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TRIPA NATURAL, SINONIMO DE EM-
BUTIDO TRADICIONAL Y DE CALIDAD

Permeabilidad, resistencia y elasticidad son algunas caracteristicas de las
tripas naturales, que Nos dan Morcillas, longanizas, fuets, chorizos o salchi-

chas que destacan por su aroma, sabor y calidad.

En Fedecarne perseguimos ofrecer
herramientas a nuestros asociados
que les permitan desarrollar nuevas
vias de negocio. Entre estas vias, se
encuentra la potenciaciéon del obra-
dor por las grandes posibilidades que
ofrece para llegar a segmentos dife-
rentes de poblaciéon creando produc-
tos propios e innovadores.

Desde este punto de vista, conocer
qué son las tripas naturales, sus ven-
tajas y peculiaridades y su aplicacion
en la elaboracién de embutidos y otros
derivados carnicos tiene especial rele-
vancia y por esta razén le dedicamos
un lugar en este nimero de la revista.

Tradicionalmente, las tripas naturales
de cerdos, vacas y ovejas se han utili-
zado en la elaboracion de embutidos
artesanales. De estas tripas se apro-
vecha su capa de colageno, que des-
pués de un meticuloso proceso de
preparacion, nos da tripas aptas para
el consumo humano, de alta calidad,
rendimiento y resistencia.

Pero no todos los embutidos carnicos
tienen las mismas caracteristicas ni
siguen los mismos procesos de ma-
duracién y conservacion, por lo que
los elaboradores tienen a su alcance
tripas naturales en gran variedad de
tamarios, calidades y presentacio-
nes. Las que tienen un mayor diame-
tro son las tripas procedentes de los

bovinos y las de porcino que son las
mas utilizadas en la elaboracion de
los productos tradicionales, mientras
que las de cordero se caracterizan por
ser las mas finas vy tiernas, lo que las
hace especialmente indicadas para la
elaboracién de salchichas.

PRESENTACION

En cuanto a su presentacion, en-
contramos:

e Tripas deshidratadas y saladas
(se tienen que remojar antes de
Su uUsoO).

e Tripas hidratadas y conservadas
en salmuera.

e Tripas pre-entubadas (ahorran
tiempo, trabajo y mano de obra).
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4 TRIPAS UTILIZADAS

Las tripas mas comunes son las de
porcino, bovino y ovino, aunque en
determinados productos también se
utilizan las equinas.

Todas estas especies tienen una
estructura intestinal similar, que se
divide en intestino delgado (forma-
do por duodeno, yeyuno e ileon) y
grueso (compuesto por ciego, colon
y recto). Ademas, también se pue-
den utilizar otras partes de estos
animales, como el estbmago (caso
del cerdo y cordero), el esofago o la
vejiga.

A continuacién presentamos cuales
son las partes del tracto intestinal
de las diferentes especies que se
utilizan como tripas de embutir para
el sector carnico.

Tripas porcinas

Son muy apreciadas en charcute-
ria por su calidad.

De este animal se aprovechan el
intestino delgado, el ciego o bisbe,
los intestinos semirrizado y rizado
(la porcién helicoide del colon), se-
micular, el cular (el recto) e incluso el
estémago y la vejiga urinaria.

P Fina de vacuno

Desde tiempos in-
memoriales, 1os in-
testinos de cerdos,
vacas y ovejas

se han utilizado
cComo envoltorio
natural de los em-
butidos cdrnicos.

Tripas de vacuno

Se utilizan los ejemplares mas
jovenes.

De los ejemplares mas jovenes
provenientes de paises libres de la
Encefalopatia Espongiforme Bo-
vina se utilizan habitualmente los
intestinos delgado y grueso, in-
cluidos el ciego y el cular, ademas
de la vejiga urinaria. El es6fago ra-
ramente es utilizado.

Budell prim  Budell gruixut

P Madeja de cordero

Tripas ovinas

Se utilizan mayormente las partes
intestinales conocidas como cuer-
da o ciego.

De los ovinos se emplean las partes
intestinales del duodeno y el yeyuno,
también conocidas con el nombre de
cuerda o cordel, el ciego y en deter-
minados productos tradicionales, la
parte del estbmago correspondiente
a la primera de sus cuatro cavidades.
La vejiga se utiliza en algunas prepa-
raciones, pero raramente en nuestro
pais.



