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Consejos Valles del Esla
“El color de la carne de ternera”

Valles del Esla, como experto en productos carnicos de alta
calidad, propone una guia practica al consumidor para
elegir qué parte del animal sera la mejor opcién para cada
plato, y ademas, aporta varios consejos sobre calidad.

A la hora de comprar carne, el consumidor piensa siempre
en la calidad de la carne de vacuno que va a adquirir. Es un
tema muy importante y del que se habla hoy dia mas que
nunca. Pero, el concepto de calidad abarca muchos
aspectos que estan influenciados por multiples factores.

Si bien sabemos que el color no afecta a los valores
nutricionales, el consumidor siempre debe tener en cuenta
un factor muy importante a la hora de hacer la compra: el
color natural de la carne de ternera es de un tono rosado.

Desde Valles del Esla, creemos que es necesario informar sobre los posibles conceptos erréneos asociados a la calidad, una tarea dificil pero
primordial para la defensa del sector de vacuno de carne. Un protocolo de calidad requiere tener en cuenta muchos aspectos de los que, en
esta ocasion, resaltaremos el color de la carne.

Son muchos los factores que influyen en el color de la carne, entre ellos podemos citar la raza, edad, sexo y también, la alimentacion. La
diferenciacion del tono de la carne se puede observar en la ternera mamona (animal de ocho meses) con un color rosa palido, consecuencia de
que su alimentacion es Gnicamente leche natural y, la ternera pastuenca (animal de doce meses), con un color rosaceo, debido a que ya ha
pastado.

Durante muchos afos se ha pensado que la carne de estos dos animales era blanca, “pero en Valles del Esla, sabemos que esta carne adopta este
color por el trato que recibe el animal; la carne de nuestras terneras siendo de leche natural, no maternizada y teniendo una movilidad natural y

libre, tiene color rosdceo pero nunca blanca y esto es simbolo de calidad”, sefiala Luis Miguel Mencia, Gerente de Valles del Esla.

También es conveniente que, a la hora de elaborar un plato, el consumidor conozca las partes del animal para saber cual es la mas apropiada
segun lo que se desee cocinar. En esta ocasion hablaremos de piezas de segunda para preparar asados y guisos.

Para cocinar un asado, recurriremos a piezas que, por su forma y tamafo, tengan una buena presentacion, como son la plana, redondo, aleta,
contray rabillo de cadera.

Un buen guiso o caldo se consigue con piezas mas econémicas que, al cocinarlas, se vuelven melosas, tiernas y jugosas, aleta, llana,
espaldilla, planay morcillo. Con esta tltima pieza, en su corte transversal, se hace el ossobuco.
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“Vendemos una carne que no depara sorpresas”

Una de las carnicerias sefieras de Burgos, la carniceria que ~ éCémo perciben sus clientes los productos Valles del
regentan desde hace 6 afos Miguel Angel Ayala Ruiz y su  Esla?
esposa, Miriam Diez Vivar, ofrecen nuestros productos con

o Cuando al cliente le ofreces la carne Valles del Esla y le explicas el
rotundo éxito.

proceso de produccion de los animales, que la calidad viene dada por

¢Coémo surgié la relaciéon con Valles del Esla? la trazabilidad y el bienestar animal, tienen claro que es carne de un

_ . - valor afadido.
Hace unos tres afios tuvimos conocimiento por la prensa de una

empresa que producia carne de buey. Una vez contactamos,
fuimos a conocer el proyecto personalmente y enseguida
advertimos que era un proyecto serio y de calidad.

éQué es lo que le cautivé de Valles del Esla?

No tuvimos dudas de que es un producto homogéneo y
reconocible. La trazabilidad y la seguridad alimentaria (la
seguridad que no se ve), fueron fundamentos a tener en cuenta.

éCual es el producto que mas trabaja? éPor qué?

Todo el vacuno (mamon, ternera, buey y cecina de buey) por su
calidad y su homogeneidad que no suele deparar sorpresas. El
consumidor advierte una serie de factores diferenciadores con
respecto a los demas, como el color, la textura, el sabor o la
terneza.

