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A PROPOS DE BALFEGO

Les Balfegd sont la cinquieme génération d'une
famille de pécheurs de LAmetlla de Mar
(Tarragone). Dans les années 80, en véritables
visionnaires, ils ont misé sur la péche au thon
rouge. Apres de nombreuses années d'efforts, ils
ont réussi a révolutionner les pratiques
traditionnelles pour devenir le leader mondial
dans la capture, la péche, [Iétude, la
commercialisation et la promotion du thon
rouge, tout en adoptant un modele durable sur le
plan environnemental et social.

Les thons sauvages Balfegd vivent dans des

bassins au large de LAmetlla de Mar (Tarragone)

et se nourrissent exclusivement de poissons
bleus. Leur quéte d'excellence les a conduits a
devenir la seule entreprise au monde capable
d'extraire les thons de la mer au moment précis
ou leur teneur en graisse est optimale, en
fonction des demandes spécifiques de leurs
clients. La méthode d'extraction utilisée garantit
un produit sans stress (yake, en japonais),
assurant ainsi  un produit d'une qualité
gastronomique exceptionnelle, présent dans les

meilleurs restaurants du monde.




Pour quelle raison le Ballego
est-il considére comme
le meilleur thon rouge du monde ?

Leaders mondiaux dans la commercialisation de produits frais

Nous péchons entre mai et juin. Une fois capturés, les thons sont transférés dans nos
installations aquacoles situées a 5 km de LlAmetlla de Mar (Tarragone). Cela nous
permet de commercialiser du thon rouge frais 365 jours par an, avec une stabilité de
qualité unique sur le marché.

Reconnaissance pour les bonnes pratiques en matiére de prévention
de l'anisakis

Certification du processus d'‘éviscération immédiate apres l'abattage et analyses
preventives regulieres par des techniques de biologie moléculaire, délivrées par AENOR.

Durabilité environnementale certifiée

Certification et contréle a chaque étape du processus, de la péche extractive a
l'alimentation, en passant par la commercialisation, ainsi que la surveillance
environnementale des activités menées.




Technique de sacrifice lkejime

Les thons rouges de Balfegd sont totalement dépourvus de stress. La méthode
d'extraction individuelle et la technique d'abattage japonaise ikejime assurent un produit
sans stress, offrant ainsi un thon d'une qualité gastronomique exceptionnelle, présent
dans les meilleurs restaurants a travers le monde.

Teneur en graisse optimale

Balfego est la seule entreprise a mesurer le pourcentage de graisse de chaque thon,
s'adaptant ainsi aux préférences spécifiques de ses clients. Une fois arrivés dans les
installations aquicoles, les thons sont nourris pour regagner la masse corporelle perdue
durant leur migration. Lalimentation est exclusivement composée de poisson bleu,
semblable a ce qu'ils consommeraient dans leur habitat naturel.

Systeme de tracgabilité unique au monde

Une garantie totale de durabilité, de transparence, de securite alimentaire et de légalité
pour les chefs et les convives. Chaque piece de thon Balfego est dotée d'une étiquette
de tracabilité, que les restaurants présentent avec chaque portion servie. Notre systeme
de tracabilité est pionnier dans le secteur du poisson. Grace a un code QR fourni avec
chaque portion et accessible via un téléphone portable, il est possible de consulter
toutes les informations relatives au thon rouge acheté ou dégusté : consulter la date de
capture, le poids, la longueur, le niveau de graisse, ainsi que les certificats sanitaires, de
qualité et de durabilité environnementale.

Marque de prestige international, présente dans 45 pays

Nous sommes aujourd'hui présents dans les meilleurs restaurants a travers le monde,
dans plus de 45 pays, avec une marque de prestige international fondée sur quatre
piliers essentiels : Lexcellence, la tracabilité, la durabilite et |la transparence.
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Balfeg6, entreprise pionniéere dans le secteur de la
péche, a obtenu le label B Corp.

Bien plus qu'une simple certification

Il s'agit d'une reconnaissance décernee aux
entreprises qui respectent des normes strictes en
matiere de performance sociale et
environnementale, de transparence et de
responsabilite.

Etre B Corp permet de comprendre en profondeur
notre impact sur les personnes, les communautés
et la planete.

Pour en arriver la...

