Anferjo, elaboracion artesanal de calidad

Anferjo, empresa familiar con mas de medio siglo de tradiion, situada en Valencia
(Espana), se dedica exclusivamente a la elaboracion artesanal de boquerones,
centrandose en tres sabrosas especialidades: al ajillo, en vinagre y en escabeche.
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Desde nuestros comienzos como Primo Guio Agudo (Conservas Guio), hemos mantenido y
valorado la tradicion familiar, trabajando para llevar a su mesa un producto de gran calidad y
sabor artesanal.

Para ti, frescos

Los boquerones de Anferjo se distinguen por su calidad, su exquisito sabor y su frescura. El pescado

fresco llega desde los principales puertos de Espana y se procede a su inmediata conservaciéon, mante-
niendo asi intactas todas sus propiedades. En el proceso de conservacion, no se anaden elementos artificia-

les, como conservantes, colorantes o blanqueadores, obteniendo un producto natural excelente.

Este exclusivo y artesanal proceso hace de Anferjo una empresa cuyos productos son una garantia de
calidad alimentaria.

Desde 2009, la calidad de nuestros productos esta certificada por el Sistema APPCC (Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico), estdndar internacional que gestiona y garantiza la seguridad alimentaria
mediante el control del proceso de produccion.

El resultado es la presencia de los boquerones de Anferjo en los principales centros de restauracion, hoste-
leria'y alimentacion de Espania, y su apertura a nuevos mercados, como el sudamericano, tras la obten-
cion del Cédigo Sanitario de Colombia y la expansidn hacia los paises del norte de Europa y el

resto del mundo.
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Envase Peso escurrido Peso neto

Lata | 800 g | 1.000g

mas de 100 Uds.
entre 101 y 135 Uds.
entre 136 y 154 Uds.
menos de 154 Uds.

Filete grande
Filete normal
Filete mediano
Filete pequefio

| Este producto esta disponible al ajillo, en vinagre y en escabeche. |

Envase

Bandejas
termoselladas

Filete grande

Peso escurrido Peso neto
1.000 g 1.200 g

mas de 124 Uds.

Filete normal

entre 128 y 146 Uds.

Filete mediano

entre 148 y 174 Uds.

Filete pequeno

menos de 147 Uds.

Envase Peso escurrido Peso neto

Lata | 3759 | a75¢

mas de 45 Uds.
entre 46 y 63 Uds.
entre 64 y 72 Uds.
menos de 72 Uds.

Filete grande
Filete normal
Filete mediano
Filete pequeio

[ Este producto esta disponible al ajillo, en vinagre y en escabeche.]

Filete pequefio entre 6 y 7 Uds.

Cajas de 25 unidades

Envase Peso escurrido Peso neto

Bandejas ‘
termoselladas 500 g 600 g

Filete grande mas de 62 Uds.

Filete normal entre 64 y 73 Uds.

Filete mediano entre 74 y 87 Uds.

Filete pequeio menos de 87 Uds.

[ Este producto esta disponible al ajillo, en vinagre y en escabeche.
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Filete grande

mas de 25 Uds.

Filete normal

entre 26 y 29 Uds.

Filete mediano

entre 30 y 35 Uds.

Filete pequefio

menos de 35 Uds.

12 bandejas por caja

[ Este producto esté disponible al ajillo, en vinagre y en_escab b)

Envase

Lata

Filete mediano

Peso escurrido Peso neto

909

125¢g

entre 13y 16 Uds.

Filete pequefio

menos de 16 Uds.

Filete pequefo

12 bandejas por caja

entre 9y 10 Uds.

[ Este producto esta disponible al ajillo, en vinagre y en escabeche.]

Composicién nutricional por cada 100 g de producto:
Humedad 63,09
Grasa 7,09
Prote nas 229¢

Hidratos de carbono totales

Condiciones de transporte y aimacenamiento:
Mantenerentre 5 Cy 12 C
Vida del producto: De 4 a 9 meses

Conservaci n del producto una vez abierto: 5 meses

Filete grande / 13 cm aprox.

Filete mediano / 9 cm aprox.

Filete pequeno / 8 cm aprox.

menos de 115 unidades por kilo

menos de 200 unidades por kilo

menos de 210 unidades por kilo




