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TRADICION e INNOVACION

LegioBeef es una Cecina de
vaca vieja con curaciones
reserva de hasta +24 meses*.
Para llevar a cabo el proceso de
maduracion,  realizamos  una
estricta  seleccion de las
mejores piezas en fresco de la
pierna trasera de los animales.
La Cecina LegioBeef, es un
producto curado (deshidratado),
100% natural, sin conservan-
tes ni colorantes y con un gran
valor protéico (y sin gluten!).
Todo ello con un ligero toque
ahumado utilizando encina y
roble que hacen de éste produc-
to una referencia gourmet. 40
anos de experiencia en el merca-
do y expertos artesanos cuidan
cada pieza al detalle para ofrecer
un producto saludable, que
cuenta con una gran historia, y
que se caracteriza por su color,
intenso sabor, y un “bouquet”
que permanece en boca durante
varios minutos y que no te
dejaré indiferente.

TRADITION et INNOVATION

LegioBeef est la marque sous
laguelle nous commercialisons
notre  Cecina  Gourmet.
Originaire de la ville de Ledn en
Espagne, ce produit affiné
plusieurs mois (+24 mois*)
provenant des  meilleures
coupes de viande de boeuf
remplit un processus de
production des plus stricte. En
effet seulement les pieces de
viande réunissant a la fois le
poids optimal, I'épaisseur de
gras souhaitée et I'infiltration
suffisante sont sélectionnées
pour démarrer le processus
d’affinage. 100% naturelle,
sans gluten, sans colorant
ni conservateur, la Cecina
LegioBeef contient une valeur
élevée en protéine. 40 ans
d’experience et de savoir-faire
que nous partageons avec les
amateurs de produits
gourmets dans le but de leur
offrir une couleur, une texture
et une saveur qui caractérisent
notre Cecina artisanale.

TRADITION & INNOVATION

LegioBeef (as known as Cecina)
is a salt-cured, air-dried beef
which reaches, in some cases,
more than 24 months of maturity
time. A truly delicacy from Ledn
(northwest of Spain).

In order to produce an authentic
LegioBeef, it is needed to follow
some critical points, and to be
faithfull to tradition. A strict
fresh meat selection is key.
Just the best hinds cuts from
cow and oxen will pass to the
next step. The Cecina LegioBeef,
is a very healthy product with no
colorants nor preservatives,
gluten-free and have a very
high protein content. After
taking care of each single piece
during 2 years*, a subtle smoke
touch with fine woods (oak),
makes you feel a real traditional
flavour. An intense cherry colour,
a high meat marbling, and a
durable aftertaste in mouth, is
what really makes the difference
between a regular cecina and a
LegioBeef. More than 40 years
in the market and 2 generations
endorse us.




PASOS DEL PROCESO | ETAPES DU PROCESSUS | PROCESS STEPS

PERFILADO | COUPE | OUTLINING

- Permite ajustar la forma de las piezas

- Pour ajuster la forme des piéces

- Making a roundy shape all over the pieces

SALADO | SALAGE | SALTING PROCESS

- Incorporacién de sal marina en la masa
muscular favoreciendo la deshidratacion.

- Incorporation de sel de mer dans la masse
musculaire pour favoriser la déshydratation.
- Incorporation of sea salt in muscle mass
favoring dehydration.

LAVADO | RINCAGE | WASHING

- Eliminacion de la sal con agua templada
- Rincage du sel avec de |'eau tiede

- Removing the salt with warm water

ASENTAMIENTO | REPOS | RESTING

- Fase donde la sal penetra y procesos bioquimi-
cos crean el aroma y sabor caracteristico

- Phase ou le sel pénétre et les processus
biochimiques créent I'aréme et la saveur

- Phase where salt penetrates, and biochemical
processes create aroma and flavor

CURACION | AFFINAGE | AGING

- Realizado en secaderos naturales provistos de
ventanas regulables para controlar la temperatura
y humedad con métodos tradicionales