Valles del Esla apuesta por lal+D
en los procesos de produccion de carne de buey

El objetivo de este estudio es investigar la influencia del componente
genético y la alimentacion en el engrasamiento y calidad de la carne de
buey. Tomando una muestra de 175 animales, bueyes de mas de 5 afios
de la raza Parda de Montana, se determinara qué buey dard, en su etapa
madura, carne de calidad maxima.

Valles del Esla, la Gnica cabafia con 1.400 bueyes de Europa que ha
recuperado la ganaderia tradicional en extensivo, desarrolla un
ambicioso y novedoso proyecto de investigacion con el fin de mejorar el
engrasamiento de los bueyes de raza Parda de Montafa, tanto en
cantidad, calidad como homogeneidad.

Un dato fundamental a la hora de estudiar la produccion de carne de
calidad es que hay que tener un profundo conocimiento de los
parametros que influyen sobre la composicién corporal, en especial del
estado de engrasamiento del animal, como predictor de calidad de la canal.

“En Valles del Esla apostamos por la Innovacion y el Desarrollo para poder ofrecer un mejor cuidado a nuestros bueyes y, de esta
manera, ofrecer al consumidor una carne de maxima calidad. Con este estudio pretendemos poder determinar en el buey joven sus
potenciales genéticos para ser un buey de alta calidad”, afirma Luis Miguel Mencia, Gerente de Valles del Esla.

La investigacion esta promovida por el ADE (Agencia de Desarrollo Econémico), y cuenta con la intervencién del CSIC (Consejo Superior
de Investigaciones Cientificas).
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Encuentro informativo de Valles
del Esla con periodistas del Sector

Una vez mas, desde Valles del Esla hemos querido estar cerca de los periodistas del sector y para ello, el pasado febrero, organizamos un encuentro
informativo para ofrecerles de primera mano informacion actualizada y las Gltimas novedades de nuestros productos.

El encuentro tuvo lugar en Madrid y fue Luis Miguel Mencia, gerente de Carnes Valles del Esla, quien intervino para contar a los asistentes, todos los
datos actualizados de la empresa y responder a las dudas y preguntas que ellos iban demandando.

Los asistentes, de una manera muy distendida, entablaron conversaciones entre ellos tratando temas
como: el buey en Espana, la calidad insuperable del Buey Valles del Esla.. .etc. En esta mesa redonda de
caracter informal, Luis Miguel aport6 datos tan relevantes como que Valles del Esla es la (inica cabana de
Espana con este modelo de ganaderia tradicional.

A esta cita acudieron periodistas de medios de comunicacion del sector de la empresa y de la
distribucién como Distribuciény Consumo, Carnicas 2000, Interempresas, Financial Food o Aral.

Ademas, los asistentes pudieron poner el broche final al encuentro, disfrutando de una pequefa
degustacion de buey, entrecot y cecina y, de esta manera, saborearon de primera mano nuestra carne.

Valles del Esla presenta su excelente carne de buey
en el Salon de Gourmets

Carnes Valles del Esla, una vez mas, ha participado en la XXVI ediciéon del Salén de Gourmets
para mostrar la extraordinaria calidad de su carne de buey, joya de la corona de esta marca,
referente en el sector carnico.

Elbuey de Valles del Esla es un vacuno macho castrado de raza Parda de Montana, mayor de 48
meses y tiene su “paraiso” en la montana leonesa, a mas de mil metros de altitud. Su crianza
en extensivo, frente a la estabulacion, les permite hacer ejercicio al aire libre y consumir pasto
natural y fresco, lo que le confiere un sabor mas potente a su carne. De esta manera, Valles del
Esla puede ofrecer al consumidor una carne diferenciada por su excelente calidad y por su
insuperable sabor.

El pasto de alta montafa en contraposicion a otros sistemas de alimentacién enfocados hacia
una produccion mas intensiva, contribuye a un mayor deposito de acidos grasos
poliinsaturados de cadena larga, muy valorados nutricionalmente por sus propiedades
saludables para el corazon.

En el Supermercado Plaza sito en la calle Lopez de Hoyos, se ofrecié a los
clientes, ternera Pastuenca y buey Pastuenco. Estos dos productos fueron
cocinados a la plancha y aderezados con sal en escamas para realzar su sabor y
calidad. Los asistentes que no dejaron de ensalzar la jugosidad y textura de la
carne.

