


CONFÍA EN CARNES GAUSA COMO 
TU PROVEEDOR DE CARNE DE
VACUNO, PORCINO Y OVINO

Granja de ganado bovino
Sagunto (Valencia)

Sala de despiece
Burjassot (Valencia)

NUESTRAS INSTALACIONES
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�.�J�¼���Ú�u�J���{�¼�G�Ú�Š�{�Ú�Â�¼�¢�Á�g�Á�¼�ø�R�J�„�Ú�H�R�{�¼�ø�R�J�¼�A�Ú�¼�ø���u�„�*�¹�ø�Ú�ø�*�S�J�¼���y�o�˜�œ�y�o�S�¢�y�¼�%�.�¼���S�.�q�.�¢�ª���œ�¼���q�S�o���g
�Ö���q�S�o���g�¼�Ç�.�g�E���œ�.�¼�¢� �̃��S�q�¼�ø�R�J�¼���A�¼�{���A�A�R�¼�þ���¼���*���J���{�„�Ú�u�¼���J�*�H�Ú�A�¼� �̃��Ç�¢�¼�*�H�q�Š�A�{�Ú�þ�R�¼�q�R�u�¼�˜�u�R� �Ú�ø�Š�J�R�×�Á

Reconocidos por nuestra historia y tradición ganadera de más de 50 años.

Suministramos directamente a carnicerías, mercados, restaurantes y profesionales del sector HORECA.
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COMPROMISO Y VARIEDAD

�g�Ú�¼���¦�q���u�*���J�ø�*�Ú�¼�§�¼�„�u�Ú�þ�*�ø�*�S�J�¼�„�u�Ú�ö�Ú�:�Ú�J�þ�R�¼�ø�R�J�¼���Ú�J�Ú�þ���u�R�{�¼�J�Ú�ø�*�R�J�Ú�A���{�¼�J�R�{�¼�q���u�H�*�„���J�¼���Ú�u�Ú�J�„�*�°�Ú�u�¼
una carne de proximidad y calidad.

Nuestros proveedores son especialmente seleccionados para asegurar que toda la carne 
que distribuimos cumple con todos los niveles de calidad que nosotros exigimos y que 
nos distingue.

1. CADERA  p.04

2. SOLOMILLO  p.05-06

3. T-BONE  p.07-08

4. LOMO ALTO CON HUESO  p.09

5. AGUJA  p.10

6. VACÍO  p.11-12

7. BABILLA  p.13

8. OSOBUCO  p.14

9. BABILLA FALSA  p.15

10. REDONDO  p.16

11. CONTRA  p.17-18

12. TAPA  p.19
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CADERA
Carne jugosa y tierna, �H�Š�§�¼�ö�Š���J�Ú�¼�q�Ú�u�Ú�¼�¹�A���„���Ú�u�Á

�.�{�¼�A�Ú�¼�q�Ú�u�„���¼�H�Û�{�¼�Ú�A�„�Ú�¼�þ���¼�A�Ú�¼�q�Ú�„�Ú�¼�„�u�Ú�{���u�Ú�Á�¼�.�{�„�Ú�¼�°�R�J�Ú�¼�„�*���J���¼
forma triangular y se divide en dos partes: el rabillo y 

el centro de cadera.

NUESTRA SELECCIÓN DE MEJORES PRODUCTOS
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SOLOMILLO
�%���¼���{�„�Ú�¼�°�R�J�Ú�¼�{���¼���¦�„�u�Ú���J�¼�ø�R�u�„���{�¼�„�*�q�R�¼�H���þ�Ú�A�A�S�J�¼�R�¼�„�R�Š�u�J���þ�S�Á

Es la cara interna del costillar bajo.
�˜���u�����ø�„�R�¼�q�Ú�u�Ú�¼�ø�Š�Ú�A�t�Š�*���u�¼�„�*�q�R�¼�þ���¼���A�Ú�ö�R�u�Ú�ø�*�S�J�Â�¼

especialmente para las crudas como el steak tartar.
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T-BONE
Ideal para sacar el Tomahawk con un hueso largo y expuesto, 
asemejándose a un hacha.