- Réalisé en séchoirs naturels équipés des
fenétres réglables pour controler la température et
I'humidité en utilisant des méthodes traditionnelles

- Made in natural drying rooms provided with
adjustable windows to control temperature and
humidity using traditional methods

AHUMADO | FUMAGE | SMOKING PHASE

- Ligero ahumado de las piezas con encinay roble
- Léger fumage au bois de chéne

- Lightly smoked with fine woods (0ak)




BLACK
ANGUS
CECINA

CECINA LEGIOBEEF BLACK ANGUS

- 20 meses pastando en libertad

- 200 dias alimentacién de Maiz
- Infiltracio arable ("marmoleo”)

: n Protéinas

Insaturada: ayuda al colesterol
n la montafia de Leén (+1000m)
do con encina y roble

CECINA LEGIOBEEYF BLACK ANGUS
- 20 mois a gambader en paturage
- 200 jours d'alimentation au mais
- Persillage Incomparable
- Valeur élevée en Protéine
Oméga 3 et 6, et graisses insaturées: moins de cholestérol
d’affinage naturelle dans la montagne de Leén (+1000m)
- Léger fumage naturel au bois de chéne

CECINA LEGIOBEEF BLACK ANGUS
- 20 months grazing on open pastures
- 200 days of pure corn feeding
- Just amazing Marbling
- High Protein Content
- Omega 3 and 6, fatty acids, and Unsaturated fats: less cholesterol
- Lightly natural smoked with oak wood

- +365 days of natural curing process in the

Mountain of Leon, Spain (+1000m)
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BLACK GARLIC

CHORIZO nIL NOIR
AJO NEGRO

CHORIZO GOURMET RESERVA “AJO NEGRO”
- Seleccién minuciosa de la carne en fresco
- MarinadoY Curacién Artesanal
- Embutido en tripa natural
- Sin Colorantes Ni Conservantes. Libre de Gluten y Lactosa
- Maduracién natural en la montaiia de Leén (+1000m)
-Ligeramente ahumado con encina y roble

CHORIZO GOURMET RESERVA a “L’AIL NOIR”
- Sélection rigoureuse de la Viande Fraiche
- Mariné Traditionnel
- Farci en Tripe Naturelle
- Sans gluten, sans lactose, sans colorant ni conservateur
- Affinage naturelle dans la montagne de Leén (+1000m)
- Léger fumage naturel au bois de chéne

CHORIZO GOURMET RESERVA “BLACK GARLIC”
- Strict Fresh Meat Selection
- Traditional Marinated
- Embed into Natural Tripe
- No colorants nor preservatives, Gluten-free and Lactose-Free
- Lightly natural smoked with oak wood
- Natural curing process in the Mountain of Leon, Spain (+1000m)

*El ajo negro es el ajo comun sometido a un proceso de fermentacién natural o
maduracién que le da el color, la textura v el sabor que lo caracteriza. Este no tiene el
fuerte sabor caracteristico del ajo tradicional, ya que en su proceso de fermentacién
los aromas cambian. Muy beneficioso para:

-Colesterol -Nivel azucar en sangre -Quema Crasa -Energizante Natural



José Luis Alonso Vega, S.L.U.

+20 cm

Yaldabura

la carne.natural

+10 cm

“Dulce” 0 “Picante”
“Doux” ou “Piguant”
“Regular” or “Spicy”

Carne de Cerdo, Pimentén,
Sal, Ajo Negro, Tripa natural.

Viande de coches, Ail Noir,
Paprika doux ou piquant,
Boyau naturel

Porc meat, Black Garlic,
sweet or spicy Paprika,
embed in Natural Tripe




CECINAYF
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esp{:ce breed: Frison, Simmental, Charoleis (Europe)
espece | breed: Rubia Gallega (Spain)

