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Valles de Esla recupera la produccion de la
carne de buey

Valles del Esla, en tan solo diez afios, ha conseguido crear un producto carni-
co de la més alta calidad garantizada. Desde su nacimiento, uno de sus objetivos
principales ha sido la recuperacion de la crianza en extensivo del buey tradicio-
nal. Este objetivo es hoy una realidad, siendo Valles del Esla una de las pocas re-
ferencias de estas caracteristicas que podemos encontrar en el mercado.

Aungque en los restaurantes viene siendo habitual encontrar entre sus carnes la
de buey, lo cierto es que raramente se trata de verdadero buey. Legalmente, se
llama buey al macho castrado que tiene mas de 48 meses. Esta castracion provo-
ca cambios hormonales que confieren a la carne unas caracteristicas netamente
diferenciales.

Las diferencias que presenta la carne de buey frente a la de vaca son conside-
rables. El color es rojo mas intenso, el sabor es mas fuerte y la textura mas con-
sistente. La carne de buey tiene una grasa corpulenta y blanca, més bien de color
petla, nada que ver con la grasa amarilla que pertenece a la vaca vieja. Su gusto
es potente y meloso, pero sobre todo, sabroso. Ademas, la castracion produce
cambios que afectan de forma importante a una mayor infiltracién y jugosidad
del producto.

A nivel nutritivo, la carne de buey es muy rica en proteinas, minerales como el
potasio, el fosforo y el magnesio, y vitamina B12. Ademas, nos aporta gran can-
tidad de aminoacidos esenciales para nuestro organismo.

La mecanizacion de la agricultura afecté de manera considerable a la cria de
bueyes y hoy dia apenas quedan. Valles del Esla ha apostado por la recuperacion
del buey criado en pastoreo para producir carne para consumo. Actualmente es
una de las escasas explotaciones de bueyes de Europa en régimen de ganaderia
extensiva.
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