-
DO DE UNOS PIMIENTOS.

C F|AMBRE DE LOMO ADOBADO e SE SUELE COCINAR VUELTAY VUELTA

Producto cuya carne es extra tierna,

rosada vy jugosa, de un gran sabor,
ademas de ser facil de preparar. Perfecto para
menus de primer precio.

CADA CAJACONTIENE 2 MEDIAS PIEZAS
ENVASADAS AL VACIO DE 3 KG APROX.

0|00

SIN ALERGENOS.

MUY FACIL DE PREPARARA LA
PLANCHA VUELTAY VUELTA.

C FIAMBRE DE LOMO FILETEADO @)

Nuestro tierno y sabroso fiambre de

b lomo, ya presentado en filetes listos

‘&”.* paramenus vy platos combinados.

CADA CAJACONTIENE 4 BOLSAS DE
1KGAPROX.

SIN ALERGENOS.

0|00

CALLO ARTESANO

o ﬂ Producto natural sin conservantes,
elaborado con callos de ternera,

LISTO PARA CALENTARY SERVIR,
AJUSTANDO EL PICANTE AL GUSTO.

CAJACON 6 BOLSAS ENVASADAS AL VACIO

DE 1 KG APROX.
morrosy pata que conforman un producto ideal o ey VASADAS AL
para tapas, raciones y segundos platos.

SIN ALERGENOS.

0|00

0 T‘ INFORMACION Y MOMENTO DE CONSUMO 9 PREPARACION 9 FORMATO o SIN ALERGENOS SINGLUTEN



ELABORADOS CARNICOS
COCIDOS

FIAMBRE PALETA pEe cerpo 11x11 g LISTO PARA LONCHEAR Y PREPARAR AL

GUSTO.
o T Se trata de un producto céarnico
cocido, ideal para una gran variedad Q CADA CAJA CONTIENE 2 PIEZAS DE 3
. KG APROX.
de recetas, ya que puedes utilizarlo en trozos o GAPRO
lonchas. )
o SIN ALERGENOS.

FIAMBRE PECHUGA g LISTO PARALONCHEARY PREPARAR AL
POLLO COCIDA e

6 l“ Fiambre de prechuga de pollo elabo-
rado a base de pollo fresco criado en

granjas de Castillay Ledn. Perfectos para sand- o SINALERGENGS
wiches, ensaladas, pinchos y platos de menu. '

CADA CAJACONTIENE3 PIEZAS DE 2,5 KG
APROX.

0 T‘ INFORMACION Y MOMENTO DE CONSUMO 9 PREPARACION Q FORMATO o SIN ALERGENOS SINGLUTEN



B ELABORADOS CARNICOS

ASADOS




0 T 1 INFORMACION Y MOMENTO DE CONSUMO

ELABORADOS CARNICOS
ASADOS

CHULETERO &)

DE SAJONIA SIN AGUJA

o T Perfecto para obtener jugosas chule-
tas, ideales para preparar deliciosos

platos combinados y segundos platos.

CHULETAS DESAJONIA ©
Tiernas y sabrosas chuletas listas

0 T para elaborar platos combinados vy
segundos platos.

CABECERO DE SAJONIA ©
0 T Se trata de la parte més cercana a la
cabeza del animal, que se caracteriza

por ser la mas jugosa. Perfecto para segundos
platos.

LOMO DE SAJONIA @

LONCHEADO
Lomo de cerdo sin hueso, ya presen-

o T tado entiernas lonchas paraelaborar
platos combinados y segundos platos.

9 PREPARACION
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FACIL DE PREPARAR EN LA PLANCHA O
ALAPARRILLA.

CAJACON 1 PIEZA ENVASADA AL VACIO DE
8 KG APROX.

CAJACON 2 MEDIAS PIEZAS ENVASADAS
AL VACIO DE 3 KG APROX.

00 0

SIN ALERGENOS.

FACIL DE PREPARAR ALA PLANCHAO A
LA PARRILLAVUELTAY VUELTA.

BANDEJADE 2,5 KG APROX.
BANDEJA DE 600 GR.

0|00

SIN ALERGENOS.

VUELTAY VUELTA EN LA PLANCHA O
SARTEN.

CADA CAJACONTIENE 1 PIEZA
ENVASADA AL VACIO DE 3 KG APROX.