PROCESADO DE LA
TRIPA NATURAL

Para obtener tripas de una
buena calidad tecnoldgica y
aptas para el consumo hu-
mMano, éstas se someten a
un mMmeticuloso proceso de
preparacion que comienza
ya en el matadero, inmedia-
tamente después del sacri-
ficio de los animales. En el
tratamiento de las tripas se
pueden distinguir varios pa-
Sos:

Raspado

Normalmente se realiza fuera de la
triperia, mediante el prensado de la
tripa natural en presencia de agua
clorada (en circuito cerrado). Ge-
neralmente, la maquina de raspado
dispone de un eliminador de grasas.
Como subproductos de esta opera-
cidn se obtienen la grasa (almacena-
da en pequefios contenedores) y la
mucosa (almacenada en depodsitos
de grandes dimensiones). Ambos
subproductos son comercializados
directamente sin tratar.

Recepcion de materia
prima

Latripa llega en contenedores direc-
tamente desde su matadero de pro-
cedencia. Esta puede llegar salada
o refrigerada en funcién del proceso
posterior al que se sometera.

Almacenamiento

Las tripas se almacenan en bidones
0 contenedores en zonas especial-
mente habilitadas vy, si se requiere,
en camaras frigorificas.

P Cordero tubbing rigido

VENTAJAS

Excelente permeabilidad del
embutido durante las prime-
ras etapas de produccion.

Proteccion frente a mohos y
bacterias durante el secado.

Maduracién mas lenta del
producto, lo que lleva a la
produccién de un embutido
de mayor calidad con un me-
jor sabor y aroma.

Los embutidos en tripas na-
turales pierden menos peso.
Gracias a las caracteristicas
de grosor y la composicion
del tejido natural, son capa-
ces de frenar la transpiracion
del producto y, por tanto, su
pérdida constante de hume-
dad y peso.

Para la produccién de embu-
tidos artesanales, el uso de
las tripas naturales permite
“personalizar” el producto.

Todas las tripas naturales
son comestibles.

La tripa natural para embu-
tido ofrece esta sensacion
especial al “morder” y es tan
tierna que no se puede com-
parar con ningun otro pro-
ducto fabricado por el hom-
bre.

Protege el refinado gusto del
embutido sin aportar sabores
propios conflictivos.

Mejora y complementa los
jugos naturales y la calidad
de la carne y especias.

Segun la Asociacion Espanola de Tripa Natural (AE-
TRIN), la utilizacion de la tripa natural tiene una serie
de ventajas para los elaboradores de embutidos:

La calidad osmotica de las
tripas naturales permite co-
cinar de forma excelente y el
correcto secado (curado) de
los embutidos, gracias a su
porosidad.

Permite una profunda pene-
tracién del humo.

Tiene caracteristicas exce-
lentes de elasticidad y de
fuerza de tensién que per-
mite una alta eficiencia de
produccién y expansiéon du-
rante el relleno. La fuerza de
tension superior permite un
maximo estiramiento.

Tiene una muy buena apa-
riencia una vez rellena.

El producto tiene una varie-
dad de formas que contri-
buye a una apariencia muy
atractiva.

Se mantiene tierna y jugosa.

La calidad osmoética de la tri-
pa natural permite una coc-
cién espléndida y un buen
aroma.

Da mejor sabor y apariencia
al producto final.

Es el mejor campo para el
crecimiento de los mohos
nobles que anaden el condi-
mento natural y sabor a los
embutidos.

Es biodegradable y no tiene
un impacto negativo sobre el
medio ambiente.
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Calibrado

Es un proceso de clasificaciéon que
mediante la introduccién de aire
comprimido o agua dentro de la tri-
pa natural, hace que ésta se hinche
hasta obtener un maximo volumen.
Inmediatamente después se pone
la tripa en un calibrador (utensilio
medidor con escalado en milime-
tros) para medir el diametro medio
de la tripa natural, separando los
diferentes diametros obtenidos. A
continuacién se miden los diferen-
tes diametros (madejas).

Medido y Salado

Una vez calibradas, las tripas llegan
a los puestos de medido, donde se
desalan y miden para contabilizar la
producciéon. Después se salan de
nuevo, conservando los parametros
sanitarios. El desalado también se
realiza con agua.