���R�u�„���¼�q�u���H�*�Š�H que proviene de la 
�q�Ú�u�„���¼�ö�Ú�:�Ú�¼�þ���A�¼�A�R�H�R�Â�¼�ø�Ú�u�Ú�ø�„���u�*�°�Ú�þ�R�¼�q�R�u�¼�Š�J�¼�&�Š���{�R�¼���J�¼���R�u�H�Ú�¼
�þ���¼�Þ�ª�ß�¼�t�Š���¼�{���q�Ú�u�Ú�¼�þ�R�{�¼�ø�R�u�„���{�¼�H�Š�§�¼�Ú�q�u���ø�*�Ú�þ�R�{�Ã�¼���A�¼�A�R�H�R�¼
bajo y el solomillo.
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LOMO ALTO 
�.�J�¼���{�„�Ú�¼�°�R�J�Ú�¼�{���¼���J�ø�Š���J�„�u�Ú�¼���A�¼�ø�&�Š�A���„�S�J (si el 

�ø�R�u�„���¼���{�¼�ø�R�J�¼�&�Š���{�R�×�¼�§�¼���A�¼���J�„�u���ø�R�„�¼�Ö�{�*�¼�A�Ú�¼�q�*���°�Ú�¼
���{�„�Û�¼�þ���{�&�Š���{�Ú�þ�Ú�×�Á

Es una de las partes de la ternera más tiernas. Esta 
�ø�Ú�u�J���¼���{�¼�H�Š�§�¼�:�Š���R�{�Ú�¼�§�¼�ø�R�J�¼���u�Ú�{�Ú�¼�*�J�¹�A�„�u�Ú�þ�Ú�Á

AGUJA
�o�Š�§�¼�Š�„�*�A�*�°�Ú�þ�Ú�¼�q�Ú�u�Ú�¼�A�Ú�¼�q�A�Ú�J�ø�&�Ú�¼�§�¼���Š�*�{�R�{�Á

�°�J�Ú�¼�q�*���°�Ú�¼�H�Š�§�¼�„�*���u�J�Ú�¼�§�¼�:�Š���R�{�Ú�Á
�.�{�¼�A�Ú�¼�q�Ú�u�„���¼�t�Š���¼�Š�J���¼���A�¼�q���{�ø�Š���°�R�¼�ø�R�J�¼���A�¼�A�R�H�R�Á
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VACÍO
�S�þ���Ú�A�¼�q�Ú�u�Ú�¼�ø�R�ø�ø�*�R�J���{�¼�A���J�„�Ú�{�¼�R�¼�Ú�¼�A�Ú�¼�q�Ú�u�u�*�A�A�Ú�Á

�°�J�¼�ø�R�u�„���¼�{�Ú�ö�u�R�{�R�¼�§�¼�:�Š���R�{�R�¼�þ���¼�A�Ú�¼�°�R�J�Ú�¼�Ú�ö�þ�R�H�*�J�Ú�A�Â�¼���J�„�u���¼�A�Ú�{�¼�ø�R�{�„�*�A�A�Ú�{�¼�§�¼�A�Ú�¼���Ú�A�þ�Ú�Â�¼�ø�R�J�¼
�¹�ö�u�Ú�{�¼�A�Ú�u���Ú�{�¼�§�¼�Š�J�Ú�¼�ø�Ú�q�Ú�¼�þ���¼���u�Ú�{�Ú�Â�¼�u���{�Š�A�„�Ú�J�þ�R�¼�„�*���u�J�R�¼�§�¼�ø�R�J�¼�H�Š�ø�&�R�¼�{�Ú�ö�R�u�Á
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�g�Ú�¼�q�Ú�u�„���¼�H�Û�{�¼�q�u�S�¦�*�H�Ú�¼�Ú�¼�A�Ú�¼�ø�Ú�þ���u�Ú�Á
Incluye el hueso de la babilla.

