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Calidad y frescura

Producto saludable y nutritivo



La publicacion que tiene en sus manos forma parte de una pequefia
serie de manuales de consumo de productos pesqueros de nuestro
litoral, algunos transformados, otros no, por los que se esta apostan-
do fuertemente para mejorar su produccion e incrementar la calidad
final que ofrecen a los consumidores.

Desde esta Consejeria de Agricultura y Pesca se estan realizando ac-
tuaciones de promocion y divulgaciéon de productos como las Con-
servas de Melva y Caballa de Andalucia, la Mojama del Sur y la Dora-
da de Crianza del Sur, todos ellos amparados por la marca “Calidad
Certificada™.

Estas acciones promocionales son muy diversas, siendo las fundamen-
tales: la asistencia a Ferias Alimentarias nacionales e internacionales,
la puesta en marcha de campafias publicitarias a través de medios
de comunicacion convencionales y otros soportes mas novedosos; asi
como el desarrollo de actuaciones de sensibilizacion.

Como complemento a estas actuaciones de mayor envergadura se
ha disefiado este manual, cuya vocacion es ensalzar las multiples po-
sibilidades que ofrece la Dorada de Crianza del Sur procedente de
las instalaciones de acuicultura andaluzas.
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Segun la FA.O. (Organizaciéon de las Naciones Unidas para la agri-
cultura y la alimentacion) la acuicultura es, posiblemente, el sector
de produccion de alimentos de crecimiento mas acelerado, repre-
sentando actualmente casi el 50% de los productos pesqueros mun-
diales destinados a la alimentacion. Esta circunstancia se da como
consecuencia de tres factores: la pesca pierde producciones por la es-
quilmacion de los caladeros; la poblaciéon mundial aumenta y como
consecuencia también aumenta la necesidad de alimentos; y por ul-
timo, cambian los hébitos de los consumidores, que demandan mas
pescado.

En Andalucia no hemos alcanzado tales cotas, pero participamos de
esta tendencia y, en los udltimos afios, los cultivos marinos se han
convertido en una de las actividades econdmicas de mayor ritmo de
crecimiento.

Nuestra Comunidad cuenta con unas excelentes condiciones natura-
les para el desarrollo de los cultivos marinos, ademas de una proba-
da experiencia empresarial en este tipo de producciones, liderando
la produccion de peces a escala nacional.

Las instalaciones acuicolas de nuestras costas producen especies de
alto valor comercial como la lubina, el langostino, la almeja o el len-
guado, pero es la Dorada de Crianza del Sur la especie méas impor-
tante, no sélo por el volumen de sus producciones y el numero de
instalaciones, sino también y sobre todo por su excelente y recono-
cida calidad.



Seria prolijo detallar los origenes
mas remotos de la acuicultura en
Andalucia, pero si es importante
hacer mencion a la antiquisima
actividad de los corrales de pesca
que existen en la costa gaditana
y a los tradicionales despesques
en los esteros de las salinas de la
Bahia de Cadiz, que han coexis-
tido desde la antigiedad con la
extraccion de sal. El “pescado de
estero” sigue gozando de una
gran aceptacion como pescado
de calidad.

Sin embargo, la acuicultura no
alcanza significacion econémica
hasta los afios 80, década en la
que se ponen en practica siste-
mas de produccion rentables en
las marismas y esteros de las cos-
tas de Huelva (Rios Piedras y Ca-
rreras) y de Cadiz, aprovechando
en esta Ultima las estructuras de
las antiguas salinas de la Bahia.
Maés reciente es el desarrollo de
cultivos en jaulas flotantes en la
zona mediterranea, con instala-
ciones en las provincias de Cadiz
(Bahia de Algeciras), Malaga,
Granada y Almeria.

La acuicultura andaluza se en-
cuentra extendida a lo largo de
todo nuestro litoral, desarrollan-
dose en cada zona el tipo de cul-
tivo adecuado a sus caracteristi-
cas biogeogréficas. En todos los
casos se mantienen altos niveles
de calidad y se garantizan que
los sistemas de explotacidon sean
compatibles con los valores natu-
rales del medio, es decir, desarro-
llando
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En la actualidad, la acuicultura evoluciona hacia sistemas de produc-
cidbn mas controlados, garantizando un abastecimiento continuado
de productos , y con un de mercado esta-
ble.




