®) Oblanca

El sabor de tu bienestar

OFERTAS Septiembre 2026

# REFRIGERADO

JAMON DE BABILLA
DE SAJONIA CALLO ROJO ARTESANO MANTEQUILLA MP

2 Piezas de 3,5 kg aprox. & Piezas de 1 kg aprox. 10 Piezas de 1 kg

5,95 5,45 2,05
© garlaiz _© garlaiz

PIERNA DE LANGOSTINO BLANCO @
SCTENLO E s LECHAL NAC. 25-30P/KG 3

1 Pleza de 4-5 kg aprox. 30 Piezas de 650-800 gr aprox. 1 Estuche de 2 kg aprox.

42,95&#: 12,95&%

Las ofertas de todo este cabdlogo serdn validas salve error tipogrdfico o fin de existencias.
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FILETE DE ABADEIO a LUBINA ABIERTA & FILETE DE PERCA s
C/P P. SAL +400 IQF 20% 200-400 GR HIGIEN. 10% 500-1000GR

1Cajade7 kg 1 Cajade 5 kg 1 Cajade 6 kg

4,15 €/kg 10,95£!Ku 9,98&'&;

N

FILETE DE PALOMETA : RODAJA DE TINTORERA -
S/P 100-140 20% c2 S/P 20% - CALAMARBOSTON15-20 @

‘1CajadeSke 1Cajade7 kg 5Bolsasde 1 kg

6,98£ng 3,35€f|<a 8,15{)’!@;

- . RODAJA DE REJO COCIDO :
E o
PULPO COCIDO ENV. * PULPO IND. C/C N°2 NOS L 20% 1X6KG *

6-7 Piezas de 200-500 g aprox. 8 Bandeijas de 1-2kg 1Cajade kg

24,35 10,95 7,60¢.
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LANGOSTINO COCIDO
40/60 IQF TGS

ZAMBURINA VIEIRA CHILE * LANGOSTINO BRAVO
: NOTIALIS 20-30P/K

M/C 30/40
1 Bolsade 1 kg

16,55 €/kg 11,85£m
ST

O
e X

BEST PECH. POLLO (4 CONTRA PARRILLERA
ALBONDIGAS DE POLLO CONG EMPANADO INTE. * CONG INTERF

4 Bolsas de 1.25kg 1Cajade25kg 4Cajaide25ke

6,30€:’Kg 5,30&'!@; 5,50{}'@

e ¢
g e
- :.M:;:f.
ALBONDIGAS DE ) P ®s
MERLUZA 74% - RABASENHARINADAS o VARITAS DE PESCADO %
4Boisas de 1kg 1Cajade2kg 1Cajade bk

5,55 5,95 3,65
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CARRILLERA DE
CERDO DUROC

iBulsasdelzkgapm

9,95 €/Kg

CINTA DE LOMO DE CERDO
INY FLTE PREP TGS

‘1Cajade 6 ke

3,95€.-’Kg

LAGRIMA DE
CERDO IBERICO

1 Caja de 6 kg aprox.

13,45..
i
J,a k‘

MANITAS DE CERDO
MITADES MP
1Cajade8ke
2 y 90 €/xe

PANINI KEBAP A
PANAMAR $
22 Unidades de 175 gr

2,30

HOOPS PARTY
PANAMAR

36 Unidades de 55 gr

0,50¢.

s
* 4

CHULETA DE LOMO
DE CERDO INY JACSA
1Cajade8 kg
3 ,45 €/ Kg

COCHIFRITO

1 Caja de 5 kg aprox

4,60 €/xe

COULANT DEPISTACHO @@
TGS >

24 Unidades de 100 gr

2,20
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| sabir de tu bienestar

MEJORES PRODUCTOS PARA PARRILLA Y BARBACOA

4,85 ¢ 5,75¢/ 6,75 ¢
ALAS PARTIDAS BBQ CRIPOLLO BROCHETA DE POLLO
ALAS PARTIDAS DIABLO CRIPOLLO PICANTE PINCHO MORUND
DE POLLO
JAMONCITO TANGDO CHORIZO CRIOLLO CERDO
CHORIZO CRIOLLO CERDOD

SABOR JALAPENO
CONTRA PARRILLERA
PECHUGA DE POLLO BBQ
PECHUGA DE POLLO DIABLO

iSE EL CLIENTE QUE
MAS CAJAS COMPRE
ESTE MES Y CONSIGUE
DE REGALO ESTA

Y solo del 7 al 20 de septiembre consigue

un 15% de descuento
en tu primer pedido online
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3% REFRIGERADO

COSTILLA DE CERDO LOMO DE SAJONIA FIAMBRE DE LOMO
CUFL ADDB LDNCHEADD AL UﬂCID FILEI'EADQ

5 50 €/kg
© garlaiz

BANDEJA DE CHULETAS
DE EMDNIA
1 Bandeja de 2.5 kg aprox. 4 Piezas de 1,5 kg aprox. 1 Pieza de 3 kg aprox.
6,055!*‘3 8,35€st 5,60EIK8
© garlaiz © garlaiz © garlaiz

FIAMBRE DE PECHUGA DE LACON CURADO TOPPING DE
!:"E.'ILLI‘.]I CDCIDA AHUMEDD JAMGN SERRANO
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3= REFRIGERADO

FILETE DE POLLO ‘v LONGANIZA BLANCA % LONGANIZA ROJA
EMPANADO . BASIC :

5:60%& 5,104:}'.@

L1
" Nl

GARBANZO COCIDO
NATURAL EXTRA

GARBANZOS
COCIDOS
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TRASERO DE
TRASERO DE POLLO POLLO GRANEL +350GR MUSLOS DE POLLO

1 Bandeja de 3kg 1Cajade 10kg 1 Bandeja de 3 kg

2,55/ 2,30¢ 3,45

MUSLOS DE
Traseros de

1 Caja de 10 kg

pollo con
bacon y 3,20(-:!&;

champinones

Ingredientes:
v Traseros de pollo v 150 ml de vino blanco
v 150 g de bacon en tiras ¥ 200 ml de caldo de pollo
v’ 300 g de champifiones laminados ¥ 2 cucharadas de aceite de oliva
v 1 cebolla grande v Sal y pimienta
¥ 3 dientes de ajo v Perejil fresco picado

1, Salpimentamos los traseros de pollo y los marcamos en una sartén con un poco de aceite de
oliva hasta que la piel quede bien dorada. Retiramos y reservamos.

2. En la misma sartén doramos el bacon durante unos minutos. Anadimos la cebolla cortada en \
juliana y los ajos picados y cocinamaos hasta que la cebolla esté tierna. )

3. Incorporamos los champifiones laminados y cocinamos hasta que pierdan toda el agua.

4. Vertemaos el vino blanco y dejamos reducir un par de minutos. Afiadimos el caldo de pollo y
mezclamos bien.

5. Colocamos los traseros de pollo en una fuente de horno y repartimos por encima la mezcla

de bacon y champifiones junto con la salsa. _ B %
6. Horneamos a 190 "C durante 40-45 minutos o hasta que el pollo este dorado y bien cocinada. 3‘* *
7. Espolvoreamos con perejil fresco picade y servimos bien caliente, ' \
ALERGENOS
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