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ARTESANOS

Nuestra familia se dedica desde hace cuatro generaciones a la cria de ganado, la venta de
camne fresca y la elaboracion de embutidos artesanales. La maxima calidad del producto y los
valores tradicionales de nuestro oficio son la esencia de una filosofia transmitida de padres a
hijos.

En la actualidad, con la cuarta generacién involucrada de lleno

en la empresa, hemos puesto en marcha un proyecto que

nos liga alin mas a esta tierra y nos permite elaborar embutidos

I \N , y cames frescas ecoldgicas a partir de nuestra propia ganaderia.
ARTE Criamos nuestros cerdos en total libertad y de forma ecoldgica,
DE LA RIOJA lentamente, en armonia con la naturaleza y el hombre.




La produccion ecoldgica busca la conjuncién del bienestar animal, el medioambiente y un modo
de produccion natural. En Luis Gil con nuestros embutidos y carnes frescas ecoldgicas hemos
creado una gama de productos (link al apartado ‘productos’de la web) de calidad, artesanos
y saludables.

Todos ellos son ecoldgicos, 100% naturales y sin gluten (aptos para personas con alergias
alimenticias o intolerancias a la lactosa y el huevo, entre otros).







‘EL ENCINAR DE OCON’

'El Encinar de Ocon’ es nuestra finca situada en el Valle de Ocon (La Rioja - Espafia). Sus 17
hectareas de monte bajo estan cubiertas por un frondoso arbolado de encinas y robles rodeados
de un entorno privilegiado, con un rico patrimonio histérico, cultural y arqueolégico declarado
por la UNESCO Reserva Mundial de la Biosfera (). La finca cuenta con todas las ventajas para
que nuestros cerdos (link al club), animales muy rdsticos, con una carne de gran calidad, se
crien felices, al aire libre, alimentandose de los pastos y raices que encuentran en la finca y de
una dieta 100% ecoldgica.

Durante 1 afio los cerditos se crian solos en nuestra finca, a su antojo, de forma natural. Disponen
de alimento y agua a su alcance que favorecen el engorde lento del animal. Nuestra labor consiste
Unicamente en vigilar su evolucién y en el empleo de métodos de prevencién que evitan el desarrollo
de enfermedades o trastornos alimenticios.




Producto

PESO Aprox.

CURACION

ENVASADO

CONSUMO

Jamon con Pata

9-12 Kg.

3 afios

Natural

1 afio

Jamon deshuesado

7 kg

3 afos

Entera o trozos al vacio

1 afo

Paleta con pata

6-8 Kg.

30 meses

Natural

1 afio

Paleta deshuesada

5,5 kg.

30 meses

Entera o trozos al vacio

1 afio




Ingredientes: jamon o paleta ecoldgica v sal

Elaboracion: despiece y masajeado de jamones uno a uno, salado en frio y posterior secado
en bodega. El secado se realiza en frio durante el primer afio y posteriormente de forma natural,
lentamente. Unicamente durante la primera fase se controla la temperatura y humedad relativas.

Curacion: las paletas se curan durante mas de dos afios y el jamén como minimo durante 3
anos.

Notas de cata

Conservar a temperatura ambiente hasta un maximo
de 14° C. Abrir el vacio antes de consumir y nunca
tomarlo frio, ya que no se aprecia la infiltracion de igual
manera. El corte preferiblemente muy fino, a cuchillo
y de forma transversal, aunque de cualquier forma es
un jamén “de alto rendimiento en corte”.




Producto FORMA PESO Aprox. | UDS CURACION| ENVASADO CONSUMO
Chorizo Extra SARTA (U) | 280g¢r. 80620 |40 dias Vacio individual 180 dias
Chorizo Extra Loncheado | 100 gr. 15 70 dias

Chorizo Extra Picante SARTA (U) | 280gr. 8620 |40dias Vacio individual 180 dias

Chorizo Extra

Loncheado

10gr.

70 dias

Chorizo Extra Cular

CULAR (1)

280 qr.

50 dias

Vacio individual

180 dias

Chorizo Extra Cular Corte

CULAR (1)

800 gr.

