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SIN BUENA
MATERIA PRIMA,

NO EXISTE

BUEN PRODUCTO , ,

ESTA ES LA PREMISA QUE EN SU DA ADOPTO
JosE ANTONIO CASTERAD CUANDO, EN 1988,

DIO EL PASO ADELANTE QUE SUPUSO CONVERTIR SU

NEGOCIO DE VENTA DE PRODUCTOS DEL MAR EN UN
PEQUENO OBRADOR DE ELABORACION DE AHUMADOS.
LA EXPERIENCIA ADQUIRIDA DURANTE TODO ESTE

TIEMPO Y EL AVAL QUE DA UN BUEN PRODUCTO,
ANIMO A LA FAMILIA CASTERAD A TRANSFORMAR
ESE PEQUENO OBRADOR EN UNAS INSTALACIONES
NUEVAS ADAPTADAS TECNOLOGICAMENTE AL
PRESENTE DE ESTE SECTOR.
EN NUESTRA FACTORIA RIGEN LA EXPERIENCIA
DEL HOMBRE Y EL SABER DEL BUEN PROFESIONAL,
QUE ESMERADAMENTE ELABORAN Y MIMAN CADA
PRODUCTO.
CON LA GARANTIA QUE NOS OFRECE LA
CONFIANZA DE NUESTROS CLIENTES Y CON
AFAN DE SUPERACION HEMOS LLEGADO HASTA

AQUI PARA PRESENTARNOS ANTE USTEDES.



LLAS EXCELENCIAS DE LA MATERIA PRIMA...

LLAS EXTRAORDINARIAS APTITUDES DE LAS AGUAS NORDICAS HACEN
QUE LAS CARACTERISTICAS NUTRITIVAS Y ORGANOLEPTICAS DE LAS
DOS ESPECIES MAS DIFUNDIDAS DE LOS MARES DE NORUEGA, COMO
SON EL SALMON Y EL BACALAO, SEAN SUPERIORES A LAS DE LAS MIS-
MAS ESPECIES CAPTURADAS EN AGUAS MAS MERIDIONALES.
NORUEGA CUENTA CON OPTIMAS CONDICIONES NATURALES PARA

DESARROLLAR CULTIVOS MARINOS, AGUA LIMPIA, FRIA Y MULTITUD DE

FIORDOS SALVAJES QUE SE CONSERVAN EN ESTADO VIRGEN, LO QUE HA
CONVERTIDO AL SALMON EN OBJETIVO DE INTERES NACIONAL DESDE
FINALES DE LOS ANOS SESENTA. EXISTEN ESPECIALISTAS DEDICADOS

EXCLUSIVAMENTE A GARANTIZAR QUE SE CUMPLAN LOS REQUISITOS

* PLATOS CEDIDOS POR LA “VENTA DEL SOTON”

PRINCIPALES DE UN DETERMINADO COLOR DE
CARNE Y UNA FORMA ADECUADA DEL PEZ.

PARA LA REPRODUCCION DEL SALMON FRESCO
NORUEGO SON ELEGIDOS LOS MEJORES EJEM-
PLARES, GARANTIZANDO ASf QUE LAS MAS DE
800 GRANJAS MARINAS DISTRIBUIDAS DESDE
LA FRONTERA SUECA HASTA LA POBLACION DE
FINNMARK, DESARROLLEN LAS MEJORES PIE-
ZAS SIN NINGUNA TARA GENETICA; EL COLOR,
LA GRASA Y LA FORMA DEL CUERPO DEL PEZ

SON CRITERIOS BASICOS EN ESTA SELECCION.
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AUMAR

ahumados artesanos

ARENQUE B8
AHUMADO

(Clupea harengus)

odos hemos oido aquello de “el pez grande se come al

pez chico”. Pues bien, cuando hablamos del arenque

estamos hablando precisamente del pez chico. Su hébitat
natural se encuentra en el norte del océano Atlantico. A los grandes bancos
de peces que forman se acercan para alimentarse diversas especies de depre-
dadores marinos, siendo parte indispensable de la dieta de bacalaos o atunes.
El hombre no iba a ser menos, es un plato muy extendido en muchos paises
del norte de Europa.