PIEZAS | PIECES | PIECES

LB1 -
LB2 -
LBS3 -
LB4 -
LB5 -
LB5.1

LB6 -
LB7 -
LB9 -

CONTRA | ROND | SILVERSIDE

CENTRO CONTRA | ROND CENTRE | SILVERSIDE HEART
TAPA | ROND 3 | TOPSIDE

BABILLA | ROND 4 | KNUCKLE

BABILLA S/H | ROND 4 SANS OS | KNUCKLE BL
BABILLA S/H PELADA Y PULIDA

ROND 4 SANS OS PELE ET POLI

KNUCKLE BL POLISHED & PEEL-OUT
REDONDO | NOIX DE ROND | EYE-ROUND
TACOS | MORCEAUX | BLOCKS

BLOQUE ALTO RENDIMIENTO

BLOC HAUT RENDEMENT

BRICK HIGH PERFORMANCE

LONCHEADOS | TRANCHES | SLICES

LB12:
LB14:
LB15:
LB16:

LB12:
LB14:
LB15:
LB16:

LB12:
LB14:
LB15:
LB16:

80GR AL VACIO + SEPARADOR DE LONCHAS + ESTUCHE PREMIUM
100GR AL VACIO + SEPARADOR DE LONCHAS

80GR GAS (atmosf.protegida)

50GR CORTADO A CUCHILLO + ESTUCHE PREMIUM

80GR SOUS VIDE + INTERCALAIRES DE SEPARATION + EMBALLAGE PREMIUM
100GR SOUS VIDE + INTERCALAIRES DE SEPARATION

80GR GAS PACKED

50GR COUPE AU COUTEAU + EMBALLAGE PREMIUM

80GR VACUUMED + SHEETS + PREMIUM CARDBOARD
100GR VACUUMED + SHEETS

80GR GAS PACKED

50GR KNIFE SLICED + PREMIUM CARDBOARD

LA TAPA
,,"‘pescuezo
3 LA BABILLA

LA CONTRA

2
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CHARCUTERIA

raza | espece | breed: Duroc; Hembras Reproductoras | La Truie | Sows

CH1 -

CH2 -

CHS3 -

CH4 -

SH1 -

SH2 -

LG1 -

LM1 -

BC1 -

CHORIZO ARTESANO DULCE .
CHORIZO TRADITIONNEL “DOUX”
“SWEET” HOME-MADE CHORIZO

CHORIZO ARTESANO PICANTE -
CHORIZO TRADITIONNEL “PIQUANT”

A\ e 4

SPICY HOME-MADE CHORIZO JAM()NES

CHORIZO MIX DULCE O PICANTE W N S RRANO

CHORIZO PORC-BOEUF DOUX OU PIQUANT BERICO 50% CEBO

SWEET OR SPICY MIX CHORIZO . IBERICO BELLOTA

IBERICO BELLOTA 100%

CHORIZO 100% VACUNO 'BERF',CZ\CL’E%O%
CHORIZO 100% BOEUF v

CHORIZO 100% BEEF PALETAS D.O.

LONCHEADOS

SALCHICHON ARTESANO vy

SAUCISSON ARTISANALE @)
WHITE CHORIZO HOME-MADE OTROS
BUEY | BOEUF | OX

SALCHICHON 100% VACUNO BUFALO | BUFFLE | BUFFALO
SAUCISSON 100% BOEUF v Y | BULL

CABALLO | CHEVAL | HORSE
WHITE CHORIZO 100% BEEF oy |ANE| Lasaas

JABALI | SANGLIER | BOAR

LENGUA DE VACA CURADA CORDERO | MOUTON | MUTTON
LANGUE DE VACHE AFFINEE s ; CHIVO | CHEVRE | GOAT
BEEF CURED TONGUE

v
A

v
A

LOMO DE CERDA CURADO o
ECHINE DE PORC RESERVA
SPANISH CURED PORK LOIN

PANCETA ADOBADA CURADA ey
LARD MARINE AFFINE
PORK BACON MATURED

L XK



+65 cm

PESO: 7-9 kg aprox

CURACION: +24 meses*

CONSUMO PREFERENTE: +12 meses
SISTEMA CALIDAD: APPCC + experiencia
PIEZAS POR CAJA: 16 2
PRESENTACION: al vacio o stoquinette

