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Aussteller

TISCHNR. FIRMA SEITE
1 Carnicas Tabladillo, S.L. 7
2 Altanza Jabugo, S.L. 8
3 Hacienda Guzman 9
4 Baltasar Moralejo e Hijos, S.L. 10
5 Prada a Tope, S.A. 11
6 Hacienda Zorita Farm Foods, S.L. 12
7 Valent, S.A. 13
8 Aceitunas Torrent, S.L. 14
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Produktverzeichnis

TISCH NR. SEITE
BIO-PRODUKTE

Hacienda Guzman 3 9
Hacienda Zorita Farm Foods, S.L. 6 12
Prada a Tope, S.A. 5 11
EINGELEGTES OBST UND GEMUSE

Prada a Tope, S.A. 5 11
FLEISCH

Carnicas Tabladillo, S.L. 1 7
KASE

Baltasar Moralejo e Hijos, S.L. 4 10
Hacienda Zorita Farm Foods, S.L. 6 12
MARMELADEN

Prada a Tope, S.A. 5 11
OLIVENOL

Hacienda Guzman 3 9
Hacienda Zorita Farm Foods, S.L. 6 12

SCHINKEN UND WURSTWAREN

Altanza Jabugo, S.L. 2 8
Hacienda Zorita Farm Foods, S.L. 6 12
Valent, S.A. 7 13
TAFELOLIVEN

Aceitunas Torrent, S.L. 8 14
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Carnicas Tabladillo, S.L. TiscH NR. 1

Paraje Barreros, 19 Kontaktperson:
40122 Santa Maria la Real de  Herr Guillermo de Diego
EEEN Nieva (Segovia) E-Mail: export@tabladillo.es
' SPANIEN www.tabladillo.es
Tabladill Tel.: +34 921 124 389
ESPECIALISTAS EN Mobil: +34 675 699 477

Cérnicas Tabladillo ist ein Familienbetrieb mit mehr als 50 Jahren Branchener-
fahrung, der sich auf die Aufzucht, Verarbeitung und Vermarktung von ,Co-
chinillo” (Gourmet-Milchferkel) spezialisiert hat. Die Ferkel werden — ganz oder
in Teilsticken — unter der Garantiemarke ,Cochinillo aus Segovia“ angebo-
ten, die fur hochwertigste Fleischqualitat steht. Tabladillo ist deshalb nicht nur
hinsichtlich seines Produktionsvolumens fuhrend, sondern spanienweit auch
eine Referenzmarke in puncto Qualitat. Bester Beweis hierflr ist nicht nur die
Auszeichnung mit dem vom spanischen Landwirtschaftsministerium verliehe-
nen Lebensmittelpreis ,Premio Alimentos de Espana®, sondern ebenso die
Beliebtheit der ,,Cochinillos” von Tabladillo in Spaniens gehobener Kiche und
langst auch Uber die Landesgrenzen hinaus.

PRASENTIERTE PRODUKTE:

e Backofenfertiges Milchferkel-Karree (vorderes oder hinteres Viertel,
800 bis 1500 Gramm, im hitzebestandigen Bratbeutel, Bratdauer ca.
2 Stunden bei 200 C°)

e Milchferkel-Filet der Gourmet-Linie ,La Quinta® (300 Gramm, mariniert,
vorgebraten)

e Milchferkel-Pastete
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Altanza Jabugo, S.L. TiscH NR. 2

é a Carretera del Repilado a Kontaktperson:
q‘\ Jabugo, 1 Herr Javier Bernardini Mufioz
‘ 21290 Jabugo (Huelva) E-Mail:
SPANIEN j.bernardini@altanzajabugo.com
Altanz A Tel.: +34 937 350 070 www.altanzajabugo.com
Mobil: +34 659 950 165

— JABUGO — Fax: +34 937 350 102

Altanza Jabugo gehort zur kleinen, 1964 gegrundeten Unternehmensgrup-
pe Distribuciones del Jamoén Cerezo. Anfangs ein kleiner Schinkenhandler,
wuchsen Altanza Jabugo und ebenso der Vertriebspartner Jamén Cerezo
besténdig — bis sich ihnen vor funf Jahren die Moglichkeit bot, ihren wichtig-
sten Jamdn Serrano-Lieferanten ,Jamones de Serén* aufzukaufen und somit
selbst zum Produzenten zu werden. Ende 2015 folgte der Erwerb einer eige-
nen Trockenanlage, wodurch die Herstellung aller auf dem Markt befindlichen
Schinkenqualitaten und -formate maglich wurde. Neben Schinken hat Altanza
Jabugo mehr als 1000 weitere spanische Qualitatsprodukte, darunter Wurst-
waren, Fleisch vom iberischen Schwein oder Kése, im Sortiment.

