-

“DPORCINQ ™

/ \
FRESCOS, EMBUTIDOS
Y SALAZONES




Lualco es una empresa carnica
lucense constituida en el ano 1981,
dotada de sala de despiece de porcino
y vacuno, ademas de almacén
frigorifico. Contamos con unas
modernas instalaciones que cumplen
las maximas exigencias de las mas
importanes normas de calidad del
sector carnico. Aplicamos una politica
de inversion constante, orientada
hacia la innovacion y modernizacion
tecnoldgica de nuestras instalaciones
y maquinaria.

En Lualco estamos
comprometidos con la seguridad
alimentaria'y con la mejora continua
de los procesos productivos, lo que
nos permite un crecimiento sostenido
y comprometido con el medio
ambiente. La mejor prucba de este
compromiso son las certificaciones
de calidad que tenemos: IFS, ISO

22000:05 e ISO 14001:04.

Un departamento de calidad
interno se encarga de inspeccionar,
controlar y vigilar todos los procesos
productivos, velando por que se
cumplan las exigencias marcadas
tanto por los clientes como por las
autoridades sanitarias y normas de
calidad implantadas (controles
microbioldgicos, limpieza, control de
instalaciones y materias primas,
control de producto terminado, etc.)

El equipo humano de Lualco esta
altamente cualificado para la
realizacion de las labores propias de
nuestra actividad y esta en continuo
proceso de formacion para adaptarse
a las nuevas exigecias del sector.

Ademas de dedicarnos al despiece
de reses, en Lualco criamos cerdos 'y
elaboramos productos carnicos,

embutidos y salazones. Contamos
con una granja propia en la que
criamos cerdos cruzados de raza
Durocy Pietrain. Nuestros cerdos se
alimentan de piensos elaborados con
cereales y castanas, lo que permite
ofrecer una exquisita calidad de sabor
en el producto final. Lualco se
encuentra inscrita en el Consejo
Regulador Indicaciéon Geogréfica
Protegida Lacon Gallego, ya que se
trata de uno de nuestros productos
estrella. Ademas, de entre los
productos carnicos que elaboramos,
también destaca el chorizo por ser
totalmente natural ya que no
utilizamos ni conservantes ni
colorantes.
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La Duroc es una raza originaria
de Estados Unidos, que se ha hecho
un hueco gracias a sus buenas
cualidades de crecimiento y a la
calidad de sucarne, que es muy magra.

Se caracteriza por su rusticidad y
por producir una carne con alto grado
de infiltracion de grasas. Muy
adecuada para el transformado de
jamén y lomo.

Se distingue por las caracteristicas
de su canal y su eficiencia alimentaria.
Solidas pezunas y patas, hacen del
Duroc una excelente eleccion para
condiciones dificiles de crianza, muy
resistente a enfermedades. Se
caracteriza también por tener
camadas numerosas.

De tamaiio y longitud media, los
machos alcanzan un peso de hasta
195 kg y las hembras de hasta 150 kg.

Su pelo es liso y abundante y de un
colorojo ladrillo arojo claro. Tiene las
orejas de mediana longitud, ligeras y
caidas.

Las principales virtudes de la raza
son el incremento de la grasa
infiltrada cuando se cruza con otras
razas, lo que confiere una elevada
calidad ala carne. La carne es jugosa,
tierna, con buen sabor y carente de
malos olores o de pigmentos
musculares.

La raza Pietrain tiene su origen
en Bélgica. Se conoce desde 1920y,
curiosamente, casi se extinguid
durante la [T Guerra Mundial a causa
de su falta de grasa.

Sea cual sea la hembra, el cruce con
Pietrain resultara siempre en una
mejora sustanciosa de la calidad de la
carne, muy noble y apreciada y sin

aporte graso.

Su pelo es duro y corto, de color
blanco esparcido de manchas negras
irregulares.

Sus orejas son pequenas y van
dirigidas horizontalmente hacia el
frente.

Las principal ventaja de esta raza
es la enorme calidad de de la carne,
un clevadisimo contenido en magro
y muy bajo en grasa.

Nuestros animales poseen genes
de estas dos razas en porcentajes del
80% Duroc - 20% Pietrain. De esta
manera, obtenemos una carne que
presenta las buenas cualidades de
ambos tipos de ganado porcino,
consiguiendo una destacable calidad
en la carne, tanto en frescos como en
curados.
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Vilamoure - Saa (Lugo)
Telf. 982 208 900 /982 208 163
Fax 982208 110
lualco@lualco.es

Sala de despiece
Elaboracion de productos carnicos, embutidos y salazones
Vacuno Mayor | Porcino calidad extra | Lacon Gallego | Lacon Gallego Tradicional | Ternera Gallega | Chorizo
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