


              WHO ARE WE

CECINAS PABLO, a family company, founded by Pablo Barros de Arriba in 1991, is currently consolidated 
in the national and international market.
The origin of our company date back to the basement of a butcher shop, where Pablo Barros de Arriba 
decided to begin of curing Cecina and other sausages in order to produce traditioanl and good quality 
products, really hard to find in those days. He explored the ways of salting and curing process, it was 
unknown to him until then. Little by little it is raising awareness of the product, which causes people start 
coming out of the province interested in buying their products. 
In 1993 the factory was built in the industrial area of Astorga from which to satisfied the demand that 
was generated. In these years the facilities has seen two expansions result of steady growth in sales both 
domestically and internationally markets.

INNOVATION

Cecinas Pablo is currently one of the leaders in the market for Cecina, furthermore produces a whole 
range of Serranos and Iberian hams and traditional sausages. It is a company focuses on innovation, an 
example of this are the recent products such as Cecina Iberian ham cream or polished pieces of Cecina 
for better performance in hotels . In 2009 Cecinas Pablo has been the first company in innovate with the 
traditional product such as Cecina, with the elaboration of the Cecina cream, being until now unimitable.
 From the first moment is a bestseller , which continues at the present time , in which several retail chains 
have begun to include the product in their catalogue. Currently we have launched new innovations 
among which the sliced cecina in Extra Virgin Olive Oil , the chorizo Maragato with cider for cooking in 
microwave or cecina new creams Fusión with products such as quince, chocolate of Astorga, and cheese 
of Valdeón.

INTERNATIONAL

Our current sales are spread throughout the Spanish territory, where we work with major retail chains 
and where Cecinas Pablo  is now considered a benchmark for quality products in the meat industry. Also 
has always been an export-oriented enterprise, an effort that has been even more important in recent 
years with the opening of new markets not only in Europe, where most concentrated sales , especially in 
markets like London where it causes great acceptance the chorizo Maragato for cooking , but also further 
afield as Japan, Malaysia, Thailand, Dominican Republic and Hong Kong. To be able to reach international 
markets, BRC and IFS certifications obtained in 2011 again being pioneers in these certifications within 
their sector. These certifications are the highest standards in quality and food safety. Also Cecinas Pablo  
is included in the Lista Marco , list that provides companies that appear on the same inclusion in Listed 
Companies Authorized to export to many countries with special requirements. Recently we have also 
achieved certification addressed to Muslim Halal market.

PRIZES

Cecinas Pablo is now considered a benchmark of quality products in the food industry, and this has been 
recognized several times in national and international markets.
Result of improvements in our products and our constant searching for higher quality products, our Ceci-
na is awarded in 2006 in London with the Great Taste Awards with  the category Gold Award by leading 
specialists of food in the UK. And two years later in 2008 we again obtain the Great Taste Awards prize, 
but this time for our Maragato Loin.  
In 2013 we obtained the award Great Taste Award for our chorizo Maragato for cooking, and the La Posa-
da de Castilla y León, awarded by the best food project in the province of León. 

TRADITION AND QUALITY

Faithful to tradition and the old ways, the development of our sausages, Cecina and hams is still per-
formed as formerly was done in the villages in the area of Astorga. The importance that we place on 
quality is reflected in a careful traditional process taking into account the best raw materials.
A work well done, keeping the traditional elaboration of our products in spite of using edge technology, 
and the high quality in all our products, salted meats and the rest of meat products, are essential to the 
success of the company and to maintain  high standards in our products.

HOW TO ARRIVE

Since the company was founded in 1991, our facilities have been expanded to reach the current area of 
8.800 m2 , a capacity that allow us to store over one million kilos of our range of products, in order to 
satisfy the increasing demand of customers.

To drive to the industrial area where we are in Astorga you should take exit 329 of the A-6.
Polígono Industrial, Parcelas 51-53 

24700 Astorga (León) España
T. 987 602 861 · F. 987 602 862

info@cecinaspablo.com

              QUIENES SOMOS

Es una empresa familiar, fundada en 1991 por Pablo Barros de Arriba, actualmente muy consolidada 
tanto en el mercado nacional como en el internacional.
Sus orígenes se remontan a Carnicas Pablo, una carnicería en el centro de Astorga que Pablo Barros de 
Arriba abre junto a su mujer Angeles Cordero. Ante la imposibilidad de encontrar cecina y embutidos 
tradicionales de la calidad que él entendía que deberían tener, pasa él mismo a fabricarlos en el sótano 
de su carnicería investigando la forma de salar y curar, pues era algo desconocido para él hasta ese mo-
mento. Poco a poco se va dando a conocer el producto, lo que provoca que empiece a venir gente de fuera 
de la provincia interesada en comprar sus productos.
En el año 1993 se construye una fábrica en el polígono Industrial de Astorga desde la que poder satisfacer 
la demanda que se iba generando. En estos años la fábrica ha experimentado 2 ampliaciones fruto del 
constante crecimiento en ventas tanto en el mercado nacional como en el internacional.

INNOVACIÓN

Cecinas Pablo es en la actualidad una de las empresas líderes en el mercado de la Cecina de Vacuno, aun-
que además elabora toda una amplia gama de Jamones Serranos e Ibéricos, y embutidos. Es una empresa 
volcada en la innovación, muestra de ello son los recientes productos como la Crema de Cecina y la Crema 
de Jamón Ibérico, o las piezas pulidas de Cecina para una mejor manipulación en hostelería. En el 2009 
se lanza al mercado la crema de Cecina, un producto innovador al ser la primera cecina lista para untar, y 
la primera innovación que se realizaba con un producto tan tradicional como la Cecina. Desde el primer 
momento es un éxito de ventas, que continúa en el momento actual, en el que varias cadenas de distri-
bución han comenzado a incluir el producto en su catálogo a nivel nacional. En todos los casos ha sido la 
primera empresa del sector en ponerlos a la venta, siendo posteriormente imitada por el éxito obtenido.
Recientemente hemos puesto a la venta nuevas innovaciones entre las que destacan la Cecina loncheada 
en Aceite de Oliva Virgen Extra, los Chorizos a la sidra para microondas, o nuevas cremas de cecina fusion-
adascon productos como el membrillo, el queso de Valdeón y el Chocolate de Astorga.

INTERNACIONALIZACIÓN

Nuestras ventas actuales se reparten por toda la geografía española, donde se trabaja con las principales 
cadenas de distribución, y donde Cecinas Pablo es hoy considerado un referente en productos de calidad 
dentro del sector. Además siempre ha sido una empresa orientada a la exportación, un esfuerzo que 
ha sido aún más relevante en los últimos años con la apertura de nuevos mercados no solo en Europa, 
donde concentran la mayoría de las ventas, especialmente en mercados como Londres donde causa gran 
aceptación el chorizo Maragato para cocinar, sino también en otros más lejanos como  Japón, Malasia, 
Thailandia, República Dominicana y Hong-Kong.
Para poder alcanzar en mejores condiciones los mercados internacionales, se obtienen en 2011 las cer-
tificaciones BRC e IFS siendo de nuevo pioneros en estas certificaciones dentro de su sector. Estas certifi-
caciones son los estándares más altos en cuanto a calidad y seguridad alimentaria. Además Cecinas Pablo 
está incluida en la Lista Marco, lista que facilita a las empresas que aparecen en la misma su inclusión 
en Listados de Empresas Autorizadas para exportar a gran número de países con requisitos especiales. 
Recientemente además hemos logrado la certificación Halal dirigida al mercado musulmán.

