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Thunfisch Super Frozen -60°

SAKU -

Thunnus Albacares ULTRA FROST

-60°

e frischer als frisch

e echte, natiirliche Fleischfarbe und Textur
e perfekt fiir den Rohverzehr

e die beste Sashimi-Qualitat liberhaupt

aufgetautes Produkt

Produktion

Direkt nach dem Fang wird jeder Thunfisch
individuell filetiert, geschnitten und direkt am
Bord des Fangschiffs bei -60° C gelagert.

gefrorenes Produkt (-60°)

Nach Ankunft im Hafen, werden die Thunfisch-
W s E Saku? filets bei -20° in Saku-Blécke gesagt und an-
artimeRper, TrozE i o ns schlieBend bei konstant -60° C in unserem

Natirliche hellrote Farbe, ohne Farbstoffe, ohne COLDSTORE gelagert.

Konservierungsstoffe und E-Nummern.

Maximale Ausbeute fir Sashimi- oder Nigiri- Nihrwerte je 100 Gramm
scheiben, praktisch keine Abschnitte oder Abfall.

Kl Ol R I e L 99,9 kcal
Qualitatsverpackung PIROEEINEs o 0 000 656056 0B 06 60060800 SERE R IRE I 234¢g
Die hochwertige Vakuumverpackung ermoglicht Fett e 09¢g
ein Abtauen auch in der geschlossenen Verpa- davon gesittigt 02¢g
ckung. So verhindern Sie alle Arten von Ver-

Kohlenhydratelesses 8 . ... 00¢g
schmutzungen.

INQthI UM B 0,04¢g
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