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Miguel Vergara, SL - Calle Esparragal, 18-20 - 47155 Santovenia de Pisuerga, Valladolid (Espana)

Cecina Angus loncheada - 9o
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CECINA Descubre la auténtica cecina de vacuno angus loncheada,
= A ARoN elaborada artesanalmente con las mejores contras de

A N G U 3 { Someig carne de anojo. Curada al viento y desecada lentamente,

' esla cecina premium destaca por su sabor intenso,
textura delicada. ;Haz tu pedido ahora y disfruta de esta
exquisitez con el sello Miguel Vergara!

12,99€

% Envio GRATIS en pedidos superiores a 80 €
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CER CADO DE IFSFOOD ’RODUCIDO EN ENVIOFRIO  COMPRA SEGURA
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BIENESTAR ANIMA ESPANA 24/48H ONLINE

INFORMACION ADICIONAL

ENVASADO UNIDADES PESO PRECIO/KG CONSERVACION CAT. ANIMAL MARCA
MEDIO
Vacio 1 144,33€ Entre0°y 4° Anojo/Novillo/Cebdn Angus
90 grs

CECINA VACUNO ANGUS
PRODUCTO INGREDIENTES ALERGENOS PESO NETO
Cecina vacuno Angus Carne de vacuno (ANGUS), sal, untada en su exterior con 90 grs.
grasa de vacuno y/o cerdo (Ahumada con humo natural)

INFORMACION NUTRICIONAL (Valores medios por cada 100g)

Valor energético 810Kj/193Kcal
Grasas 6,2g

de las cuales saturadas 24g
Hidratos de carbono 0,5g

de los cuales azlcares



INFORMACION NUTRICIONAL (Valores medios por cada 100g)

Proteinas 34.4g
Sal 4,1g
DESCRIPCION

La Cecina de Angus loncheada Miguel Vergara es el resultado de un proceso artesanal cuidadosamente disefado para preservar todas las
cualidades sensoriales que caracterizan a nuestra carne de vacuno de la categoria Afojo. Esta cecina se elabora a partir de las mejores contras
de animales seleccionados, criados en nuestras cabafas de la dehesa salmantina y la montana leonesa, donde el bienestar animal y la

alimentacion natural son fundamentales para garantizar la excelencia del producto final.

Elaborada siguiendo métodos tradicionales que coinciden con las épocas mas frias del afo, esta cecina de vacuno pasa por seis fases
esenciales: perfilado, salado, lavado, asentamiento, ahumado con maderas nobles vy, finalmente, curacion lenta al viento. Un proceso que se

extiende durante un minimo de diez meses para lograr un equilibrio perfecto entre aroma, sabor y textura.

Gracias a esta elaboracién, obtenemos una cecina loncheada con el caracteristico veteado de grasa infiltrada de la raza Angus, una textura
suave, un aroma profundo e inconfundible y un sabor intenso que perdura en el paladar. Cada loncha conserva toda la esencia de un producto

gourmet curado de forma artesanal.

Envasada al vacio para conservar su frescura y calidad, esta cecina de Angus loncheada es perfecta para consumir directamente, en tapas,

aperitivos o platos gourmet. Un producto premium que alina tradicién, innovacion y sabor inigualable.