70 dias

Vacio individual

180 dias

Chorizo Extra Cular Corte Picante

CULAR (1)

800 gr.

70 dias

Vacio individual

180 dias

Chorizo Fresco

SARTA (U)

330¢r.

10 dias

V.I. 0 Bolsa de 2 Kg.

60 dias

Chorizo Fresco

ATADO

2 Kgr.

10 dias

Bolsa de 2 Kg.

60 dias




Ingredientes: carne ecoldgica de cerdo (jamon, panceta y paleta), ajo, pimenton y sal.

Elaboracion: el chorizo es el producto estrella de la empresa y el origen del proyecto. Su receta
es sencilla pero la carne ecoldgica de sus nuestros cerditos hace que se llene de matices, aromas
y sabores.

Curacion: varia de 10 a 70 dias dependiendo de la variedad y presentacion del chorizo (extra,
cular, al corte o fresco)

M-

Notas de cata

Abrirlo y conservarlo a temperatura ambiente al menos
30 minutos antes de su consumo. Conservar siempre
en frio, hasta 14° C. Apto para congelar. Consumir
siempre a temperatura media-alta, de 14 a 20° C.




Producto FORMA PESO Aprox. | UDS CURACION| ENVASADO CONSUMO
Salchichon Extra SARTA (U) 280 gr. 8620 |40dias Vacio individual 180 dias
Salchichon Extra Loncheado | 100 gr.

Salchichon Cular

CULAR

280 gr.

50 dias

Vacio individual

180 dias

Salchichon Extra Cular para corte

Loncheado

800 gr.

70 dias

Vacio individual

180 dias

Salchichon Fresco

ATADO

2 Kgr.

10 dias

Bolsa de 2 Kg.

60 dias




Ingredientes: carne ecoldgica de cerdo (jamdn, panceta y paleta), pimienta blanca molida,
pimienta negra en grano y sal.

Elaboracion: a partir de una receta es sencilla pero gracias a la carne ecoldgica de sus nuestros
cerditos se llena de matices, aromas y sabores.

Curacion: varia de 10 a 70 dias dependiendo de la variedad y presentacion del salchichon

Notas de cata:

Abrirlo y conservarlo a temperatura ambiente al menos
30 minutos antes de su consumo. Conservar siempre
en frio, hasta 14° C. Apto para congelar. Consumir
siempre a temperatura media-alta, de 14 a 20° C.



Producto FORMA PESO Aprox. | UDS/CAJA| CURACION| ENVASADO CONSUMO
Panceta Extra Entero 2.3 kg. 5 40 dias Vacio individual 6 meses
Panceta Extra Medios 100 gr. 10 Vacio 6 meses

Panceta Extra

Tacos

280 gr. 8

50 dias

Vacio

6 meses

Panceta Extra

Loncheados

100 grs 15 sobres

120 dias

Expositor al Vacio

6 meses




Ingredientes: panceta ecolégica, ajo, pimenton y sal.

Elaboracion: seleccion de las partes en el despiece y recortado “a nuestra manera” que le
confiere una forma caracteristica. Salado, curacion en frio y posterior envasado.

Curacién: 120 dias.

Nota de cata:

Conservacion en frio .Abrirlo y conservarlo a temperatura
ambiente al menos 30 minutos antes de su consumo.




Producto

FORMA

PESO Aprox. | UDS/CAJA

CURACION| ENVASADO

CONSUMO

Lomo Extra

Entero

2.3 kg. 5

120 dias Vacio

6 meses

Lomo Extra

Medios

1,2kg. 10

120 dias Vacio

6 meses

Lomo Extra

Entero

400-600qr. | 5

120 dias Vacio

6 meses

Loncheados de Lomo

Loncheados

100 grs 15 sobres

120 dias Expositor al Vacio

6 meses




Ingredientes: lomo ecolégico, ajo, pimenton y sal.
Elaboracion: seleccién y recorte de las piezas, salado bajo y curacion en frio. Posteriormente
curado de forma natural.