Notre performance a été evaluee et analysée via
I'Evaluation d'Impact B, en examinant I'impact de
nos opérations, de notre leadership et de notre
modele d'affaires sur :

L'équipe humaine
La communauté
'environnement

Les clients







Pracabilite

En 2008, nous avons lancé notre systeme de tracabilité,
pionnier dans le secteur du poisson, offrant une garantie de
transparence, de durabilité et de sécurité alimentaire.

Les clients et les consommateurs finaux peuvent, grace a un
téléphone portable et au code QR fourni avec chaque
portion, accéder a toutes les informations sur le thon rouge
gu'ils achetent ou dégustent : Les informations disponibles
incluent la date et la zone de capture, le poids, la longueur, le
niveau de graisse, ainsi que les certificats sanitaires et de
qualité.

Outre une garantie de transparence et de sécurité
alimentaire, ce systeme de tracabilité nous aide a lutter
contre la fraude et le commerce illégal du thon rouge.




THUNNUSTHYNNUS

chair de l'aréte
bone meat

harmonica
harmonic

moelle osseuse
bone marrow

pointe de filet
loin tip

tripes
tripe

ligne de sang
bloodline

ventreche
belly




filet

loin
ligne de sang
bloodline

‘.\g:o:n

nugue
head meat

secreto

joue
cheek

menton
chin

collier
collar bone




LLa combinaison parfaite

L'akami, qui signifie «viande rouge» en japonais, correspond a la partie intérieure des longes,
pres de l'aréte. Les principales caractéristiques sont sa couleur rouge et son goUt intense.
Chutoro signifie «<de mélosité intermédiaire», car il possede une teneur en graisse située
entre 'akami (maigre) et la ventreche (graisse). Il s'agit de la partie externe du filet, tres
proche de la peau, caractérisée par sa couleur rosée et sa texture onctueuse. La
combinaison d'akami et chutoro est la caractéristique d'identité du véritable thon rouge (hon
Maguro), apprécié par les sushimen du monde entier. Cette dualité de couleurs et de
textures offre aux chefs des possibilités culinaires infinies.

METHODE DE CUISSON
* % % Cru % % Conservé dans de I'huile % Horno (180°C)
% % % Plancha (230 °C) % % Plancha (200 °C)
% % % Mariné dans un acide % % En ragoGt/ mijoté
% % En escabéche * Gril




FILET INFERIEUR
AVEC VENTRECHE

ENTRE
30 kg / 70 kg

Z= FRAIS

PIECE DE FILET

3/5/7/15/25kg

FILET
ENTIER

ENTRE
30 kg /
60 kg

NS

TABLETTE

3/5/7kg

EPAISSEUR

Scannez
ce code QR
et accédez a
notre livre
de recettes.




Ventreche

Un plaisir pour les sens

La ventreche, également connue sous les noms de «sorra», «ijada» ou «otoro» (en
japonais, signifiant «d'une onctuosité supérieure»), se situe dans la partie ventrale du thon.
Expression ultime du sushi, cette partie est la plus appréciée des chefs et incarne l'icbne
du véritable thon rouge, le distinguant des autres especes de moindre valeur culinaire.
Etant la partie la plus riche en graisses insaturées (oméga 3), c'est également la coupe la
plus rosee et la plus fondante du thon. Ces deux qualités en font un choix idéal pour les
préparations crues, mais aussi pour la cuisson a la braise, a la plancha, ou en escabéche,

entre autres.

METHODE DE CUISSON
% % % Crue % % Conservé dans de I'huile * % Confite (sous vide a 58 °C)

% % % Plancha (230 °C) % % Plancha (200 °C) % Four (180 °C)
% % % Mariné dans un acide * % Gril
% % En escabéche % % Four (110 °)




LANIERE

2 Kg

EPAISSEUR
170 cm

PIECE
ENTIERE

ENTRE
6Kg / 20Kg

X S . SAKUS
1/2 VENTRECHE N

— T3 6Kg / 18Kg
ENTRE :
6Kg / 12Kg EPAISSEUR

Commande minimale: 6kg
Scannez
ce code QR
et accédez a
notre livre
de recettes.




