ahumados artesanos

ATUN
AHUMADO

1 attin es una especie bastamente introducida en nuestra

gastronomia. Un gran nadador que sigue trayectos mi-

gratorios a lo largo y ancho de todo el océano Atlantico
y que puede alcanzar velocidades punta de hasta 75 km/hora. Y cuando lo
trasladamos al d4mbito culinario, todas estas caracteristicas se resumen en
una fibra consistente y sabrosa, con una carne roja, muy poco habitual en un
animal de sangre fria, que es debida a que la sangre del atiin estd preparada
para aportar gran cantidad de oxigeno a sus tejidos musculares... todo un
atleta de los mares.
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altas expectativas.

Nuestro abanico de formatos intenta abarcar todo tipo de necesidades, desde el consumo doméstico de quien busca dar a su mesa un
toque de distincién hasta el profesional de la restauracién que desea formatos mas adaptados a su consumo y actividad.

Lomo precortado al vacio Bolsa al vacio de 100,200y 250 g Tarro precortado en aceite de 750 g