BABILLA
� �̃Ú�u�Ú�¼�¹�A���„���Ú�u�¼�R�¼�H���þ�Ú�A�A�R�J���{�Á

OSOBUCO
Corte transversal de la pierna de gran tamaño y sin deshuesar.

Si se deshuesa queda el morcillo por un lado y el tuétano por otro.
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�˜�*���°�Ú�¼�ø�R�J�¼�H�Š�ø�&�R�¼�„���J�þ�S�J�Á�¼�q�R�¼�R�ö�{�„�Ú�J�„���Â�¼���{�¼�Š�J�Ú�¼�°�R�J�Ú�¼�:�Š���R�{�Ú�¼
y tierna, que está ubicada en la parte inferior de la pierna.

BABILLA FALSA
�¢���¼�{�Š���A���¼�Š�„�*�A�*�°�Ú�u�¼�q�Ú�u�Ú�¼�¹�A���„���{�Â�¼�ö�u�R�ø�&���„�Ú�{�¼�§�¼���Š�*�{�R�{�Á

REDONDO (PECETO)
�˜�u�*�J�ø�*�q�Ú�A�H���J�„���¼�q�Ú�u�Ú�¼�H���ø�&�Ú�u�Â�¼�R�¼�Ú�{�Ú�u�Á

�¢���¼�A�R�ø�Ú�A�*�°�Ú�¼���J�¼�A�Ú�¼�ø�Ú�u�Ú�¼���¦�„���u�J�Ú�¼�þ���¼�A�Ú�¼�q�Ú�„�Ú�¼�„�u�Ú�{���u�Ú�Á
�.�{�¼�Š�J�Ú�¼�q�*���°�Ú�¼�ø�*�u�ø�Š�A�Ú�u�Â�¼�ø�R�J�¼�q�R�ø�Ú�¼���u�Ú�{�Ú�Â�¼�t�Š���¼�ø�Ú�u���ø���¼�þ���¼�J���u� �*�R�{�Á
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CONTRA
�o�Š�§�¼�ö�Š���J�Ú�¼�q�Ú�u�Ú�¼�¹�A���„���Ú�u�Á

�g�R�ø�Ú�A�*�°�Ú�þ�Ú�¼���J�¼�A�Ú�¼�q�Ú�u�„���¼���¦�„���u�J�Ú�¼�þ���A�¼�H�Š�{�A�R�Â�¼���{�¼�Š�J�Ú�¼�þ���¼�A�Ú�{�¼�q�*���°�Ú�{�¼�H�Û�{�¼���u�Ú�J�þ���{�¼
de la bola. Incluye la picaña la cual es muy tierna y con grasa de cobertura.
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Principalmente para�¼���{�ø�Ú�A�R�q���{�¼�§�¼���{�ø�Ú�A�R�q�*�J���{�Á

TAPA

ENTRAÑA FINA

LENGUA

LOMO DE CERDO

PIERNA DE CORDERO
�.�{�¼�Š�J�Ú�¼�ø�Ú�u�J���¼�ø�Ú�u�Ú�ø�„���u�*�°�Ú�þ�Ú�¼�q�R�u�¼�{���u�¼�„�*���u�J�Ú�Â�¼�:�Š���R�{�Ú�¼�§�¼�H�Ú���u�Ú�Â�¼�A�Ú�¼�ø�Š�Ú�A�¼�{���¼
obtiene del tercio posterior del vacuno.