En AUMAR trabajamos con arenque de

buen tamafio para conseguir un filete amplio y jugoso. VALOR NUTRICIONAL MEDIO

Lo limpiamos de cabeza, visceras, espinas y piel, lo Por 100 g de producto

curamos con el punto 6ptimo de sal y finalmente le Energfa (kcal) 250
damos un tenue toque de ahumado. El resultado son Proteinas (g) 255
unos filetes perfectos para preparaciéon de multitud Hidratos de carbono (g) 0,1
de platos frios como guarniciéon para ensaladas y Grasas (g) 11,4

entremeses.

Nuestro abanico de formatos intenta abarcar todo tipo de necesidades,
desde el consumo doméstico de quien busca dar a su mesa un toque de
distincion hasta el profesional de la restauracion que desea formatos mas
adaptados a su consumo y actividad.

Bolsa al vacio de 100,200y 250 g Tarro precortado en aceite de 750 g
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ATUN
AHUMADO

(Thunnus albacares — Yellow fin)

| attn es una especie bastamente introducida en nuestra

gastronomia. Un gran nadador que sigue trayectos mi-

gratorios a lo largo y ancho de todo el océano Atlantico
y que puede alcanzar velocidades punta de hasta 75 km/hora. Y cuando lo
trasladamos al ambito culinario, todas estas caracteristicas se resumen en
una fibra consistente y sabrosa, con una carne roja, muy poco habitual en un
animal de sangre fria, que es debida a que la sangre del atin estd preparada
para aportar gran cantidad de oxigeno a sus tejidos musculares... todo un
atleta de los mares.

En AUMAR trabajamos con grandes

troncos de atin de primerisima calidad. De entre VALOR NUTRICIONAL MEDIO

las muchas especies de attin disponibles en el mer-

Por 100 g de producto
cado, nosotros nos hemos decantado por el de aleta
amarilla o Yellow Fin. Su carne tersa y roja acepta Epcreidcal) L
perfectamente la curacion y el secado necesarios para ol () g
conseguir un producto final capaz de copar las mds Hidratos de carbono (g) L3
altas expectativas. Grasas (g) iLl

Nuestro abanico de formatos intenta abarcar todo tipo de necesidades, desde el consumo doméstico de quien busca dar a su mesa un
toque de distincion hasta el profesional de la restauracién que desea formatos mas adaptados a su consumo y actividad.

Lomo precortado al vacio Bolsa al vacio de 100,200y 250 g Tarro precortado en aceite de 750 g
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BACALAO
AHUMADO

(Gadus morhua)

I bacalao es una de esas especies animales que ha acom-

pafiado al hombre desde tiempos ancestrales. Se tienen

indicios de su pesca en caladeros del Atlantico Norte,
donde lo faenan flotas europeas desde el siglo XVI, especialmente en Terra-
nova y Gran Sol. La importancia econdmica, social y cultural de esta pesca
se pone de manifiesto por los numerosos enfrentamientos entre las potencias
por el control de los caladeros, que es el origen del actual sistema de Dere-
cho Internacional Maritimo y del desarrollo de asentamientos humanos de
enorme importancia. Tradicionalmente el bacalao puede consumirse fresco
o seco. Este tltimo permitié durante siglos a numerosas poblaciones conti-
nentales europeas disponer de reservas proteinicas. De hecho, muchos de
los viajes de los navegantes ibéricos no habrian sido posibles sin contar con

este producto.

El bacalao que trabajamos en AUMAR

procede en su mayoria de las frias aguas del norte de VALOR NUTRICIONAL MEDIO

Europa, de Islandia. Y miramos, muy especialmente,

Por 100 g de producto
que sean peces eviscerados a bordo del mismo barco
que los ha pescado, para que los filetes mantengan Energfa (keal) 8
una carne lo mas blanca posible, sin enrojecimientos Ltolitoes () 1
ni defectos. Una vez en nuestra casa les damos un [Ffdbraies ils wbone () L2
Grasas (g) 1,3

discreto punto de sal y el correspondiente ahumado
y secado... el resultado es un producto de muy alta
calidad.

Nuestro abanico de formatos intenta abarcar todo tipo de necesidades, desde el consumo doméstico de quien busca dar a su mesa un

toque de distincion hasta el profesional de la restauracién que desea formatos mas adaptados a su consumo y actividad.