Pointe de filet

Surprenante et polyvalente

Cette coupe a l'extrémité de la longe, souvent sous-
estimée, surprend le monde culinaire par sa polyvalence
en cuisine. La pointe de filet est parfaite pour préparer
un tartare ou pour devenir la vedette d'un plat d'oignons
confits. Elle est parfaite pour réaliser des burgers ou
des boulettes, a la plancha ou mijotées.

TRANCHES

ENTRE
60g / 150g

EPAISSEUR
3cm

Commande minimale : 3 kg

METHODE DE CUISSON

% % % Enragolt % % Plancha
* % % Mijoté % % Crue

% % % Confite

POINTE DE FILET

POIDS

ENTRE
300g / 700g

* CONGELE

Commande minimale : 3 kg

Scannez

ce code QR
et accédez a
notre livre
de recettes.




Collier

Un os avec beaucoup de potentiel

Connue sous le nom d'«entrecote de la mer», il s'agit du morceau situé sur les cotés du
cou, reliant la téte au tronc. A la viande maigre et rouge intense de cette piece, on ajoute
une portion de viande de ventreche. Cette piece se préte parfaitement a une cuisson a la

lancha, avec une crodte bien dorée a l'extérieur et une chair délicieusement juteuse a
Pintérlie.ulr. Le collier est désormais un incontournable des cartes des meilleures grillades,
apprécié pour son goUt exceptionnel |orsq1u‘|l est cuit a la braise ou dans un four Josper.
Cette piece peut également éetre cuite, effilochée, puis préparée en terrine.

PIECE ENTIERE

-1,9Kg +1,9Kg
ENTRE ENTRE

0,5Kg / 1,5Kg 1,5Kg / 3Kg

:é(: CONGELE # CONGELE

Commande minimale : 3 kg

PIECE TRANCHEE

-1,5Kg +1,5Kg
ENTRE ENTRE

1209 / 180Kg 180g / 300g

# CONGELE # CONGELE

Commande minimale : 3 kg

METHODE DE CUISSON Scannez

% % % Gril % % % Conservé dans de I'huile % % Plancha (230 °C) =45 g ce code QR

Al et accédez a
% % % Mijoté/ en ragodt % % Four (180 °C) % % Four (110 °C) 3 notre livre

% % % En escabéche % % Plancha (200 °C) % % Confite (sous vide 58 °C) " de recettes.




Nuque

Onctuositeé sublime

Elle se distingue par un pourcentage de graisse similaire a celui de la ventréche, bien que sa chair soit
plus ferme. Celle-ci offre de nombreuses possibilités de cuisson: Idéale pour accompagner des plats
acides (qui réduisent le pourcentage élevé de graisse), avec des préparations cuites telles qu'une créeme
de fruit de la passion, ou dans des préparations traditionnelles telles que les marinades. En raison de
sa grande quantité de graisse, elle se préte tres bien a la cuisson a la plancha ou a la braise. A la
plancha, elle se marie parfaitement avec des poivrons rouges, une creme de pomme de terre a la
truffe ou des pommes de terre a la panade. Elle est recommandé de la cuire entiérement.

POIDS

ENTRE
100g / 600g

# CONGELE

Commande minimale : 3 kg

METHODE DE CUISSON
Scannez
% % % Conservé dans de I'huile ¥ d% % Confite (sous vide 58 °C) % % Four (180 °C) ce code QR
% % % En escabeche * % Gril % % En ragoQt/ mijoté et aCCedeZ a
notre livre

% % % Four (110 °C) % % Plancha (230°C) % Plancha (200 °C) 3 . de recettes.




Tendre et spéciale

Il s'agit de la partie interne de la joue du thon. Compte tenu
de sa nature Tibreuse, elle est particulierement adaptée a la
cuisson a la plancha ou g basse température, ce qui permet
de la rendre plus tendre. A |a braise, elle est exquise ;
cependant, elle est également possible de la fariner au

reéalable, puis de la préparer en la faisant mijoter ou en
‘étouffant.

POIDS

ENTRE
300g / 600g

# CONGELE

Commande minimale : 3 kg

METHODE DE CUISSON

* % % Gril % % % Four (180 °C) % % Plancha (230°C)

% % % En escabeche % % Conservé dans de I'huile % % Confite (sous vide 58°C)
% % % Mijoté/ en rago(t % % Plancha (200 °C) % Four (110°C)

Scannez

ce code QR
et accédez a
notre livre
de recettes.




