


El Tataki de Atun Rojo Fuentes es una solucién versatil y de
excelente calidad para la alta restauracion. Elaborado con
lomos seleccionados de atun rojo Fuentes, listo para
descongelar, cortar y servir.

CALIDAD PREMIUM

Garantia de una experiencia gourmet sin igual.

SABOR AUTENTICO

Perfecta infiltracion de grasa para una textura suave
y jugosa con un inconfundible toque ahumado.

FACIL Y RAPIDO DE PREPARAR

Solo es necesario descongelarlo
(entregado a -60°), cortarlo y servir.

MAXIMO APROVECHAMIENTO

Producto 1009 aprovechable, sin merma.

COLABORACION DE EXCELENCIA

El Tataki de Atun Rojo Fuentes es fruto de la colaboraciéon entre
Fuentes El Atin Rojo y el laboratorio 1+D del restaurante
Cabaiia Buenavista (dos Estrellas Michelin y tres Soles Repsol),
liderado por los chefs Pablo Gonzéalez y Adrian Costa.

Se unen la excelencia del atin rojo Fuentes y la creatividad y la
maestria de grandes chefs, creando una sinergia que trasciende
el producto para convertirse en una expresion de la alta cocina.

INSPIRACION SUMIBIYAKI

El desarrollo del nuevo Tataki de Atun Rojo Fuentes esta inspirado
en la tradicion japonesa del Sumibiyaki, que realza el excelente
sabor del producto mediante la coccién a la brasa, aportando un
sutil y caracteristico toque ahumado.



TATAKI

DE ATUN ROJO FUENTES

Descubre el nuevo Tataki de Atun Rojo Fuentes,
imprescindible para chefs que buscan
emocién en cada bocado.
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Calidad Premium

Descarga el
Folleto Digital
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Facil preparacion Sin mermas

TRADICION E INNOVACION
AL SERVICIO DE LA ALTA
GASTRONOMIA
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atunrojofuentes.com



