La seleccion
delo




Especializados en

Con un firme compromiso con la calidad
y la tradicion, nos destacamos por ofre-
cer productos diferenciados procedentes
de animales de la peninsula ibérica, gene-
ranalmente de razas bovinas autoctonas.
En Okelan recorremos el territorio nacional
para encontrar animales unicos; cuidados
y alimentados como uno mas de la fami-
lia en pequefias explotaciones sostenibles.
Ponemos en valor la cultura de la carne y
todas las personas que hacen que esos
valores auténticos y de calidad perduren;
nuestros ganaderos.

NOSOTROS

GESALAGA

Somos una empresa familiar fundada en 1978 en Zarautz
por el matrimonio José Cruz Gesalaga y Arantxa Aizpurua.
El esfuerzo desde hace mas de 40 afios por dar el mejor
servicio a nuestros clientes ha logrado que contemos con 4

marcas comerciales de éxito especializadas
en productos de primera, cuarta y quinta
gama.

En 2017 creamos la marca OKELAN con

el objetivo de diferenciar nuestra linea
carnica del resto de productos y dandole
asi un mayor peso al verdadero origen de
la empresa familiar. Hoy servimos mas de
1.000 lomos semanales gracias a nuestro
servicio de distribucion y a las salas de
maduracion y despiece equipadas con la
maquinaria mas moderna.
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OKELAN

En Okelan nos estamos especializando en producto
nacional y peninsular; razas autéctonas y rusticas que nos
ofrecen una garantia de calidad, asi como un producto
sostenible y de gran valor cultural y gastronémico.

Gesalaga Okelan es
sinonimo de calidad,
atencion al cliente y
respeto por nuestros
animalesy el sector
primario.

Invertimos constantemente en la mejora 'y
optimizacion de nuestras instalaciones para
gue sean mas sostenibles y eficientes. Asi
nace el Centro Marmarra, una nueva planta
carnica que contara con salas de despiece y
camaras de maduracion con una capacidad
de 7.000 lomos. Un espacio innovador

que acogera la sede de la Fundacion
Okelan, dedicada a la preservacion de

las razas autdctonas de la peninsula'y
donde profesionales del sector podran
adquirir a través de un modelo educativo
unico, conocimientos sobre el campo,
manipulacién de la carne y las técnicas
culinarias mas innovadoras en carne de
vacuno procedente de animales de razas
ancestrales.
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Nuestra historia

<

1978

Jose Cruz Gesalaga y Arantxa
Aizpurua fundan la primera
carniceria en Zarautz, llamada
Otzarreta, en honor al caserio
familiar. La apertura de este
negocio marcg el inicio de
una exitosa trayectoria en la
industria carnica.

1990

En los 90 Gesalaga adquiere una
finca en Navarra y se adentra en
el sector ganadero adquiriendo
las primeras terneras para
crianza propia, hembras cruce
de raza Charolesa. A dia de hoy
contamos con un producto
homogéneo de altisima

calidad fruto del cuidado y la
alimentacién de estos animales.

2011

Un incendio redujo a cecinas
mas de 30 afios de trabajo.
Gracias a la conviccion familiar
de continuary al esfuerzo

de todos los trabajadores,
volviamos a estar en marcha en
menos de 15 dias.

2013

En 2013 se construyen las
nuevas instalaciones de
Gesalaga Okelan, incluyendo
una cocina especial de I+D+I]
solo para pruebas y catas.

2017

Tras décadas de especializacion
en la industria carnica, en

2017 decidimos crear la marca
Okelan. Nuestro objetivo fue
diferenciar nuestra linea carnica
y destacar el verdadero origeny
la tradicién de nuestra empresa
familiar.

2024

Hoy servimos mas de 1.000
chuleteros a la semanay
estamos especializados en
razas autdctonas y rusticas de
la peninsula. Garantizando a
nuestros clientes un producto
de alta calidad, sostenible

y con gran valor cultural y
gastronémico.

Centro Marmarra

Centro Marmarra. Nueva planta
carnica con una capacidad

de produccion de hasta 7.000
chuleteros. Sede de la Fundacién
Okelan y la innovadora Escuela
Carnica, consolidando nuestro
compromiso con la excelencia en
el sector.
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Los cortes que
trabajamos:

PICANA

Tercio posterior. Zona
exterior del cuarto trasero
junto a la cadera.

Caracteristicas de calidad
Carne tierna y jugosa.

TAPA

Tercio posterior. Es

una pieza grande que
comprende todos los
musculos situados en la
cara interna del muslo.
Tiene forma de triangulo.
Lo constituyen tres piezas:
el labio o aleta de tapa, la
parte central y el cantero.

Caracteristicas de calidad
Carne tierna y magra.

BABILLA

Tercio posterior. Parte
superior de la pierna,
cercana a la cadera. Es de
forma ovoide.

Caracteristicas de calidad
Esta formada por dos
partes, una préxima a

la cadera mas jugosay
tierna, y otra cercana a la
rodilla que cuenta con mas
tendones.

PUNTA DE CADERA

Tercio posterior. Parte externa
bajo la babilla y la cadera.

Se suele comercializar con la
cadera.

Caracteristicas de calidad
Forma parte de la cadera.

El centro es tierno mientras
que las puntas son algo mas
duras. Esta rodeada de una
gran cantidad de grasa.

RENDONDO

Tercio posterior. Se localiza
en la cara externa de la
pierna trasera a lo largo

de la contra y en contacto
con la tapa. Es una pieza de
forma cilindrica.

Caracteristicas de calidad
Carne mas tierna y menos
seca que la contra, con poca
grasay sin nervios.

RABO

Vértebras finales y cola del
animal.

Caracteristicas de calidad
Carne pegada al hueso. Por
su grasa y cantidad de tejido
gelatinoso es una carne muy
sabrosa.

MORCILLO POSTERIOR

Es una carne magra, melosa,
con mucho colageno y fibras.

Caracteristicas de calidad
Es una carne magra, melosa,
con mucho colageno y fibras.

MORCILLO ANTERIOR

Tercio anterior. Parte baja da
las extremidades delanteras.

Caracteristicas de calidad
Es una carne magra, melosa,
con mucho colageno y fibras.

CARRILLERA

Corresponden con los
carrillos del animal.

Caracteristicas de calidad
Carne tierna y melosa.
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CHULETERO ENTERO
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8 COSTILLAS

CHULETON CHULETA
1/3 CHULETERO ENTRECOT

CONGELADO CONGELADO
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JAPAN

Nacional Kagoshima Ay
Kobe As



Tomahawk T-Bone

Txuleton Patxi



LURRA TERRA SELECTION

kg kg kg kg
kg kg

Solomillos

ANGUS BUEY BUEY SUPREMO
kg ANCESTRAL



The
burgers




Valor anadido
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Desde 1972, hemos dedicado nuestra pasiony
experiencia a la elaboracion de charcuteria artesanal,
creando productos que combinan tradicion y calidad.

Alo largo de los afios, hemos perfeccionado nuestras
técnicas y ampliado nuestra oferta para satisfacer los
gustos mas exigentes.

Nuestro esfuerzo y dedicacion han sido reconocidos en
numerosos concursos. Estos premios no solo son un
honor, sino una prueba tangible de nuestro compromiso
con la calidad y la innovacién en cada uno de nuestros
productos.

Txistorra
clasica

2023 3

PAIS VASCO
1° PREMIO

Txistorra
de Buey

Chorizo
Oreado

2021 3

PAIS VASCO
2° PREMIO
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Urdaneta bidea 22 943 89 44 11
20800 ZARAUTZ (Gipuzkoa) okelan.es info@okelan.es



