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ESPECIALISTAS EN AHUMAL

Reyes Varén, junto a Benfumat, conforman el grupo Ahumados Mediterrané
Nuestra planta esta ubicada en Sant Jaume dels Domenys, provincia de Tarrago
afnos un equipo humano formado y especializado en el arte del ahumado trabaja
transformar la mejor materia prima del mar en toda una experiencia gastrong

equipo y espiritu de superaciéon son los valores que nos mueven para intentar ser cal

NUESTRA TRADICION

Treinta afos de experiencia en el mundo de los ahumados nos avalan. Nuestra vision es trabajar con la
mejor materia prima y ofrecerla a los mas exigentes restauradores sin artificios, para que el pescado sea el
unico gonista. Por eso, desde nuestros inicios nos formamos con los mejores maestros ahumadores
noruegos, grandes herederos de esta técnica culinaria prehistorica.

Los grandes chefs de nuestro pais confian en nuestros productos y tanto es asi que podemos afirmar que no
encontramos rival en lo que a catas a ciegas se refiere. Los paladares mas exigentes saben reconocer en
nuestros productos la suavidad, jugosidad y fineza de nuestros ahumados.

Nuestro oh};}_ﬁvo es transformar lamejo prima del mar en toda una experiencia gastronomica.
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TRABAJO EN EQUIPO

En nuestras instalaciones el respeto, la admiracion, la consideracion
prioridades. Unimos nuestras capacidades, ideas y destrezas y I

con la finalidad de mejorar dia tras dia nuestros productos. Apre
equipo humano que creemos en lo que hacemos. T

rabajo en equipo son nuestras
10s al servicio de Reyes Varon,
0s unos de los otros. Somos un




IFS FOOD,
GARANTIA DE
CALIDAD Y SEGURIDAD

En nuestro afan por conseguir la excelencia en todos nues-
tros procesos, nos enorgullece ser valedores del prestigioso
sello International Featured Standard, que avala nuestros
rigurosos controles de calidad y seguridad alimentaria.

Desde el origen de la materia prima, hasta el envasado final,
la certificacion IFS Food garantiza que nuestros productos
han superado satisfactoriamente unos estrictos controles
de calidad y seguridad alimentaria para obtener un produc-
to final saludable y seguro.

Se trata de una certificacion que requiere un alto nivel de
exigencia que se traduce en un control exhaustivo a nues-
tros proveedores. Desde la materia prima, a la que nuestro
personal altamente cualificado realiza todos los controles
necesarios para que uUnicamente pasen a produccidn los
productos que cumplen los estandares requeridos, pasando
posteriormente por los estrictos controles de las distintas
fases del proceso (salado, ahumado y envasado). De esta
manera, aseguramos que cumplimos con las expectativas
del cliente brindandole un producto totalmente seguro.

Garantia de calidad, que certifica ademas un producto natu-
ral, sin conservantes ni colorantes afiadidos, con salado
artesanal a mano y ahumado natural exclusivamente con
madera de haya. ;El resultado final?: unos productos que
mantienen la esencia del origen y con ese toque de ahuma-
do suave y sutil que nos caracteriza.
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EL ORIGEN

Elsalmén que elaboramos en Reyes Vardn procede exclusivamente de |as frias aguas noruegas. Su inhdspita costa
y latradicién milenaria de los pescadores noruegos nos aseguran la mejor de las materias primas. Eninstalaciones
de acuicultura oceanica sostenibles, nuestros salmones son alimentados con productos de alta calidad y son
objeto de la estricta normativa noruega en cuanto al uso de antibiéticos. La combinacién de la tradicion ancestral
noruega con su alta capacidad de innovacién, certifican la calidad de nuestros salmones,

NUESTRO
PROCESO Dt
AHUMADO

Conseguir un producto de extrema suavidad y
que conserve todas sus propiedades ha sido el
objetivo perseguido por Reyes Vardn desde sus
inicios.

Y precisamente, para conseguir una materia
prima suave y versatil, sinenmascarar el produc-
to, la técnica de ahumado es clave. Tras afios de
pruebas con diferentes quemadores y maderas
acabamos encontrando nuestro sello distintivo
en un horneado que aporta a nuestros produc-
tos un toque sutil siempre preservando sus
propiedades naturales. Este proceso se tradujo
en lafabricaciéon amedida de hornos que aplican
un ahumado por friccion en frio, utilizando
bloques enteros de madera convirtiendo a
Reyes Varén en empresa pionera en esta técnica
en Espana.

La innovacién sumada a la artesania en las fases
de curado, ahumado a baja temperatura y
reposo final son el secreto que nos avala ante los
paladares mas exigentes.



PRODUCTOS DE SALMON
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—_— o’ almoén ahumado precortado en aceite
< < 500g/700g
f Takai de salmén -
- Medallones de salmén ahumado en aceite
140 - 150g
300 -400g 80g/ 500g / 700g

Dados de salmén ahumado en aceite

500g / 700g




LOMO

PLANCHA

Salmén ahumado entero

300 - 400g
600 - 700g

Salmén ahumado en medallones

600 - 700g

Salmén marinado al eneldo precortado

1.2-1.7kg
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