CONSERVAS ORI1IZ 1 ANZA E1L. PRIMER
BONITO DEL NORTE DE ANADA

ESTE BONITO ES DE LA cosTERA 2004.”

Conservas Ortiz, experta en Bonito desde
1891 presenta el primer Bonito del Norte con
un afio de maduracion Reserva de Familia.
La idea supone la plasmacién del hecho
conocido entre los entendidos de que algunas
conservas en aceite de oliva como las de
Bonito del Norte mejoran sus cualidades
organolépticas con el paso del tiempo.

En el caso del Bonito del Norte en aceite de oliva se
produce una mejora en sabor por la mayor integracion
de las notas de aceite y bonito, asi como en la textura
que se torna mas sedosa y gana en laminosidad. Todo
ello si se utiliza pescado fresco de calidad, el proceso
de elaboracion es cuidadoso y las condiciones de
maduracion adecuadas como es el caso de este “Costera
2004”.

Los Bonitos de Reserva de Familia de Conservas
Ortiz fueron pescados con cafia, uno a uno, en la
Costera de 2004 utilizando para ello artes de pesca
tradicionales como el cebo y vivo y la cacea.

LA COSTERA ES EL PERIODO OPTIMO
DE PESCA Y EN EL CANTABRICO
ABARCA DESDE JUNIO A SEPTIEMBRE

PARA EL CASO DEL BONITO

LAS BUENAS CONSERVAS DE BONITO
DEL NORTE EN ACEITE DE OLIVA

MEJORAN CON EL TIEMPO

LA GAMA SE COMPLETA CON
ANCHOAS DEL CANTABRICO CON
UNA MADURACION SUPERIOR EN

BARRIL DE 8 MESES

Desde su elaboracion han estado madurando 12 meses
en el envase y ya se pueden encontrar en tiendas
tradicionales y establecimientos especializados.