PREMIOS

Cecinas Pablo es hoy considerada un referente de productos de calidad dentro del sector, y por  ello ha 
sido  reconocida en numerosas ocasiones en los  mercados nacionales e internacionales.
Fruto de estas mejoras en nuestros productos y nuestra búsqueda constante de productos de mayor cali-
dad, nuestra Cecina es galardonada en 2006 en Londres con el premio Great Taste Awards en la categoría 
Oro, premio otorgado por los principales especialistas de Alimentación del Reino Unido. En el 2008 ob-
tenemos de nuevo el premio Great Taste Awards, pero en esta ocasión para nuestro Lomo Embuchado 
Maragato.
Y en 2013 obtenemos también el premio para nuestro Chorizo Maragato para cocinar en los Great Taste 
Awards de Londres, y el Premio La Posada de El Mundo de Castilla y León al mejor proyecto agroalimen-
tario en la provincia de León.

TRADICIÓN Y CALIDAD

Fieles a la tradición y a las costumbres de antaño, la elaboración de nuestros embutidos, cecinas y 
jamones aún se realiza como antiguamente se hacía en los pueblos de la zona de Astorga. La importancia 
que nosotros le damos a la calidad se refleja en un cuidadoso proceso tradicional teniendo siempre en 
cuenta las mejores materias primas. El trabajo bien hecho, el mantenimiento de la elaboración tradi-
cional, a pesar de la utilización de la tecnología punta, y la calidad con la que se presentan todas las 
variedades de embutidos, salazones y demás productos cárnicos, son una parte fundamental para que el 
listón de esta empresa siga en constante aumento.
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CECINAS

La Cecina de Cecinas Pablo se diferencia del resto en que utilizamos únicamente  
carne de vacuno  y sal, sin aditivos ni conservantes artificiales. Compramos piernas 
de vacuno frescas, con el tipo de grasa y conformación óptima, que despiezamos en 
nuestras instalaciones, lo que nos permite un mayor control y selección sobre la cali-
dad, frescura de la carne y de las piezas que se van a emplear.Realizamos el ahumado 
mediante leña de roble o encina y de manera tradicional, introduciendo la leña en un 
brasero en la misma habitación que la cecina, pero tratamos que el ahumado sea muy 
ligero para adaptarse a una mayor amplitud de gustos.

Ingredientes solo Carne de vacuno y sal.

PROCESO

Una vez seleccionadas las mejores  piezas de la pierna de 
vacuno, se realiza un suave salado de forma tradicional 
en pila.. Una vez acabado son lavadas para eliminar la 
sal superficial y pasar al proceso de asentamiento, donde 
conseguimos hacer penetrar la sal de manera lenta y ho-
mogénea y eliminar el agua superficial.  A continuación 
se sigue con un proceso de secado más prolongado  pa-
sando luego  al ahumado natural de la piezas, con leña de 
roble o encina. Tras el ligero ahumado, las piezas pasan 
a una lenta maduración en bodega, donde se consigue 
y redondea poco a poco, su característico aroma y sabor.
Contamos con piezas enteras y en mitades para una me-
jor manipulación. Las medias piezas de tapa y babilla  
están envasadas al vacío para una buena conservación y 
facilidad de uso y consumo.

CONSERVACIÓN Y CONSUMO

Para el corte de la cecina a máquina es necesario en primer lugar limpiar y pulir todo el exterior de la pieza antes de 
lonchear, para evitar que los sabores extraños de la piel puedan afectar a la cecina.
Posteriormente se puede cortar la pieza entera obteniendo lonchas grandes, o previamente hacer unos pequeños cortes 
en la superficie de la pieza como se muestra en la foto, de forma que en cada pasada por la máquina se obtengan varias 
lonchas más pequeñas.
En cualquier caso se aconseja lonchear la cecina en el momento, con lonchas finas, y colocándola sobre un plato caliente. 
Para el corte de la cecina a mano, utilizando un cuchillo largo sn dientes y de hoja fina el corte debe ser siempre de arriba 
abajo o de derecha a izquierda y las lonchas deberán ser finas y no demasiado grandes para poder apreciar las cualidades 
organolépticas del producto. Para nuestros productos de libre servicio, recomendamos siempre conservarlos a tempera-
tura de refrigeración (de 4 a 8ºC), y protegerlos una vez abiertos con film alimentario para evitar que se seque en exceso 
e impedir el crecimiento de moho.  De este modo se podrá aprovechar toda su vida útil.
Para disfrutar de todo el sabor y aroma de nuestros loncheados,  recomendamos sumergirlos unos minutos antes de su 
consumo en agua un poco caliente durante un par de minutos. Aunque nosotros incluimos en todos nuestros formatos de 
loncheado separador de lonchas, de esta forma posteriormente será más fácil separar todas las lonchas

VALORES
NUTRICIONALES

Información nutricional por 100g:

Valor energético 259 Kcal / 1168 KJ

Proteínas 37,47 g

Hidratos de Carbono 0 g

Grasas 12,17 g

Grasas saturadas 4,16 g

Azúcares 0 g

Almidón 0 g

Sodio 1,51 g

Sal 3,77 g

FACTUR. ACON EAN VIDA TEMP. TARA P. BRUTO CAJAS CAPAS CAJAS DIMENS.CAJA EN MM

ARTÍCULO CECINA KG/UDS (UDS:) UTIL CONS CAJA CAJA CAPA PALET PALET LARGO ANCHO ALTO

A.00010 CECINA CURADA  “GRAN RESERVA”-CONTRA- KG 2 8437001269020 730 4 a 8 816 13-18 3 5 15 800 290 150

A.00030 CECINACURADA  “GRAN RESERVA” -TAPA- KG 3 8437001269044 730 4 a 8 816 18-24 3 5 15 800 290 150

A.00020 CECINA CURADA  “GRAN RESERVA”-BABILLA- KG 4 8437001269037 730 4 a 8 816 18-24 3 5 15 800 290 150

A.00063 CECINA CURADA MEDIAS TAPAS  -VACIO- KG 4 8437001269068 365 4 a 8 479 9-16 7 6 42 580 220 230

A.00062 CECINA CURADA MEDIAS BABILLAS  -VACIO- KG 4 8437001269051 365 4 a 8 479 9-12 7 6 42 580 220 230

A.00051 CECINA TACO GRANDE PULIDO 3UDS KG 3 8437009735022 365 4 a 8 479 10-11 7 6 42 580 220 230

A.00025 BABILLA PULIDA PRENSADA -ESPECIAL ROLLITOS Y CANUTILLOS- KG 2 8437009735763 365 4 a 8 336 9-10 10 7 70 390 220 190

