BLUEFIN-THUNFISCH
VON BALFEGO

PRODUKTKATALOG




»DER BLUEFIN-THUNFISCH IST EIN ECHTES JUWEL DER MEDITERRANEN KUCHE. UND
BALFEGO ERHEBT IHN MIT SEINER HINGABE, GUTER ARBEIT UND GROSSER ERFAHRUNG ZU
ETWAS GANZ BESONDEREM. SEIN UNVERWECHSELBARES AUSSEHEN UND SEINE TEXTUR
WERDEN SIE FESSELN. SEIN GESCHMACK VERWOHNT AUCH DEN ANSPRUCHSVOLLSTEN
GAUMEN UND MACHT IHN DADURCH ZU EINEM PRODUKT, DAS EINFACHSTE REZEPTE BIS
ZU INNOVATIVSTEN KREATIONEN ZU ETWAS EINZIGARTIGEM MACHEN.“
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NACHVERFOLGBARKEIT, NACHHALTIGKEIT, QUALITAT

BALFEGO IST WELTWEIT FGHREND IM NACHHALTIGEN FANG DER GATTUNG ,,THUNNUS
THYNNUS“. SEINE WILDEN THUNFISCHE LEBEN IN EIGENEN BECKEN DIREKT AN DER KUSTE VON
L’AMETLLA DE MAR, 150 KM SUDLICH VON BARCELONA, UND WERDEN AUSSCHLIESSLICH MIT
WILDFISCH GEFUTTERT.

BALFEGO FANGT AUSSCHLIESSLICH ERWACHSENE EXEMPLARE, DIE ZWISCHEN 100 UND

300 KG WIEGEN. SIE WERDEN EINZELN, ZUM OPTIMALEN FETTZEITPUNKT UND NUR

AUF KUNDENBESTELLUNG AUS DEM MEER GEHOLT. DABEI WIRD IMMER EIN PRODUKT-
NACHVERFOLGUNGS-PROGRAMM VERWENDET, DAS WELTWEIT EINZIGARTIG IST. AUF

DIESE WEISE WIRD GARANTIERT, DASS DER KONSUMENT JEDERZEIT EIN PRODUKT MIT
AUSGEZEICHNETEN ORGANOLEPTISCHEN EIGENSCHAFTEN, FRISCH ODER TIEFGEKUHLT ERHALT.

JEDES TIER WIRD EINZELN UND STRESSFREI ENTNOMMEN. DIES GARANTIERT EINE OPTIMALE
FLEISCHQUALITAT, DIE SICH INSBESONDERE FUR DEN ROHVERZEHR AUSGEZEICHNET EIGNET.
AUS DIESEM GRUND SERVIEREN DIE BESTEN RESTAURANTS DER WELT BLUEFIN-THUNFISCH
VON BALFEGO.

Ein QR-Code am Produkt erlaubt dem Konsumenten. sich jederzeit
Uber Herkunft. GroBe, Fett. Gewicht. gesetzliche Dokumente und

die verschiedenen Phasen. die der Thunfisch bis zum Uerzehr
durchlauft. zu informieren. Jedes Produkt von BALFEGO ist mit einem
Etikett versehen. das seine Herkunft nachweist.

Alle Balfegd Produkte tragen eine RUckuerfolgbarkeltetikett




»FROM NOSE TO TAIL - THUNFISCH KOMPLETT VERWENDEN“
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FILET FILET

Stiick
3 kg
h kg

Superfrozen -60°

GANZES FILET

0 _ 20 kg
50 kg

DIE PERFEKTE KOMBINATION

SCHEIBEN
Akami. was auf Japanisch .rotes Fleisch” bedeutet. entspricht dem é\égiélTK)AL
inneren Teil des RUckenstUcks. direkt an der Wirbelsaule. Die wichtigsten -
Eigenschaften sind seine rote Farbe und der intensive Geschmack. 5 kg
Chutoro bedeutet .mittelfett”. da es im Fettgehalt zwischen Akami
(mager) und Bauchfleisch (fett) liegt. Es handelt sich dabei um den Superfrozen -60° DICKE

&uBeren Teil des RUckens, der ganz nah an der Haut liegt. Er hat eine
charakteristische. rosa Farbe und ist etwas fettig.