�˜�*���°�Ú�¼�H�Ú���u�Ú�¼�§�¼�:�Š���R�{�Ú�Â�¼� �Ú�A�R�u�Ú�þ�Ú�¼�q�R�u�¼�{�Š�¼�„���¦�„�Š�u�Ú�¼�„�*���u�J�Ú�Â�¼�{�Š�¼�{�Ú�ö�R�u�¼
�*�J�„���J�{�R�¼�§�¼���A�¼� ���„���Ú�þ�R�¼�þ���¼���u�Ú�{�Ú�¼�*�J�¹�A�„�u�Ú�þ�Ú�¼�ø�Ú�u�Ú�ø�„���u�,�{�„�*�ø�R�¼�þ���¼�A�Ú�¼�u�Ú�°�Ú�¼
�%�Š�u�R�ø�Â�¼�t�Š���¼�H���:�R�u�Ú�¼�{�Š�¼�:�Š���R�{�*�þ�Ú�þ�¼�§�¼�{�Ú�ö�R�u�¼���J�¼���H�ö�Š�„�*�þ�R�{�¼�Ö�ø�R�H�R�¼���A�¼�A�R�H�R�¼
���H�ö�Š�ø�&�Ú�þ�R�×�¼�R�¼���J�¼�q�u���q�Ú�u�Ú�ø�*�R�J���{�¼���u���{�ø�Ú�{�¼�q�Ú�u�Ú�¼�q�A�Ú�J�ø�&�Ú�Â�¼�&�R�u�J�R�¼�R�¼
���Š�*�{�R�{�Á

Órgano carnoso, tierno y meloso, con un sabor intenso, bajo en 
���u�Ú�{�Ú�¼�§�¼�u�*�ø�R�¼���J�¼�q�u�R�„���,�J�Ú�{�Â�¼� �*�„�Ú�H�*�J�Ú�{�¼���Â�¼�&�*���u�u�R�¼�§�¼�H�*�J���u�Ú�A���{�Â�¼�*�þ���Ú�A�¼
�q�Ú�u�Ú�¼���{�„�R���Ú�þ�R�{�¼�§�¼���Š�*�{�R�{�Á

Corte tierno y sabroso de la carne de ternera, �*�þ���Ú�A�¼�q�Ú�u�Ú�¼�A�Ú�¼
�q�Ú�u�u�*�A�A�Ú�¼�q�R�u�¼�{�Š�¼�„���¦�„�Š�u�Ú�¼�§�¼�{�Ú�ö�R�u�¼�*�J�„���J�{�R�¼�Ú�¼�ø�Ú�u�J���Á

�g�Ú�¼�q�Ú�„�Ú�¼�„�u�Ú�{���u�Ú�¼�þ���A�¼�Ú�J�*�H�Ú�A�Â�¼�Š�J�Ú�¼�q�*���°�Ú�¼�H�Ú���u�Ú�Â�¼�„�*���u�J�Ú�¼�§�¼�:�Š���R�{�Ú�Â�¼�þ���¼
color rosado y sabor suave, �*�þ���Ú�A�¼�q�Ú�u�Ú�¼�Ú�{�Ú�u�¼�Ú�A�¼�&�R�u�J�R�Â�¼�Ú�¼�A�Ú�¼�ö�u�Ú�{�Ú�¼
�R�¼�q�Ú�u�Ú�¼���Š�*�{�R�{�Á
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PROPIEDADES ORGANOLÉPTICAS DE LA TERNERA

�.�{�¼�*�H�q�R�u�„�Ú�J�„���¼�ø�R�J�R�ø���u�¼�A�Ú�{�¼�q�u�R�q�*���þ�Ú�þ���{�¼�R�u���Ú�J�R�A���q�„�*�ø�Ú�{�¼�t�Š���¼�J�R�{�¼�R���u���ø���¼���{�„�Ú�¼�ø�Ú�u�J���Â�¼�§�Ú�¼�t�Š���¼�„���¼�Ú�§�Š�þ�Ú�u�Û�J�¼�Ú�¼�*�þ���J�„�*�¹�ø�Ú�u�¼�§�¼�þ�*�����u���J�ø�*�Ú�u�¼�Š�J�Ú�¼
carne de ternera de calidad frente a una que no lo es.

�.�{�„�Ú�{�¼�q�u�R�q�*���þ�Ú�þ���{�¼�{�R�J�¼�q���u�ø�*�ö�*�þ�Ú�{�¼�þ�*�u���ø�„�Ú�H���J�„���¼�q�R�u�¼���A�¼�ø�R�J�{�Š�H�*�þ�R�u�¼�§�¼�{���¼�*�þ���J�„�*�¹�ø�Ú�J�¼�Ú�¼�„�u�Ú� ���{�¼�þ���A�¼�ø�R�A�R�u�Â�¼�R�A�R�u�Â�¼�¹�u�H���°�Ú�Â�¼���¦�Š�þ�Ú�þ�R�¼�§�¼
ternura.

