y) Oblanca

El sabor de tu bienes

OFERTAS Marzo 2026

MORRO DE CERDO
POLLO ASADO ADOBADO CURADO CHOCOLATE A LA TAZA ]

& Plezas de 1 kg 4 Plezas de 0,5 Kg aprox. & Bricks de 1 litro

5,40 4,30 2,80¢.
@ garlalz @ garlaiz

CABECERO DE CALAMAR PATAGONICO ® LOMO DE BACALAO =
CERDO DUROC 3/4 PZ LIMPIO C/P 10% — SELECTO +300GR

1Cajades kg 4 Bolsas de 1 kg 1 Estuche de 2 kg

4,65 €/ke 9,95€ng 20,75 €/xs

% -’ - F
Las ofertas de todo este catdiogo serdn walidas salve error tipogrdfico o fin de existencias.

ATENCION AL CLIENTE @0 o @]



I

LOMOS DE ATUN S/P FILETE DE GALLINETAC/P FILETE DE BACALAO &
VACIO 3-4 KG 0% ISL.130-200 IQF 15% ANTART. D/C PBI +1000 30%

1 Cajade 10 ke 1 Cajade 5 kg 1Cajade 11ke

7,85 €/ke 9,25{:’@ 6,15 €/Kg

:P—wm»- -

FILETE DE MERLUZA C/P i FILETE DE TILAPIA i FILETE DE ABADEJO C/P %
ARG. PBO 150-200 25% 140-200 5/P 1QF 20% P. SAL +400 IQF 30%

5 Bolsasde 1 kg 5 Bolsas de 1 kg A Cajade7ke

4,055&3 3,75€f|<a 2,98'5:‘!(3

FILETE DE CABALLA o MERLUZA N° 4L AUSTRAL RODABALLO SALVAIE P
100-150 20% (2L) 1,5-2,4KG 300-500 20%

'5 Bolsas de 1kg 1Cajade 10 ke 1 Cajade 5 ke

4,90 8,15¢
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3 ALMEJA FINA JAPONICA
PULPO IND. C/C N°2 % CIGALA PORES N°00 4/8P % 60-80 P/KG. ®

1 Pieza de 1-2 kg 1Estuchede 1.5kg. 6 Bolsas de 1 kg

28,97 e 10,97 ...

PULPO COCIDO & ANILLA POTA ILLEX

TROCEADO C/C TGP C/P 20% “ POTA TROCEADA IQF *

4 Bolsasde 750 ¢ 1 Cajaded ke ACajade7ke

26,15 7,98

TAKOYAKI PULPO 4

)

BACALAO REBOZADO PERRITO BACON-QUESO ?

6 Bolsasde 1k 124 Unidadies de 155 g aprox. 1Capde25 ke

4,55 ¢ 1,25 6,75
7
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EMPANADA DE 5P - MINIHAMBURGUESA
VDL.&N DEIRA 4 DE CD CHINILLD

PLUMA DE CERDO CARNE DE CERDO
BLANCO PINCHO ADOB.

1Cajade ke 0 Balsas de 0.7 kg aprox.

6,75{!’*@. 3,859’!@

=

PICK & GO TERNERA
SUA‘\.-‘E PANAM&H

CORDERO CHULETILLAS SURTIDO MINI DANESA @
ARG 4VAR. PANAM -
L ;"-ﬁ';’ k?; 2 1efes

17.650. 0,500

e
¥




jOfertas exclusivas en la tienda online!

Solo para pedidos online

OFERTA QUINCENAL
Del 9 al 22 de MARZO
iEspecial productos 52 gama!

s (ref. 0363384) CARRILLADA CERDO S/H CONFIT.1040,3 Hg aprox. ——(ZXTIILLD
s (ref. 0416668) CERDO SECRETO COCINADO 7BL#2PZx300 gr apros. ——(ERIAALLD
s (ref. 0411194 COSTILLA RIBS CERDO CONF.TGP 3104400 or aprox. ——@UERILLD

# Congelado

. -t&rnm"f. Servicio.
ifiherra tiempo sisn mnundaral saharl
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FIAMBRE DE LOMO
ﬂDDBA[}D l.u"2 PIEZA

6,95
© garlaiz

3% REFRIGERADO

FIAMBRE DE LOMO FILET.

GARLAIZ

5 50 €/Kg

© garlaiz

CHORIZO DULCE
H\I DI‘I."

CINTA DE LOMO
A[}DBADD

CHORIZO OBLANCA INDIV.
PICANTE

© garlaiz




BROCHETA DE POLLO

25ke
6’ 5 0 €/kg

.
v

[ ]

100 % NATURAL

2,75

s de 900 ¢

8 Oblanca

ENSALADA CANGREIO - f.?
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Empanada de pollo

Ingredientes:

¥ Masa para empanada
¥ 1 pechuga de pollo entera

v 150-200 g de mix de setas y

champifiones

Preparacion:

 Filetea la pechuga de pollo, salpimienta
al gusto y cortala en daditos. Cocinala en
una sartén con un poco de aceite hasta
que esté hecha y resérvala.

» En la misma sartén, anade la cebolla cor-
tada en trozos pequenos y cocina a fuego
medio-alto hasta que esté transparente.
Agrega 1 diente de ajo picado vy cocina
junto con la cebolla durante 10 minutos
a fuego medio. Aniade una pizca de sal.

 Incorpora el mix de setas y champifnones
y cocina hasta que estén tiernos.

s Vuelve a poner el pollo reservado en
la sartén y anade la nata. Sazona con 1
cucharadita de sal, 1 cucharadita de pi-
mienta y ¥ cucharadita de nuez moscada.
Mezcla bien.

¥ 1cebolla

v 1ajo

v 200 ml de nata para cocinar
¢ Queso parmesano

» Ralla queso parmesano sobre la mezcla e
intégralo uniformemente.

» Estira una masa de empanada sobre la
bandeja de horno y coloca el relleno en-
cima. Cubre con la otra mitad de la masa
y sella los bordes. Haz una pequena aber-
tura en la parte superior para que respire.

# Hornea a 200 °C con calor arriba y abajo
durante 35 minutos, controlando de vez
en cuando hasta que la empanada esté
dorada.

ALERGENOS

1 Caja de 10 kg

¥ Sal
v Pimienta negra
/ Nuez moscada

PECHUGA POLLO FRESCO
PECHUGA POLLO BJA 3KG +300GR
\ 1 Bandeja de 3 kg
- 5,40

5,20

AR LR PTG