In der Kombination aus Akami und Chutoro liegt das Identitatsmerkmal
des echten Bluefin-Thunfisch (Hon Maguro). der weltweit von allen Sushi-
Meistern geschatzt wird. Diese Dualitat in Farbe und Textur eroffnet

1.5¢cm/2cm

Rochen unendliche kulinarische Yoglichkeiten T — =
GARMETHODE o SCHNITTERS . SCHEIBEN
. . —_— o 153 (HORITZONTAL

* % % Roh * % Ronserue (0 * Gebacken (180 °C) GESAGT)
* % %k Gebraten (230 °C) * % Gebraten (200 °C) 3/5 5
* % % Sauer mariniert %% Eintopf/Schmortopf 7/15 Superfrozen -60° kg

* % Mariniert * Gegrillt oder 2h kg DICKE

Lcm

Alle Formate werden mit Haut und ohne Sangacho (dunkles Filet) geliefert. Zusatzlich werden die Spitzen von Kopf und Schwanzflosse entfernt.

NACHVERFOLGBARKEIT, NACHHALTIGKEIT, QUALITAT Es handelt sich um ungefahre Gewichtsangaben. die je nach GroBe des Thunfisches variieren konnen. www.balfego.com



BAUCH (TORO)

Frisch

EIN VERGNUGEN FUR DIE SINNE

Das Bauchfleisch (Uentresca). auch bekannt als sorra (auf Ratalanisch).
ijada (auf Spanisch) oder ootoro (dies bedeutet auf Japanisch .hoher
Fettgehalt"). stammt aus dem Bauchteil des Thunfisches. Bauchfleisch
ist das Sinnbild FUr Sushi und Sashimi und der bei Kuchenchefs
begehrteste Teil. Dieses Merkmal des echten Bluefin-Thunfisches
unterscheidet inn von anderen Arten mit geringerem kulinarischem Wert. Superfrozen -60°
Dieser intensiv rosafarbene Teil ist der saftigste Cut des Thunfisches

und weist den hochsten Gehalt an ungesattigten Fetten (Omega 3) auf.

Er eignet sich dadurch ideal fUr den Roh-Uerzehr. wird aber auch gegrillt.

gebraten oder mariniert seruiert.

GARMETHODE

% % Roh * * Ronserue (01 % Konfiert (Vakuumgegart 58 °C)
* % % Gebraten (230 °C) % % Gebraten (200 °C) * Gebacken (180 °C)
% k% Sauer mariniert * Kk Gegrillt

* % Mariniert % % Gebacken (118 °C)

GANZES STUCK
6 kg
25 kg

NACHVERFOLGBARKEIT, NACHHALTIGKEIT, QUALITAT Es handelt sich um ungefahre Gewichtsangaben. die je nach GroBe des Thunfisches variieren konnen.

BAUCH (TORO)

UNTERES
FILETSTUCK MIT
BAUCHFLEISCH

20 kg

7 kg

% BAUCHFLEISCH
§) kg

12 kg

Superfrozen -60°

Frisch

STREIFEN STREIFEN
Dicke: 6cm Dicke: 10 cm

Superfrozen -60° Frisch

www.balfego.com



BACKEN NACKENSPITZE

Superfrozen -60' Superfrozen -60°

DIE PERFEKTE KONSERVE

Fettig. zart und faserig - der Nacken eignet sich am besten fur
Ronserven und zum Marinieren. Einerseits erlaubt die enthaltene
Gelatine. dass die notwendige lange Garzeit erreicht werden kann,

ZART UND BESONDERS

Das Backenstuck ist der Innenteil des Thunfisch-Hopfs. Da es sich
um ein etwas faseriges Fleisch handelt, bendtigt es lange Garzeiten
bei niedrigen Temperaturen, um zart zu werden. Gegrillt ist es sehr
schmachhaft. Mlan kann es aber auch erst in NMehl wenden und spater andererseits garantiert der hohe Fettgehalt ein auBergewdhnliches
braten oder schmoren. Geschmackserlebnis.