A.00070 BABILLA PULIDA PRENSADA -ESPECIAL ROLLITOS Y CANUTILLOS- MITADES KG 4 8437009735770 365 4 a 8 336 9-10 10 7 70 390 220 190

A.00012 CECINA CURADA AL VACIO -CONTRA MOLDEADA Y PULIDA KG 2 8437001269877 365 4 a 8 304 10-11 10 7 70 390 220 190

A.00013 CECINA CURADA -1/2 CONTRA - MOLDEADA Y PULIDA 2UDS KG 2 8437001269082 365 4 a 8 304 10-11 10 7 70 390 220 190

A.00094 LONCHEADO CECINA GRAN SELECCION -90GRS.- CON AOVE UDS 30 8437009735701 180 4 a 8 148 3 21 6 126 260 160 240

A.00097 LONCHEADO DE CECINA CURADA VACUNO -100 GRS.- UNIDAD UDS 30 8437001269464 180 2 a 6 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.00096 LONCHEADO DE CECINA  CURADA VACUNO -100GRS-  1/2 LONCHA UDS 30 8437009735282 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.09503 CECINA PICADA PARA COCINAR 200g UDS 16 8437009735756 90 2 a 6 285 3,5 12 10 120 295 260 120

A.00050 CECINA CURADA TACOS PIEZA 700G KG 13 8437001269006 365 4 a 8 304 8-10 10 7 70 390 220 190
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JAMONES



JAMONES

Queremos presentarte nuestro jamón Serrano con un periodo mínimo de curación de 16 meses.  Lo que 
realmente los diferencia del resto es su sabor y aroma, que recuerdan a los jamones que se curaban 
lentamente en el pueblo tras la matanza. ¡Qué buenos tiempos!
Para obtener ese sabor y aroma debemos destacar tres puntos esenciales respecto a otros jamones del 
mercado:
• Jamones Grasos: La grasa, tanto la infiltrada como la exterior, es de donde se obtiene el sabor y la 
jugosidad. También, a mayor cantidad de grasa, necesitará una curación más larga.
• Poca sal: Tradicionalmente se salaba un día por kilo de Jamón. Nosotros reducimos sustancialmente 
este tiempo para que prevalezca el sabor del jamón y no el de la sal. A menor sal también es necesaria 
mayor curación y a la vez mucho más cuidadosa, pero que al final nos recompensa con un producto de 
la más alta calidad y sabor.
• Lenta Curación: Para obtener un Jamón de calidad con todo su aroma y sabor característico no se debe 
tener prisa, más aún cuando se trata de jamones grasos y con poca sal. Por esto, nuestros Jamones 
tienen unos periodos mínimos de curación de 16 meses que se alargan en función del tamaño y confor-
mación grasa de las piezas.
- Trazabilidad pieza a pieza.

Ingredientes, Jamón de cerdo, sal, azúcar, antioxidante 
E-301, corrector de la acidez E-331, conservadores E-250, E-252.

PROCESO

Tras seleccionar y acondicionar los mejores jamones frescos, iniciamos un proceso de suave salado 
de forma tradicional en pila, donde a cada pieza se le da el tiempo justo de salazón, adecuado 
a su tamaño y conformación grasa. Una vez acabado, las piezas son lavadas para eliminar la sal 
superficial y pasan al proceso de asentamiento, donde conseguimos hacer penetrar la sal de ma-
nera lenta y homogénea y eliminar el agua superficial con unas condiciones precisas de humedad 
y temperatura.  A continuación se sigue con un proceso de secado y curado más prolongado en 
secaderos naturales y bodega, durante el cual se desarrollará con el tiempo el aroma y el  sabor de 
los jamones de gran calidad.
Todo este proceso debe durar el tiempo necesario para asegurar una curación y sabor óptimos de 
cada jamón en función de su tamaño y conformación grasa.

CONSERVACIÓN Y CONSUMO

Para disfrutar y conseguir un mejor corte, se recomienda dejar las piezas o cen-
tros de jamón a temperatura ambiente unos minutos antes de su consumo, ade-
más de ir poniendo las lonchas que obtengamos sobre un plato caliente para de 
esta forma favorecer la fusión de las grasas y obtener el mejor aroma y sabor del 
jamón curado. Para disfrutar de todo el sabor y aroma de nuestros loncheados,  
recomendamos sumergirlos unos minutos antes de su consumo en agua un poco 
caliente durante un par de minutos. Aunque nosotros incluimos en todos nues-
tros formatos de loncheado separador de lonchas, de esta forma posteriormente 
será más fácil separar todas las lonchas.

VALORES
NUTRICIONALES

Información nutricional por 100g:

Valor energético 222,75 Kcal / 933 KJ

Proteínas 32,275 g

Hidratos de Carbono 0 g

Grasas 10,4 g

Grasas saturadas 5,263 g

Azúcares 0 g

Almidón 0 g

Sal 1,84 g

FACTUR. ACON EAN VIDA TEMP. TARA P. BRUTO CAJAS CAPAS CAJAS DIMENS.CAJA EN MM

ARTÍCULO JAMON KG/UDS (UDS:) UTIL CONS CAJA CAJA CAPA PALET PALET LARGO ANCHO ALTO

A.00350 JAMON BODEGA S/P Y C/PIEL KG 2 8437009735923 730 4 a 8 816 14-18 3 6 18 800 290 150

A.00300 JAMÓN BODEGA CP-V- KG 2 8437001269259 730 4 a 8 816 14-18 3 6 18 800 290 150

A.00310 JAMON BODEGA C/P CHAMUSCADO KG 2 8437001269228 730 4 a 8 816 14-18 3 6 18 800 290 150

A.00200 JAMÓN SERRANO ETIQUETA ORO KG 2 730 4 a 8 816 14-18 3 6 18 800 290 150

A.00440 CENTRO DE JAMON BODEGA -VACIO- KG 2 8437001269204 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.00443 CENTRO DE JAMON BODEGA -VACIO- PULIDO Y PRENSADO KG 2 8437001269907 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.00460 MEDIO CENTRO DE JAMON BODEGA -VACIO- KG 4 8437001269211 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.00461 1/2 CENTRO DE JAMON BODEGA PULIDO Y PRENSADO KG 4 8437001269266 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 190

A.00444 CENTRO JAMON BODEGA -MOLDEADO/PULIDO -VACIO- KG 2 8437009735169 365 4 a 8 304 9-12 7 10 70 390 220 190

A.00480 TACO JAMON BODEGA -VACIO- KG 10 8437001269242 365 4 a 8 304 8-9 7 10 70 390 220 190

A.08972 LONCHEADO DE JAMON BODEGA  -200 GRS.- UND. UDS 30 8437001269976 180 4 a 8 304 6,5 10 7 70 390 220 190

A.09552 JAMON PICADO PARA COCINAR 200g UDS 16 8437009735817 90 2 a 6 285 3,5 12 10 120 295 260 120

PALETA

A.00550 PALETA CURADA C/P KG 4 8437001269303 365 4 a 8 816 10-18 3 6 18 800 290 150

A.00560 PALETA DESHUESADA -VACIO-. KG 4 365 4 a 8 479 5-8 7 5 35 580 220 230

A.00561 PALETA DESHUESADA PULIDA -VACIO- KG 4 479 5-8 7 5 35 580 220 230
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EMBUTIDO



PROCESO

En general, el proceso de elaboración 
comprende las siguientes etapas:
Picado y preparación de la masa, escogien-
do los mejores magros frescos y con adobos 
totalmente caseros.
Embutición, siempre en tripa natural.
Secado y curado. Lenta curación en nuestros 
secaderos  y con los tiempos necesarios en fun-
ción de los calibres y grasa de la tripa natural.
Durante el curado, se da un ligero toque de 
ahumado con leña de encina o roble.