LL.a kokotxa du thon rouge

Dans le cas du thon, il s'agit d'une partie osseuse qui, en plus de sa gélatine, offre une grande
quantité de viande. Idéal pour une cuisson au four, au gril, en ragodt, en étouffé ou en confit, car
ces méthodes rendent les fibres et le cartilage particulierement tendres et fondants. Il se préte
€galement a étre intégrée dans des plats de riz, servie effilochée ou en piece entiere. Il se marie
tres bien avec des saveurs profondes, en particulier dans les rago(ts.

POIDS

ENTRE

300g / 800g

# CONGELE

Commande minimale : 3 kg

METHODE DE CUISSON a- Scannez

. . ce code QR
% % % Enragolt * % % Gril % % Confite et accédez a

% % % Four * % % Mijoté notre livre
4 de recettes.




Secrelo

Le secret caché du thon rouge

Situé dans la partie interne du thon, le secret ou palais est une piece qui
peut étre consommeée aussi bien crue que cuite. De saveur intense, il se
marie bien avec des sauces aigres-douces ou épicees. Cru, il peut étre

utilisé dans des nigiris ou en carpaccio, toujours découpé tres finement.
A chaud, il est parfait pour étre grillé a la pHancha ou préparé en ragodt.

POIDS

ENTRE

100g / 300g

# CONGELE

Commande minimale : 3 kg

METHODE DE CUISSON
% % % Plancha

% % Confite

%* % Cru

Scannez

ce code QR
et accédez a
notre livre
de recettes.




Moelle osseuse

Découverte d’ "El Bulli”

La fausse moelle est le liquide synovial qui facilite le mouvement des disques vertébraux du thon.
Elle a été utilisée pour la premiere fois en 2003 au restaurant El Bulli de Ferran Adria. Ce produit

se distingue par une texture exceptionnelle et une saveur délicate. Il nécessite une cuisson douce,
au maximum poché, pané ou frit. Il convient aussi bien pour une consommation crue, en tempura,

ou pour étre intégré dans des sauces.

Commande minimale : 3 kg

15 tranches maximum

METHODE DE CUISSON
* %%k Crue

% % % Pour sauces

% %% Tempura

Scannez

ce code QR
et accédez a
notre livre
de recettes.




Chair de I'aréte

A la cuillere

Une scene typique du marché de Tsukiji a Tokyo est celle des vendeurs a la criée
dégustant du nakaochi a la cuillere pour le petit-déjeuner, directement a méme le thon.
En raison de sa nature délicate et de sa production limitee, il s'agit d'un produit destiné
a une consommation immédiate. |[déal comme garniture ,oour les salades, ceviches et
tiraditos, ainsi que pour préparer des burgers ou des boulettes de viande.

Commande minimale : 1 kg

METHODE DE CUISSON
% % % Crue
% % Plancha

Scannez
ce code QR
et accédez a
notre livre
de recettes.




Ingrédient de pointe

Bien que cet ingrédient soit encore considéré comme novateur ici, il est utilisé dans la
cuisine asiatique depuis longtemps. Dans le monde occidental, les avancées et le
développement dans le domaine culinaire entrainent une recherche croissante de
nouveaux ingrédients. Le muscle et le tissu conjonctif autour de I'ceil sont utilisés pour
leur teneur élevée en collagéne et en protéines.

POIDS

ENTRE
300g / 600g

# CONGELE

Commande minimale : 3 kg

6 unités maximum

METHODE DE CUISSON Scannez
% % % En rago(t/ mijoté ce Codfe QR
et accédez a

% % % Gril notre livre
% % % Bouilli de recettes.




Cotelette

[.es cOtes de la mer

Il s'agit d'une découpe provenant de la partie de l'aréte du thon rouge. En raison de ses qualités organoleptiques,
elle rappelle beaucoup les cotes de porc et offre des possibilités culinaires similaires. Parfaite pour la cuisson au

grill, elle peut également étre préparée a la plancha ou a basse température.

POIDS

ENTRE

200g / 500g

# CONGELE

Commande minimale : 3 kg

METHODE DE CUISSON
* % % Gril % % Four (180 °C)
% % % Plancha

% % Basse température

Scannez

ce code QR
et accédez a
notre livre
de recettes.