Nach Verfugbarkeit Nach Uerfugbarkeit
GARMETHODE 9 s GARMETHODE
* %k Gegrillt * * Ronserue (O * Gebachken (118 °C) * % % Ronserve in Ol * % Gegrillt * Gebraten (200 °C)
* % % Mariniert * % Gebraten (200 °C) * % % Mariniert * % Gebraten (230 °C)
* % % Geschmort * % Gebraten (230 °C) % % % Gebacken (118 °C) * % Gebacken (180 °C)
% % % Gebacken (180°C) % Konfiert (uakuumgegart 58 °C) GEWICHT GEWICHT * % % Honfiert * % Geschmort

(vakuumgegart 58 °C)

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 300 4 300 q
600 600

jedes Stiick jedes Stiick

Uerpackungselnheit: 3 kg Uerpackungseinhelt: 3 kg

NACHVERFOLGBARKEIT, NACHHALTIGKEIT, QUALITAT Es handelt sich um ungefahre Gewichtsangaben. die je nach GroBe des Thunfisches variieren konnen. www.balfego.com



SECRETO

DIE NEUSTE ENTDECKUNG

Im Inneren des Thunfisches befindet sich der so genannte .Gaumen”,
ein Stuch. das erst kirzlich fUr die KUche entdeckt wurde. Man konnte
sagen. dass es ein Geheimnis intensiven Geschmachks ist. das das Tier
bis heute vor uns versteckt hielt. Es sieht einem Filetstuck sehr ahnlich
und benotigt nur kurze Garzeiten. Es hann aber auch roh seruviert
werden.

GARMETHODE

* %k % Gebraten
* % Honfiert
* % Roh

Superfrozen -

GEWICHT

100 4
300

Uerpackungseinheit: 3 kg

60

NACHVERFOLGBARKEIT, NACHHALTIGKEIT, QUALITAT Es handelt sich um ungefahre Gewichtsangaben. die je nach GroBe des Thunfisches variieren konnen.

FILET-ENTSTUCK

Superfrozen -60°

GEWICHT

300 4
700

Uerpackungseinhelt: 3 kg

UBERRASCHEND UND VIELSEITIG

Dieser Cut am Ende des RUckens. der haufig leider nur gering

geschatzt wird. Uberrascht die kulinarische Welt durch seine vielseitige
Uerwendbarkeit in der Kuche. Das Filet-EndstUck kann sowohl fur
Tartars verwendet werden. als auch Hauptbestandteil eines Atun
encebollado (span. Zwiebel-Schmorgericht) sein. Das Filet-Endstuck des
Bluefin-Thunfischs eignet sich perfekt FUr Hamburger oder Fischballchen,
gebraten oder geschmort.

GARMETHODE
* %k % Geschmort * % Honfiert * % % Roh
* %k % Gekocht * % Gebraten

www.balfego.com



KIEMENDECKEL CPARPATANA) GESCHNITTENE CPARPATANA)

Superfrozen -60°

EIN KNOCHEN MIT VIELEN MOGLICHKEITEN

Die Parpatana stammt vom kiemen-knochen. der den Kopf mit dem
Rorper des Tiers verbindet. Sie verbindet aber auch das magere Fleisch
am Knochen mit dem fettigeren Bauchfleisch. Die Parpatana benétigt
lange Garzeiten.

GARMETHODE

* % % Grill % % % Gebacken (189 °C) * % Ronfiert

% % % EINtopf/Schmortopf % % Gebraten (2eg’cy ~ /ahuumgegart58°C)
* % % Mariniert % % Gebraten (230 °C)

% % % Honserue (0N * % Gebacken (118 °C)

GANZES STUCK GANZES STUCK

1,5kg 150g
3,5kg 3g

Uerpackungseinheit: 3 kg Uerpackungseinhelt: 3 kg

NACHVERFOLGBARKEIT, NACHHALTIGKEIT, QUALITAT Es handelt sich um ungefahre Gewichtsangaben. die je nach GroBe des Thunfisches variieren konnen. www.balfego.com



SCHWANZSTUCK

FUR FISCHBRUHEN UND EINTOPFE

Aus dem Schwanz des Thunfisches erhalt man vier kleine Filets

voller Hollagen. Sie sind muskulos und reich an Fasern. Sie bendtigen
eine langere Garzeit, um das enthaltene Kollagen aufzuldsen. Dabei
verwandeln sie sich in die perfekte 2utat fUr Reisgerichte. Fischragouts
und Fischeintopfe.