Lomo precortado al vacio Bolsa al vacio de 100,200y 250 g Tarro precortado en aceite de 750 g
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EMPERADOR
AHUMADO

(Xiphias gladius)

ambién conocido como Pez Espada. Se caracteriza por

la fusién y prolongacién de los huesos de la mandibula

superior que forman un pico rigido similar a una espada
que, a veces, representa hasta un tercio de la longitud total del cuerpo. Es
agresivo y voraz. Se alimenta de grandes moluscos y de otros peces. Persigue
los bancos de agujas, caballas y tiene predilecciéon por los cefalépodos. Es
una especie de aguas templadas, que en su buisqueda de los bancos de peces
que son su alimento, se acerca a menudo a aguas poco profundas cercanas
a las costas. Su agresividad, su voracidad, sus hébitos cercanos a las costas
y su gran tamafio (puede superar los 400 kg) lo convierten en el rey de la
pesca deportiva. Los amantes de esta disciplina encuentran en la naturaleza
combativa y poderio fisico de esta especie un digno rival.

En AUMAR recibimos el Emperador en

grandes piezas, eviscerado y sin cabeza, en canales

VALOR NUTRICIONAL MEDIO
que a veces alcanzan los 100 kg de peso. Tiene una

Por 100 g de producto
carne muy consistente y con mucho cuerpo,ideal para
la semiconserva. La textura del Pez Espada responde Epcreidcal) e
perfectamente a los procesos de curacién, ahumado Protefnas (g) 26
y secado a los que le sometemos en AUMAR, y el Hidratos de carbono (g) L7
resultado es una carne exquisita ideal para prepara- Grasas (g) 3.3

dos de cocina de ensamblaje.

Nuestro abanico de formatos intenta abarcar todo tipo de necesidades, desde el consumo doméstico de quien busca dar a su mesa un
toque de distincion hasta el profesional de la restauracién que desea formatos mas adaptados a su consumo y actividad.

Lomo precortado al vacio Bolsa al vacio de 100,200y 250 g Tarro precortado en aceite de 750 g
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SALMON

AHUMADO

(Salmo salar)

I salmén es un alimento nutritivo y saludable, por su
alto contenido en proteinas, dcidos grasos omega-3 y su

bajo contenido relativo en grasas. De las muchas exis-
tentes, la mejor especie para el ahumado y la elaboraciéon de semiconserva
es el Salmoén Salar o Salmén Atlantico, que tiene su origen en las frias aguas
de los mares y rios del norte de Europa, aunque actualmente, el avance en
las técnicas de acuicultura localiza su produccién a nivel mundial en Chile,
Alaska, Canadd y el norte de Europa (Noruega y Escocia).

En nuestro afdn por elaborar un producto

final de la mayor calidad posible,en AUMAR seleccio- VALOR NUTRICIONAL MEDIO

namos cuidadosamente a nuestros proveedores exi-

Por 100 g de producto
giendo la mejor calidad en nuestras materias primas.
. . g p Energia (kcal) 194
Trabajamos siempre a partir de salmoén fresco, que
fileteamos a diario en nuestras instalaciones y que Ltolities () 2
curamos y ahumamos con las mejores garantias higie- Hidratos de carbono (g) e
nicosanitarias. Todo para que nuestro cliente pueda Grasas (g) 113

contar con un producto delicado y sabroso que no le
defraudara.

Nuestro abanico de formatos intenta abarcar todo tipo de necesidades, desde el consumo doméstico de quien busca dar a su mesa un
toque de distincion hasta el profesional de la restauracién que desea formatos mas adaptados a su consumo y actividad.

Lomo precortado al vacio Bolsa al vacio de 100,200y 250 g Tarro precortado en aceite de 750 g
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SURTIDO

peAHUMADOS

(Salmo salar, Gadus morhua,
Xiphias gladius, Thunnus albacares,

Clupea harengus)

|

\

eniendo en mente una forma fécil y rapida de ofrecer un
| °
completo surtido de ahumados en AUMAR disefiamos

(
h .

Bolsa vacio de 100 g

BACALAO
MACERADO

EN ACEITE

DE OLIVA CON
ACEITUNAS NEGRAS

(Gadus morhua)

este producto. Cinco filetes de diferentes clases de pesca-
dos ahumados como pez espada, bacalao, salmén, atin y arenque listos para

| abrir y servir. Nunca fue tan sencillo tener tanta variedad.

1 mejor bacalao con un curado en el punto justo de sal,
macerado en buen aceite de oliva y acompafiado con
unas aceitunas negras. Puede servirse como acompana-

miento para platos frios, como ensaladas y entremeses o también como tapa,
facil de preparar y servir.

Bolsa vacio de 100 g
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