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Elvar Reykjalin heiti ég og er eigandi Ektafisks ehf.

Eg hef fra blautu barnsbeini lifad og hraerst i saltfiski, er af pridju
kynsléd saltfisk manna og nu er fimmta kynsl6din byrjud ad vinna
vid framleidsluna.

Vid sprautusoltum ekki saltfiskinn, heldur er hann framleiddur
samkvamt gomlu adferdinni; paekilsaltadur og latinn standa og
verkast i gdou salti i allt ad 4 manudi adur en hann er skorinn,
Utvatnadur og pakkadur i lofttaamdar umbudir, annad er ekki
Ekta saltfiskur.

Utvatnadi saltfiskurinn er til sem blandadir bitar, pykkar steikur
og Utvatnadur baai til steikinga og til sudu.

Verdi ykkur ad gédu!
Elvar Reykjalin, eigandi Ektafisks

Lomos Extra

- Spaenskutvatnadar saltfisksteikur til steikinga
- Henta vel fyrir veitingahts

180-260 gr. stykki, pokkud og fryst. Tveir bitar
saman i hverjum loftteamdum poka.
100% fiskur, engin ishuo.

Lomos Selectos

- Spaenskutvatnadar saltfisksteikur til steikinga
- Henta vel fyrir veitingahus

100-180 gr stk, pokkud og fryst. Fjérir bitar
saman i hverjum lofttamdum poka.
100% fiskur, engin ishud.

Ektafiskur bydur einnig upp a arstidabundnar vérur s.s. punnildi, gellur og kinnar.
Vinsamlegast leitid upplysinga hja sélumanni.




Utvatnadur saltfiskur

- bessi gamli goai til sudu
Blandadir bitar i lofttamdum poka. Frystivara.
100% fiskur, engin ishud.

Sérutvatnadur saltfiskur

- Til steikingar eda i pottrétti
Blandadir bitar i lofttamdum poka. Frystivara.
100% fiskur, engin ishuo.

Heilsufiskibollur

- Glutenfriar, an eggja og mjélkur. Engin transfita,
ekkert MSG. 72% ferskur islenskur porskur.

Loftteemdir pokar. Frystivara.

Saltfiskpartybollur

- Fullkominn fingramatur med gédri sésu t.d.
sweet-chili sésu

Loftteemdir pokar. Frystivara.

Saltfiskkurl

- Sérutvatnadir smdbitar upplagdir i bollur og
pottrétti.

Loftteemt i 1 kg pokum i 5 kg késsum.
100% fiskur, engin ishud.




Ektafiskur er er fidlskyldufyrirtaeki i eigu stofnanda fyrirtaekisins.
Fjoérar kynslédir hafa unnid vid saltfiskverkunina hja fyrirtaekinu
og er st fimmta nu ad leera réttu handtokin.

Eg.i?ef notad saltfiskinn frg Ektafisk i 10 dr g
v.eltmgahasinu Greifanum vig mikla dnze, 'a
Vidskiptaving, Eg nota bagi hnakkastykk? -
sém og saltfisk steikyr 0g hvitlauksmarin-
erad saltfiskkur( ¢ pizzur og i ymsa rétti
Varan er qlltqf eins, ba2di hvag vardar Llltlit
og bragd’og bvi i mikiu uppahaldi hjg mer

- Stefdn Olafur Jonsson, .
Matreidslumeistari, Greifinn Akureyri

Unadslegur er saltfiskurinn fra Ektafiski og
virdingarverd er aldagémul adferdin vid
framleidsluna.

- Gunnar Karl.
Dill Restaurant ehf Reykjavik.

Helstu kostirnir vio Ektafisk er bragdid og aferdin.
Eg nota Lomos Selectos steikur sem passa
fullkomlega i Pil-pil réttina mina par sem fiskurinn
er ekki of pykkur en p6 nzgilega stor.

Vi bjédum upp a saltfisk (bachalao) med skelfiski
og Vermouth-vini. A okkar mati er petta frumleg
o0g spennandi samsetning fyrir bragdlaukana og
pvi eru vidskiptavinirnir okkar sammala.

- Antonio Garcia
Kokkur, El Figén, Madrid

Eg nota eingéngu atvatnada saltfiskinn fra
Ektafiski pegar ég er ad keppa i matreidslu.
petta er frabaer vara sem alltaf er haegt ad
treysta .

- Johannes Steinn
Matreidslumeistari i islenska kokkalandslidinu.
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