CONSERVACIÓN
Y CONSUMO

El ligero sabor ahumado de nuestros embu-
tidos hace que se puedan consumir en finas 
lonchas para bocadillo o tapas, fritos con 
aceite de oliva, cocinados en potajes como 
lentejas, y un sinfín de combinaciones gas-
tronómicas muy típicas de la tierra de León.
Para conservar correctamente nuestros 
embutidos, aconsejamos mantener en un 
lugar fresco y seco y cubrir las piezas con 
un paño, o en su defecto film alimentario, 
después de su utilización.

FACTUR. ACON EAN VIDA TEMP. TARA P. BRUTO CAJAS CAPAS CAJAS DIMENS.CAJA EN MM

ARTÍCULO EMBUTIDO KG/UDS (UDS:) UTIL CONS CAJA CAJA CAPA PALET PALET LARGO ANCHO ALTO

A.01010 LONGANIZA “MARAGATA” DULCE -VACIO- 4KGS KG 2 8437001269501 365 4 a 8 323 8-9 12 4 48 295 260 240

A.01060 LONGANIZA “MARAGATA” PICANTE -VACIO- 4KGS KG 2 8437001269518 365 4 a 8 323 8-9 12 4 48 295 260 240

A.01021 CHORIZO DE LEÓN DULCE VACIO INDVIDUAL. KG 16 8437001269853 365 4 a 8 304 7-8 10 7 70 390 220 190

A.01071 CHORIZO DE LEÓN PICANTE VACIO INDVIDUAL. KG 16  8437001269860 365 4 a 8 304 7-8 10 7 70 390 220 190

A.09215 CHORIZO PICADO PARA COCINAR 200g UDS 16 8437009735916 90 2 a 6 285 3,5 12 10 120 295 260 120

A.09213 LONCHEADO CHORIZO DE LÉON DULCE -SKIN- 100GRS UDS 30 8437009735688 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.09214 LONCHEADO CHORIZO DE LÉON PICANTE -SKIN- 100GRS UDS 30 8437009735695 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.01110 LONGANIZA MEZCLA CERDO/VACUNO -VACIO- KG 2 8437001269525 365 4 a 8 323 8-9 12 4 48 295 260 240

A.01090 LONGANIZA MEZCLA CERDO-VACUNO -VACIO INDIVIDUAL- KG 16 365 4 a 8 304 7-8 10 7 70 390 220 190

A.01130 LONGANIZA VACUNO -VACIO INDIVIDUAL- KG 16 8437001269532 365 4 a 8 304 7-8 10 7 70 390 220 190

A.01410 LONGANIZA BLANCA -VACIO- KG 2 8437001269617 365 4 a 8 323 8-9 12 4 48 295 260 240

A.01430 LONGANIZA BLANCA  -VACIO INDIVIDUAL- KG 16 365 4 a 8 304 7-8 10 7 70 390 220 190

A.01440 LONGANIZA BLANCA VACUNO -VACIO INDIVIDUAL- KG 16 365 4 a 8 304 7-8 10 7 70 390 220 190

A.01751 LONGANIZA DE CHIVO -VAC.IND.- KG 16 8437001269679 365 4 a 8 336 7-8 10 7 70 390 220 190

A.01210 CHORIZO CULAR DULCE -VACIO- KG 4 8437009735107 365 4 a 8 274 8-9 12 4 48 140 135 600

A.01260 CHORIZO CULAR PICANTE -VACIO- KG 4 8437009735114 365 4 a 8 274 8-9 12 4 48 140 135 600

A.01230 CHORIZO CULAR DULCE -1/2 VACIO- KG 8 8437001269341 365 4 a 8 274 8-9 12 4 48 140 135 600

A.01281 CHORIZO CULAR PICANTE -1/2 VACIO- KG 8 8437001269358 365 4 a 8 274 8-9 12 4 48 140 135 600

A.09207 LONCHEADO DE CHORIZO CULAR  -LONCHAS 150 GRS.- PICANTE UDS 30 8437001269433 180 4 a 8 304 5,1 10 7 70 390 220 190

A.01460 SALCHICHON CULAR -VACIO- KG 4 8437001269624 365 4 a 8 418 8-9 8 9 72 750 160 160

A.01471 SALCHICHON CULAR -1/2 VACIO INDIV.- KG 8 8437001269655 365 4 a 8 418 8-9 8 9 72 750 160 160

A.01552 LONCHEADO DE SALCHICHON CULAR -LONCHAS 150 GRS.- UDS 30 8437009735015 180 4 a 8 304 5,1 10 7 70 390 220 190

A.09314 LONCHEADO EMBUTIDO DE CECINA - 150 GRS.- UDS 30 8437001269914 180 4 a 8 304 5,1 10 7 70 390 220 190

A.09311 EMBUTIDO DE CECINA -AL VACIO- KG 2 365 4 a 8 274 3,5-4 4 4 48 140 135 600

A.09312 EMBUTIDO DE CECINA -MITADES AL VACIO- KG 4 8437001269884 365 4 a 8 274 3,5-4 4 4 48 140 135 600

A.09413 SALAMI -AL VACIO- KG 2 365 4 a 8 274 3,5-4 4 4 48 140 135 600

A.09412 SALAMI -MITADES AL VACIO- KG 4 365 4 a 8 274 3,5-4 4 4 48 140 135 600

EMBUTIDO

Nuestros embutidos son elaborados exclusi-
vamente con magros de cerdo seleccionados, 
pimentón, sal, ajo y orégano, embutidos 
en tripa natural, y curados lentamente. Las 
características principales de nuestros embu-
tidos se basan en una elaboración tradicional 
ya que durante la fabricación, mantenemos 
siempre los métodos de antaño, como son el 
embuchado en tripa natural, la curación  y el 
ahumado natural con leña de encina y roble.
Otro aspecto a destacar de nuestros embu-
tidos es nuestra filosofía de intentar  utilizar 
el mínimo de aditivos artificiales que nos sea 
posible, siempre que no se comprometa la se-
guridad alimentaria del producto.
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LOMO EMBUCHADO



LOMO EMBUCHADO

Nuestro lomo embuchado se diferencia del resto en la selección de la materia prima, su adobo 
casero, su ligero toque ahumado, y el embuchado en tripa natural. Tiene un sabor sin acidez y 
con poca sal , un exquisito producto para cualquier ocasión. 

Ingredientes, Lomo de cerdo, pimentón, sal, azúcares (lactosa y dextrosa), ajo y orégano.