POIDS: 7-9 kg approx

AFFINAGE: +24 mois*

DLC: +12 mois

SYSTEME DE QUALITE : APPCC + savoir-faire
UNITES PAR CARTON : 1 ou 2
PRESENTATION: sous-vide ou stoquinette

1 WEIGHT: 7-9 kg approx
x MATURITY TIME: +24 months*
BEST BEFORE: +12 months
QUALITY SYSTEM: APPCC + know-how
g UNITS PER BOX: 1 or 2
# PRESENTATION: vacuum or stoquinette



PESO: 4 kg aprox

CURACION: 18-24 meses*

CONSUMO PREFERENTE: +12 meses
SISTEMA CALIDAD: APPCC + experiencia
PIEZAS POR CAJA: 3

PRESENTACION: al vacio o stoquinette

POIDS: 4 kg approx

AFFINAGE: 18-24 mois*

DLC: +12 mois

SYSTEME DE QUALITE : APPCC + savoir-faire
UNITES PAR CARTON : 3

PRESENTATION: sous-vide ou stoquinette

WEIGHT: 4 kg approx

MATURITY TIME: 18-24 months*

BEST BEFORE: +12 months

QUALITY SYSTEM: APPCC + know-how
UNITS PER BOX: 3

PRESENTATION: vacuum or stoquinette




+50 cm

PESO: 7-8 kg aprox

CURACION: +24 meses*

CONSUMO PREFERENTE: +12 meses
SISTEMA CALIDAD: APPCC

PIEZAS POR CAJA: 2

PRESENTACION: al vacio o stoquinette

POIDS: 7-8 kg approx

AFFINAGE: +24 mois*

DLC: +12 mois

SYSTEME DE QUALITE : APPCC

UNITES PAR CARTON : 2

PRESENTATION: sous-vide ou stoquinette

g WEIGHT: 7-8 kg approx
n MATURITY TIME: +24 months*
I BEST BEFORE: +12 months
QUALITY SYSTEM: APPCC
g UNITS PER BOX: 2
! PRESENTATION: vacuum or stoquinette



PESO: 5 kg aprox

CURACION: +24 meses*

CONSUMO PREFERENTE: +12 meses
SISTEMA CALIDAD: APPCC

PIEZAS POR CAJA: 2

PRESENTACION: al vacio o stoquinette

POIDS: 5 kg approx

AFFINAGE: +24 mois*

DLC: +12 mois

SYSTEME DE QUALITE : APPCC

UNITES PAR CARTON : 2

PRESENTATION: sous-vide ou stoquinette

] WEIGHT: 5 kg approx
x MATURITY TIME: +24 months*
BEST BEFORE: +12 months
QUALITY SYSTEM: APPCC
g UNITS PER BOX: 2
I PRESENTATION: vacuum or stoquinette




PESO: 3-4 kg aprox

CURACION: +12 meses*

CONSUMO PREFERENTE: +12 meses
SISTEMA CALIDAD: APPCC

PIEZAS POR CAJA: 4

PRESENTACION: al vacio o stoquinette

POIDS: 3-4 kg approx

AFFINAGE: +12 mois

DLC: +12 mois

SYSTEME DE QUALITE : APPCC

UNITES PAR CARTON : 4

PRESENTATION: sous-vide ou stoquinette

WEIGHT: 3-4 kg approx

MATURITY TIME: +12 months

BEST BEFORE: +12 months

QUALITY SYSTEM: APPCC

UNITS PER BOX: 4

PRESENTATION: vacuum or stoquinette

PESO: 2-3 kg aprox I POIDS: 2-3 kg approx
CURACION: +12 meses* AFFINAGE: +12 mois

CONS. PREF: +12 meses DLC: +12 mois

SISTEMA CALIDAD: APPCC SYSTEME DE QUALITE : APPCC
PIEZAS POR CAJA: 10-12 UNITES PAR CARTON : 10-12
PRESENTACION: al vacio PRESENTATION: sous-vide