Entubado

En algunas ocasiones, las tripas ca-
libradas y medidas son entubadas
para expedir. A continuacion se al-
macenan en cajas, a las que tam-
bién hay que afiadir sal. La salmuera
que se desprende se regenera con
salmuera, necesaria para su conser-
vacion final.

Envasado

Las madejas son envasadas dentro
de bidones de plastico, listas para
su envio a la industria alimentaria.

Almacenamiento vy
expedicion de produc-
to acabado

La tripa entubada en cajas, ya con
la salmuera regenerada, se guarda
hasta su expedicion como producto
acabado.

Transporte de produc-
to acabado

Una vez procesado el producto se
conduce a su destino final con un
medio que garantice el transporte
en las condiciones adecuadas.

P Tripa natural

UNA TRIPA PARA CADA EMBUTIDO

En este cuadro se puede ver cudles son las tripas mads uti-
lizadas en los principales embutidos que se elaboran en la

Comunidad de Madrid.

EMBUTIDOS CRUDOS

PRODUCTOS

BUTIFARRA CRUDA (LONGANIZA EN TA-
RRAGONA)

TRIPAS UTILIZADAS

TRIPA FINA DE CERDO DE DIFERENTES
CALIBRES

SALCHICHA

TRIPA FINA DE CORDERO

CHISTORRA

TRIPA FINA DE CORDERO

CHORIZO FRESCO

TRIPA FINA DE CERDO

EMBUTIDOS CURADOS

PRODUCTOS

FUET, SECALLONA, SOMALLA

TRIPAS UTILIZADAS

TRIPA FINA DE CERDO DE DIFERENTES
CALIBRES

LONGANIZA, CHORIZO, CHORIZO Y
LOMO EMBUCHADO

CULAR DE CERDO O DE TERNERA

EMBUTIDOS COCIDOS

PRODUCTOS

BUTIFARRA BLANCA Y NEGRA, MORCI-
LLAS

TRIPAS UTILIZADAS

TRIPA FINA DE CERDO

MORCILLAS (DE CEBOLLA O ARROZ)

TRIPA FINA DE TERNERA

BUTIFARRA CATALANA

CULAR DE CERDO

BULLS Y BISBES

CIEGO DE CERDO, CULAR DE CERDO,
SEMICULAR DE CERDO, RIZADA Y SEMI-
RRIZADA DE CERDO, VEJIGA DE CERDO
E INCLUSO EL ESTOMAGO



Desde AETRIN,

NOS preocupamMmos
también por estar
al dia en todo lo
referente a nue-
vOos metodos de
trabajo o de prepa-
racion de la tripa
que pueda requerir
el mercado, orien-
tando y consen-
suando este pro-
Ceso con nuestros
asociados y con la
Administracion.
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DANIEL CESPEDES, PRESIDENTE
DE LA ASOCIACION ESPANOLA
DE TRIPA NATURAL (AETRIN)

“Nuestro objetivo es promocional el embutido tradicional de calidad y poten-
ciar su cardacter NATURAL"

¢Qué es AETRIN?

La Asociaciéon Espafiola de Tripa
Natural nacié en 1984 gracias a la
inquietud de varios industriales de
la industria carnica con el objetivo
de garantizar que las tripas natu-
rales de las empresas asociadas
cumplian con el maximo rigor las
condiciones sanitarias profesiona-
les. Ademas, en AETRIN trabajamos
para promover la tripa natural y de-
fender sus ventajas, demostrando
que es un sector competitivo, muy
productivo y especializado.

¢Cudles son sus objetivos?

Nuestra meta es darnos a cono-
cer como un organo de referencia
sectorial, tanto para nuestro propio
sector como para sectores vincula-
dos como son los carniceros y fabri-

cantes de embutidos y para la Ad-
ministracion Publica y la sociedad
en general.

Nuestro objetivo es promocionar
el embutido tradicional de calidad
y potenciar su caracter NATURAL.
Espafia tiene una cultura charcute-
ra muy importante y debe preser-
varse porque es la Unica forma de
supervivencia y esa calidad y tradi-
cién pasa por la utilizacién de tripas
naturales como se ha hecho desde
tiempos inmemoriales. Uno de los
principales objetivos de AETRIN,
aparte de los comunes del sector y
de la gestion de agrupacién del co-
lectivo, es dar a entender al sector
de los fabricantes de embutidos,
que queremos colaborar con ellos
y defender la charcuteria tradicional
espanola.

