En boca de todos®

/%Valles

Lo

S S

Boletin informativo
Abril 2009

Productos Valles del Esla:

Siempre al cuidado de tu salud

Pollo de Corral: Tradiciéon y Calidad

Otra de las novedades presentadas recientemente por Valles del Esla es la
comercializacion del llamado pollo de corral o campero. Tras varios afos de
investigacion, la compania ha conseguido alcanzar los pardmetros 6ptimos
para la produccion de este animal, que criado en granja al aire libre y rodea-
do de la vegetacion tipica de la montafia leonesa, procede de animales selec-
cionados a partir de aquellos que presentan un crecimiento lento y armonico.

Seleccion de raza, calidad, bienestar del animal, trazabilidad o un sistema
de sacrificio cuidado al milimetro son, tan solo, parte del denominador co-
mun del proceso de produccion existente entre las carnes de vacuno de alti-
sima calidad que la compafiia viene produciendo a lo largo de estos afios y
de este nuevo producto que ahora se comercializa.

Asi, el pollo de corral de Valles del Esla se sacrifica con mas de tres
meses de edad, hecho que, junto a su peculiar manejo y su cuidada
alimentacién a base de cereales, determina un sabor exquisito que evoca a
tiempos pasados. La carne resultante tiene bajo contenido en grasa, un
valor nutritivo muy elevado, multitud de vitaminas y minerales, y aporta
proteinas de alto valor bioldgico que se asimilan con mucha facilidad.
Asimismo, presenta una gran jugosidad y riqueza aromatica, factor que lo
hace ideal para guisar, rellenar o asar.

En definitiva, Valles del Esla ha logrado conseguir un producto tradicional excep-
cional, capaz de trasladar a los paladares mas exigentes los aromas del campo.

Hamburguesas Valles del Esla:
Salud y Bienestar

En Espafia, aunque el mercado de las
hamburguesas esta perfectamente
implantado en la sociedad, sigue te-
niendo connotaciones negativas ya
que se relaciona con comidas que aportan un
alto valor calérico y son poco saludables.

Debido a los altos indices de colesterol de-
tectados en la poblacion actual y a la preocupacion

por la alimentacion, los nuevos habitos de comida mas sana y con me-
nos grasa, estan calando hondo en la sociedad.

Valles del Esla presenta sus hamburguesas elaboradas tnica y
exclusivamente con carnes nobles, de ternera y de buey, sin adicion de
otros tipos de carne. En este sentido, Valles del Esla pone a disposicion
del consumidor un producto rapido de preparar, lo cual no se convierte
en sinénimo de comida rapida y o poco saludable, todo lo contrario, este
producto esta avalado por la trazabilidad aplicada a todas las carnes que
produce la compaiiia.

Con pan de hamburguesa o simplemente en el plato, las hamburguesas
Valles del Esla resultan una comida sana y ligera, un sabroso bocado a
través del cual podemos apreciar el exquisito sabor de la carne utilizada
para su elaboracion.

Asi, las hamburguesas Valles del Esla se presentan como un alimento
completo con un contenido en grasas no superior al 20%, Ademds, y
como valor afadido, este producto carece de gluten por lo es un
alimento apto para las personas celiacas.
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La Fresquera de Belén:

nuevo colaborador en Asturias

Valles del Esla cuenta con un nuevo Colaborador Autorizado en As-
turias. Se trata de La Fresquera de Belén cuyo maximo responsable, José
Luis Castro, ha trabajado toda su vida profesional en la comercializacion de
productos alimenticios de maxima calidad. De hecho, fue José Luis la pri-
mera persona en dar a conocer los productos Valles del Esla en Asturias, ya
que viene colaborando con la compaiiia desde sus inicios.

De esta forma, y aunque La Fresquera de Belén tan solo cuenta con un afno
de andadura, el nuevo colaborador de la compaiiia es un experto conocedor
de las carnes en general y de Valles del Esla en particular. Esto se debe a la
importancia que a la calidad de los productos carnicos le dedica José Luis.
Asimismo, y gracias a su amplio conocimiento sobre el proyecto, valora la
trazabilidad aplicada por Valles del Esla a todos los procesos de produccién

LA FRESQUERA

de sus productos, asi como la certificacion que identifica todas las carnes
que su compafiia posteriormente distribuye.

