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Detras de la marca se encuentra Gesalaga, reconocida empresa familiar que nace en 1978 en Zarautz (Guiplzcoa) de la mano del matrimonio José
Cruz Gesalaga y Arantxa Aizpurua, quienes dos anos después abren su primera carniceria con el nombre del caserio familiar, Otzarreta.

La cultura gastrondmica tradicional de esta familia les lleva a que pocos afios después, comiencen a trabajar con las primeras terneras de crianza propia, a la
vez que inauguran su primer obrador de 500m?, para desarrollar y ampliar la variedad de cocinados, croquetas y carnicas que ya ofrecian en las carnicerias.

En 2013 se construyen las nuevas instalaciones con los sistemas mas modernos, seguros v eficientes en la produccion, incluyendo una cocina especial de
|+D+l sélo para pruebas y catas.

En 2017 Gesalaga crea la marca , con el objetivo de diferenciar su linea carnica del resto de productos y dandole asi un mayor peso al verdadero origen
de la empresa familiar creada 40 anos atras.
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A principios de los 90, comenzamos nuestra andadura en el sector ganadero
adquiriendo las primeras , teniendo actualmente 500
cabezas

Una cuidada seleccion previa y una adecuada crianza posterior, nos permiten
obtener una alta homogeneidad en nuestras terneras charolesas, considerada una
de las mejores productoras de carne ya que de ellas obtenemos piezas con

gue nos aseguran las carnes mas exquisitas.

La ubicacion de la finca, en la Ribera del Alto Ebro de Valtierra, Navarra, con un
clima calido y seco, asi como la a base de cereales y pasto
autoctono, son dos factores claves para la obtencion de la mejor seleccion de
carnes de nuestras terneras.

Un exigente proceso para satisfacer los paladares mas exigentes, ofreciendo al
gusto de ternera, desde la canal entera hasta el despiece fileteado,
ofreciendo asi un servicio a medida al cliente.
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Desde CANALES ENTERAS hasta DESPIECE AL GUSTO




4

okéLaN

e DELICIOUS EXPERIENCES e

La seleccion de lo selecto

En OKELAN seleccionamos las mejores carnes de vacuno de raza frisona de
pequeinas explotaciones donde las vacas se crian de forma natural, como
tradicionalmente se veniahaciendo en nuestros caserios. En estas explotaciones,
hoy en dia, se siguen criando las vacas hasta los 7 anos alimentandolas de pasto
y cereales naturales, lo que se traduce en un mayor sabor, textura y veteado de
la carne, asi como un producto mas natural y de calidad superior.

Nuestra experiencia nos ha permitido encontrar la férmula para convertirnos en
un proveedor de confianza, ofreciendo cortes a medida en nuestras carnicas
de calidad superior durante todo el afo y un trato personalizado, en base a las
necesidades de cada cliente para su total satisfaccion.
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Chuleta de Vaca Dry Aged

CHULETAS DE VACUNO
SELECTAS DE HASTA 90
DIAS DE MADURACION.

A TRAVES DE SU LENTA
CURACION POTENCIAMOS
SUS SABORES LLEGANDO
AL PUNTO OPTIMO DE
CURACION CONSIGUIENDO
AST LA MAXIMA TERNURA.

Chuleton de Vaca Dry Aged

FORMATOS DE VENTA
» CHULETA de VACA ENTERA Pieza entera.
= CHULETON de VACA Cortada al gusto y envasada por unidad.




* W *
Sremiom

Chuleta de Vaca Premium

NUESTRAS CARNES DE
VACUNO PREMIUM CON
ALTA INFILTRACION. LA
MEJOR SELECCION EN
VACAS DE MAS DE SIETE
ANOS PARA LOGRAR UN
POTENTE SABOR.

Chuleton de Vaca Premium

FORMATOS DE VENTA

= CHULETA de VACA ENTERA Pieza entera.

» CHULETA de VACA ENTERA MADURADA A partir de 20 dias de curacion.
» CHULETON de VACA Cortado por unidades al gusto.

» CHULETON de VACA Cortada al gusto y envasada por unidad.
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Entrecot de Vaca Premium

FORMATOS DE VENTA
Filete de Vaca Premium = FILETE de VACA FILETEADO Bandeja 2 kg. Aprox.
» ENTRECOT de VACA ENTERO Pieza entera.
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Tataki de Chuleta de Vaca Premium

FORMATOS DE VENTA
» SOLOMILLO de VACA Pieza entera.
Solomillo de Vaca Premium = TATAKI de CHULETA Congelado (Caja 15 ud.)




SUPERIOR

Chuleta de Vaca Superior

SELECCION DE NUESTRAS
CARNICAS DE VACUNO CON
CUERPO.

ALTO VETEADO Y
CARACTER, NO DEJA
INDIFERENTE A NINGUN
PALADAR POR SU
POTENCIA EN SABOR

Y TEXTURA.

