Kantabrische Sardellen La Rosita

La Rosita- Premium Sardellen in nativem Olivenol

Zutaten: Sardellenfilets (Engraulis enccrasicolus Wildfang, Kantabrische See), natives Olivendl , Meersalz
Kuhl lagern zwischen 5 und 12 Grad Celsius

Abpackungen:

- Nettogewicht: 50g/ Abtropfgewicht 39g- Abpackung: Dose

. Nettogewicht: 115g/ Abtropfgewicht 55g- Abpackung: Dose

Die Sardelle wird durch Salzaushértung von frischer Sardelle (Engraulis encrasicolus) gewonnen. Frische Sardellen sind kleine, griine Fische
mit blauen Reflexen, kleinen Schuppen und starken Kiefern. Sie leben 100 m unter dem Meer und wir finden sie hauptsachlich im Pazifik und
im Atlantik sowie im Mittelmeer und im Schwarzen Meer.

Gastronomisch gesehen geniellen diejenigen, die im Atlantik leben, reichere Nahrstoffe, indem sie in sauerstoffreicheren Gewéssern
wachsen. Infolgedessen sind die im Kantabrischen Meer gegriindeten am meisten geschatzt. Kaltes Wasser lasst sie eine Fettschicht bilden,
die ihnen saftiges Fleisch mit einem verfeinerten und delikaten Geschmack verleiht.

Frische Sardellen werden dhnlich wie Wale gefiittert. Sie filtern Plankton, wéhrend sie sich durch Wasser bewegen. Im Friihling und Sommer,
wenn die Sonne scheint und das Wasser warmt, steigen sie an die Oberflache, um sich zu erndhren und zu vermehren. Dann haben sie den
hochsten Fettgehalt im Korper und es ist der richtige Zeitpunkt, sie mit einem spanischen Oberflachenfischer zu fischen, der "la costera del
boquerdn" oder "costera de primavera" genannt wird.

Das Salzkonservierungsverfahren ist wahrscheinlich, die élteste in Spanien bekannte Art der Lebensmittelkonservierung. Es wurde
urspriinglich in der Bronzezeit gegriindet, als Salz als Lebensmittelkonservierungsprodukt vermarktet wurde. Es dauerte jedoch bis zur
dritten Halfte des Jahrtausends vor Christus, bis Phonizier damit begannen, die Salzkonservierung in Fabriken rund um die Mittelmeerkiiste
zu vermarkten und zu vertreiben. Spater entwickelte Rom, das diese Tradition libernahm, ein besseres Verfahren zur Salzkonservierung, um
Fisch zu konservieren, und erfand damit die saftigste und beliebteste Delikatesse der Welt: DIE SARDELLE.

Am Ende des 19. Jahrhunderts begann ein Italiener namens Giovanni Vella Scaliota in Santofia (Kantabrien), der von der Qualitat derim
Kantabrischen Meer gefischten, frischen Sardellen erstaunt war, eine Verbesserung der Salzkonservierung. Diese neuen Verbesserungen
bestanden darin, die Sardellen fiir eine langere Zeit mit Salz zu héarten, bis sie einen hoheren Reifegrad aufwiesen, und sie durch ein
natiirliches und handgemachtes Verfahren in Filets umzuwandeln. Fiir die ersten Tests verwendete der Italiener Butter, entschied sich aber
schlieflich fiir Olivendl, da er dadurch eine sehr hohe Produktqualitat erreichen konnte.

In Kantabrien hat man die Kunst und das Wissen um die Salzkonservierung von Phoniziern und Romern geerbt und setzt die Innovationen,
die Giovani Vela Scalita uns vor Jahrhunderten entdeckte, fort.

Das Erbe, das mit den Qualitdten unseres Meeres, Landes und Klimas verbunden ist, und neue und kontinuierliche Innovationen geben den
Kantabriern die Moglichkeit, eines der besten spanischen Delikatessenprodukte anzubieten, welches auf der ganzen Welt anerkannt und
geschatzt wird: Die Kantabrische Sardelle.

Hochwertige Sardellen miissen eine geschmeidige und feste Konsistenz haben. Sie diirfen nicht verklimmert oder klein sein; eine Farbe
haben, die von rotbraun zu hellem Karamell geht; und sowohl das Aroma als auch das Aroma von Olivendl, Salz und Fisch miissen
ausgeglichen sein, um die beste Delikatess-Sardelle zu geniefien.

Zum Produkt

Nahrwerte

oelfreund.de - Inh. Rene Schulze
USt-IdNr.: DE274736191
Finanzamt: Cottbus

Seite 1


https://oelfreund.de/detail/5dfa72adf2894f74a567014fe6935835

Unzubereitet pro 100 g Unzubereitet pro Portion5 g

Brennwert kj 907.1kj Brennwert kj 907.1kj
Brennwert kcal 217 kcal Brennwert kcal 217 kcal
Fett 13g Fett 13g
davon gesattigte 18¢g davon gesattigte 18g
Fettsdauren Fettsauren

Kohlenhydrate O0g Kohlenhydrate O0g
davon Zucker O0g davon Zucker O0g
Eiweil 25g Eiweil} 25g
Salz 142¢g Salz 142¢g
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