Harmonica

Onctuosite et délicatesse

Le terme «harmonica» provient du fait que sa chair est marbrée, avec des bandes de graisse qui
traversent le morceau horizontalement et verticalement tous les demi-centimétres environ. Elle peut étre
consommeée avec l'aréte, de la maniere la plus traditionnelle, ou en terrine. Pour dénerver la piéce, une
cuisson optimale est essentielle: De 15 a 25 minutes dans un bouillon aromatique (avec poivre, laurier,
oignon...) a 65 degrés, jusqua ce que los se détache facilement. En termes de saveur, elle surprend
par son goUt tres charnu, au point de rappeler celui de la viande de veau.

POIDS

ENTRE
200g / 5009

# CONGELE

Commande minimale : 3 kg

METHODE DE CUISSON . Scannez
% % % Plancha * % Mijoté/ en rago(t % Four (110 °C) - ¥ ce COd,e QR\
g T | et accédez a

% % % Marinée dans un acide % En escabéche a notre livre
de recettes.

* % Gril % En conserve




Nouvelle gastronomie

Piece tendance dans la nouvelle
gastronomie. Il requiert des temps de
cuisson prolongés. Sa saveur intense
constitue une véritable récompense pour
les sens. Il peut étre préparée en salaison,
en étouffé ou en ragodit.

POIDS

ENTRE
200g / 600g

# CONGELE

Commande minimale : 1 kg

METHODE DE CUISSON
% % % Enrago(t/ mijoté

% % % Salé

% % % Plancha

Scannez

ce code QR
et accédez a
notre livre
de recettes.




Oreille

[.a découverte de TUNATECA

Cette partie, en raison de son emplacement, de sa composition, de sa taille et de

sa texture, est treés similaire aux parties les plus gélatineuses du porc. Il s'agit d'un
ingrédient tres délicat, avec une saveur marine subtile, qui peut étre préparé cuit, a
la plancha ou en carpaccio. Cette partie est située dans la zone de l'opercule. Elle

mesure entre 20 et 25 centimetres de long et se compose d'une partie fibreuse et
d'une partie charnue.

POIDS

ENTRE

100g / 150g

# CONGELE

Commande minimale : 3 kg

METODO DE COCCION
% % % Gril % % Mijoté/ en rago(t gg?;rc])r(]jeeZQR
% % % Four % Crue et accédez a

notre livre
% % Plancha (200 °C) % Plancha ol de recettes.




Source de sélénium

Partie du muscle le long de l'aréte. Elle présente des caractéristiques similaires a celles du reste du
filet, bien que sa texture soit plus douce et sa saveur plus puissante. Sa teneur en sélénium est la
plus élevée parmi tous les aliments connus. De plus, il possede des propriétés antioxydantes qui
contribuent a la prévention de certaines maladies. Elle se marie trés bien avec une sauce tomate, en
préparation d'oignons, en salaison, ou pour la réalisation de charcuteries. Elle peut également étre
préparée en escabeche, marinée dans un acide, a la plancha, confite, au grill, en rago(t ou en braisé.

POIDS

ENTRE
400g / 1,2Kg

# CONGELE

Commande minimale : 3 kg

METODO DE COCCION
. . - ™ Scannez
% % % En escabeche % % Plancha (200 °C) * Conservée dans de I'huile M= ce code QR
% % % En ragodt/ mijotée % Plancha (230 °C) % Four (110 °C) AL etaccédez a
notre livre
% % % Confite % Marinée dans un acide % Four (180 °C) ' de recettes.

* % Gril




Tripes

Les « tripes » de la mer

Considérées comme les tripes de la mer, elles ont une texture
rugueuse et correspondent a l'estomac de I'animal. Cette partie
doit étre soigneusement lavée et bouillie jusqu'a ce qu'elle
devienne tendre. Elle peut étre mijotée avec des pommes de
terre et une bonne préparation de légumes. Il s'agit d'un plat
typique des pécheurs pour les jours d'hiver.

Commande minimale : 1 kg

METODO DE COCCION
% % % Mijoté

% % % En rago(t

% % % Bouillie

Scannez

ce code QR
et accédez a
notre livre
de recettes.




Scar]nez ce pode O]
et accédez a notre livre de recettes.
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