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Larek

Balik tutkunlarinin vazgecilmez
lezzeti, "dogal tadi ve rengi” ile
sofralarinizda.

* "Premium lezzet” icin dogal yemlerle beslenmis.



Denizlerin doyumsuz lezzet)
Levrek, Akuvatur'un dogal
vemleri ve ozel beslenme teknigi
ile acik ve temiz denizlerde
beslend, premium kaliteye ulast:

Akuvatur Premium Levrek, basta
cocuklar olmak uzere tdm balik

tutkunlari icin saglik ve lezzet)
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ORIJIN

[zmir, Karaburun Sakiz Bogazi'inda derinligi 80 metreye
ulasan, bol akintili acik denizde yetistirilmektedir

YETISTIRME KOSULLARI

Cevre yasasinin belirledigi kistaslar dogrultusunda kiyi-
dan uzak, bol akintili ve derin sularda, duguk yogunluk-
larda yetistirilmektedir Dogasina uygun o6zel yemlerle
beslenen levrekler premium kalitesine ulasmaktadir

ET KALITESI

Levrek et beyaz rengi ve yumusak dokusuyla cok ozel
pisirme tekniklerine uygulanabilir

Orta yagliliktaki filetosu Premium lezzetiyle sinirlari zor-
layacaktir.

SATIS BOYLARI

Genellikle 300/400 ve 400/600gr boylarda pazara
sunulmaktadir. Sinirl miktardaki 6zel siparisler icin iri
boylari da saglanabilmektedir

HASAT KOSULLARI VE IZLENEBILIRLIK

Buzlu sulara soklanarak hasat edilen balklarin +2 de-
recede muhafaza edildiginde raf omurleri 2 haftadir. AB
tescilli paketleme tesisinde hazirlanan “baliklarin izlene-
bilirlik numaralari” sayesinde, tum yetistirme ve paketle-
me kayitlarina ulasilabilmektedir.
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