�.�A�¼�ø�R�A�R�u�¼�þ���¼�Š�J�Ú�¼�ø�Ú�u�J���¼�þ���¼�„���u�J���u�Ú�¼�þ���¼�ø�Ú�A�*�þ�Ú�þ�¼�þ���ö���¼�{���u�¼�Š�J�*���R�u�H���¼�Ú�¼�A�R�¼�A�Ú�u���R�¼�þ���¼�„�R�þ�Ú�¼�A�Ú�¼�q�*���°�Ú�Á�¼�.�A�¼� ���„���Ú�þ�R�¼�R�¼���u�Ú�{�Ú�¼�*�J�„�u�Ú�H�Š�{�ø�Š�A�Ú�u�¼�þ���ö���¼
estar presente en esta carne, ya que será la que le aporte jugosidad y sabor.

El olor es el aspecto que más marca la calidad de la carne. Esta debe tener un olor débil, que aumenta cuando procede de animales 
viejos.

Sin embargo, puede ser indicativo de encontrarnos ante una carne de mala calidad si posee un olor fuerte y rancio, o que tras varias 
horas fuera del envase no desaparece este olor.

�°�J�Ú�¼�ö�Š���J�Ú�¼�ø�Ú�u�J���¼�þ���¼�„���u�J���u�Ú�¼�þ���ö���¼�„���J���u�¼�¹�u�H���°�Ú�¼�§�¼�J�R�¼���{�„�Ú�u�¼�þ���H�Ú�{�*�Ú�þ�R�¼�ö�A�Ú�J�þ�Ú�Á�¼���þ���H�Û�{�Â�¼�þ���ö���¼�„���J���u�¼�ø�*���u�„�Ú�¼�&�Š�H���þ�Ú�þ�Â�¼�q�Š���{�¼�{���u�Û�¼�Š�J�¼
indicador de su frescura.

Por último, nos encontramos la ternura, que dependerá de la edad y del sexo del animal. Los animales más viejos poseerán una 
carne menos tierna.

���R�J�R�ø���u�¼�H�Û�{�¼�{�R�ö�u���¼�A�Ú�¼�ø�Ú�u�J���¼�þ���¼�„���u�J���u�Ú�Â�¼�{�Š�{�¼�„�*�q�R�{�¼�þ���¼�ø�R�u�„���¼�§�¼�{�Š�{�¼�q�u�R�q�*���þ�Ú�þ���{�¼�R�u���Ú�J�R�A���q�„�*�ø�Ú�{�¼�„���¼�Ú�§�Š�þ�Ú�u�Û�J�¼�Ú�¼�*�þ���J�„�*�¹�ø�Ú�u�¼�H�Û�{�¼
���Û�ø�*�A�H���J�„���¼���A�¼�„�*�q�R�¼�þ���¼�ø�Ú�u�J���¼�t�Š���¼�u���t�Š�*���u���{�¼�q�Ú�u�Ú�¼�„�Š�{�¼���A�Ú�ö�R�u�Ú�ø�*�R�J���{�¼�§�¼�Ú�¼�*�þ���J�„�*�¹�ø�Ú�u�¼�Š�J�Ú�¼�ø�Ú�u�J���¼�þ���¼�H�Š�§�¼�ö�Š���J�Ú�¼�ø�Ú�A�*�þ�Ú�þ�Á

�����o�S�q�y�¼���g�›�°�.�œ�S���¼�%�.�g�¼�œ�y�¢���œ�S�y�Â�¼�¢�Î�q
�®�°�«�ª�ª�¼�Ñ�¼���°�œ�b���¢�¢�y�ª�¼�Ö�Æ���g�.�q���S���×

         963637732
        618746970

info@explotacionesgausa.com
www.explotacionesgausa.com