PROCESO

El  lomo es refrigerado y limpiado de grasa para ser macerado con su adobo  y 
conseguir así el punto óptimo de  sabor y sal. 
Embuchado en tripa natural  pasa a secaderos donde la perfecta combinación de 
temperatura y humedad le proporciona el grado de maduración óptimo. 
Secado y curado. Lenta curación en nuestros secaderos naturales y con los 
tiempos necesarios en función de los calibres y grasa de la tripa natural.
Durante el curado, se da un ligero toque de ahumado con leña de encina o roble.

CONSERVACIÓN Y CONSUMO

El ligero sabor ahumado de nuestros lomos hace que se pueda consumir en finas lonchas 
para bocadillo o tapas, y un sinfín de combinaciones gastronómicas muy típicas de la 
tierra de León.
Para conservar correctamente nuestros lomos, aconsejamos mantener en un lugar fresco 
y seco y cubrir las piezas con un paño, o en su defecto film alimentario, después de su 
utilización.

VALORES
NUTRICIONALES

Información nutricional por 100g:

Valor energético 206 Kcal / 868 KJ

Proteínas 35,58 g

Hidratos de Carbono 0,2 g

Grasas 7,1 g

Grasas saturadas 2,33 g

Azúcares 0,2 g

Almidón 0 g

Sodio 1,524 g

Sal 3,81 g

FACTUR. ACON EAN VIDA TEMP. TARA P. BRUTO CAJAS CAPAS CAJAS DIMENS.CAJA EN MM

ARTÍCULO LOMO EMBUCHADO KG/UDS (UDS:) UTIL CONS CAJA CAJA CAPA PALET PALET LARGO ANCHO ALTO

A.00106 LOMO MARAGATO TRADICIONALDEL PUEBLO KG 5 8437001269105 365 4 a 8 418 9-12 8 9 72 750 160 160

A.00116 LOMO MARAGATO TRADICIONAL DEL PUEBLO- VACIO KG 5 8437001269181 365 4 a 8 418 9-12 8 9 72 750 160 160

A.00136 LOMOMARAGATO TRADICIONAL DEL PUEBLO  -1/2 VACIO- KG 10 8437001269112 365 4 a 8 418 9-12 8 9 72 750 160 160

A.00126 TACO LOMO MARAGATO TRADICIONAL DEL PUEBLO -VACIO- KG 15  8437001269174 365 4 a 8 418 8-10 8 9 72 750 160 160

A.09220 LONCHEADO DE LOMO CURADO 150 GRS.- UDS 30 8437001269945 180 4 a 8 304 5,1 10 7 70 390 220 190

A.00703 CABECERO LOMO EMBUCHADO -VAC. IND.- KG 10 8437009735961 365 4 a 8 418 8-10 8 9 72 750 160 160

A.00702 1/2 CABECERO DE LOMO EMBUCHADO -VACIO- KG 16 8437009735039 365 4 a 8 418 8-10 8 9 72 750 160 160

A.00106 A.09220A.00116 A.00703A.00136 A.00702A.00126



JAMÓN IBÉRICO       



PROCESO

Tras seleccionar y acondicionar los mejores jamones frescos, iniciamos un pro-
ceso de suave salado de forma tradicional en pila, donde a cada pieza se le da el 
tiempo justo de salazón, adecuado a su tamaño y conformación grasa. Una vez 
acabado, las piezas son lavadas para eliminar la sal superficial y pasan al proceso 
de asentamiento, donde conseguimos hacer penetrar la sal de manera lenta y ho-
mogénea y eliminar el agua superficial con unas condiciones precisas de hume-
dad y temperatura.  A continuación se sigue con un proceso de secado y curado 
más prolongado en secaderos naturales y bodega, durante el cual se desarrollará 
con el tiempo el aroma y el  sabor de los jamones de gran calidad.
Todo este proceso debe durar el tiempo necesario para asegurar una curación y 
sabor óptimos de cada jamón en función de su tamaño y conformación grasa.

CONSERVACIÓN Y CONSUMO

Para disfrutar y conseguir un mejor corte, se recomienda dejar las piezas o centros de ja-
món a temperatura ambiente unos minutos antes de su consumo, además de ir poniendo 
las lonchas que obtengamos sobre un plato caliente para de esta forma favorecer la fusión 
de las grasas y obtener el mejor aroma y sabor del jamón curado. Para disfrutar de todo el 
sabor y aroma de nuestros loncheados,  recomendamos sumergirlos unos minutos antes 
de su consumo en agua un poco caliente durante un par de minutos. Aunque nosotros 
incluimos en todos nuestros formatos de loncheado separador de lonchas, de esta forma 
posteriormente será más fácil separar todas las lonchas.

FACTUR. ACON EAN VIDA TEMP. TARA P. BRUTO CAJAS CAPAS CAJAS DIMENS.CAJA EN MM

ARTÍCULO JAMONES Y PALETAS IBERICAS KG/UDS (UDS:) UTIL CONS CAJA CAJA CAPA PALET PALET LARGO ANCHO ALTO

A.00411 JAMON IBERICO DE CEBO C/P -DEHESA DE BARROS- KG 2 8437009735398 730 4 a 8 816 14-18 3 6 18 800 290 150

A.00505 CENTRO JAMON IBERICO CEBO VACIO. DEH.BARROS KG 2 8437009735589 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.00490 1/2 CENTRO JAMON IBÉRICO DE CEBO  DEHESA DE BARROS -VACIO- KG 2 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.00504 CENTRO JAMON IBERICO  DE CEBO-PULIDO Y PRENSADO- VACIO KG 2 8437009735060 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.00494 1/2 CENTRO JAMON IBÉRICO DE CEBO  PULIDO DEHESA DE BARROS -VACIO- KG 2 8437009735411 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.08967 LONCHEADO DE JAMON IBERICO  DE CEBO  100GR DEHESA DE BARROS UDS 30 8437009735435 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.08968 JAMON IBERICO  DE CEBO 1/2 LONCHAS -100 GRS.- DEHESA DE BARROS UDS 30 8437009735671 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.00400 JAMON IBERICO  “BELLOTA” C/P. KG 2 730 4 a 8 816 14-18 3 6 18 800 290 150

A.00501 CENTRO JAMON IBERICO “BELLOTA” -VACIO- KG 2 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.00503 CENTRO JAMON IBERICO “BELLOTA” -PULIDO-VACIO KG 2 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.00493 1/2 CENTRO JAMON IBERICO “BELLOTA” -PULIDO- VACIO KG 4 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.00597 PALETA IBÉRICA BELLOTA KG 4 730 4 a 8 816 10-14 3 6 18 800 290 150

A.00585 PALETA IBERICA BELLOTA DESH.  -VACÍO- KG 2 365 4 a 8 479 5-8 12 4 48 295 290 240

A.00598 PALETA IBERICA BELLOTA DESH. PULIDA  -VACÍO- KG 2 365 4 a 8 479 5-8 12 4 48 295 260 240

VALORES
NUTRICIONALES

Información nutricional por 100g:

Valor energético 431 Kcal /1780 KJ

Proteínas 31,52 g

Hidratos de Carbono 0,2 g

Grasas 33,9 g

Grasas saturadas 15,21 g

Azúcares 0,2 g

Almidón 0 g

Sodio 1,137 g

Sal 2,84 g

JAMÓN IBÉRICO

Nuestros jamones ibéricos Dehesa de Barros constituyen una parte importante en nuestra empre-
sa, debido en gran parte al cuidadoso proceso por el que las piezas son seleccionadas, teniendo en 
cuenta las mejores materias primas.
Toda nuestra gama procede de mataderos de las zonas de Salamanca, Extremadura y Huelva, y 
posteriormente se lleva a cabo todo el proceso de elaboración en nuestras instalaciones de una 
forma tradicional. Buscamos que el cerdo haya sido alimentado el tiempo necesario para garan-
tizarnos una correcta infiltración en grasa, y una calidad elevada y homogénea entre nuestros 
jamones, por lo que apenas disponemos de jamones pequeños en busca de una mayor calidad.