Desde AETRIN, nos preocupamos
por estar al dia en todo lo referen-
te a nuevos métodos de trabajo o
de preparacion de la tripa que pue-
da requerir el mercado, orientando
y consensuando este proceso con
nuestros asociados y con la Admi-
nistracion.

Cada tripa tiene unas peculiarida-
des que imaginamos las haran mas
o menos adecuadas para la elabo-
racion de los diferentes derivados
carnicos. Nos podria decir ¢qué
factores principales influyen en la
eleccion de una tripa natural a la
hora de elaborar derivados carni-
cos?

No todos los embutidos carnicos
tienen las mismas caracteristicas ni
siguen los mismos procesos de ma-
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duracién y conservacioén, por lo que
los elaboradores tienen a su alcance
tripas naturales en gran variedad de
tamanos, calidades y presentaciones,
que los hacen ideales para cada tipo
de embutido.

Por ejemplo, no es lo mismo elaborar
un chorizo cular de carne de ibérico,
que una butifarra catalana: los dos
embutidos utilizan tripa cular, pero
las caracteristicas de textura, color o
permeabilidad son diferentes. Cual-
quier empresa de nuestra asociacion
es capaz de orientar al cliente en lo
que puede adaptarse mejor para cada
tipo.

Las tripas procedentes de los bovinos
y las de porcino son las que poseen
un mayor diametro y son las mas uti-
lizadas en la elaboracién de los pro-
ductos tradicionales, mientras que las
de cordero se caracterizan por ser las
mas finas y tiernas, lo que las hace
especialmente indicadas para la ela-
boracién de salchichas.

¢ Qué ventajas ofrece la tripa natu-
ral frente a las artificiales?

Queremos matizar que se emplea
muy a la ligera el concepto de “tripa
artificial”, cuando en realidad son co-
berturas o envolturas artificiales.

En general la tripa natural da mejor
sabor y apariencia al producto final
porque la tripa natural es muy tierna
y ofrece una sensacién especial al
morder, ademas no aporta sabores
propios, protegiendo el gusto del em-
butido y por ultimo la tripa natural se
mantiene tierna y jugosa permitiendo
que el embutido curado aguante mas
tiempo.

P Ciego de vacuno

A nivel de elaboracion hay que en-
fatizar que los embutidos con tripa
natural poseen una excelente per-
meabilidad frenando la transpiracion
del producto y por tanto su pérdida

de los nuevos “inventos” de las en-
volturas artificiales. Antes se vendia
basicamente la tipica madeja de tripa
fina de cerdo o de vacuno, pero con
el tiempo ha ido evolucionando hacia

En general la tripa natural da mejor sa-
bor y apariencia al producto final porque
la tripa natural es muy tierna y ofrece
una sensacion especial al morder, ade-

MAs No aporta sabores propios, prote-

giendo el gusto del embutido y por Uulti-
Mo la tripa natural se mantiene tierna

Yy jugosa permitiendo que el embutido

curado aguante mads tiempo.

de humedad y peso. La tripa natu-
ral ademas conlleva una maduracion
mas lenta del producto, potenciando
su sabor y aroma y protege al embu-
tido de mohos y bacterias durante el
secado.

Una peculiaridad interesante para
la produccién de embutidos artesa-
nales es que permite personalizar el
producto.

En los ultimos ainos, ¢han observa-
do una evolucién en el mercado en
el uso de la tripa natural? Si ha sido
asi, ¢ qué factor o factores han mar-
cado el cambio?

La evolucion del sector de la tripa na-
tural ha sido bastante lenta.

Un factor determinante en la evolu-
cién del mercado de la tripa natural
ha sido la presidon por la aparicion

otros estandares, como es la tripa en-
tubada, que ya viene plisada y prepa-
rada para rellenar con el embutido.

Por lo tanto, aunque sigue siendo
un producto natural, ha evoluciona-
do sobretodo en los formatos y en
las calidades.

¢Nos podria ofrecer datos de
consumo?

No disponemos de datos de por-
centaje de uso pero podemos afir-
mar que a nivel de consumo, en
Europa es practicamente estable.
Fuera de Europa, en paises como
Brasil, el consumo aumenta, tam-
bién por el hecho que se centran
en la elaboracién de sélo dos o tres
productos, que siempre se hacen
con tripa natural.

