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Impulsamos el consumo responsable del porco celta:
el eerdo mas sano y feliz, alimentado en absoluta
libertad en los bosques gallegos con bhellotas,
castanas, tubérculos...

Somos muy exigentes con la pureza genética y el
bienestar animal. Todos nuestros productos estan
certificados por la Asociacion de Criadores de Raza
Porcina Celta (ASOPORCEL).

Nuestra produccion lenta esta reconocida por Slow
Food Compostela y forma parte de la Federacion de
Mujeres Rurales de Galicia (FADEMUR).
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Fresco o curado. Sin conservantes ni colorantes de ningun tipo.

es una de nuestras especialidades y su éxito esta asegurado.

Recomendado incluso para personas con intolerancias y
problemas digestivos debido a sus propiedades 100% naturales.
Elaborado artesanalmente con tripa natural, pimentén de la Vera

de maxima calidad y ahumado con leiia de roble hasta alcanzar

el punto justo de aroma que lo hace irresistible.

Sin lactosa ni gluten. Puede servirse por unidad (en ristras)

o bien en paquete de 4 unidades.
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Delicioso salchichon 100% celta elaborado de forma tradicional
con magro y tocino de cerdo celta, sal, pimienta negra., ajo

natural y condimentos.
Estos ingredientes lo convierten en un producto natural

y de gran calidad, con un sabor y aroma que lo diferencian

de otros salchichones.

Sin lactosa ni gluten.
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Su sabor y aspecto mantecoso., convierten a la panceta celta
en un ingrediente imprescindible en muchos de nuestros platos.

Pero incluso es posible comerla en erudo debido a la textura

propia de la panceta celta y a su sabroso entrefebrado.

Gracias a su mantecosidad, existe una gran diferencia entre

la panceta celta y la del cerdo blanco.

Sin lactosa ni gluten.
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Tan sencillo como sabroso, el tocino celta es imprescindible

en la cocina.
Sin lactosa ni gluten.

Inicialmente, se presenta embolsado en pequenas piezas

para su uso cotidiano.
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Las piezas se presentan embolsadas. saladas y sometidas a Ila

curacion justa para ser consumidas.

El lacon celta se caracteriza por su carne tierna,

extremadamente jugosa y sabrosa.
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La paleta de Pata Celta se presenta loncheada en sobres

de 105-115 gramos, después de una larga curacion.

El aspecto de la paleta se caracteriza por la grasa infiltrada del
porco celta, su gran valor nutricional debido a la cria en
libertad y su contenido en acidos grasos insaturados y acido

oleico, ambos recomendables en una dieta equilibrada.

Sin gluten ni lactosa.
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El apetitoso jamén de Pata Celta se caracteriza por una curacion
minima de 2 anos que se lleva a cabo en Guijuelo (Salamanea) con el fin

de concluir un alimento ya de por si exeepeional.

Se presenta en piezas de entre 8 y 9.5 kg, seleccionadas por su
excepceional infiltracion de grasa. Debido a la erianza en libertad
en los bosques gallegos durante toda la vida del animal, el jamén

celta posee un gran valor nutricional.

Sin lactosa ni gluten.
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Elaboramos las primeras croquetas de porco celta existentes

en el mercado. Nuestro producto estrellal

La tradicional receta de 1a abuela, ingredientes de la mejor

calidad y una bechamel extremadamente suave, fundidos con
el delicioso sabor del chorizo celta extra... sorprenden gratamente

al mas exigente de los comensales.

Estan ultracongeladas para conservar su sabor. Se frien

directamente del congelador a la sartén. La bholsa de 1kg
(40 unidades) tiene un ano de caducidad pero. al probarlas,

ino durara nadal
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Con el inconfundible sabor de la carne de verdad del poreo celta.

Disponemos de dos variedades: Burguer meat 100% celta y

Burguer meat de porco celta + ternera galega.

Al igual que l1a eroqueta y el chorizo. es una de las especialidades

de Pata Celta. Ambas son sin gluten ni lactosa.

Tienen un gramaje estimado de 105-110 gr./pieza. Podrian
elaborarse con otros pesos. a gusto del consumidor. Pueden

presentarse en bandejas de 4, 8 0 mas unidades.
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Presupuesto personalizado segun las necesidades de

cada cliente

Todos los precios del catalogo tienen incluido el 10% iva. Transporte gratuito a

partir de pedidos superiores a 90 euros. En caso contrario, correria a cargo del

cliente aunque Pata Celta dispone de acuerdos con compaiiias de transporte.
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Maira Vilar Pumares
Socia Directora

info@patacelta.com
www.patacelta.com
M +34 619 37 35 20
M +34 619 43 42 23