Chuleton de Vaca Superior

FORMATOS DE VENTA
» CHULETA de VACA ENTERA Pieza entera.
» CHULETA de VACA ENTERA MADURADA A partir de 20 dias de curacion.
= CHULETA de VACA 5 COSTILLAS.
» CHULETA de VACA 8 COSTILLAS Pieza entera.
= CHULETA de VACA 8 COSTILLAS MADURADA A partir de 20 dias de curacion.
= CHULETA de VACA LOMO BAJO ENTERO Pieza entera.
» CHULETON de VACA CORTADA al GUSTO GRANEL Cortado por unidades al gusto.
» CHULETON de VACA CORTADA Cortada al gusto y envasada por unidad.
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Solomillo de Vaca Superior

FORMATOS DE VENTA
» ENTRECOT de VACA ENTERO Pieza entera.
» SOLOMILLO de VACA Pieza entera.

Entrecot de Vaca Superior
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Chuleta de \/aca Extra

NUESTRA SELECCION DE
CHULETAS DE VACUNO

CON EXCELENTE RELACION
CALIDAD-PRECIO.

Chuleton de Vaca Extra

FORMATOS DE VENTA
» CHULETA de VACA ENTERA Pieza entera.
= CHULETA de VACA ENTERA MADURADA A partir de 20 dias de curacion.
» CHULETA de VACA 8 COSTILLAS Pieza entera.
= CHULETA de VACA 8 COSTILLAS MADURADA A partir de 20 dias de curacion.
= CHULETA de VACA LOMO BAJO ENTERO Pieza entera.
» CHULETA de VACA LOMO BAJO CORTADA Pieza entera cortada.
» CHULETON de VACA CORTADA AL GUSTO a GRANEL Cortado por unidades al gusto.
» CHULETON de VACA Cortada al gusto y envasada por unidad.
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Solomillo de Vaca Extra

FORMATOS DE VENTA

» ENTRECOT de VACA ENTERO Pieza entera.

» SOLOMILLO de VACA Pieza entera.

= FILETE de VACA en ENTERO Pieza entera.

= BABILLA de VACA en ENTERO Pieza entera.

= CADERA de VACA en ENTERO Pieza entera.

= CARRILLERA de VACA Congelado Bandeja 2 kg aprox.

= MINI PINCHO de CHULETA de VACA ATV Congelado (Caja 4x21 ud.).
Pincho de Chuleta de Vaca Extra = PINCHO de CHULETA de VACA ATM Congelado (Caja 3x21 ud.) .

Entrecot de Vaca Extra




EL ARRAIGO A NUESTRA

) . TIERRAY LA CULTURA

Sidreria DE PARRILLA HACEN

‘ QUE CONOZCAMOS

PERFECTAMENTE LAS

DIFERENTES FASES POR LAS
QUE NUESTRAS CARNES
DEBEN PASAR PARA QUE EL

RESULTADO FINAL SEA EL
DESEADO.
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Chuleton de \/aca Sidreria

FORMATOS DE VENTA
» CHULETA de VACA ENTERA Pieza entera.
= CHULETA de VACA 5 COSTILLAS Pieza entera.
» CHULETA de VACA 8 COSTILLAS Pieza entera.
» CHULETA de VACA 8 COSTILLAS CORTADA Pieza entera cortada.
— = CHULETA de VACA LOMO BAJO ENTERO Pieza entera.
Chuleta de Vaca Sidreria " » CHULETON de VACA CORTADA al GUSTO GRANEL Cortado por unidades al gusto.
» CHULETON de VACA CORTADA Cortada al gusto y envasada por unidad.
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Entrecot de \/aca Sidreria

FORMATOS DE VENTA
» ENTRECOT de VACA MENU ENTERO Pieza entera.
» ENTRECOT de VACA MENU CORTADO Cortado por unidades al gusto.



Nuestras

En OKELAN el proceso de maduracion lo realizamos
en seco, dejando reposar la carne en camaras
frigorificas. Con este proceso, que utiliza las
enzimas naturales de la carne, se consigue
que el animal pierda el acido lactico que, con
el tiempo, ablanda lentamente la carne y

potencian su sabor, consiguiendo asi la CURACION
maxima ternura. VERTICAL

) 7 dias en camara
Para la variedad DRY AGED llevamos frigorifica vertical.

este proceso a un minimo de 60 dias. Consiguiendo eliminar parte
Tras 7 dias en camara frigorifica en de la humedad.

carriles verticales conseguimos
dryXa Bd
< J

eliminar parte de la humedad,

pasando seguidamente a
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camaras de frio en horizontal
de 1°C con ventilacion de aire
forzada y una humedad relativa
del 77% optimizando asi el
proceso completo de maduracion.

La curacion en horizontal nos .
permite que la ventilacion sea MADURACION
homogénea, y nuestras piezas, OPTIMA
previamente seleccionadas para :
cada cliente, permanecen en esta Cameet)fcem'ona'me”te
. e . lerna con
fase identificadas durante el tiempo matices afiejos.
necesario. Este exhaustivo proceso
de control de humedad, temperatura y
ventilacién es clave para conseguir asi las
mejores chuletas en el momento dptimo para
cada cliente.

El resultado es una carne excepcionalmente tierna con
sabores muy potenciados y matices anejos, suma de las
distintas fases del proceso, desde la eleccion del animal hasta el
momento de degustar el producto.
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P.l. Abendano
Urdaneta bidea 22
20800 ZARAUTZ (Gipuzkoa)

Tel. 94389 44 11

000

info(@okelan.es



