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“Madrid a la Ultima”

Marta Robles, conductora del programa Madrid a la Ultima, se
reunié con el prestigioso disefiador de moda Elio Berhanyer en
el restaurante Zalacain, de Madrid.

Ademas de hablar de moda (elogi6 a Ava Gardner y a la condesa
de Romanones como espejos de la elegancia), el modisto abordd
en la entrevista otra de sus pasiones: la gastronomia. EI mend incluia
varios platos elaborados con carnes Valles del Esla y fue elogiado por
los dos. Elio describi6 las carnes de Valles del Esla como “el Vega
Sicilia de las carnes” “Me entusiasma este producto”, apostillo.

““Buenos Dias, Madrid”

El programa presentado por Alipio Gutiérrez en la television autonémica
madrilefia dedic6 mas de 12 minutos a las carnes de Valles del Esla.

Una reportera entrevisto en directo a Luis Miguel Mencia, director técnico
de la empresa, que explico el proceso de trazabilidad. El término procede del
inglés trazability, y se traduce como el control del animal y del proceso de
produccion, desde su nacimiento hasta su entrega al consumidor final,
garantizando asi la calidad del producto. Tal y como explicd, “se trata de un
microchip o trasponder, inserto en un bolo ceramico, que se aloja en el primer
estomago y que nos va dar el historial del animal: la evolucion de su crecimiento
0 los tratamientos que ha recibido, por ejemplo”

Minutos después, en una nueva conexion, Javier Martin, carnicero del centro
de distribucién de Eurdpolis en Madrid, describié las partes de una pierna de
vacuno que despiezaba. Mientras tanto, el director técnico hablé del “carné de
ADN?” que llevan todas las piezas de Valles del Esla, como la mejor forma para
identificar posibles fraudes.

Consumir carnes de Valles del Esla es una garantia, y los
espectadores de Telemadrid ya lo saben.

Teléfono de Informacion vy

Atencion al Cliente: 902-19 40 39

Web: www.vallesdelesla.com
Poligono industrial Herrera, 1

24812 Sahelices de Sabero (Leon)
-.-_Telefono 987 70 3@ 66 o

™

En boca de todos

Valles:
>

Desde estas lineas me gustaria transmitiros las grandes expec-
tativas que tenemos para el nuevo afio. Ha sido una labor ardua y
lenta, pero también enriquecedora, y es ahora cuando estamos
recogiendo sus frutos. Con el esfuerzo de todos hemos conse-
guido crear un producto excelente y consolidarnos como marca.

Prueba de este logro es el incremento de la demanda de productos
Valles del Esla, tanto desde los establecimientos de hosteleria
como de los carniceros y consumidores particulares.

En el presente afio, esta previsto aumentar la produccion, aunque
este es un proceso que se debe llevar a cabo poco a poco para
mantener nuestra maxima: la calidad. Esta calidad permanece
intacta gracias a la escrupulosa tarea de todos los profesionales
que forman Valles del Esla: ganaderos, veterinarios, matarifes...

Desde Valles del Esla se esta creando en el consumidor la llamada
“cultura de la carne”. Hasta ahora, en muchos casos, se tenia un
concepto genérico de ella. Se ha conseguido que el consumidor
distinga entre nuestra gama de productos (ternera mamon, ternera
pastuenca y buey) y tenga conciencia de que adquiere una carne
totalmente natural: sin aditivos, criada en el campo en ganaderia
extensiva, con pastos naturales, etc. Ademas, se esta logrando
crear marca, no denominacion de origen, lo que nos diferencia
claramente de otras carnes: Valles del Esla es la primera carne de
Espafia con marca propia.

Otro de los objetivos prioritarios de Valles del Esla era estar presen-
te en todos los puntos de Espafia. A dia de hoy, esto es ya una rea-
lidad gracias a un proceso que se lleva a cabo a través de la venta
directa (teléfono 902), en carnicerias o en centros de hosteleria.
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Asimismo, durante 2006, se consolidara la produccion y
comercializacion de cordero lechal que ya esta destacando por sus
excelentes cualidades.

La gente nos reconoce por nuestra calidad y conffa, ante todo, en
nuestra marca. Los productos Valles del Esla son cada vez més
demandados y nuestro objetivo es seguir creciendo, sin alejarnos
ni un apice de las lineas marcadas en origen por los promotores.

Ademés, este afio vamos a dedicar gran parte de nuestro esfuerzo
al lanzamiento de la cecina fuera de nuestras fronteras. En nuestro
pais, esta teniendo una espectacular acogida.

Por tanto, tenemos por delante un ejercicio con un recorrido
precioso para consolidarnos como referencia en el sector y seguir
trabajando por un producto de calidad.

Enrique Tobalina
/" Director General de Valles del Esla