(Sparus aurata) tiene
un cuerpo ovalado, alto y com-
primido lateralmente. La cabeza
es grande con un perfil arquea-
do, presentando ojos pequefos
y labios gruesos y carnosos. La
coloracion del cuerpo es gris pla-

teado con una mancha oscura en
el inicio de la linea lateral, siendo
muy caracteristica la banda dora-
da que muestra entre los 0jos.

procede de las instalaciones acui-
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colas ubicadas a lo largo de la costa andaluza en sus diferentes sis-
temas de produccion, desde el cultivo en granjas marinas en tierra,
que predomina en la costa atlantica, hasta el cultivo en jaulas flotan-
tes, mas desarrollado en el litoral mediterraneo.

Andalucia produce mas del 50 % del total de doradas cultivadas en
Espafa. Es la especie mas significativa y extendida de la acuicultura
andaluza y presenta unas caracteristicas propias.

>> es un producto natural y tradicional
de nuestras costas, tiene una carne blanca y de textura agradable a
la vista. Su sabor es suave y jugoso, es ademas muy digestiva y facil
de cocinar.



La DORADA de cultivos marinos es un que,
ademas de conservar las propiedades de los productos del mar, tiene
todas las garantias sanitarias (porque se produce en un ambiente
controlado) y comerciales (porque su suministro esta programado).
Sus bondades se definen por su calidad y frescura.

Calidad

Porqgue las condiciones ambientales de las zonas de produccion son
Optimas y porque los sistemas de explotacion garantizan las condi-
ciones higiénico-sanitarias, y el control rige todo el proceso, priman-
do siempre la calidad del producto final.

Frescura

Porque es un pescado muy fresco, transcurriendo muy pocas horas
en estar disponible en el mercado local y nacional.

A las siete de la mafiana la dorada esta nadando, pocas horas des-
pués es pescada, preparada, envasada y lista para su distribucion.




Pero también se dan otras caracteristicas que se deben sefalar:

El producto esta disponible para su captura y venta en todo
momento.

Se pesca segun pedido, por lo que no hay que conservarlo o
almacenarlo antes de su distribucion.

Las poblaciones son de tamafio homogéneo y existen diver-
sos tamanos entre los que elegir.

La disponibilidad del producto hace que los precios sean ase-
quibles y moderadamente constantes.

Por tanto, La Dorada de Crianza del Sur es fruto de una producciéon
natural y controlada, que se caracteriza no s6lo por su inmejorable
calidad y frescura, sino también porque llega a los mercados con el
tamafo adecuado y en el momento oportuno, conforme lo deman-
dan los consumidores.




Si tenemos que hablar de las cualidades nutricionales del pescado,
destacaremos que es uno de los elementos que intervienen para dar
ala sus especiales caracteristicas, en cuanto
a la mejora de la esperanza de vida y a la proteccién contra diversas
patologias.

Sus valores alimenticios radican en los contenidos en proteinas, gra-
sasy sales minerales. Las grasas del pescado son ricas en acidos grasos
no saturados, los cuales cuentan con propiedades capaces de regular
la cantidad y calidad del colesterol en sangre, favoreciendo la pre-
vencion de enfermedades cardiovasculares. Todas estas cualidades
sitban al al frente de los productos

, como producto de alta calidad, no podia ser menosy, de
hecho, en algunos aspectos, supera a otros tipos de pescado, como
por ejemplo en el porcentaje de proteinas que contiene. Esta dife-
rencia es aun mayor si la comparamos con otros alimentos como la
carne o los huevos.




. Y/
Contenidos Proteicos f/

Dorada 230.0 g proteina/kg de producto

194.0 g proteina/kg de producto

Carnes 187.0 g proteina/kg de producto

Huevos 129.0 g proteina/kg de producto

[Valores medios]




(Dicentrarchus labrax), también conocida como robalo, es
un pez marino que tiene el cuerpo alargado, poco comprimido y ro-
busto, con grandes escamas. El color de su dorso es gris plateado con
reflejos azulados y con una caracteristica mancha negra en la parte
superior del opérculo.







garantiza la identificacion y control del producto, apor-
tando informacién sobre su origen, proceso de obtencién y calidad.

En los lugares de venta al publico, si la etiqueta no es visible, debe
existir una tablilla o cartel con los datos de ésta.