Con la clarificacion de las normati-
vas y una campafa de publicidad
seria esperamos que aumente el
consumo de tripa natural en Espa-
na.

A nivel de volumen de ventas en
Espafia, hemos observado una ten-
dencia en aumento durante los Ulti-
mos 3 afos. En el 2009 el volumen
expresado en millones de euros, fue
de 187,59, mientras que en el 2012
este dato ha aumentado, llegando a
un volumen de 232,2.

Este crecimiento también se obser-
va en las exportaciones a los paises



de la Unién Europea siendo Dina-
marca y Francia los paises que mas
compran y Hong Kong y China los
principales a nivel mundial.

Asimismo, ¢existen diferencias
de uso por Comunidades Auténo-
mas?

Cada Comunidad Auténoma em-
plea unos tipos de tripa en funcién
de las particularidades de los em-
butidos elaborados en cada zona.
Por ejemplo en la zona de Cataluia,
se utiliza mucho el intestino delga-
do de cerdo para la elaboracién del
fuet y en cambio en Castilla-Ledn o
Extremadura, lo que mas se utiliza
es la tripa cular o la de vacuno.

&Y en nuestra Comunidad?

En la Comunidad de Madrid se
utiliza la tripa adecuada para los
principales embutidos elaborados:
salchicha, chistorra, chorizo fresco,
morcilla de cebolla o arroz, que se
hacen con tripa de cordero, con tri-
pa fina de cerdo o con tripa fina de
vacuno.

¢ Cual es la percepcion del consu-
midor?

El consumidor aprecia la sensacion
especial de ternura al morder un
embutido elaborado con tripa natu-
ral y también valora la apariencia de
un embutido tradicional elaborado
con tripa natural. Asimismo, valora
que la tripa natural es biodegrada-
ble y no tiene un impacto negativo
sobre el medio ambiente.

Pero sobretodo, el consumidor va-
lora que todas las tripas naturales
(en contra de las artificiales) son co-
mestibles.

Sin embargo nos encontramos con
el problema de que el consumidor
no puede diferenciar entre un pro-
ducto con tripa natural y otro con
cobertura artificial, ya que en la eti-
queta no se especifica.

¢Qué acciones se estan llevando
a cabo para solventarlo?

La normativa espafola establece
que en la etiqueta se indicara como
ingrediente todo componente pre-
sente en el producto final. Y la tripa

natural o las coberturas artificiales
lo son, por lo que consideramos
que deberian figurar. Desde la Aso-
ciaciéon llevamos afios de conver-
saciones con la Administracién pi-
diendo que se cumpla la normativa
y hemos impulsado estudios para
argumentar nuestra posicion.

A nivel europeo, a finales de 2011
se logré que el Reglamento N°
1169/2011 del Parlamento Europeo
y del Consejo sobre la informacién
alimentaria facilitada al consumidor
incluyera la enmienda: “Si una en-
voltura de embutido no es comes-
tible, debera indicarse esta caracte-
ristica”, pero esta mencién no sera
efectiva hasta diciembre de 2014.

En relacion a este tema, desde AE-
TRIN nos hemos reunido con el Mi-
nisterio de Agricultura, Alimentacién
y Medio Ambiente y con el Instituto
Nacional de Consumo para pedir
la obligatoriedad de especificar en
la etiqueta no soélo si una envoltura
no es comestible, sino también si es
natural o artificial.

También hemos estado trabajando
con el Ministerio en la elaboracion
de la Norma de Calidad de los Pro-
ductos Carnicos y hemos conse-
guido que se mantenga un articulo
donde se aprueba que las tripas na-
turales son un ingrediente esencial
y que se ahada la frase “Los embu-
tidos que se elaboran con tripa na-
tural podran indicarlo en el etiqueta-
do” y que ciertos productos deban
elaborarse exclusivamente con tripa
natural.

Hemos realizado un estudio en co-
laboracion con el centro tecnolégi-
co AINIA sobre las diferencias entre
la tripa natural y las coberturas arti-
ficiales, con resultados reveladores.

Asimismo colaboramos en otros
estudios con las asociaciones del
sector a las que pertenecemos: la
ENSCA (Asociacion Europea de Tri-
pa Natural) y la INSCA (Asociacion
Internacional de Tripa Natural).

