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Paso /01 /01

Bonito

El bonito ha de ser de excelente
calidad y muy fresco.

i
O
@)
z
_
<
o
L
>
-
(@)
>

El bonito del norte (thunnus alalunga) es mas
apreciado que el atun o cimarrén (thunnus
thynnus), por su gran sabor y jugosidad. Se pesca
en el mar Cantdbrico entre junio y septiembre;
sobrepasa los cuatro kilos de peso y se captura
uno a uno con anzuelo, asegurando la optima
calidad de cada pieza y la sostenibilidad de la

especie.
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<X COMOEMBOTARBONITO O ATUNENCASAPASOAPASO | SAL

Sal

Sal fina para sazonar.,

Recomendamos la sal de Ahana, ya gue es rica
en minerales y oligoelementos y potencia el sabor

de todo tipo de alimentos.
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<X COMOEMBOTARBONITO O ATUNEN CASAPASO APASO | ACEITE Paso 03

Acelte

Al gusto; puede ser de oliva o de girasol
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Nuestra recomendacion es utilizar un aceite de oliva de
baja graduacion o aceite de girasol, para no quitarle el
sabor al bonito, ya que hard de conservante durante
todo el tiempo que guardemos los botes. Siempre
podemos anadir aceite de oliva virgen extra una vez
emplatado, en el momento que vayamos a consumir |a
conserva.
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< <X COMOEMBOTARBONITO O ATUNENCASAPASOAPASO | BOTES DE CRISTAL Y TAPAS Paso /01 /04

Botes de cristal
y tapas

VOLVER AL INDICE

No muy grandes; de manera que, una vez
abierto el bote, podamos consumirloenlo 2
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dias maximo; para asi asegurar la calidad de la

e

conserva.
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< <X COMOEMBOTARBONITO O ATUNENCASAPASOAPASO | ELABORACION

Flaboracion

VOLVER AL INDICE

ZWA BT
rﬂEﬂﬁE’.ﬁ Iorte e s de

T
TR




i
O
@)
z
_
<
o
L
>
-
(@)
>

<X COMOEMBOTARBONITO O ATUNENCASAPASOAPASO | LIMPIAR Y CORTAR EL BONITO

Paso /02 /01

Limpiar
y cortar el bonito

Lavar bien la pieza, quitando las
aletas y la cabeza, y separar la
ventresca.

Esta dltima es la parte mds jugosa del bonito,
porgue tiene mds grasa que el resto del cuerpo.
Podemos embotarla o aprovecharla para
cocinarla ala plancha o a la parrilla.

Podemos sacarle los lomos al bonito o cortarlo
en rodajas gruesas. Aqui nos aseguraremos de
gue el tamano coincida con la altura de los botes.
Quitaremos la espina central y la piel, y tambiéen la
parte oscura que estd junto a la espina. Para este
paso es importante disponer de cuchillos afilados.
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<X COMOEMBOTARBONITO O ATUNENCASAPASOAPASO | SAZONARY EMBOTAR

Paso /02 /02 -

Sazonar y embotar

Vamos a sazonar el bonito al gusto con sal fina.
Es mejor escatimar. Recuerda que siempre
podremos anadir sal, jpero nunca reducir!

A continuacion, introduciremos los lomos crudos
en los botes esterilizados. Han de ocupar todo el

volumen disponible.
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<X COMOEMBOTARBONITO O ATUNEN CASA PASO A PASO

| CUBRIR DE ACEITE Y CERRAR LOS BOTES

Cubrir de acelte
y cerrar los botes

Rellena de aceite todos los botes. Es muy

importante que el aceite cubra bien todo el
bonito. Deja, con paciencia, que salgan todas las
burbujas y que el aceite se asiente.

Cerraremos bien todos los botes. Si los cerramos
a Mano, aconsejamos hacerlo entre dos
personas. Para asegurarnos de que estan bien
cerrados, nos fijaremos en que la pestana de la
tapa esté en la mitad de la rosca.

iTruco! podemos calentar las tapas antes en
agua, para cerrar los botes mas facilmente.
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<X COMOEMBOTARBONITO O ATUNENCASAPASOAPASO | COCER AL BANO MARIA

Paso

Cocer al banno maria

Ponemos los botes en una cazuela con agua del
tiempo y los cocemos al bano maria durante S0
minutos. Este paso tiene dos objetivos: por un
lado, que el bonito se cocine 'y, por otro lado, que
el bote se cierre al vacio.

