www.balfego.com

La etigueta FSC certifica que los papeles provienen de bosques explotados de manera sostenible.

DAUTENTICO
ATUN ROJO

THUNNUS THYNNUS

Descargate
nuestra app
- J y disfruta de
multiples ventajas
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Manel y Pere Vicent Balfego, primos y fundad@rés d

de

L'Ametlla de Mar (Tarragona). En los anos 80, como auténticos

son la quinta generacion de una gran familia de pegéadﬂr%f

visionarios, decidieron apostar por la pesqueria del atun rojo. Tras
muchos anos de esfuerzo, han conseguido dar un giro a la pesca
tradicional de esta especie hasta convertirse en la compania lider
mundial en captura, pesca, estudio, comercializacion y divulgacion
del atin rojo.

Los atunes salvajes Balfego viven en piscinas frente a la costa de
L'Ametlla de Mar (Tarragona) y son alimentados exclusivamente
con pescado azul. Su afan por alcanzar la excelencia de su
producto los ha llevado a ser la tnica empresa del mundo que
extrae los atunes del mar en su punto optimo de grasa, bajo

demanda de los clientes. El método de extraccion que emplean
garantiza un producto libre de estrés (yake en japonés), obteniendo
un producto de un valor gastronémico excelente, presente en los
mejores restaurantes del planeta.



¢cPor que
Balfego

es considerado
el mejor

atun rojo

del mundo?

©

Reconocimiento por las buenas practicas
en la prevencion de anisakis

Certificacion en el método de evisceracion
al instante tras la muerte del animal y
analisis periddicos preventivos mediante
técnicas de biologia molecular por parte
de AENOR.

[ FRESH
PRODUCT

4

Lideres mundiales en la
comercializacion en fresco

Pescamos entre los meses de mayo
y junio. Una vez capturados, los
atunes son introducidos en nuestras
instalaciones acuicolas que se
sitdan a 5km de L'Ametlla de Mar
(Tarragona). Esto nos permite
comercia?izar el atin rojo fresco los
365 dias del afo con una estabilidad
de calidad, tinica en el mercado.

Sostenibilidad medioambiental
certificada

Certificacion y control en las diferentes

fases del proceso de la actividad, como

la pesca extractiva, la fase de

alimentacion, la fase de comercializacion

y la vigilancia ambiental sobre las
actividades realizadas.
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Técnica de sacrificio del ikejime

El método de extraccion individual y
la técnica de sacrificio japonesa del
ikejime que emgleamos garantizan
un producto libre de estrés y sin
sufrimiento, obteniendo un atun de
un valor gastronomico excelente,
presente en los mejores
restaurantes del planeta.

Sistema de trazabilidad tnico en el mundo

Toda una garantia de sostenibilidad, transparencia,
seguridad alimentaria y legalidad para los chefs y para
los comensales. Cada pieza Balfego viene acompanada

de varias etiquetas de trazabiﬁdad para que los
restaurantes las entreguen junto a cada racion. Nuestro
sistema de trazabilidad es pionero en el mundo del
pescado. Tan solo con un dispositivo movil y el codigo
QR facilitado junto a cada racion, puedes acceder a toda
la informacion sobre el atun rojo que estés comprando o
degustando: conocer la fecha de captura, el peso, la
longitud o el nivel de grasa, ademas de los certificados
sanitarios, de calidad y de sostenibilidad
medioambiental.

OPTIMAL
_FAT

Punto de grasa optimo

Balfeg6 es la unica empresa que mide el
porcentaje de grasa que tiene cada
egjemplar, adaptandose a las preferencias
de los clientes. Una vez en las
instalaciones acuicolas, los atunes son
alimentados para que recuperen la masa
corporal que han perdido durante su
migracion. Su alimentacion se basa
Unica y exclusivamente en pescado azul,
que es lo que comerian en su habitat
natural. A través de la etiqueta de
trazabilidad conoceras el porcentaje de
cada ejemplar, sacrificado bajo demanda
de los clientes.