0|00

SIN ALERGENOS.

FACIL DE PREPARAR ALA PLANCHAO A
LA PARRILLAVUELTAY VUELTA.

CADA CAJACONTIENE 1 BOLSA
ENVASADA AL VACIO DE 1,6 KG APROX.

Q FORMATO
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SIN ALERGENOS.

o SIN ALERGENOS SINGLUTEN



ELABORADOS CARNICOS g ag
ASADOS ), 9‘
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LOMO DE SAJONIA @

o T Pieza de categoria extra y textura
muy tierna. Se utiliza para platos
combinados y segundos platos.

SE PUEDE COCINAR GRATINADO AL
HORNO, EN SALSA O ALA PLANCHA.

CADA CAJACONTIENE 1 PIEZA
ENVASADA AL VACIO DE 4 KG APROX.

SIN ALERGENOS.

0 0|0

PALETA ASADA S/H o IDEAL PARA PARRILLAS CON UN CORTE

GRUESO Y CON UN CORTE FINO PARA
0 lr Paleta selecta deshuesada, en forma- LAPLANCHA VUELTAY VUELTA.
to de bola, con el fin de que pueda
tener el maximo aprovechamiento. Perfecta
para platos de menu vy raciones.

CADA CAJACONTIENE 1 PIEZA
ENVASADA AL VACIO DE 5,5 KG APROX.

0|00

SIN ALERGENOS.

JAMON pe saioniaBagiLLA @

o T Elaborado a partir de la babilla del
cerdo, extremidad posterior del
cerdo cortada en forma redonda a nivel de la
articulaciéon y la penultima vértebra dorsal, sin
hueso y con piel. [déneo para tapas y menus
sencillos y econémicos.

PERFECTO PARA CORTAR EN LONCHAS
Y ELABORAR A LA PLANCHA.

CADA CAJACONTIENE 2 PIEZAS
ENVASADAS AL VACIO DE 3,5 KG APROX.

SIN ALERGENOS.

0|00

POLLO ASADO

o T Producto de quinta gama, envasado al

g CALENTARLOY LISTO PARA SU
vacio, el cual sélorequiere calentarloy 9 CADA CAJACONTIENE 6 PIEZAS DE 1

CONSUMO.

estard listo para su consumo. Ademads, es perfec- KGAPROX.
to para servir como segundo plato o plato combi-
nado, ya que permite multiples guarniciones.

SIN ALERGENOS.

0 T‘ INFORMACION Y MOMENTO DE CONSUMO 9 PREPARACION Q FORMATO o SIN ALERGENOS SINGLUTEN



fengua de vacuno cunada:
thes prapuestas de hecetas pon el chef Javi Eatévesz

Laminamos la lengua en lonchas muy finas, como si fuera un
embutido y emplatamos.

e Por encima ponemos una vinagreta de mostaza, miel, vinagre de
Jerez y aceite, con la que conseguiremos un toque agridulce que
combina muy bien con el sabor de la lengua.

e Para darle un toque crujiente, decoramos con almendras laminadas y
fritas y brotes verdes.

Cortamos la lengua en tacos no muy pequenos para que la textura
en boca sea méas agradable.

e Enunbol ponemos los tacos de lengua, cola de langostinos cortada
también en tacos y lo mezclamos con una vinagreta de verduras.

e Dejamos reposar un poco esta mezcla y afladimos la vinagreta del
carpaccio anterior.

e Para emplatar, en un aro ponemos el salpicon y decoramos con brotes
verdes y huevos de trucha.

Guiro de Lengua de ternena en salsa pepitoria

o Cortamos la lengua en tacos grandes y los guisamos con una salsa
pepitoria.

e Emplatamos poniendo en un plato hondo o cuenco los tacos vy
vertemos por encima la salsa. Parafinalizar, anadimos huevo rallado,
perejil frito y unas gotas de aceite de pimenton.

Qblanca
Jiarm Efsibvnd



y) Oblanca

El sabor de tu bienestar

iDescubre lo facil que es comprar en
nuestra tienda online!

tienda.oblanca.es

® 5% de descuento en tu primer pedido
m Gastos de envio gratis

= Area personalizada para cada cliente

Para cualquier duda, consulta
con tu comercial o escribenos a

tiendaonline@oblanca.es
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