El mismo éxito tuvo la degustacion celebrada en Alicante, en el Supermercado
La Nucia. En esta ocasién, se pudo probar el buey. Asimismo, los clientes de
este supermercado, también tuvieron la oportunidad de degustar otros
productos de Valles del Esla como el mamén y la ternera Pastuenca.

Los productos Valles del Esla deleitaron a todos los clientes que destacaron tanto
la terneza como el sabor de los productos. Una vez mas, quedd demostrado el
interés que suscita en el mercado las carnes Valles del Esla.
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Gracias a la politica de comunicacién que hace nuestra compania, son muchos los articulos que se publican sobre Valles del Esla. En esta
ocasion, mostramos los siguientes:

El Heraldo de Aragén se hace eco de dos restaurantes de Zaragoza que
tienen la carne con sello de calidad de Valles del Esla como especialidad,
son el restaurante |3 y el restaurante Aspen.

LA .
CRONICA....

CONSUMO PROYECTOS DE INVESTIGACION

° ¢ »
Valles del Esla invertira 500.000
°
euros para mejorar la carne de buey
. , de los bueyes de raza Parda de  CSICliderari el proyecto, en el que
,- El C,SIC hde1:ara esta Montaiia, thto encantidadyca- colabora en su coordinacién con
iniciativa cientifica quese lidad, como en homogeneidad. cinco investigadores, efectuars los
demoraré hasta el aflo 2014 Segun declaraciones de fuentes  andlisis e interpreta los resultados.
dela compatiia ala agencia Efe, la En un comunicado, Valles del
LC. Ledn cuantiadelainversién serdasumi-  Esla ha indicado que la investiga-
e . da por su filial Nucleo de Explota-  ci6n se llevar4 a cabo hasta 2014,
Lafirma cérnica Vallesdel Eslaha  ciones Agropecuarias de Leén conunamuestra de17sbueyes, de
invertido 500.000 euros en un (Neal)y estd parcialmente subven-  mds de cinco afios, y combinard el
proyecto de investigacién con el  cionadoporla AgenciadeDesarro-  potencial dela seleccion con laes-
fin de mejorar el engrasamiento  Ilo EconomicodeCastillay Leén. El  trategia nutricion?l. ®

El Diario de Leon y la Crénica de Ledn, destacan la apuesta de
Valles del Esla por la [4D en los procesos de produccion.

DL [ LEON

m La firma cdrnica Valles del Es-
la ha invertido 500.000 euros en
un proyecto de investigacién
con el fin de mejorar el engra-
samiento de los bueyes de raza
Parda de Montafia, tanto en can-

" tidad y calidad, como en homo-
geneidad.

Segun informaron a Efe fuen-
tes de la compatiia, la cuantia de
la inversién serd asumida por su

filial Niicleo de Explotaciones
Agropecuarias de Leén (NEAL)
y esta parcialmente subvencio-

nado por la Agencia de Desa-
rrollo Econémico de Castilla y
Ledn (ADE). El Consejo Supe-
rior de Investigaciones Cientifi-
cas (CSIC) liderari el proyecto,
en ¢l que colabora en su coor-
dinacién cientifica con cinco in-
vestigadores, efectuar4 los andli-
sis e interpreta los resultados.
En un comunicado, Valles del
Esla ha indicado que la inves-
tigacion se llevara a cabo has-
ta 2014, con una muestra de 175
bueyes, de mas de cinco afios,
y combinaré el potencial de la
seleccién con la estrategia nu-

Valles del Esla invierte 500.000 euros
en mejorar la carne de buey

tricional. El estudio toma co-
mo precedente una investiga-
cién anterior realizada en el
2005 en el que se-predecia la
calidad final de las zonas no-
bles del buey, lomo y solomillo,
a través del analisis de otras de
menor valor comercial. La fir-
ma leonesa ha detallado que
para estudiar la produccién de
carne es necesario conocer los
pardmetros que influyen sobre
la composicién corporal y, en
especial, el estado de engrasa-
miento del animal, para prede-
cir la calidad de la canal.

La investigacién busca mejorar el engrasamiento de la carne. JEs0s

Teléfono de Informaciény
Atencion:al Cliente: 902-19 40 39_ :

Web: www.vallesdelesla.com

Poligoho Industrial Herrera, 1
24812 Sahelices de Sabero-(Le6n)
" Teléfono: 987-70 3066
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