DORADA

DE CRIANZA

DEL SUR

OPP. N° 56
ACUICULTURA

ZOMNA DE CRIA: Primar  expedidar o cemtra de
! axpedicidn:
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La Organizacion de Productores de Piscicultura Marina de Andalucia,
O.P.P. n°56, ha incorporado a la etiqueta reglamentaria el logotipo
de su marca colectiva, . Esta iniciativa
responde a un compromiso de los productores con la calidad, ya que
distingue las producciones de dorada conforme a un Reglamento
cuyo fin es asegurar la calidad y frescura de la

OPP.-56
Los calibres o tallas de co- Ademas de la etiqueta re-
mercializacion aplicados a la Do- glamentaria que figura en los
rada de Crianza del Sur son los envases, la Organizacion de Pro-
siguientes: ductores de Piscicultura Marina
de Andalucia estd procediendo
al marcaje individual especifi-

Talla g/ud. co de cada producto mediante
3 301 a 399 la utilizacion de un marchamo
en el que figura el logotipo de

4 400 a 599 la marca

600 a 799
800 1000

;I 1001 a 1500

15 > 1501




La ha
sido calificada por algunos como
una delicia marina, con la que se
pueden preparar platos distintos
y originales, con toda la esencia
del mar.

Su consumo es tan antiguo que
el griego Arquestrato ya reco-
mendaba “asarla entera aunque
mida diez codos”.

Admite numerosas preparacio-
nes: al horno, con un poco de

aceite de oliva; en salsa, como la
tomaban los griegos, acompairia-
da de frutas; estofada con verdu-
ras; y especialmente asada a la
sal, ya que ese lecho salino en el
que se cocina hace el milagro de
ofrecernos sus carnes delicadas,
jugosas y riquisimas.

es muy apreciada por
la excelente calidad de su carne,
de sabor sutil y refinado. Tiene
renombre internacional su coc-
cién a la papillote, preparacion
que fue inventada por el cocine-
ro del Papa Ledn Il (siglo VIII), y
que fue servida en la coronacion
del emperador Carlomagno.



La diversidad de pescados y mariscos que ofrece nuestro litoral an-
daluz hace que exista una larga tradicién de consumo de pescado v,
por tanto, que éste sea el protagonista de innumerables recetas de
cocina de la gastronomia regional.

Este recetario contiene platos tradicionales y clasicos, ademas de
otras recetas que, sin apartarse de la dieta mediterranea, responden
a las exigencias de la cocina moderna.

En definitiva, se ofrece la oportunidad de disfrutar de este producto
del mar que ahora cultivamos, a través de estas recetas cuyo ingre-
diente principal es

Por otra parte, agradecemos a todos los que han colaborado en la
elaboracién de estos platos y, en especial, a D. José Gonzalez Bar-
ba, veterano gastronomo, perteneciente a la Academia Andaluza de
Gastronomia, por su participacion desinteresada en la coordinacion
de este recetario.




Dorada al vino

1 Dorada de racion
Sal y pimienta

Vino oloroso de Jerez
Aceite de oliva
Gambas

Harina de trigo

La dorada, citada ya por Homero y la Biblia, arrastra una gran
tradicién culinaria. Podria considerarse como uno de los pri-
meros peces cultivados en piscinas o corrales por los romanos.
Apicio (siglo | a.de C.), célebre autor de “La Gastronomia”,
nos dejo esta receta que brilla por su curiosidad y antiquisima
existencia.

Se limpia la dorada y se vacian sus visceras. Se suspende por
la cola y se sumerge dos minutos en agua hirviendo.

Se le arranca la piel y se salpimenta.

Se reboza en harinay se coloca en una vasija generosamen-
te untada de aceite.

Se cubre con el vino, se rodea de gambas y se asa entre dos
fuegos.



Dorada a la sal, aromatizada con hinojos y
servida con dos salsas

1 Dorada de racién

Sal gorda

Hinojo fresco o anis estrellado
Pimienta

Aceite de oliva

Salsas varias

ALIOLI MARINERO

Aceite, ajo, perejil, dos anchoas, un chorrito de limén y un toque de sal.
VINAGRETA

Aceite de oliva, vinagre de Jerez, cebolla y pepinillos, yema de huevo,
mostaza y una pizca de sal.