WEIGHT: 2-3 kg approx
MATURITY TIME: +12 months
BEST BEFORE: +12 months
QUALITY SYSTEM: APPCC
UNITS PER BOX: 10-12
PRESENTATION: vacuum
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PESO: +/-1 kg aprox (peso personalizable)
CURACION: +24 meses*

CONSUMO PREFERENTE: +12 meses
SISTEMA CALIDAD: APPCC

PIEZAS POR CAJA: 10-20

PRESENTACION: al vacio

TACOS HECHOS DE LB1 - LB3 - LB4 - LB5

POIDS: +/-1 kg approx (poids personnalisable)
AFFINAGE: +24 mois*

DLC: +12 mois

SYSTEME DE QUALITE : APPCC

UNITES PAR CARTON : 10-20

PRESENTATION: sous-vide

MORCEAUX PROVENANT DE:
LB1-LB3-LB4-LB5

WEIGHT: +/-1 kg approx (customizable weight)
MATURITY TIME: +24 months*

BEST BEFORE: +12 months

QUALITY SYSTEM: APPCC

UNITS PER BOX: 10-20

PRESENTATION: vacuumed

BLOCKS MADE FROM ENTIERE PIECES:
LB1-LB3-LB4-LB5




PESO: 4-6 kg aprox

CURACION: +24 meses*

CONSUMO PREFERENTE: +12 meses
SISTEMA CALIDAD: APPCC

PIEZAS POR CAJA: 2-5

PRESENTACION: al vacio

HECHOS DE LB1 - LB2 - LB3 - LB4 - LB5
PULIDO SIN PIEL NI GRASAY
PRENSANDO RECTANGULAR

POIDS: 4-6 kg approx

AFFINAGE: +24 mois*

DLC: +12 mois

SYSTEME DE QUALITE : APPCC

UNITES PAR CARTON : 2-5

PRESENTATION: sous-vide

PROVENANT DE: LB1 - LB2 - LB3 - LB4 - LB5.
PELE, POLI ET

COMPRESSE RECTANGULAIRE

WEIGHT: 4-6 kg approx
MATURITY TIME: +24 months*
BEST BEFORE: +12 months
QUALITY SYSTEM: APPCC
UNITS PER BOX: 2-5
PRESENTATION: vacuum
MADE FROM ENTIERE PIECES:
LB1-LB2-LB3-LB4-LB5.
TOTALLY PEEL-OUT (SKINLESS) +
RECTANGULAR PRESSED

FOR EASY SLICING

*La curacién de cada referencia puede variar en cada caso y ser mayor o menor dependiendo de cada producto y sus caracteristicas.
*'affinage de chaque piéce peut varier selon ses caractéristiques et climatologie.
* Maturity time of each product might be larger or shorter depending on each product characteristics and climate conditions.



LB12: 80GR AL VACIO + SEPARADOR DE LONCHAS + ESTUCHE PREMIUM

LB14: 100GR AL VACiO + SEPARADOR DE LONCHAS

LB15: 80GR GAS (atmosf.protegida)

LB16: 50GR CORTADO A CUCHILLO + ESTUCHE PREMIUM

CONSUMO PREFERENTE: 12 meses

SISTEMA CALIDAD: APPCC + CERTICAR

UNIDADES POR CAJA: 80-100

PRESENTACION: Loncheado limpio 100% al vacio o gas, con Separador de lonchas
en Estuche exterior gourmet en 3 idiomas.

LB12: 80GR SOUS VIDE + INTERCALAIRES DE SEPARATION + EMBALLAGE PREMIUM
LB14: 100GR SOUS VIDE + INTERCALAIRES DE SEPARATION

LB15: 0GR GAS PACKED

LB16: 50GR COUPE AU COUTEAU + EMBALLAGE PREMIUM

DLC: 12 mois

SYSTEME DE QUALITE : APPCC + CERTICAR

UNITES PAR CARTON : 80-100

PRESENTATION: Prét a déguster, intercalaire de séparation et

emballage extérieur gourmet en 3 langues.