Ingredientes, Jamón de cerdo ibérico, sal, azúcar, antioxidante E-301, corrector de la acidez E-331, 
conservadores E-250, E-252.
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ESPECIALIDADES



CONSERVACIÓN Y CONSUMO

Nuestras especialidades deben ser cocinadas antes de su con-
sumo. Para conservar correctamente todos nuestros productos 
de especialidades recomendamos mantenerlos a temperatura 
de refrigeración, de 0 a 5ºC. Para los productos oreados, reco-
mendamos del mismo modo mantenerlos a refrigeración de 
4 a 8ºC

FACTUR. ACON EAN VIDA TEMP. TARA P. BRUTO CAJAS CAPAS CAJAS DIMENS.CAJA EN MM

ARTÍCULO ESPECIALIDADES KG/UDS (UDS:) UTIL CONS CAJA CAJA CAPA PALET PALET LARGO ANCHO ALTO

A.01181 CHORIZO “MARAGATO” (COCINAR) PICANTE.. -4 KGS. VAC.- KG 2 8437001269556 180 2 a 6 274 7-9 12 4 48 140 135 600

A.01180 CHORIZO “MARAGATO”  (COCINAR) DULCE -4 KGS. VAC.- KG 2 8437001269549 180 2 a 6 274 7-9 12 4 48 140 135 600

A.01160 CHORIZO OREADO PRIMERA   -4 KGS. VAC.- KG 2 8437001269846 180 2 a 6 274 7-9 12 4 48 140 135 600

A.01190 CHORIZO “MARAGATO” (COCINAR) DULCE  VACÍO ROSCA KG 12 8437001269365 180 2 a 6 304 8-9 12 4 48 390 220 190

A.01191 CHORIZO “MARAGATO” (COCINAR) PICANTE  VACÍO ROSCA KG 12 8437009735077 180 2 a 6 304 8-9 12 4 48 390 220 190

A.01171 CHORIZO “MARAGATO” (COCINAR) CRIOLLO  VACÍO ROSCA KG 12 8437014021059 180 2 a 6 304 8-9 12 4 48 390 220 190

A.01195 CAZURROS CHORIZO (COCINAR) DULCE 3UDS VACÍO KG 16 8437009735084 180 2 a 6 248 5-5,5 12 10 120 295 260 120

A.01196 CAZURROS CHORIZO (COCINAR) PICANTE 3UDS VACÍO KG 16 8437009735091 180 2 a 6 248 5-5,5 12 10 120 295 260 120

A.01198 CHORIZOS A LA SIDRA PARA MICROONDAS 3UDS (290G). -VAC UDS 16 8437009735718 90 2 a 6 285 5,4 12 10 120 295 260 120

A.01199 CHORICITOS A LA SIDRA PARA MICROONDAS  (270G)-VACÍO- UDS 16 8437009735725 90 2 a 6 285 5,1 12 10 120 295 260 120

A.01172 CHORIZOS CRIOLLOS AL VINO PARA MICROONDAS 3UDS (290G) UDS 16 8437014021066 90 2 a 6 285 5,4 12 10 120 295 260 120

A.01600 BOTILLO 8UDS KG 8 8437001269631 120 4 a 8 304 8-10 10 7 70 390 220 190

A.01620 BOTILLO “RACION” KG 16 8437009735596 120 4 a 8 304 6 10 7 70 390 220 190

A.01660 ANDROLLA “MARAGATA” -VACIO- KG 15 8437001269648 365 4 a 8 304 7-9 10 7 70 390 220 190

A.02500 LOMO A DOBADO -DE PUEBLO-  VACIO KG 2 8437001269747 30 2 a 6 274 6-8 12 4 48 140 135 600

A.02560 1/2 LOMO A DOBADO -DE PUEBLO-  VACIO KG 4 8437001269730 30 2 a 6 274 6-8 12 4 48 140 135 600

A.02505 LONCHEADO FILETES LOMO ADOBADO MICROONDAS (PROX.) KG 16 8437009735749 30 2 a 6 100 2,5-2,9 24 7 168 260 140 150

A.09150 PICADILLO CERDO (CHICHOS) -VACIO- .500GRS APROX KG 12 8437001269785 30 2 a 6 248 6-7 12 10 120 295 260 120

A.09151 PICADILLO CERDO (CHICHOS) -VACIO-  1KG APROX KG 12 30 2 a 6 304 12-14 10 7 70 390 220 190

A.02601 COSTILLA ADOBADA OREADA -VACIO- KG 2 8437001269754 180 2 a 6 479 12-14 7 6 42 580 220 230

A.02750 PANCETA CON COSTILLA -OREADA- KG 3 8437001269402 365 4 a 8 479 12-14 7 6 42 580 220 230

A.02680 BACON NATURAL -PANCETA OREADA- ADOBADO -MED. VACIO- KG 6 8437001269761 180 2 a 6 372 9-12 9 5 45 295 260 240

A.02720 BACON NATURAL -PANCETA OREADA- AHUMADO -MED. VACIO- KG 6 8437001269778 180 2 a 6 372 9-12 9 5 45 295 260 240

A.02150 LACON OREADO GRANDE S/P TIPO GALLEGO KG 6 8437001269716 365 4 a 8 479 15-18 7 6 42 580 220 230

A.02050 LACON OREADO PEQUEÑO S/P. KG 14 8437001269693 365 4 a 8 479 15-18 7 6 42 580 220 230

A.00610 CECINA -PIERNA CURADA DE CAPRINO- KG 6 8437001269198 365 4 a 8 274 10-12 12 4 48 140 135 600

ESPECIALIDADES

Nuestras especialidades de productos  elaborados con el mejor 
adobo casero, sin conservantes ni colorantes artificiales, como se 
han hecho siempre en la matanza casera.
Los productos destacados son nuestro famoso chorizo Maragato 
que ha traspasado fronteras y es todo un éxito en el mercado de 
Borough, los tradicionales botillo y androlla típicos de la zona de 
la Maragatería, un lomo seleccionado adobado de manera tradi-
cional y casera, picadillo casero  y productos adobados y salazones 
oreadas tradicionales.
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CREMAS Y SOBRASADAS



CREMAS Y SOBRASADAS

Nuestras cremas nacen como una innovadora forma de consumir unos productos tradicionales como son la cecina, 
el jamón ibérico y la sobrasada. Están disponibles en diferentes formatos adaptados para el consumidor y en los que 
de forma general, para su consumo recomendamos untar las cremas en tostas, sandwiches o bien como relleno para 
otros platos elaborados o acompañando a otro tipo de productos.