La Bahia de Cadiz tiene suficientes coincidencias como para
ser la cuna de esta tipica receta. En épocas pasadas, en la
zona sobraba la sal y el pescado no era escaso, sin embargo
la economia de las clases menos favorecidas resultaba débil.
Un pescado, un montén de sal y unas hierbas -hierbabuena
o0 hinojo, curiosamente apodado “el perejil de la isla”- con
unas papas cocidas, daban para cubrir el almuerzo. ElI horno
lo ponian las tahonas, que luego de cocer su pan, servian en

éstos y otros servicios domésticos.

Se limpia la dorada sin descamar y se le vacian las visceras.
Se reparte por las agallas ramitas de hinojo y se cubre el fon-
do del recipiente con una capa de sal gorda.

Se sitUa la dorada con la parte del vientre siempre hacia la
derecha y se le da un toque de pimienta. Se cubre totalmen-
te de sal y se aprieta para que quede compacta. Se vuelve a
esparcir el hinojo. Se rocia con agua y se mete en el horno
precalentado a 160° durante unos 25 minutos.

Para las salsas, se baten todos los componentes hasta obte-
ner una emulsidon cremosa y se sirve en las salseras.

La dorada se sirve rompiendo la costra de sal y trinchandola
ante los comensales, ya que el primer deleite lo ofrece el aro-

ma que desprende.



Lubina con patatas
en amarillo

1 Lubina de raciéon
1 cebolla

4 dientes de ajo

2 tomates maduros
200 g de pimiento
verde

1 kg de patatas

Sal

Aceite de oliva virgen
Pimienta blanca y
azafran

Se hace un sofrito con el ajo cortado a laminas, la cebolla,
los pimientos verdes y los tomates.

Cuando esta todo bien pochado se agregan las patatas
tronzadas y se rehogans.

Se salpimenta y se le agrega una pizca de azafran.
Se rehogan unos minutos y se cubre con agua.

Cuando las patatas estén casi tiernas, se le afade la lubina
previamente limpia, sazonada y cortada a trozos.

Se cuecen a fuego lento y tapado unos 8 a 10 minutos mas,
se rectifica de sal y se sirve caliente.



Lomos de dorada a la marinera

1 Dorada de racion

3 tomates maduros

1 cebolla mediana

1 pimiento

1 diente de ajo

1 vaso de vino blanco

1 vaso de aceite de oliva
4 almejas

50 g de gambas peladas

Este plato se preparaba en los barcos de pesca como ranchos
de a bordo. Se hacia una salsa de tomate en la que se dispo-

nian los lomos de dorada, todo ello acompafado de marisco.

Se limpian y desespinan las doradas (se sacan los dos lo-
mos).

Se rehogan los ajos, los pimientos y la cebolla.

Se afaden los tomates pelados y se dejan cocer hasta obte-
ner una salsa de tomate.

Se riega con vino.
Se introducen los lomos de dorada y el marisco.

Se da un ligero hervor y se aparta.



Lomos de dorada a la vinagreta
con vino de Jerez

1 Dorada de racion
Tomate

Trufa picada

Aceite de oliva virgen
Una copita de oloroso
Sal

Chalota

Vinagre de Jerez

1 huevo duro

1 diente de ajo

Se limpian y desespinan las doradas (se sacan los lomos).

Se mezclan todos los ingredientes en un recipiente y se re-
mueven muy bien.

Se afade la sal y se perfuma la vinagreta con el vino oloro-
s0. Se templa la vinagreta y se reserva.

Se sazonan los lomos y se rocian con aceite y unas gotas de
dicho vino.

Se meten al horno a 180° unos 8 minutos, procurando que
no se hagan demasiado, quedando jugosos.

Se montan con la piel hacia arriba y se rocian con la vina-
greta templada.



Dorada a la espalda

1 Dorada de racion
Sal y pimienta
Aceite de oliva
Perejil picado
Dientes de ajo
Limén

Se limpia la dorada de escamas y visceras, se abre por la
mitad, se desespinay salpimenta.

Se pintan los filetes con aceite y zumo de limén.

Se hace un sofrito con los ajos picados.

Se asan a la plancha los filetes y se emplatan.

Se echa por encima el sofrito de ajos y el perejil picado.

Se puede servir con una guarnicion de patatas cocidas, tiras
de pimientos rojos asados y rodajas de limon.



Supremas de lubina del mediterraneo
a la crema de aceitunas pasas

1 Lubina de racidn
Aceitunas pasas

Manojo de cebollino tierno
Yemas

Vaso de nata liquida

Caldo de pescado

Sal, pimienta y aceite

Se limpia la lubina, se desespina y se corta en supremas.
Una vez cortadas, se pone en una fuente una cucharadita de
aceite y un poco de cebollino picado, colocando las supremas
encima. Se introducen al horno durante 10-12 minutos.