PRASENTIERTE PRODUKTE:

e |bérico- und Serrano-Schinken (mit Knochen, ohne Knochen,
aufgeschnitten)

Salchichon (spanische Salami, am Stick und geschnitten)
Luftgetrocknete Schweinelende (am Stiick und geschnitten)
Chorizo (Paprika-Rohwurst, am Stlick und geschnitten)
Longaniza (Rohwurst, am Stlck und geschnitten)
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Hacienda Guzman TiscH NR. 3

Carretera de Mairena s/n Kontaktperson:

41309 La Rinconada (Sevilla)  Fernando Candel

SPANIEN E-Mail:

Tel.: +34 955 511 777 fcandel@haciendaguzman.com
Mobil: +34 680 632 682 www.haciendaguzman.com

HACIENDA GUZMAN

Die Marke Hacienda Guzman steht flir hochwertigste Olivendle der Glteklas-
se ,nativ extra“ aus dkologischer Erzeugung. Dabei setzt die Olmiihle Agricola
Guzman auf Handarbeit und rein mechanische Verfahren sowie das profunde
Wissen einer Familie, die sich seit drei Generationen der Olivendl-Herstellung
widmet. Verarbeitet werden ausschlieBlich sorgfaltig ausgewahlte Friichte, die
vom ersten Spross an liebevoll gepflegt worden und unter strengsten Qua-
litatskontrollen auf dem 340 Hektar groBen Landgut im Herzen Andalusiens
herangewachsen sind. Aus diesem Grund liefert Hacienda Guzman Jahr fur
Jahr einzigartige Top-Olivendle mit persdnlicher Note, die schon vielfach mit
internationalen Preisen ausgezeichnet wurden.

PRASENTIERTE PRODUKTE:

Bio-Olivendl ,nativ extra”’der Sorte Arbequina

Bio-Olivendl ,nativ extra”’der Sorte Hojiblanca

Bio-Olivendl ,nativ extra” der Sorte Manzanilla

Bio-Olivendl ,nativ extra” Coupage (aromatische Mischung mit
sanft-fruchtigem Geschmack)
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Baltasar Moralejo e Hijos, S.R.L. TiscH NR. 4

Poligono 1, Parcela 33 Kontaktperson:
iy 49530 Coreses (Zamora) Herr Adrian Lazaro Fuentes
& SPANIEN E-Mail:
QUE30IDE QA Tel.: +34 980 081 061 ventas@pagolosvivales.com
Mobil: +34 697 114 565 www.pagolosvivales.com
LECHE CRUDA Fax: +34 980 081 062

Baltasar Moralejo e Hijos stellt unter der Marke ,Pago Los Vivales® Kése aus
roher Schafsmilch her und vereint dabei handwerkliche Tradition mit den Vor-
zUgen modernster Technik. Um beste Qualitdt zu gewahrleisten, verwendet
das Unternehmen ausschliellich Milch von Tieren aus eigener Haltung. Die
Schafe wachsen unter streng kontrollierten Bedingungen auf und werden nur
mit hochwertigem Futter erndhrt. Mit mehr als zehn Jahren Erfahrung zahlt
der K&sefabrikant inzwischen zu den anerkanntesten Marken seiner Bran-
che, was Uber 20 internationale Auszeichnungen bezeugen. Nach zahlreichen
Gold- und Silbermedaillen bei den World Cheese Awards folgte im Jahr 2017
sogar der Titel ,Bester Kése Europas®.

