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La cecina, palabra derivada del latin siccus que
significa seco, es uno de los productos
estrella que produce Valles del Esla. Este
alimento, de gran tradicién en Espafia, cuenta
con innumerables referencias historicas y
literarias.

Ya por el siglo XV, la cecina aparecia como
vianda en la Carabela Santa Maria durante el
viaje que condujo al Descubrimiento de
América pero, ademas, este alimento forma
parte de los habitos culinarios en los textos
literarios mas relevantes de la historia de nuestro
pais como: "El Ingenioso Hidalgo Don Quijote
de la Mancha", nuestra novela mas universal,
"El Libro del Buen Amor" del Arcipreste de Hita
0 el Lazarillo de Tormes, entre otros muchos.

n boca de todo

Los origenes de la cecina se sitGan en Leon.
La produccion de este singular y apreciado
alimento se debe a las caracteristicas
orograficas y climaticas de las que disfruta
esta region, como su altitud o su clima extremo
dependiendo de la época del afio. Estos factores
propician unas condiciones Optimas para la
curacion de este embutido Unico.

La cecina es definida como carne desecada y
ahumada que proviene de los cuartos traseros
del ganado vacuno. También se produce cecina
con carne de ganado equino y caprino aunque
son menos habituales.

Valles del Esla, empresa pionera en la
elaboracion de este producto de inigualable
sabor, a base de carne de buey, se preocupa en
gran medida por su calidad. La cecina Valles
del Esla es la Unica que procede del buey,
posicionandose asi como un producto Unico.
De esta manera, la compafiia cumple, ademas,
con uno de sus principales objetivos: la
recuperacion del buey, ya que es una de las
escasas explotaciones de bueyes de nuestro pais.

Las diferencias entre la cecina Valles del Esla
y otras, se hacen evidentes en el momento de su
cata ya que la cecina de buey posee un sabor
mas profundo, de carne noble, con notas a
hierbas y a cueros, destacando asimismo el
equilibrio entre notas cérnicas y ahumadas.
Podemos decir que la cecina de buey Valles
del Esla es un reflejo de la personalidad de
estas carnes que se definen como "la carne
con marca propia"’.

Gracias a este auténtico sabor, la cecina Valles
del Esla compite perfectamente, e incluso
destaca, sobre carnes de vacuno curadas de
reconocido prestigio como son la Bressaola
italiana o la carne de Grissons suiza.
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ENSALADA DE CECINA CON
MANGO

INGREDIENTES (para 4 personas):
200 gr. de cecina de buey Valles del Esla

2 Mangos no demasiado maduros

Un manojo de rucola

25 cc de Aceite de cacerefia

10 cc de vinagre balsamico de jerez
Pimienta

Cebollino

Jugo de jalapefio o tabasco verde

ELABORACION:

En primer lugar pedir al charcutero que la
cecina la corte en lonchas lo mas finas
posibles.

Una vez comenzado a realizar el plato, pe-
lar el mango y cortar en laminas no dema-
siado gruesas. Colocar una sartén antiad-
herente con unas gotas de aceite y dorar
por los dos lados las l&minas de mango e ir
colocandolas segln salen de la sartén, co-
mo fondo de cada plato.

Una vez preparada la base de los platos y
todavia templado el mango, colocar encima
y de forma vertical la cecina. Coronar con
unas hojas de racula y preparar el alifio,
ligando el aceite con el vinagre, un golpe de
pimienta negra y el cebollino cortado muy
fino.

Como toque final al plato terminar con
unas gotas de jugo de jalapefio.

NOTA:

Como la cecina siempre tiene un toque subido de sal por la
curacion, no se le debe de afiadir en esta receta.

Podemos sustituir la ricula por orégano fresco.

En caso de no encontrar mango esta misma receta se puede
realizar con higos.

Valles

del E l
S a La came con marca propia.