Para la crema de aceitunas se hierven éstas y se pelan. En
un recipiente, se introduce un fondo de cebollino, se agregan
las aceitunas, el fumet de pescado y el vino oloroso. Una vez
conseguida la salsa, se pasa por un chino para que quede fina
y homogénea.

Se coloca la lubina sobre el fondo de salsa y se adorna con
unas aceitunas confitadas.



Lomos de dorada al vapor al
perfume de albahaca

1 Dorada de racion
Pimienta

Sal

Aceite de oliva virgen extra
Salsa tartara
Albahaca

Se limpian y desespinan las doradas (se sacan los dos lo-
mos).

Se salpimentan los lomos por separado y, a continuacion, se
cuecen al vapor.

Una vez cocidos, en una fuente se dispone un fondo de sal-
sa tartara, sobre el que se sitdan los lomos de dorada.

Finalmente, se adereza con aceite de oliva y, para terminar,
se espolvorea con albahaca.



Lomos de dorada asados con salsa
de anis

1 Dorada de racion
1/2 litro de nata

8 granos de anis estrellado
1 copa de vino blanco seco
Aceite de oliva
1 cebolla
Patatas
Pimientos
Brécoli

Se limpian y desespinan las doradas (se sacan los dos lomos).

Se pone la nata a reducir con los granos de anis (aproximada-
mente hasta la mitad).

Se corta la cebolla muy fina y se sofrie con un poco de aceite.

Se afiade el vino blanco y se deja cocer hasta que esté tierna.

En un recipiente para horno, se coloca la cebolla en el fondo
y después los lomos previamente sazonados.

Se deja cocer durante 10 minutos a horno medio.

Se emplatan los lomos y se aflade la nata al recipiente para
hacer la salsa.

GUARNICION:
Se cuecen las patatas y se reservan.
Se frien los pimientos para decorar el plato.
Se cuecen los ramilletes de brocoli.
Se sirven las doradas con salsa por encima.



Dorada del mediterraneo con ensa-
lada caliente de pimientos asados

1 Dorada de racion
Pimientos rojos para asar
Pimientos verdes para asar
Tomates maduros
Cebollay ajo

Patatas para tornear
Aceite de oliva virgen extra
Vinagre de vino de Malaga
Sal y limoén

Se descama la dorada y se filetea.
Se prepara la ensalada de pimientos asados:
Se asan los pimientos y los tomates.
Se pela la cebolla y se corta en juliana.
Se pelan los ajos y se filetean, se pelan también los pi-
mientos asados y se cortan en juliana.
Se pela el tomate y se corta por la mitad, se exprime lige-
ramente y se pica en dados pequenos.
Se cuela el jugo y se afiade el tomate picado.
Se tornean las patatas, se cuecen y se reservan.
Se lava el laurel.

En una sartén, se pone la mitad del aceite del “aderezo”
a calentar, se doran los ajos, se aflade la cebolla y se sofrie.
Seguidamente, el tomate, los pimientos, se da un hervor, se
sazona y se afade el vinagre.

Se sazona la dorada, se unta de aceite y se dora a la plancha
bien caliente, debiendo quedar cruda, para terminarla en el
plato o fuente de horno.

En un plato de horno se pone de fondo la ensalada, encima
la dorada con la piel hacia abajo y se hornea 5 minutos a 180°-
200°. Al servir, se chorrea con el resto de aceite de oliva virgen
y se espolvorea con perejil picado. Se guarnece con la patata y
se sirve caliente.



Dorada con garbanzos y espinacas al
aceite de chorizo ibérico

1 Dorada de racion

1 manojo de espinacas
Aceite de oliva
Chorizo ibérico

Potaje de garbanzos

Se limpian y desespinan las doradas (se sacan los dos lo-
mos).

Se corta el chorizo en daditos y se frie lento en el aceite de
oliva.

Se calienta el potaje de garbanzos con las espinacas.

Se hacen los lomos de dorada a la plancha por los dos lados,
aproximadamente durante 3 minutos.

Se monta el plato con un poco de potaje, se ponen los lo-
mos de dorada encima y se rocian con aceite de oliva. Se co-
loca chorizo alrededor.