LB12: 0GR VACUUMED + SHEETS + PREMIUM CARDBOARD

LB14: 100GR VACUUMED + SHEETS

LB15: 0GR GAS PACKED

LB16: 50GR KNIFE SLICED + PREMIUM CARDBOARD

BEST BEFORE: 12 months

QUALITY SYSTEM: APPCC + CERTICAR

UNITS PER BOX: 80-100

PRESENTATION: Clean slices 100% eatable, Thin plastic sheets in between of each
slice and Premium outside pack in 3 languages.
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valdaburg

\a carne, natu,-a/

MAS ESPECIALIDADES DA ALITES @ MORE TOP PRODUCTS
“Taldabura. La carne
natural” es

[ ae us d of LegioBeef. Under
ésta imagen i - imag S oduisons | image we produce a
otros productos cura B da ts gourmets range of top cured
gran reserva que co affinés mplétent cts that perfectly
mentan a la perfeccic cina lement the Cecina
Cecina LegioBeef. M Legio . Beef.

ESTRICTA DE LA CARNE EN FRESCO

SOLO ANIMALES (calidad, infiltracion y sabor extra)
ADOBADO (ajo, pimenton de la vera y sal)
EMBUTIDO EN (mejor curacion)

LIGERO + PRODUCTO DE TEMPORADA
*CURACION GRAN RESERVA ARTESANAL {

| RIGOUREUSE DE LA VIANDE FRAICHE
SEULEMENT LES (’coche”)
MARINADE (ail, paprika, sel)
FARCI EN (favorise l’affinage)
LEGEREMENT + PRODUIT DE SAISON
*AFFINAGE GRAN RESERVA TRADITIONNEL (

STRICT IN FRESH-STATE

JUST (Sow. Top quality meat)
MARINATED (garlic, paprika and salt)

EMBED INTO (favour curing)

LIGHTLY + SEASONABLE PRODUCT

*TRADITIONAL MATURITY PROCESS (




CHORIZO from Leon

CH1 - CHORIZO “DULCE” Ingredientes: carne de cerda de calidad, pimentén

dulce o picante, tripa natural. SIN conservantes NI
- 13 ”
CH2 - CHORIZO “PICANTE colorantes. Ligero ahumado natural (encina y roble)

_ « ” Ingrédients: viande de coches, ail, paprika doux ou
g:; _ g:82:§8 “E%TJ);NT” piquant, boyau naturel. SANS colorant NI conserva-
teur. Légéerement fumé (chéne)

_ « ’ Ingredients: meat from sows, sweet or spicy
g:; g:gg:gg “g‘FI’VIEEYI paprika, embed in natural tripe. NO colorants NOR
preservatives. Lightly smoked (oak)

 HaHonzo WK 37 B

CH3 - CHORIZO MEZCLA (Dulce o Picante) -Carne de cerdo + vaca
CH3 - CHORIZO MIX (Doux ou Piquant) - Viande de porc + boeuf
CH3 - CHORIZO MIX (Regular or Spicy) - Meat from pork + beef

W

CH4 - CHORIZO VACUNO - Carne vacuno 100%
CH4 - CHORIZO BOEUF - Viande de boeuf 100%
CH4 - CHORIZO BEEF - Beef meat 100%

+500 gr

30-60 days
maduracion
affinage

aging process

caja 15kg aprox
carton 15kg approx
box 15kg approx




| INGREDIENTES: Carne de cerdas hembras, pimienta negra, nuez
moscada, ajo, sal, especias y embutido en tripa natural.
| CONSUMO PREFERENTE: 12 meses

| INGREDIENTS: Viande de porc femelles (coche), poivre noir,
muscade, ail, sel, épices et farci en tripes naturelles
I bLC: 12 mois