PROCESO

Es elaborada empleando piezas curadas enteras, de mane-
ra que se pueda ofrecer el verdadero sabor de la mismo. Es 
mezclada con grasa de cerdo ibérico de bellota haciendo este 
producto exclusivo y diferente de otras marcas que se puedan 
encontrar en el mercado.

CONSERVACIÓN Y CONSUMO

Puede ser consumida en tostas con toques diferentes en la base usando por ejemplo to-
mate, aceite o queso, sándwiches o bien de relleno acompañando a otro tipo de productos.
Si se prefiere un sabor más suave, consumir fría recién sacada de la nevera. Si se prefiere un 
sabor más intenso, dejar fuera de la nevera una hora antes de su consumo.
Para conservar correctamente nuestras cremas, aconsejamos mantener refrigeradas a una 
temperatura de entre 5-8 grados para que mantenga todo su sabor.

FACTUR. ACON EAN VIDA TEMP. TARA P. BRUTO CAJAS CAPAS CAJAS DIMENS.CAJA EN MM

ARTÍCULO NUESTRAS CREMAS Y SOBRASADAS KG/UDS (UDS:) UTIL CONS CAJA CAJA CAPA PALET PALET LARGO ANCHO ALTO

A.09500 CREMA DE CECINA DE VACUNO-130 GRS.- TARRINA VIDRIO UDS 16 8437001269686 180 2 a 6 190 3,7 20 8 160 260 160 140

A.09550 CREMA DE JAMON IBERICO -TARRINA 130 GRS.- UND. UDS 16 8437009735565 180 2 a 6 190 3,7 20 8 160 260 160 140

A.09575 SOBRASADA LEONESA  TARRINA 130GRS -UND UDS 16 8437009735640 180 2 a 6 190 3,7 20 8 160 260 160 140

A.09504 CREMA DE CECINA DE VACUNO-80 GRS.- ENVASE INDIVIDUAL UDS 16 8437009735985 180 2 a 6 248 1,5 20 8 160 260 140 150

A.09505 CREMA DE  JAMÓN IBÉRICO-80 GRS.- ENVASE INDIVIDUAL UDS 16 8437009735978 180 2 a 6 248 1,5 20 8 160 260 140 150

A.09506 CREMA DE CECINA DE VACUNO CON CHOCOLATE-80 GRS.- UDS 16 8437009735992 180 2 a 6 248 1,5 20 8 160 260 140 150

A.09507 CREMA DE CECINA DE VACUNO CON QUESO DE VALDEÓN-80 GRS. UDS 16 8437014021004 180 2 a 6 248 1,5 20 8 160 260 140 150

A.09508 CREMA DE CECINA DE VACUNO CON MEMBRILLO -80 GRS.- UDS 16 8437014021011 180 2 a 6 248 1,5 20 8 160 260 140 150

A.09520 CREMA DE CECINA  DE VACUNO-EN TRIPA.- KG 4 8437009735145 180 2 a 6 252 6 12 4 48 140 135 600
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NUEVOS PRODUCTOS Y 
LONCHEADOS



FACTUR. ACON EAN VIDA TEMP. TARA P. BRUTO CAJAS CAPAS CAJAS DIMENS.CAJA EN MM

ARTÍCULO NUEVOS PRODUCTOS KG/UDS (UDS:) UTIL CONS CAJA CAJA CAPA PALET PALET LARGO ANCHO ALTO

A.00094 LONCHEADO CECINA GRAN SELECCION 90GRS CON ACEITE OLIVA VIRGEN EXTRA UDS 30 8437009735701 180 4 a 8 148 3 21 6 126 260 160 240

A.01198 CHORIZOS A LA SIDRA PARA MICROONDAS 3UDS (290G). -VACÍO- UDS 16 8437009735718 90 2 a 6 285 5,4 12 10 120 295 260 120

A.01199 CHORICITOS A LA SIDRA PARA MICROONDAS  (270G)-VACÍO- UDS 16 8437009735725 90 2 a 6 285 5,1 12 10 120 295 260 120

A.01172 CHORIZOS CRIOLLOS AL VINO PARA MICROONDAS 3UDS (290G). -VACÍO- UDS 16 8437014021066 90 2 a 6 285 5,4 12 10 120 295 260 120

A.09503 CECINA PICADA PARA COCINAR 200g UDS 16 8437009735756 90 2 a 6 285 3,5 12 10 120 295 260 120

A.09552 JAMON PICADO PARA COCINAR 200g UDS 16 8437009735817 90 2 a 6 285 3,5 12 10 120 295 260 120

A.09215 CHORIZO PICADO PARA COCINAR 200g UDS 16 8437009735916 90 2 a 6 285 3,5 12 10 120 295 260 120

A.00025 BABILLA PULIDA PRENSADA -ESPECIAL ROLLITOS Y CANUTILLOS- KG 2 8437009735763 365 4 a 8 336 9-10 10 7 70 390 220 190

A.00070 BABILLA PULIDA PRENSADA -ESPECIAL ROLLITOS Y CANUTILLOS- MITADES KG 4 8437009735770 365 4 a 8 336 9-10 10 7 70 390 220 190

A.00443 CENTRO DE JAMON BODEGA -VACIO- PULIDO Y PRENSADO KG 2 8437001269907 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.00461 1/2 CENTRO DE JAMON BODEGA PULIDO Y PRENSADO KG 4 8437001269266 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.00504 CENTRO JAMON IBERICO  DE CEBO-PULIDO Y PRENSADO- VACIO KG 2 8437009735060 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.00494 1/2 CENTRO JAMON IBÉRICO DE CEBO PULIDO Y PRENSADO KG 4 8437009735411 365 4 a 8 421 9-12 14 3 42 390 150 430

A.01171 CHORIZO “MARAGATO” (COCINAR) CRIOLLO  VACÍO ROSCA KG 12 8437014021059 180 2 a 6 304 8-9 12 4 48 390 220 190

A.01021 CHORIZO DE LEÓN DULCE VACIO INDVIDUAL. KG 16 8437001269853 365 4 a 8 336 7-8 10 7 70 390 220 190

A.01071 CHORIZO DE LEÓN PICANTE VACIO INDVIDUAL. KG 16 8437001269860 365 4 a 8 336 7-8 10 7 70 390 220 190

A.09213 LONCHEADO CHORIZO DE LÉON DULCE -SKIN- 100GRS UDS 30 8437009735688 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.09214 LONCHEADO CHORIZO DE LÉON PICANTE -SKIN- 100GRS UDS 30 8437009735695 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.02505 LONCHEADO FILETES LOMO ADOBADO -PACK- MICROONDAS (PROX.) KG 24 8437009735749 30 2 a 6 100 2,5,-2,9 24 7 168 260 140 150

