DOSSIER DE PRENSA



bonservas Urtiz

Conservar 13 tradicidn

onservas Ortiz fue fundada por Bernardo

Ortiz de Zarate en la localidad vasca de

Ondarroa en 1891. Desde entonces cinco
generaciones han perpetuado y mejorado modos
de elaboracién artesanal de deliciosas conservas
de Pescado del mar Cantabrico.

En este mar los pescadores siguen usando artes
de pesca tradicionales como el “cebo vivo” para
la captura del Bonito del Norte (White Tuna) y
el “cerco” para la anchoa.

Estas técnicas tan selectivas evitan que los
pescados sufran magulladuras y maltrato lo cual
mejora el sabor y la textura de las conservas y
contribuye a la sostenibilidad de la rica vida
marina del Cantébrico.
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Bonito del norte y anchoa

Las delicias del cantbrico

De todas las especies marinas que
D pueblan el mar Cantabrico dos desta-
can por su aplicaciones culinarias: el
Bonito del Norte y La Anchoa. El Bonito del
Norte (White Tuna) es un tunido de tamafo

mediano que posee una carne blanca de ex-
quisito sabor y delicada textura.

La Anchoa del Cantébrico de la especie en-
graulis encrasicholus es la méas apreciada del
mundo. Sus filetes presentan una carne com-
pacta y un sabor intenso Unico que las con-
vierten en un manjar.

La calidad de estas especies se debe a las
condiciones del Mar Cantéabrico en cuanto a
temperatura, salinidad y composicion del
Placton. Ademas la pesca se realiza en el
momento éptimo del afio: mes de abril para
la anchoa y los meses de verano para el Bonito
del Norte.
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Elaboracidn artesanal

| mantenimiento de los modos de

elaboracion Artesanal y el respeto a los

tiempos de maduracion representan una
méaxima para Conservas Ortiz.

Las anchoas una vez llegan a puerto se limpian
y se introducen en barriles donde maduran un
minimo de seis meses. Transcurrido este

tiempo son fileteadas con navaja en un proceso
de seis pasos.

Los lomos de Bonito del Norte por su parte se
trabajan y se empacan a mano y se dejan
madurar un minimo de seis meses antes de
ver la luz al mercado. El resultado son finisimos
productos Gourmet de excepcional calidad.
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bonservas Urtiz

bama de productos

Bonito del Norte s aasoven

El bonito del Norte (Thunnus Alalunga) es una
especialidad de Ortiz elaborada artesanalmente.
El Bonito del Norte es el tinido mas apreciado
por su carne blanca, exquisito sabor y delicada
textura. Para su elaboracién sélo utilizamos ejem-
plares de Bonito pescados durante la costera de
verano con cafia uno a uno. Se presenta en dife-
rentes variedades y formatos.

Variedades:

Bonito del Norte en escabeche

Bonito del Norte Frito en Escabeche

Bonito del Norte en aceite de Oliva

Bonito del Norte en aceite de oliva virgen extra
Bonito del Norte en aceite de Oliva sin sal

Ventresca de bonito del Norte rraomus arumey

La Ventresca es la parte méas suave y deli-
cada del Bonito del Norte. Presenta un
paladar mucho mas fino y meloso que el
resto, resultando un manjar exquisito. En
Ortiz aprovechamos s6lo los mejores filetes.
Empacada a mano en aceite de oliva y
estuchada en un Unico formato de 110 gr.
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