INGREDIENTS: Quality meat from females porks (sow), black
pepper, nutmeg, garlic, salt, spices and natural embeding tripe
BEST BEFORE: 12 months

caja 15kg aprox
Q carton 15kg approx
box 15kg approx

30-60 dias de maduracion
- —q 30-60 jours d’affinage
30-60 days of maturity




LENGUA DE VACA CURADA
LANGUE DE VACHE AFFINEE
CURED BEEF TONGUE

- LGt W

| INGREDIENTES: Lengua de vaca, cocida “mi-cuit”,
adobado natural, curada y ligero ahumado.
I CONSUMO PREFERENTE: 6 meses

| INGREDIENTS: Langue de boeuf, mi-cuit,
marinée naturellement, affinée et Iégérement fumée.
I DLC: 6 mois

INGREDIENTS: Beef tongue, slightly boiled,
natural marinated and lightly smoked.
BEST BEFORE: 6 months

+100 dias de curacion
+100 jours d’affinage p— - —
+100 days of maturity _—

caja 15kg aprox
carton 15kg approx
box 15kg approx



LOMO RESERVA EMBUCHADO
ECHINE PREMIUM AFFINEE
SPANISH CURED LOIN

INGREDIENTES Lomo de cerda hembra, adobado artesanal
(plmenton sal, ajo, vino blanco, pimienta, clavo y nuez moscada),
curado y ligeramente ahumado

CONSUMO PREFERENTE: 48 meses

I INGREDIENTS: Echine de porc femelle (coche), marinade artisanale;
ail, sel, paprika, muscade, poivre noir, vin blanc, affinée et
légérement fumée (chéne)

DLC: 48 mois

% INGREDIENTS: Selected female pork loin, artisanal marinated;

i paprika, salt, garlic, white wine, black pepper and nutmeg. Lightly
smoked (natural wood: oak)

s BEST BEFORE: 48 months

+ 6 meses de maduracién
+ 6 mois d’affinage
+ 6 months of maturity



PANCETA ADOBADA CURADA
LARD MARINE AFFINE
MARITANED CURED BACON

CaaV

| INGREDIENTES: Panceta de cerda hembra, adobado artesanal,
pimenton, sal, ajo, curacion reserva y ligeramente ahumado
| CONSUMO PREFERENTE: 7 meses

| INGREDIENTS: Lard de porc femelle (coche), marinade artisanale;
ail, sel, paprika, affiné et Ilégérement fumé.
| DLC: 7 mois

INGREDIENTS: Selected female pork bacon, artisanal marinated;
paprika, salt, garlic. Lightly smoked (natural wood: oak)
= BEST BEFORE: 7 months

- —q £3kg

+90 dias de curacifion
+90 jours d’affinage
+90 days of maturity




GAMA LONCHEADOS PREMIUM
PRODUITS PREMIUM TRANCHES
PRE=-SLICED PREMIUM PRODUCTS

_)/éy/o :

Ref: LB12
CECINA RESERVA

Ref: BELLOTA
JAMON PURO
DE BELLOTA D.O.

SR ——
o

RVA LEONES
UM LEQONES

= SALCHICHON REsy
S SSONS PREM

Ref: SH1-L
SALCHICHON RESERVA

|

| —
| VIl eiied BEico Vil

1= JAMON IBERICO - SpanIst nERICO A v

Ref: VI
JAMON IBERICO

taldabura;:I

RVA LEONES

CHORIZO REST

Ref: CH1-L
CHORIZO RESERVA

Ref: LG1-L
LENGUA VACUNO
CURADA



JAMONES Y PALETAS
JAMBONS ET PALETTES
HAMS AND SHOULDERS

156 SERRANO HAM FROM "LEON MOUNTAIN" 6 MONTHS MATURED
157 CURED HAM FATTENED

158 SERRANO HAM POLISHED. 7-8 MONTHS MATURED

159 SERRANO HAM EXTRA-POLISHED. 7-8 MONTHS MATURED

160 IBERICO HAM

161 IBERICO HAM HAND-SLICED WITH "D.O. GUIJUELO"

162 IBERICO HAM EXTRA-POLISHED. 26-28 MONTHS MATURED *
163 IBERICO HAM POLISHED. 26-28 MONTHS MATURED *

164 BELLOTA IBERICO HAM
165 BELLOTA IBERICO HAM. HAND-SLICED WITH "D.O.
166 BELLOTA IBERICO HAM. HAND-SLICED
167 BELLOTA IBERICO HAM. MACHINE-SLICED WITH "D.O
168 BELLOTA IBERICO HAM. MACHINE-SLICED