A.02507 1/2 LOMO ADOBADO FILETEADO (PARA HOSTELERÍA)  1,8kg aprox  (PROX.) UDS 4 30 2 a 6 274 7-8 12 4 48 140 135 600

A.02721 LONCHEADO BACON AHUMADO 100GRS. -MICROONDAS (PROXIMAMENTE) UDS 30 8437009735732 180 4 a 8 336 3,5 21 6 126 260 160 240

FACTUR. ACON EAN VIDA TEMP. TARA P. BRUTO CAJAS CAPAS CAJAS DIMENS.CAJA EN MM

ARTÍCULO LONCHEADOS KG/UDS (UDS:) UTIL CONS CAJA CAJA CAPA PALET PALET LARGO ANCHO ALTO

A.00097 LONCHEADO DE CECINA CURADA VACUNO -100 GRS.- UNIDAD UDS 30 8437001269464 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.08972 LONCHEADO DE JAMON BODEGA  -200 GRS.- UND. UDS 30 8437001269976 180 4 a 8 304 6,5 10 7 70 390 220 190

A.09207 LONCHEADO DE CHORIZO CULAR  -LONCHAS 150 GRS.- PICANTE UDS 30 8437001269433 180 4 a 8 304 5,1 10 7 70 390 195 190

A.01552 LONCHEADO DE SALCHICHON CULAR -LONCHAS 150 GRS.- UDS 30 8437009735015 180 4 a 8 304 5,1 10 7 70 390 220 190

A.09314 LONCHEADO EMBUTIDO DE CECINA - 150 GRS.- UDS 30 8437001269914 180 4 a 8 304 5,1 10 7 70 390 220 190

A.09220 LONCHEADO DE LOMO CURADO 150 GRS.- UDS 30 8437001269945 180 4 a 8 304 5,1 10 7 70 390 220 190

A.09213 LONCHEADO CHORIZO DE LÉON DULCE -SKIN- 100GRS UDS 30 8437009735688 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.09214 LONCHEADO CHORIZO DE LÉON PICANTE -SKIN- 100GRS UDS 30 8437009735695 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.08967 LONCHEADO DE JAMON IBERICO  DE CEBO  100GR DEHESA DE BARROS UDS 30 8437009735435 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.09113 LONCHEADO DE PALETA IBERICA  DE CEBO  100GR DEHESA DE BARROS  UDS 30 8437009735602 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.09212 LON CHEADO DE LOMO IBERICO CEBO  100GR DEHESA DE BARROS UDS 30 8437009735619 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.09201 LONCHEADO DE CHORIZO CULAR IBERICO “BELLOTA” - 100 GRS.- UDS 30 8437009735206 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.01734 LONCHEADO DE SALCHICHON CULAR IBER.”BELLOTA” - LONCHEADO 100 GRS.- UDS 30 8437009735213 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.08968 JAMON IBERICO  DE CEBO 1/2 LONCHAS -100 GRS.- DEHESA DE BARROS UDS 30 8437009735671 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.00094 LONCHEADO CECINA GRAN SELECCION 90GRS CON AOVE UDS 30 8437009735701 180 4 a 8 148 3 21 6 126 260 160 240

A.00096 LONCHEADO DE CECINA  CURADA VACUNO -100GRS-  1/2 LONCHA UDS 30 8437009735282 180 4 a 8 148 3,5 21 6 126 260 160 240

A.08995 LONCHEADO DE JAMON SERRANO  -500 GRS.- UDS 16 8437001269327 180 4 a 8 304 8,5 10 7 70 390 220 190

A.00094

A.00025

A.01199A.01198

A.00070

A.09503A.1172 A.09552 A.09215

A.00443 A.01021  / A.01071 A.02505 A.09214A.01171

A.00097 A.09213  / A.09214A.09207A.08972

A.08967

A.01552

A.09212

A.09314

A.09201 A.00094

A.09220

A.00096A.08968 A.08995
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CARNES FRESCAS

Además de la amplia selección en las gamas de embutidos y salazones cárni-
cos, Cecinas Pablo, pone a disposición de sus clientes, la gama de “Productos 
Frescos”, asegurándose siempre de que la materia prima es de primera calidad.  
Dentro de nuestra gama de productos frescos incluimos todas las carnes de va-
cuno y cerdo  y además los productos  frescos de cerdo adobados junto a otras 
especialidades adobadas y oreadas.

CONSERVACIÓN Y CONSUMO

Todos los productos necesitan ser cocinados antes de consumir. 
Después de ser fileteados o cortados para cocinar, recomendamos guardar el 
sobrante protegido con film alimentario en la nevera.
Para conservar correctamente todos nuestros productos frescos, recomendamos 
mantenerlos a temperatura de refrigeración, de 0 a 5ºC.
La vida útil de estos productos es de 30 días, pero todos ellos se pueden congelar 
para poder disponer de ellos durante más tiempo.

FACTUR. ACON EAN VIDA TEMP. TARA P. BRUTO CAJAS CAPAS CAJAS DIMENS.CAJA EN MM

ARTÍCULO CARNES FRESCA KG/UDS (UDS:) UTIL CONS CAJA CAJA CAPA PALET PALET LARGO ANCHO ALTO

A.16750 CADERA DE BUEY-VACIO- 4UDS KG 4 8437001269822 30 2a6 479 22-24 7 6 42 580 220 230

A.11150 TAPILLA -VACÍO- KG 6 30 2a6 479 7 6 42 580 220 230

A.11200 PUNTA BABILLA -VACÍO- KG 10 30 2a6 304 10 7 70 390 220 190

A.10360 MORCILLO VACUNO DESHUESADO (2UDS) KG 8 30 2a6 479 20-22 7 6 42 580 220 230

A.10460 BANDEJA DE RABO DE VACUNO -VACIO- KG 6 8437001269822 30 2a6 304 9-10 10 7 70 390 220 190

A.10695 ENTRECOT VACUNO alto -VACIO- KG 1 8437001269273 30 2a6 304 10 7 70 390 220 190

A.10696 ENTRECOT VACUNO bajo -VACIO- KG 1 8437001269280 30 2a6 304 10 7 70 390 220 190

A.10610 SOLOMILLO DE VACUNO -VACIO- KG 2 8437001269297 30 2a6 304 10 7 70 390 220 190

A.20810 CARRILLERA DE CERDO DUROC FRESCA KG 12 30 2a6 304 10-12 10 7 70 390 220 190

A.02070 CODILLO -ASALMUERADO- VACIO KG 8 8437001269709 30 2a6 304 9-12 10 7 70 390 220 190

A.02071 CODILLO  -ASALMUERADO -  RACIÓN -VACIO- KG 12 8437001269709 30 2a6 304 9-12 10 7 70 390 220 190

A.02080 LACON GRANDE S/P ASALMUERADO -VACÍO- KG 10 8437001269815 30 2a6 479 20-22 7 6 42 580 220 230

A.16750

A.02071

A.11200A.11150

A.02070 A.02080

A.10360 A.10695A.10695

A.10696 A.10610
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