Curacién: 120 dias

Nota de cata:

Conservacion en frio .Abrirlo y conservarlo a temperatura
ambiente al menos 30 minutos antes de su consumo.
Se recomienda consumirlo a temperatura para que
funda y se fomenten los aromas y sabores de infiltracion.




CURACION

Producto FORMA PESO Aprox. [UDS/CAJA ENVASADO CONSUMO

Lomito de cabezada Entero 800 gr. 8 100 dias Vacio 6 meses
Medios 400 gr. 12 100 dias
100 gr.

Lomito de cabezada Vacio 6 meses

Loncheados de Lomo Loncheados 15 sobres | 100 dias Expositor al Vacio 6 meses




Ingredientes: lomito ecoldgico, ajo, pimenton y sal.

Elaboracion: seleccion y recorte de las piezas, salado bajo y curacion en frio. Posteriormente
curado de forma natural.

Curacion: 100 dias

Nota de cata:

Conservacion en frio. Abrirlo y conservarlo a temperatura
ambiente al menos 30 minutos antes de su consumo.
Se recomienda consumirlo a temperatura para que
funda y se fomenten los aromas y sabores de infiltracion.




IBERICO O SERRANO

(DEPENDIENDO DE LA EPOCA DEL ANO EN LA QUE SE ELABORA)

Durante los meses de septiembre a enero la bellota madura en la finca y cae de la encina. Es
en este momento cuando los cerdos se alimentan de este fruto tan apreciado y cuando adquieren
en sus tocinos e higados un mayor sabor, mucho més acentuado, mas fuerte. Es en este
momento cuando se elaboran los patés ibericos. El resto del afio, los tocinos e higados adquieren
otro sabor mas tenue caracteristico de nuestro paté serrano.




Ingredientes: tocino e higado de cerdo ecolégico, nuez moscada, vino dulce y sal.

Elaboracion: se seleccionan y pican los higados y tocinos frescos. Se adoban con las especias y se corrige el
punto de sal. Posteriormente se llenan las latitas, se cuecen en autoclave y se limpian y etiquetan.

Coccion en crudo.

Nota de cata:

Conservacion a temperatura ambiente. Muy importante remover
bien hasta hacer una fina masa o al gusto, para consumir.
Posibilidades de consumo en caliente o frio, como aperitivo o
para afiadir a salsas, ensaladas o carnes. Se puede hornear o
macerar.




Ingredientes: cabeza de cerdo ecoldgico deshuesada, pimienta blanca y negra, sal, vino
blanco, zumo de limén, cebolla y perejil.

Elaboracion: se pican las partes seleccionadas y se preparan las tripas. Se adoban con especias
y zumo de limén para empezar a embutir, posteriormente se “escaldan” a temperatura y se
dejan enfriar para envasar y etiquetar.

Coccion en semicrudo.

Butifarra En tripa cular (1) 250 gr. 8-20 Vacio 3 meses




Ingredientes morecilla: sangre de cerdo, arroz, pimienta y sal.

Elaboracion: se preparan los ingredientes y se mezclan, posteriormente se embuten, se cuecen
y Se envasan

Salada: para postre
Dulce: como aperitivo
Coccion en semicrudo. Conservacién en frio. Consumir asada o frita.

Ingredientes sobrasada: manteca y panceta de cerdo ecolégico, pimentén, extracto de
romero y sal.

Elaboracion: se trituran los tocinos y se mezclan con el resto de ingredientes. Se embuten
en tripas previamente desaladas y se curan en frio.

Curacion: 35dias

Abrirlo y conservarlo a temperatura ambiente al menos 30 minutos antes de su consumo. Muy importante remover
bien hasta hacer una fina masa o al gusto, para consumir. Posibilidades de consumo: caliente o fria, como aperitivo
0 para afiadir a salsas, ensaladas o carnes. Se puede hornear o freir.

Morcilla dulce Sarta U 400 gr. 12 Vacio 1 meses
Morcilla salada Sarta U 400 gr. 12 Vacio 1 meses
Sobrasada En tripa cular (1) 280 gr. 12 35 dias Vacio 6 meses
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