GARMETHODE
* % *x Geschmort * %k Gebraten
* &k Gekocht * % Honfiert

Superfrozen -60

GEWICHT

50
200 4

Uerpackungseinhelt: 3 kg

NACHVERFOLGBARKEIT, NACHHALTIGKEIT, QUALITAT Es handelt sich um ungefahre Gewichtsangaben. die je nach GroBe des Thunfisches variieren konnen.

05S0BUCO

Superfrozen -60°

GEWICHT

500 4
1 kg

Uerpackungseinheit:

3 kg

DER KONIG DES TISCHES

Ossobuco bedeutet auf Italienisch .hohler Knochen'. Es handelt

sich dabei um einen Cut. der den Knochen der Wirbelsaule und des
angrenzende Ruckenfleisch umfasst. Durch den hohen Kollagenanteil

ist 0ssobuco sehr saftig. Es besitzt eine beeindruckende Prasenz

und steht bei jedem Essen im 2entrum der Aufmerksamkeit. Seine
vielfaltigen Texturen (knusprige Haut. Knochenfleisch. saftig und gallertig
gleichzeitig) bieten quten Gesprachsstoff bei allen Gasten. die dieses
auBergewohnliche Produkt genieBen durfen.

GARMETHODE

* % % Geschmort * % Gebraten (230 °C)
* * * Gegrillt * % Gebacken (180 °C)

www.balfego.com



RIPPENFLEISCH

ZUM LOFFELN

Ein echter Geheimtipp des Tsukiji-Marktes in Tokio ist es. den Thunfisch-
Auktionatoren dabei zuzusehen. wie sie morgens Nakaochi (geschabtes
rippenfleisch) mit Loffeln direkt vom Thunfisch essen. Aufgrund seiner
empfindlichen Beschaffenheit und der begrenzten llenge sollte dieses
Produkt sofort verzehrt werden. Es eignet sich besonders fUr Toppings
auf Salaten. fUr Ceviche und Tiradito (peruanische Fischgerichte) sowie
Hamburger oder Fischballchen.

GARMETHODE
* % % Roh * % Gebraten

Superfrozen -60°

Nach Uerfugbarkeit

GEWICHT

500

Uerpackungseinheit: 1 kg

NACHVERFOLGBARKEIT, NACHHALTIGKEIT, QUALITAT Es handelt sich um ungefahre Gewichtsangaben. die je nach GroBe des Thunfisches variieren konnen.

MITTEGRATE

Superfrozen -60°

-
~ 4

Uerpackungseinheit: 1 kg

DIE ENTDECKUNG VON EL BULLI

Das falsche Knochenmarh ist eigentlich die Baudscheibe. die sich
zwischen Wirbeln des Thunfisches befindet. Sie wurde zum ersten NMal im
Jahr 2803 im Restaurant El Bulli von Ferran Adria verarbeitet. Es ist ein
Produkt mit einzigartiger Textur und feinem Geschmach. Es erfordert ein
ganz vorsichtiges Garen - nur leicht aufgewarmt oder in Tempura.

GARMETHODE
* % % FUr SoBen * % % Roh * %k %k Tempura

www.balfego.com



AVANTGARDE-ZUTAT

Auch wenn es hier noch immer eine neuartige Zutat darstellt. verwenden
die Asiaten es schon lange Zeit in ihrer Kuche. In der westlichen Welt
fUhrt aber der kulinarische Fortschritt dazu. dass standig neue Zutaten
gesucht werden. Uom Auge werden dabei das NMuskelgewebe und das
umgebende Bindegewebe verwendet. da sie einen hohen Gehalt an
Rollagen und Protein aufweisen.

GARMETHODE

* % % Geschmort
* k% Gegrillt
* %k % Gekocht

Superfrozen -60°

GEWICHT

300
600 ¢

Uerpackungselinheit: 1 kg

NACHVERFOLGBARKEIT, NACHHALTIGKEIT, QUALITAT Es handelt sich um ungefahre Gewichtsangaben. die je nach GroBe des Thunfisches variieren konnen.