Marca de prestigio internacional,
presente en 32 paises

Actualmente estamos presentes en los
mejores restaurantes del planeta con una
marca de prestigio internacional, basada

en sus cuatro pilares corporativos: la
excelencia, la trazabilidad, la
sostenibilidad y la transparencia.
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CHEF EMBAJADOR
GASTRONOMICO
DEL ATUN ROJO BALFEGU

CULINARY AMBASSADOR CHEF
OF BALFEGOU BLUEFIN TUNA

"EL ATUN ROJO ES UNA AUTENTICA JOYA DE LA GASTRONOMIA QUE NOS BRINDA EL MEDITERRANEQ. Y
CUANDO ES BALFEGO, EL SACRIFICIO, EL TRABAJO BIEN HECHO Y LA EXPERIENCIA LO ELEVAN A LA
EXCELENCIA. SU PRESENCIA Y TEXTURA INCONFUNDIBLES 0S CAUTIVARAN; SU SABOR CONQUISTA LOS
PALADARES MAS EXQUISITOS. SIN DUDA: UN TRIUNFO TANTO PARA LAS RECETAS MAS SENCILLAS,
PORQUE ES UN PRODUCTO QUE HABLA POR Si MISMO, COMO PARA LAS CREACIONES MAS

VANGUARDISTAS."




CERTIFICADO AENOR

BLUEFIN TU Né AENOR, entidad de certificacion que
BALF EG 0 desarrolla operaciones en 90 paises en

campos como la Gestion de la Calidad, la

ENVIRONMENTAL Sostenibilidad y el Bienestar Animal, nos
SUSTAINABILITY ha certificado en materias de:
TRACEABILITY Sostenibilidad medioambiental:
AUTHENTICITY Certificacion y control en Ialsldiferemtes
fases del proceso de la actividad, como la
GOOD HANDLING pesca extractiva, la fase de alimentacion,
PRACTICES la fase de comercializacion y la vigilancia
FOR ANISAKIS ambiental sobre las actividades
realizadas.
Trazabilidad:

Certificacion sobre el método de
identificacion individual de los ejemplares
incluyendo la alimentacion suministrada al
pescado.

Autenticidad:

Certificacion mediante pruebas de ADN
para evitar el fraude en la cadena de
CERTI FIED BY comercializacion.

Las buenas practicas de manipulacion en
prevencion de anisakis:

Certificacion en el método de evisceracion
al instante tras la muerte del animal y
analisis periddicos preventivos mediante
técnicas de biologia molecular.
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THUNNUSTHYNNUS

carne de la espina
bone meat

armonica
harmonic

ossobuco
0Ssobuco

espina
bone marrow

punta de lomo
loin tip

sangacho
bloodline

lomo bajo
belly loin

tripa
tripe

ventresca
belly




sangacho
bloodline

corazon
heart

lomo alto

back loin
oreja
ear
morrillo
head meat
®
0Jos
eyes
2
secreto
@ secret cut
galete
chin
carillera
parpatana cheek
collar bone




LA COMBINACION PERFECTA

| akamiy el ¢
(hon maguro)

culinarias.

Lomo centro

METODOS DE COCCION
% % % Crudo * % Conserva (aceite) * Horno (180°C)

% % % Plancha (230°C) * % Plancha (200°C)

% % % Marinado en acido % % Cstofado / Guisado
W % Escabeche * Parrilla

FORMATOS TACO DE LOMO

3|56 7| 154 254

IF

RODAJAS TABLETAS

540 | [3.15.17,

GROSOR GROSOR
2cm 3cm

Todos los pesos son ativos y pueden variar segun el tamafio del atun.
Todos estos fo o5 se sirven con piel y sin sangacho. Adicicnalmente, se les quitan las puntas de la cabeza y de la cola.
Todos estos formatos se sirven © e ngacho. Adicienal e, 5¢ le: tan las puntas de la cabeza y de la cola