PRASENTIERTE PRODUKTE:

e Halbgereifter Schafskase (2 bis 3 Monate gereift, ganzer Laib,
1 und 3 Kilogramm)

e Gereifter Schafskase (6 bis 8 Monate gereift, ganzer Laib,
1 und 3 Kilogramm)

o Gereifter Schafskase ,Reserva“ (12 Monate gereift, ganzer Laib,
1 und 3 Kilogramm)

o Gereifter Schafskase ,Gran Reserva“ (18 Monate gereift, ganzer Laib,
3 Kilogramm)

e Schafskase ,Pata de Mulo® (2 bis 3 Monate gereift, in Zylinderform,
ca. 1,7 Kilogramm)
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Prada a Tope, S.A. TiscH NR. 5

Calle Iglesia s/n Kontaktperson:
24546 Canedo (Ledn) Frau Esther Dominguez Mencia,
SPANIEN Frau Flora Bonet Franco
Tel.: +34 987 563 366 E-Mail:
PALACIO DE CANEDQ  Mobil: +34 675 286 541 info@pradaatope.es,
Fax: +34 987 567 000 esther@pradaatope.es

/Cpm\&/ www.pradaatope.es

Das Unternehmen Prada a Tope ist von seinem Grinder José Luis Prada,
dessen Charisma und Charakter es von Anfang an pragten und zu etwas
ganz Besonderem machten, stetig vergréBert und weiterentwickelt worden.
Seit mittlerweile mehr als 45 Jahren verarbeitet Prada a Tope die Frichte,
die die Landschaft des Bierzo im Nordwesten Spaniens hervorbringt, zu
hochwertigen Produkten, darunter Marmeladen, StBwaren und Wein, stets
geleitet von der Idee, dem Endverbraucher naturliche Lebensmittel, frei von
jeglichen Konservierungsstoffen und anderen Zusatzen, zu bieten. Dabei setzt
das Unternehmen voll und ganz auf traditionelle Herstellungsmethoden und
Rezepte, die schon vor Generationen zum Einsatz kamen und auf diese Wei-
se bewahrt werden.

PRASENTIERTE PRODUKTE:

Esskastanien in Zuckersirup
Eingelegte Feigen (sUB und suBsauer)
Feigenmarmelade

Quittenpaste ,Dulce de Membirillo*
Quittenmarmelade

In Branntwein eingelegte Kirschen
Eingelegte Paprika scharf

Eingelegte Paprika stB/kandiert
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Hacienda Zorita Farm Foods, S.L. TiscH NR. 6
HACIENDA

Calle Maria de Molina, 40 Kontaktperson:
28006 Madrid Herr Eugenio Sufier

R I T SPANIEN E-Mail: esuner@viandas.net
Mobil: +34 616415287 www.the-haciendas.com

DEHESA DE SALAMANCA @

Das Unternehmen Hacienda Zorita Farm Foods ist spanienweit ein Pionier in
biologischer Landwirtschaft und Nachhaltigkeit. Das Landgut Hacienda Zorita
befindet sich nur zehn Minuten von Salamanca entfernt und umfasst mehr als
300 Hektar Weideland, wo die schwarzen Ibérico-Schweine ungestort grasen
koénnen. Die daraus entstehenden iberischen Pata-Negra-Schinken reifen auf
natUrliche Weise in hofeigenen Trocknungsanlagen heran. In einer eigenen
Ké&serei werden hervorragende Kase, vor allem aus Rohmilch der regions-
typischen Churra-Schafe, hergestellt, die allesamt schon vielfach mit renom-
mierten Preisen, etwa bei den World Cheese Awards, ausgezeichnet wurden.
Abgerundet wird die Produktpalette vom hochwertigen nativen Olivendl extra
,Hacienda Zorita“, bei der ,Los Angeles International Extra Virgin Olive Oil
Competition” mit einer Goldmedaille pramiert, und einem zwdlf Jahre lang in
fUnf verschiedenen Fassern gereiften Balsamicoessig.

PRASENTIERTE PRODUKTE:

* Weidekase (aus Schafsrohmilch, 6 bis 12 Monate gereift,
1 oder 3 Kilogramm bzw. 200-Gramm-Stiicke)

e Weinkase (aus Schafsrohmilch, mit Wein aus Syrah-Trauben mariniert,
6 Monate gereift, 1 Kilogramm)

e Thymian-Ziegenkase (aus Rohmilch der Verata-Ziege,
mit Thymian mariniert, 6 Monate gereift, 1 Kilogramm)

e Weide-Frischkase (Frischkése aus Schafsrohmilch, 250 Gramm)

e Natives Olivendl Extra ,Marqués de Grindn Oleum Artis”
(aus Oliven der Sorten Picual und Arbequina, 0,5-Liter-Flasche)

