CONSERVA DE ATUN TRADICIONAL (400gr)

NOMBRE COMERCIAL > Atun de aleta amarilla o Yellowfin

ESPECIE (NOMBRE CIENTIFICO) > Thunnus albacares

ZONA DE CAPTURA (FAO) > OCEANO INDICO FAO 51

METODO DE PESCA > Redes de cerco

DESCRIPCION > Lomos de atuin en aceite de oliva en frasco de vidrio

INGREDIENTES > Atun, aceite de oliva y sal

USO ESPERADO > Para cosumo directo

PRESENTACION > Frasco de vidrio en bandeja de 6 unidades

VIDA UTIL > 60 meses / 5 afios

CONDICIONES DE CONSERVACION > Mantener en sitio fresco v seco alejado de la luz solar directa

echebastar

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS >

Color / Caracteristicos del atun yellowfin en conserva

Olor / Caracteristico no rancio ni oxidado

Apariencia / Lomos enteros sin exceso de miga. Sin golpes de sangre evidentes, ni partes de sangacho.
Textura / Consistencia firme pero jugosa y sabrosa.

Otros / Ausencia de anisakis y/o parasitos. Sin cuerpos extrafios.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS >
] Plomo / < 0,3 mg/kg

PREMIUM QUALIT Y ; = Cadmio / < 0,10 mg/kg

Mercurio / <1 mg/kg

Histamina / < 100 ppm

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS >

Comercialmente esteril en su consumo preferente de 5 afos
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