Y ya por ultimo Daniel, nos podria
informar sobre las actuaciones de
AETRIN para promocionar y dar a
conocer el uso de la tripa natural?

Con la clarifica-
cion de las nor-
rmativas y una

campana de

publicidad seria
esperamos que
aumente el con-
sumo de tripa na-
tural en Espana.

A nivel interno hemos renovado la
imagen de la Asociacion.

Desde nuestro Comité de Promo-
cién y Publicidad estamos lanzando
varias campanas de publicidad para
concienciar al consumidor final.
Como ejemplo, hemos disefiado un
cartel que estamos distribuyendo
entre los distintos puntos de venta
de embutidos gracias a la colabo-
racion de los distintos gremios de
carniceros de Esparna para garanti-
zar que nuestro mensaje llega a la
mayoria de carniceros y charcuteros
espafnoles y a sus clientes. Hemos
publicado diversas noticias en arti-
culos en revistas especializadas y
en medios digitales.

AETRIN esta desempefiando tareas
para ganar mayor notoriedad me-
diante actuaciones que supongan
ganar presencia en medios masivos.

Para ello, estamos ultimando la or-
ganizacién de un evento de sensi-
bilizacién que consiste en lograr el
Record Guinness de la longaniza
mas larga del mundo.

Desde Fedecarne queremos da-
ros las gracias por contribuir con
vuestro trabajo a que el sector
disponga de un producto de la
mas alta calidad que ensalza atin
mas la de los productos artesa-
nales que se elaboran en nuestro
pais.




¢ TRIPA ARTIFICIAL O NATURAL? LOS ARTESANOS OPINAN
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¢Natural o artificial?

Nunca he utilizado tripa arti-
ficial. Utilizo la natural desde
siempre, porque para mi lo
artificial es eso, artificial y si
lo que estamos buscando es
una calidad en la elaboracién
de productos tradicionales
tenemos que elejarnos de uti-
lizar ese tipo de producto.

Tripas adecuadas a
Mis productos

Para las salchichas rojas y
las de pollo utilizo tripa de
cordero porque su calibre de
22-24 mm es mas fino que la
cerdo, 22-34 mm, que al ser
mas gruesa es mas adecuada
para la elaboracion de chori-

Desde siempre

Nunca nos hemos planteado
utilizar tripa artificial, utilizamos
la natural desde siempre.

Sale mejor

Nuestro cliente percibe la dife-
rencia y pregunta si es o no es
artificial, porque la tripa natural
sale mejor, se rompe menos, se
despega menos del producto y
tiene mejor vista.

Una tripa para cada
producto

30 anos utilizando tripa
natural

Llevo 30 afios elaborando y
siempre he usado tripa natu-
ral. Elijo por el calibre, la de
cerdo para chorizos y la de
cordero, mas fina y delicada
para la salchicha y chistorra 'y
nunca he cambiado.

El cliente se interesa

El cliente pregunta si se pue-
de comer, si es natural. Todo
el mundo y sobretodo el ama
de casa que es muy lista lo
sabe, conoce que existe este

zos. En concreto la utilizo
para el chorizo ibérico fresco
y el chorizo fresco de pollo.

El cliente

Posiblemente el cliente no
perciba diferencia visual, pero
si de textura, porque cuando
degustas un elaborado, la tri-
pa natural es mas fina y no se
siente, mientas que la artifical
tiene una textura mas basta.

Un consejo

Debemos apostar por la cali-
dad de lo tradicional porque
creo que el cliente, mi clien-
te recibe de esta manera un
producto de mayor calidad.

En Carne Espana utilizamos
la tripa de cordero para sal-
chichas y chistorras y para el
chorizo fresco y criollo que son
los que elaboramos, asi como
para la butifarra, la tripa de cer-
do.

El resultado final

Influye en la degustacion del
producto. La sintética queda
mas dura y la sensacion es
como si se te quedase pegada
al paladar. La otra es mas blan-
dita.

producto y se da cuenta en-
seguida si lo cambias.

Es mds caro pero no
me interesa bajar la
calidad de mis elabo-
rados

Es mas caro, ademés no sé
porqué la tripa de cordero
ha pegado una subida. En
general puede encarecer un
euro el kilo de producto, pero
mientras haya productos na-
turales los seguiré usando.
Cualquier cambio se nota y
no quiero bajar la calidad de
mis elaborados.