e | uftgetrocknete Lende (50-prozentiger Anteil Ibérico-Schwein aus
Eichelmast)

e |bérico-Schinken (50-prozentiger Anteil Ibérico-Schwein aus
Eichelmast, 36 bis 40 Monate gereift)

e |bérico-Schinken (50-prozentiger Anteil Ibérico-Schwein aus
Weidelandhaltung, mindestens 26 bis 28 Monate gereift)
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Valent, S.A. TiscH Nr. 7
Castell de Bellaguarda, 2-4 Kontaktperson:
17007 Girona Herr Javier Campos
SPANIEN E-Mail: xevi@valent.es

Tel.: +34 972 211 847 www.valent.es
VALENT.

Mobil: +34 686 470 973

Das Unternehmen Valent ist auf die Herstellung von Jamon Serrano und ty-
pischen spanischen Wurstwaren spezialisiert. Als Teil einer bedeutenden
Unternehmensgruppe, die Uber einen eigenen Schlachthof samt Zerlegungs-
betrieb verflugt, kann Valent auf erstklassige Rohstoffe und mit modernster
Technik ausgestattete Anlagen fur die Verarbeitung des Fleisches sowie die
Trocknung von jahrlich 1,5 Millionen Serrano-Schinken zurlckgreifen. Dass
80 Prozent der Ware fur den Export bestimmt sind, setzt Anpassungsfahig-
keit sowie die Einhaltung héchster Qualitdtsstandards wahrend des ge-
samten Produktionsprozesses voraus. Nicht ohne Grund fuhrt Valent einige
der renommiertesten und anspruchsvollsten Gutesiegel, darunter das "Inter-
national Food Standard"-Zertifikat (IFS), die Zertifizierung nach dem BRC
Global Standard fur Verpackungen sowie die Zulassung durch die amerikanis-
che Lebens- und Arzneimittelbehdrde FDA.

PRASENTIERTE PRODUKTE:

e Mini-damon Serrano (1 Kilogramm, mindestens 11 Monate gereift)

e Jamon Serrano ,natural” (frei von Konservierungsstoffen und sonstigen
Zusétzen, mindestens 12 Monate gereift)

¢ \erschiedene Rohwurst-Spezialitdten (aufgeschnitten,
40-Gramm-Packungen, ideal fUr Single-Haushalte)
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Aceitunas Torrent, S.L. TiscH NR. 8

Avenida Ronda de Kontaktperson:
ACEITUNAS los Tejares, 16 Frau Inmaculada Lépez
14001 Cérdoba E-Mail:
To R R E N T SPANIEN export@aceitunastorrent.com
Tel.: +34 957 662 020 www.aceitunastorrent.com
Mobil: +34 674 096 938
Fax: +34 957 662 140

Aceitunas Torrent aus Andalusien ist ein fUhrender Erzeuger und Vermarkter
von Tafeloliven. Das Unternehmen, das in diesem Jahr sein 120-jahriges Bes-
tehen feiern darf, wird inzwischen von der vierten Generation geleitet. Seine
hervorragende Lage mitten im Herzen von Europas Spitzen-Olivenanbau-
gebiet, seine Flexibilitat im Verarbeitungsprozess und eine Philosophie, bei
der stetige Verbesserung und Kundenservice an erster Stelle stehen, haben
Aceitunas Torrent zu einer weltweit renommierten Marke fur Tafeloliven der
Sorte Hojiblanca gemacht. Bester Beweis hierflr ist die erst vor kurzem neu
hinzugekommene Gourmet-Linie , Torrent 1898" — dank ihrer vielfaltigen Ge-
schmacksvariationen und Texturen ein Genuss fur die Sinne.

PRASENTIERTE PRODUKTE:

GrUne Tafeloliven der Sorte Hojiblanca

Schwarze Tafeloliven der Sorte Hojiblanca

»jorrent 1898“: Gordal-Oliven mit Walnuss gefillt

»jorrent 1898“: Gordal-Oliven mit Erdbeere geflllt

»jorrent 1898“: Gordal-Oliven mit Heidelbeere geflllt

»jorrent 1898“: Gordal-Oliven mit stBem Knoblauch-Confit gefullt
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Europaischer Fonds fiir regionale Entwicklung Ein Weg fiir Europa
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