KUTTELN

Superfrozen -60°

GEWICHT
3 kg
4 kg

Uerpackungseinheit: 1 kg

DIE ,,KUTTELN“ DES MEERES

In der Heimatstadt von BALFEGO. L'Ametlla de Mar. ist der Magen

des Bluefin-Thunfischs auch als butsi bekannt. Das Fleisch hat eine
rauve Textur und muss grundlich gewaschen und lange Zeit gekocht
werden, damit es zart wird. Dann kann man es z. B. in einem typischen
Fischeintopf fUr die Winterzeit verwenden. Dabei werden die Kutteln
mit Rartoffeln geschmort. zu denen dann eine NMischung aus Knoblauch.
Petersilie und Zwiebeln sowie Herzstucke hinzugefugt werden.

GARMETHODE

* % % Gekocht
* % % Geschmort

www.balfego.com



HERZ

NOUVELLE CUISINE

Gerichte mit den edlen StUcken von Tieren zuzubereiten. ist einfach.
Uielleicht setzten es sich heutige Chefkoche deshalb immer haufiger
zum Ziel. ungewodhnliche StUcke wie z. B. das Herz zu verwenden. Sie
entwickeln neue Rezepte oder beleben solche neu. die schon fastin
Uergessenheit geraten sind. Das Herz erfordert lange Garzeiten. Der
intensive und fUr viele unbekannte Geschmack ist jedoch ein Fest fOr
die Sinne.

GARMETHODE

* Kk % Gepokelt * Gebraten
* % % Geschmort

Superfrozen -60°

GEWICHT

200

Superfrozen -60°

GEWICHT

KINN

PERFEKT FUR DEN OFEN

Das Kinn des Bluefin-Thunfischs entspricht den kokotxas weiBer Fische
wie z. B. Stockfisch und Seehecht. Im Fall des Thunfisches handelt es sich
um einen Knochen. der neben uviel Gelatine aber auch eine groBe Menge
Fleisch bietet.

GARMETHODE
* % % Geschmort * %k k Gegillt % % Konfiert
%k % Gebacken * % % Gekocht

600 ¢

Uerpackungselinheit: 1 kg

NACHVERFOLGBARKEIT, NACHHALTIGKEIT, QUALITAT

Es handelt sich um ungefahre Gewichtsangaben. die je nach GroBe des Thunfisches variieren konnen.

1kg

Uerpackungseinhelt: 3 kg

www.balfego.com



DUNKLES FILET

Superfrozen -60°

EINE SELEN-QUELLE

Sangacho ist der so genannte .langsame” oder .rote” Muskel. der die
Wirbelsaule des Fischs umschlieBt. Mit seiner Hilfe kann sich das Tier
ausdauernd und kraftuoll bewegen. Der Sangacho ist der Motor des
Bluefin-Thunfischs. der ein auBergewshnlich guter Schwimmer ist und
Jjahrlich tausende Rilometer non-stop zuruck legt.

Rulinarisch besitzt dieses FiletstUck &hnliche Eigenschaften. wie der
Rest des Filets. Es besitzt aber eine weichere Textur sowie einen
kraftigeren Geschmack. Man kann durchaus behaupten. dass der
Sangacho ein so genanntes .Superfood” ist. Wissenschaftliche Studien
haben kurzlich gezeigt. dass sein Selengehalt hoher ausfallt. als bei
allen anderen bekannten Nahrungsmitteln. Selen besitzt antioxridative
Eigenschaften. die bei der Pravention schwerer Krankheiten helfen. Der
Sangacho enthalt diesen Mikro-Nahrstoff in einer chemischen Form. die
die Metabolisierung und Eliminierung von Quecksilberverbindungen. die
wir auf naturliche Weise mit der Nahrung aufnehmen. unterstutzt.

GARMETHODE

* %k Garmethode % % Plancha (208 °C) * Ronserve (01

* % % Eintopf/Schmortopf - Gebraten (230 °C) - Gebacken 119 °C

* % % Ronfiert * Sauer Mariniert * Gebacken 180 °C
* % Gegrillt

GEWICHT

3kg

Uerpackungseinheit: 3 kg

NACHVERFOLGBARKEIT, NACHHALTIGKEIT, QUALITAT Es handelt sich um ungefahre Gewichtsangaben. die je nach GroBe des Thunfisches uvariieren konnen.






BALFEGO

Poligono Industrial edificio Balfegd s/n
L'Ametlla de Mar 43860
Tarragona
Telefon 977 047 700
info@grupbalfego.com
www.balfego.com

81@2 une



