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Exteriores de la industria carnica en el Poligono Industrial Lagar de Avedillo de Zamora. A la derecha, instalaciones de la nueva cocina industrial que ha inaugurado

La houtique de la casqueria

Carnicas Casaseca, que se dedica al procesado y la venta de despojos de vacuno
en fresco y congelado, incorpora una nueva linea de productos preparados

A.P.

Hace once afios Jaime Casase-
cay José Ramén Juan decidieron
unir la experiencia y los conoci-
mientos que tenfan en el sector de
lacarniceriay lacasqueriay crear
una empresa. Asi naci¢ Carnicas
Casaseca, de la unién de dos em-
prendedores que pertenecen ados
familias con una larga trayectoria
en el sector carnico.

Jaime Casaseca y José Ramén
Juan, cuyos padres han estado al
frente durante aflos de Carniceria
Casaseca y Casqueria Nardo, son
los gerentes de Carnicas Casase-
ca. Laempresanacié en 2008 y es
especialistaen casquerfa de vacu-
no, una carne que estd en auge y
que es muy cotizada incluso en
restaurantes de prestigio.

La industria, cuyas instalacio-
nes estdn ubicadas en el Poligono
Industrial Lagar de Avedillo de
Zamora, se dedica al procesado,
envasado, conservado y venta de
productos de casqueria en distin-
tos formatos tanto en fresco como
en congelado.

Pero Cérnicas Casaseca ha da-
dounpasomadsalfrente y hainau-
gurado recientemente una cocina
industrial para elaborar sus pro-

Los gerentes de Cérnicas Casaseca, José Ramon Juan Al

ductos. Es el caso de los callos, el
primer producto cocinado que ya
estd en el mercado con la marca
“Mis Mends”.

La empresa tiene previsto in-
corporar el resto de sus productos
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de casqueria a esta nueva linea de
alimentos de quinta gama. Estos
callos cocinados, que hoy presen-
tan, se caracterizan y diferencian
porque estin elaborados con pro-
ductos nobles, como son el aceite
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deolivavirgenextra, pimentén de
la Vera, especias naturales y una
materia prima excelente. Ade-
mas, hay que destacar que este
producto no contiene conservan-
tes ni gluten, y esta listo para ca-
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lentar, servir y comer.

La empresa se encarga diaria-
mente de procesar y trasladar a
sus instalaciones en Zamora los
despojos que son faenados por la
propia empresa en el Matadero
Industrial Felipe Rebollo de
Fuentesatico, donde el mayor en-
trador cdrnico es la Cooperativa
Cobadu. Desde Carnicas Casase-
ca quieren agradecer a estas dos
empresas, con las que trabajan
desde sus inicios, la buena cola-
boracién y el buen trato en todos
estos anos.

En las instalaciones frigorifi-
cas se preparan y se envasan todos
los productos de casqueria, los
cuales se distribuyen tanto a nivel
local, nacional y a paises como
Francia, Italia, Polonia y Portu-
gal, entre otros. Ademds, cuentan
conlaconocidaempresa zamora-
na Andrés Ferrero e Hijos como
distribuidor principal para la hos-
teleria y comercio en Zamora,
Le6n y Salamanca.

En las nuevas instalaciones
ubicadas en el mismo poligono se
encuentra el nuevo proyecto, una
gran cocinaindustrial, que cuenta
conmaquinariade dltima genera-
cidn, facilitando con ello que to-
do el proceso de cocinado y linea
de envasado de todos los produc-
tos tengan las mejores condicio-
nes higiénico sanitarias del mer-
cado. Con 18 personas trabajan-
do en la empresa, José Ramén
Juan y Jaime Casaseca quieren
seguir creciendo e innovando pa-
ra continuar siendo una empresa
puntera en el sector.
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Carnicas Casaseca S.L.

Pol. Lagar de Avedillo, Parc. 3 Sector 3
Naves 11-12-13 49024

980 53 88 04 Zamora
WWW.Carnicascasaseca.es
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