Emplazado en una ubicacién tnica, en el Centro Empresarial Centroastur de
Lugones (Siero), La Fresquera de Belén disfruta de una posicion pri-
vilegiada, en cuanto a comunicaciones y servicios se refiere. Este aspecto,
unido al buen hacer de sus responsables, llevara sin duda este proyecto al
mayor de los éxitos.

Valles del Esla compite
con las mejores carnes
del mundo

La carne espanola Valles del Esla se sometio, el pa-
sado mes de noviembre, a un analisis en cata ciega jun-
to a dos de las mejores carnes de vacuno del mundo:
Wagyu, procedente de Nueva Zelanda y Angus,
proveniente de Estados Unidos.

Los resultados de la cata, analizados por la empresa de
investigacion alimentaria AZTI Tecnalia, demostraron
que las tres carnes estan situadas dentro del mismo
nivel de calidad.

Un panel de expertos compuesto por 46 catadores pro-
fesionales, entre periodistas gastronémicos, expertos
en gastronomia y profesionales del sector carnico, va-
loraron las tres carnes presentadas en tres modalidades
de cocinado: crudo, tataki y plancha. Los parametros
sometidos a examen fueron: aspecto, aroma, sabor, ju-
gosidad y terneza, con valoracién en una escala numé-
ricadel I al 7.

En este sentido, Valles del Esla quedd por encima de
Angus y ligeramente por debajo de Wagyu. Cabe des-
tacar que las diferencias maximas entre ellas nunca su-
peraron el 5%. Asi, las carnes Valles del Esla obtuvie-

ron excelentes resulta-
dos de valoracion.

I1 Jornadas de Lechazo de Raza Churra

Un afio mas, y motivados por el gran éxito que cosecharon el pasado afio las Jornadas Gastro-
nomicas de Lechazo de Raza Churra de Castilla y Leon en el Hotel Bahia de Santander, Valles del
Esla ha vuelto a unirse a esta iniciativa.

Eligiendo el mismo emplazamiento, y con la inestimable colaboracién del distribuidor de Valles
del Esla en Cantabria, Caydesa, empresa dirigida por Carlos del Campo vy, gracias a la
participacion de Manuel Lopez, propietario de la Carniceria ONA, que sirvié de proveedor
oficial, estas Jornadas alcanzaron el éxito esperado.

De nuevo, la direccion técnica de la cocina corrié a cargo de Cristébal Angulo, quién con todo
su equipo elaboro los clasicos platos asociados al lechazo, asi como otras especialidades mas so-
fisticadas en las que, a partir del sabor inconfundible de este producto, se dejaba entrever la gran
calidad del lechazo de raza churra Valles del Esla.

Todos los profesionales de la hosteleria coinciden en apuntar la calidad como requisito indispen-
sable para lograr la excelencia en un plato. Asi, el lechazo de raza churra Valles del Esla posee
unas cualidades propias de la carne mejor cuidada. Cualidades estas, que tuvieron oportunidad
de degustar todos los comensales que acudieron a las Jornadas celebradas en la capital cantabra.

Valles del Esla promociona sus
productos en Valencia

El pasado mes de enero, Valles del Esla estuvo presente en el primer acto organizado por la
Diputacion de Ledn y diversas asociaciones agroalimentarias de esta provincia, para promocionar
su gastronomia. Este acto, que tuvo lugar en el Hotel Melia Palace de Valencia, acogio a un
centenar de empresas del sector de la hosteleria, asi como empresas de distribucion, grandes
superficies y productores valencianos.

Asi, la capital de la costa levantina se convirtioé por unos
dias en escaparate de los excelentes productos culinarios
que ofrece esta tierra y en un encuentro comercial con
representantes del sector.

Por su parte, Valles del Esla estuvo presente con sus
carnes de ternera mamén, ternera pastuenca y
buey, ratificando la excelente calidad de su produccion g
en vacuno. Asimismo, la compafiia particip6 en una ca- |
ta maridada con vinos de Ledn, que provocd el deleite
de todo aquel que tuvo oportunidad de participar.




