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670 g. - Fresco
Granel

BELLY LOIN

INFORMACIÓN NUTRICIONAL
Ingredientes: Filete de salmón fresco (Salmo salar). 
Cultivado en Noruega.

Valor nutricional por 100 g.: Energía 932 kJ/224 
kcal, grasas 16 g. (de las cuales grasas 
saturadas 3 g.), hidratos de carbono 0 g. (de los 
cuales azúcares 0 g.), proteína 20 g., sal 0,1 g.

Caducidad: 11 días desde la producción 0-4 ºC.

FRESCO DEL DÍA
Los lomos Belly Loin de FR0YA son envasados y listos para su transporte el mismo día que han sido capturados del océano. Envasados en Cajas de 20 
kg. de Styrofoam con doble bolsa interior y separación en cartón del hielo seco. Un producto fácil de usar y sin merma, ideal para horeca.

CALIDAD FRØYA / CALIDAD SUSHI
El salmón de FR0YA se cultiva en los océanos que rodean la isla de Frøya en la costa del oeste Mid-Noruego. La calidad única de Frøya está basada en 
su origen. Aquí la Corriente del Golfo crea fuertes corrientes con un importante intercambio de marea de agua limpia rica en nutrientes dos veces al día, 
verano e invierno. Durante generaciones, estas ventajas naturales han proporcionado un ambiente ideal para el salmón. Cuando el salmón alcanza los 
4-6 kg. se transporta vivo a las instalaciones de procesamiento en la isla, donde los expertos en calidad buscan los mejores pescados uno a uno. Los 
salmones son cortados y "desespinados" a mano uno a uno, antes del embalaje y del enfriamiento rápido en unas instalaciones de envasado 
ultramodernas.

Empaquetado
Peso Neto (Base pack)
Medidas Mid Pack (L x A x P mm)
Número unidades por caja

Caja Styroform Sellada. Con Doble Bolsa y separador de Cartón. Hielo Seco
Belly Loin 670g aproximadamente por lomo
800 x 400 x 200 mm (peso caja, bolsa y cartón 570 g.)
Aproximadamente 30 Belly Loins 

Número de cajas por palet 27
EAN Mid Pack

Belly Loin 670 g. Fresco / Granel

BELLY LOIN
Belly Loin sigue el proceso de calidad de todos los productos FR0YA, solo que hemos aportado un corte nuevo que utiliza parte de la ventresca, de la 
cola y de la nuca, resultando un lomo de 670 g.