Es importante que los botes estén sumergidos
totalmente en el agua, por lo que utilizaremos
cazuelas lo mds altas posibles... al menos varios
centimetros mads altas que los botes.

iTruco! Para evitar que se rompa ningun bote,

es muy util poner un trapo en el fondo de Ia
cazuela, para que los frascos no se golpeen con la
ebullicion.
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< <X COMOEMBOTARBONITO O ATUNENCASAPASOAPASO | ETIQUETADO, CONSERVACION Y CONSUMO

Paso / 02/ 05

Euquetado.
conservacion y consumo

VOLVER AL INDICE

Una vez finalizado el bano maria, antes de sacar los botes de la
cazuela, vamos a esperar a que se templen.

A continuacion, vamos a etiquetarlos con la fecha de
elaboracion, para saber cudndo se embotod esta conserva. Es
recomendable esperar unos 90 dias antes de disfrutar del
bonito, para que se asiente y se potencie el sabor y tambien
ganar jugosidad.

Almacenaremos los botes en un lugar oscuro y a temperatura
ambiente para asegurar la calidad durante mads tiempo posible.

Si hemos realizado bien el bano maria, podremos guardar los
botes de 2 a 3 anos.




_

VOLVER AL INDICE

Ahora ya sabes todo el trabagjo
que conlleva elaborar el bonito en
conserva.

Te animamos a intentarlo, pero
si lo prefieres, puedes recibir en
casa en 24 horas nuestros lomos
de bonito o ventresca en aceite de
oliva.

Directos desde nuestro obrador
de Getaria a tu mesa.

- TIENDA ONLINE -

www.maisor.com




-
MAISOR

La experiencia
del Cantabrico

OBRADORYVENTA
Portua z/g. Astillero eraikina 20808 Getaria (Gipuzkoa)
Tel. +34 943140 993

info@maisor.com

www.maisor.com



	tienda online: 
	siguiente: 
	web maisor: 
	taller: 
	web tienda anchoa: 
	web maisor txiki: 
	siguiente 2: 
	siguiente 11: 
	SALADO: 
	ESCALDADO: 
	DESCABEZADO: 
	SALAZON: 
	PRENSADO: 
	ACLARADO: 
	DESHUESADO: 
	RECORTE: 
	LIMPIEZA: 
	separata salazon: 
	separata limpieza: 
	Botón 52: 
	Botón 53: 
	siguiente 33: 
	siguiente 34: 
	Botón 40: 
	salar la anchoa 1: 
	siguiente 3: 
	siguiente 10: 
	Botón 5: 
	salar la anchoa: 
	web maisor txiki 3: 
	siguiente 4: 
	siguiente 9: 
	Botón 12: 
	web maisor txiki 4: 
	siguiente 6: 
	siguiente 13: 
	Botón 14: 
	web maisor txiki 5: 
	siguiente 5: 
	siguiente 8: 
	Botón 13: 
	peso: 
	web maisor txiki 6: 
	siguiente 35: 
	siguiente 36: 
	Botón 41: 
	salar la anchoa 2: 
	siguiente 7: 
	siguiente 14: 
	Botón 15: 
	web maisor txiki 8: 
	siguiente 17: 
	siguiente 18: 
	Botón 17: 
	web maisor txiki 9: 
	siguiente 19: 
	siguiente 20: 
	Botón 18: 
	web maisor txiki 10: 
	siguiente 23: 
	siguiente 24: 
	Botón 20: 
	web maisor txiki 11: 
	siguiente 25: 
	siguiente 26: 
	Botón 21: 
	web maisor txiki 12: 
	WEB 2: 
	siguiente 27: 
	siguiente 28: 
	Botón 54: 
	web maisor txiki 13: 
	Botón 9: 
	siguiente 12: 