En boca de todos S “Eqly,

Novedades en la web:
Club del Gourmet y Restaurantes

El proyecto Valles del Esla mezcla tradicion en procesos de cria y ma- F
nejo, con las dltimas tecnologias para obtener, como resultado, un pro-

ducto que alcanza valores 6ptimos en lo que a calidad se refiere. CEC]N& DE BU EY
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En este sentido y en su afan por actualizar, de forma continua, todos BT A A S VR A 1 A
sus procesos y canales de distribucion, Valles del Esla ha ampliado la in- o i i .
formacion que ofrece en su pagina web (www.vallesdelesla.com)
y que esta a disposicion de todos los consumidores de la marca.

Esta nueva informacion radica en dos aspectos. Por una parte, la web
ofrece una relacién de todos los puntos de venta del Club del Gour-
met de El Corte Inglés donde se puede adquirir la auténtica Ce-
cina de Buey Valles del Esla. Este producto tnico en el mundo y
elaborado a base de auténtica carne de buey, posee una gran jugosidad,
propiciada por la grasa que rezuma de su vetado. Este factor hace que
la carne resulte de lo mas sabrosa y, ademas, le confiere una terneza y
sabor intensos.

Por otra parte, en esta misma web, los internautas pueden acceder al lis-
tado de una Seleccién de Restaurantes, repartidos por toda la

geografia espafiola, que ya han confiado en la excelencia de las carnes

Valles del Esla y que hacen, de los platos elaborados por los mejores
chefs del panorama espariol a partir de los diferentes productos de alti-
sima calidad que produce la compaiiia, la delicia de sus comensales.

Asi, los restaurantes mas exclusivos de nuestro pais ratifican que las carnes

Valles del Esla colman las expectativas de los paladares mas exigentes.

Valles del Esla presente en
las principales Ferias

La gran envergadura que el proyecto Valles del Esla ha ido adquiriendo a lo largo de su
trayectoria en el sector gastronémico queda patente en todas las Ferias a las que acude
la compaiiia para presentar sus productos.
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Estos foros se convierten en un inmejorable punto de encuentro entre profesionales y
consumidores, por lo que la presencia de Valles del Esla en los mismos fortalece su
posicionamiento en el mercado.

De este modo, |a Cecina de Buey Valles del Esla se convirtié en protagonis-
ta, un afio mas, del recientemente celebrado XXIII Salén Internacional de
Club de Gourmets de Madrid. En esta ocasion, Valles del Esla estuvo presente
a través del espacio perteneciente a la Junta de Castilla y Ledn, junto a otros pro-
ductos de alta gama pertenecientes a la Asociacién Agroalimentaria de Cistierna.

Continuando con la participacion de la compania en este prestigioso evento anual,
de obligada visita para los amantes de los productos delicatessen y la alta gastro-
nomia, la cecina de buey suscitd gran interés entre profesionales del mundo de la
restauracion y distribucion procedentes del todo el mundo.

En esta misma linea, Valles del Esla asistié con sus productos el pasado mes de marzo a
la XII Ediciéon de Alimentaria Castilla y Leén celebrada en Valladolid. En esta
ocasion la compania acudié de la mano de la Diputacion de Leon donde expuso su Cecina
de Buey junto con otros productos selectos de la Asociacion Agroalimentaria de Cistierna.

Esta Feria, considerada ya como una de las mas relevantes a nivel nacional, cont6 con
una magnifica presencia de publico y una gran repercusién mediatica.
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Exito de la Cata de los Tres Continentes

El gran éxito cosechado por la Cata de los Tres Continentes, en la que las carnes Valles del Esla
se sometieron a examen junto con las mejores del mundo, se ha visto reflejado en la gran
repercusion mediatica que este acto ha obtenido en diferentes medios de comunicacion.

Prueba de esta repercusion son los amplios reportajes dedicados a este tema por el Canal
Cocina y el programa Agrosfera de TVE, quienes detallaron todos los aspectos de esta
magnifica cata y los excelentes resultados obtenidos por la carne espafiola Valles del Esla frente
a la neozelandesa Wagyu y la estadounidense Angus.
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Web: www.vallesdelesla.com
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