PUNTA DE LOMO

SORPRENDENTE Y VERSATIL

Ina. La p
tartar como para con
para hacer hamburgt

rte del final del lo

METODOS DE COCCION

% % % Guisada % % Plancha
% % % Estofada * % Cruda
* % % Confitada

RODAJAS
ENTRE
60g¢

GROSOR
2cm

Todes los pesos son orientativas y pueden variar segun el tamaiia del atun
Todos estos formatos se sirven con piel y sin sangacho



VENTRESCA

UN PLACER PARA LOS SENTIDOS

LOMO BAJO

CON VENTRESCA
PIEZA

ENTERA

FRESCO

L/

METODOS DE COCCION
% % % Cruda * % Conserva (aceite) ¥ % Confitada (al vacio 58°)
% % % Plancha (230°C) * % Plancha (200°C) * Hormo (180°C)
% % % Marinado en acido * % Parrilla
% % Escabechada % % Horno (110°)

TIRA

GROSOR
10 cm

PHODUCTO

FRESCO

/1

GROSOR
3cm

Todos los pesos son orientativos y pueden vanar segun el tamario del atin



s el hueso de los laterales del
animal. A la propia carn
e una parte de carn
fuera y muy juc

cocinar en formato terrina.

METODOS DE COCCION
* % % Parrilla

+ % % Estofada/ Guisada
% % % E£scabechada

* % % Conserva (aceite)
% % Horno (180°C)

PARPATANA

UN IMPRESCINDIBLE EN LOS MEJORES ASADORES

PIEZA ENTERA

Pedido minimo: 3 kg

* % Plancha (230°C)

L)

* % Horno (110°C)

% % Plancha (200°C)

* % Confitada (al vacio 58°C)

PIEZA CORTADA

Pedido minimo: 3 kg

Todos los pesos son orientativos y pueden variar segun el tamario del atun,




MORRILLO

MELOSIDAD SUBLIME

ocina. Ideal para ac
de grasa), con elabo
maracuya o bien dentro de elaboraciones tradicional

gran cantidad de grasa qu
muy bien & planc / a la brasa. A la plancha pc ir perfectamente
con unoes pimient 3 : j : 3 trufada o con una
patata panade a c

Pedido minimo: 3 kg

METODOS DE COCCION

% % % Conserva (aceite) % % % Confitado (al vacio 58 °C) % % Horno (180 oc)
% % % Escabeche * % Parrilla % % Estofado /guisado

% % % Horno (110 °C) % % Plancha (230 °C) * Plancha (200 °C)

Todos los pesos son orientativos y pueden varar segun el tamano del atun.



CARRILLERA

TIERNA Y ESPECIAL

METODOS DE COCCION

* % % Parrilla * % Conserva (aceite) % Horno (110°C)

Pedido minimo: 3 kg
% % % Escabechada % % Plancha (200 °C)

% % % Estofada/guisada % % Plancha (230 °C)

% % % Horno (180 C) * % Confitada (al vacio 58 °C)

Todos los pesos son origntativos y pueden variar segun el tamano del atun.



GALETE

LA KOKOTXA DEL ATUN ROJO

se frat
dad d

METODOS DE COCCION
% % % Estofado % % % Parrilla * % Confitado
% % % Homo + % % Guisado

Pedido minimo: 3 kg

Todos los pesos son arlentativos y pueden variar segan el tamafio del atdn



SECRETO

EL SECRETO OCULTO DEL ATUN ROJO

Situado en la zona interna del atldn, el secreto o paladar es una pieza
que permite su consumo tanto en crudo como cocinado. De sabor
intenso, suele iIr bien con agridulces o picantes, En crudo, puede
usarse en nigiris o como carpaccio, siempre cortado muy finamente,
En caliente es ideal para hacer a la plancha o en un guiso.