BLOCKS BONELESS rectangular shape
173 IBERICO HAM EXTRA-POLISHED. 26-28 MONTHS MATURED
174 IBERICO HAM POLISHED. 26-28 MONTHS MATURED
175 SERRANO HAM EXTRA-POLISHED. 12-13 MONTHS MATURED
176 SERRANO HAM EXTRA-POLISHED. 10-11 MONTHS MATURED
177 SERRANO HAM 8 MONTHS MATURED (blocks and half hams)
178 SERRANO HAM 6 MONTHS MATURED (blocks and half hams)



OTRAS CECINAS SALVAJES

CECINAS SAUVAGES

WILD AIR-DRY MEATS

BUFALO
BUFFLE
BUFFALO

TORO
TAUREAU
BULL

CABALLO
CHEVAL
HORSE

BURRO
ANE
DONKEY

| FORMATOS:
PIEZA ENTERA: de 2kg a 5kg
| LONCHEADO: 100gr

| PRESENTATION:
PIECE ENTIERE: entre 2kg et 5kg
I TRANCHE: 100gr

= PRESENTATION:
1 ENTIRE PIECE: from 2kg to 5kg
= SLICED: 100gr

oS

J

%
A

BUEY
BOEUF
OX

JABALI
SANGLIER
BOAR

CORDERO
MOUTON
MUTTON

CHIVO
CHEVRE
GOAT

MAS INFORMACION:
PLUS D’INFORMATION:
MORE INFORMATION:

legiobeef@legiobeef.com
export@legiobeef.com
(0034) 987 239 035
(0034) 650 969 753



RECETAS y CONSEJOS
RECETTES el CONSEILS

DEGUSTACION

> Sacarlo del vacio o de la
nevera 1h antes y degustar
a temperatura ambiente.

> Lonchear la cecina y otros
productos en el momento
de comerlo.

> Conservar los productos
en un lugar seco y fresco.

MUY SALUDABLE

> La cecina tiene un
contenido muy bajo en sal y
grasas, y un alto contenido
en proteinas (recomendado
para deportistas de élite y
numerosas dietas).

> Sin conservantes, ni
colorantes y libre de gluten.

TRAZABILIDAD

> Loteado a la entrada de
cada pieza.

> Razas seleccionadas
(Frisones, Simmental,
Charolais, etc..)

CECINA + ARTICHAUT + GULES

DEGUSTATION

> Sortez-le du frigo et laisser a
température ambiante environ
1h avant la dégustation.

> Trancher la cecina et les
autres produits au moment de
sa consommation.

> Conserver les produit de
préférence dans un endroit frais
sans humidité.

TRES BON POUR LA SANTE
> La Cecina est un produit
pauvre en sel et peu gras
(recommandé pour les sportifs
de haut niveau et par les
nutritionistes)

> sans conservateurs

ni colorants. Sans gluten

TRACABILITE

> Numérotation par lot de
chaque piece.

> Présélection par races
(Simmental, Charolais,
Blonde, Frison..)

CECINA CHEESE SALAD

RECIPES and TIPS

DELIGHTING

> Put it out of the frigde, or
out of the vacuum pack
around 1h in advance.
Have it at room
temperature.

> Slice the product at
eating time.

> Keep it in dry fresh place

SO HEALTHY

> Cecina LegioBeef has a
very low salt and fat
content. And a very high
protein value (truly recom-
mended to athletic people.
Also included in several
diets)

> No colorant nor preser-
vatives. Gluten free!

TRACEABILITY

> Individual lots of each
piece at entry process
time.

> Selected animal races
(breeds: Simmental,
Charolais, etc..)

PIZZA CECINA BERENJENA
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