METODOS DE COCCION

* % Crudo




HUESO DE LA ESPINA

EL DESCUBRIMIENTO DE “EL BULLI"

sinovial que pro
Se uso por p

sutil. Requiere una c
ado o frito. También es ideal

METODO DE COCCION
* % % Cruda % % % Parasalsas * %K Tempura

Pedido minimo:
3 unidades
15 discos max.

Todos los pesos son onientativos y pueden variar segun el tamano del atun.



CARNE DE LA ESPINA

A CUCHARADAS

s tipi
la sul

d ensa
L

hamburg o albondigas.

METODOS DE COCCION PESO

* % % Cruda * % Plancha m

Pedido minimo: 1 kg

Tados los pesos son orientativos y pueden variar segun el tamario del attn



0SSOBUCO

EL REY DE LA MESA

Significa hue 1 italiano. Es un corte que incluye el hueso de
la espina y de los lo ac Su alto Jid lageno hace
lempre g ! g ia impone 0
n de cualquier Sus multip lexturas

del hueso, me y gelatinosa a la vez) lo
>to Unico.

PIEZA ENTERA

METODOS DE COCCION ENTRE
* % % Estofado / guisado % % Plancha (230°0) 800¢
% % % EBrasa * % Horno (180°C) Tkg

Pedido minimo: 3 kg

son orientativos y pueden variar segun el tamario del atdn.



CORAZON

NUEVA GASTRONOMIA

METODOS DE COCCION
% % % Cstofado / Guisado

% % % Curado con sal

* % % Plancha

Pedido minimo: 1 kg

Todos los pesos son orientativos y pueden variar segun el tamario del atun



INGREDIENTE DE VANGUARDIA

idental, el avance vy
e busquen

METODOS DE COCCION
* % % Estofado / Guisado

CADA
UNIDAD
ENTRE
* % % Brasa

* % % Hervido

Pedido minimo:
6 unidades

Todos los pesos son orientativos y pueden variar segun el tamafio del atun.



EL HALLAZGO DE TUNATECA

Parte hasta ahora des

y textura resulta muy ) :

trata de un ingredie on sabor delicado a mar, que

puede preparar cocido, ro!leno a la plancha o como carpaccio. Es
parie esta situada en la zona del opérculo. Tiene una longitud de entre
20 y 25 centimetros y se compone de una parte fibrosa y otra carnic

METODOS DE COCCION
% % % Parrilla % % Estofado / guisado

¥% % % Horno + Crudo
% % Plancha (200 °C) % Plancha

Pedido minimo: 3 kg

Todes los pesos son crientat

os v pueden variar segun el tamafio del atun



SANGACHO

FUENTE DE SELENIO

El;,f
una

Pedido minimo: 3 kg

METODOS DE COCCION

% % % Escabeche % % Plancha (200 °C)

% % % Estofado / guisado * Plancha (230 °C)

% % % Confitado
* % Parrilla

* Conservado en aceite

* Horno 110 9C

* Marinado en acido % Horno 180 9C

Todos los pesos

on orientativos y pueden variar segun el tamario del atun



LOS “CALLOS" DEL MAR

del mar. Tiene una tex
anir lavar

Ina buen
€ un rancno

METODOS DE COCCION
%W Ectofada

* k& Guisada
% % * Hervida

Pedido minimo: 3 kg

Todos los pesos son orientativos y pueden vanar segun el tamario del atun.



ARMONICA

MELOSIDAD Y DELICADEZA

2 una p
onsumir o

 |a
E

METODOS DE COCCION
% % % Plancha % Horno (110 °C) % % Estofado guisado
* % % Marinada en acido % ECscabechada

+ % Parrilla « Conserva

Pedido minimo: 3 kg

Todos los pesos son orientatives y pueden vaniar segun el tamaric del atun






BALFEGO)

Pol. Ind. Edifici balfegd
I'ametlla de mar

43860 tarragona
Tel. +34 977047700

info@grupbalfego.com

Siguenos en n

Etiqueta tus elaboraciones con @_balfego y las compartiremos

www.balfego.com