Carpaccio de lubina y aguacate
con vinagreta de tomate y pifiones

1 Lubina de racion
Aguacates

Tomates rojos pelados
Limoén

Aceite de oliva virgen
Pifiones tostados

Ajos

Sal y pimienta rosa

Se corta la lubina en escalopines muy finos y se aplastan con
un cuchillo, poniendo el pescado entre dos plasticos glacé. Se
maceran con sal, el zumo de medio limén y 2 cl de aceite de
oliva virgen, durante 2 horas en la nevera.

Se corta la carne del tomate en daditos, se afiade el zumo
de medio limdn, 2 cl de aceite de oliva virgen, sal y pimienta
rosa molida.

Se frotan los platos con el diente de ajo, se corta el aguaca-
te pelado en lonchas muy finas y se montan sobre el plato.

Se anade la lubina macerada y se cubre con la vinagreta de
tomate y con los pifiones.



Glosario de términos incluidos en las

recetas

>> . condimentar los alimentos con especies o hierbas
aromaticas, asi como zumo de limén, aceite o vinagre.

>> . verduras troceadas en daditos pequefios y salteadas
en mantequilla.

>> : aguardiente de manzana.

>> . carnes, pescados o frutas, sometidas sélo a una ma-
ceracion, principalmente con aceite, vinagre o limén, que se toma
en crudo.

>> . planta o tubérculo parecido a la cebolla, pero de
bulbo pequefio. Sus hojas tiernas, también comestibles, se usan lo
mismo como condimento que como para ensalada.

>> : planta de cebolla joven, que se transplanta y de la
que se come parte del tallo.

>> : especie de planta intermedia entre el ajo y la cebolla,
de delicado sabor, muy usado en la preparaciéon de salsas.

>> : someter a un bafio de aztcar distintos alimentos, al
freirlos u hornearlos, con el fin de abrillantarlos.

>> : palabra de origen francés que designa a un filete muy
delgado de carne o pescado.

>> : calentar y prender fuego a un licor seco, derramado
sobre un manjar, para dar sabor y reducir el alcohol.



>> : caldo concentrado obtenido generalmente de la coccidn
de trozos de cabezas y espinas de pescados, que se emplea como
base de algunas salsas.

>> . preparacion que sirve para acompafar platos de
carnes, huevos y pescados.

>> . pimiento pequeno, de forma alargada y de color
rojo, muy picante, que se emplea como condimento.

>> . alimentos, generalmente hortalizas, que se cortan en
tiras finas.
>> : sumergir los alimentos en una mezcla de sustancias

liquidas aromaticas, a fin de infundirles sus sabores.

>> : recubrir un alimento con la salsa o cobertura que lo acom-
pafa, una vez ha sido colocado en la fuente en que se va a servir.

>> : hierba aromatica muy perfumada y de aspecto simi-
lar al perejil.
>> . recortar las aristas o partes mas salientes de un ali-

mento, con el fin de redondearlo o igualarlo.
>> . partir un alimento a trozos, pero con las manos.

>> : hongo comestible que se desarrolla en las raices de las
encinas, de olor perfumado y sabor exquisito.



ORGANIZACIONES ACUICO

ZAS

Organizacion de Productores de Piscicultura Marina de Andalucia (O.P.P-- 56)
y Asociacion de Empresas de Acuicultura Marina de Andalucia (ASEMA)
Recinto Interior Zona Franca « Edificio MELKART, médulo 22. 11011 Céadiz

Tfno.: 0034 956 20 56 85/86 Fax: 0034 956 20 56 87

e-mail: admon@asemaonline.com

ACUISLETA, S. L.

C/ Ancla, s/n. 04118 Isleta del Moro (Almeria)
Tfno.: (0034) 950 38 97 70

Fax: (0034) 950 38 97 70
acuisleta@hotmail.com

CARMAR CULTIVOS MARINOS, S. L.

Apdo. Correos 73. 04140 Carboneras (Almeria)
Tfno.: (0034) 950 13 00 87

Fax: (0034) 950 13 04 33
carmar@infonegocio.com

COMERCIAL DE ACUICULTURA DELAMAR, S.L.
C/ Séneca, 6 - 1° 2°. 04001 Almeria

Tfno.: (0034) 950 25 47 41

Fax: (0034) 950 26 19 47
acudelamarl@hotmail.com

COMERCIAL PRAMAR, S.L.

C/ Lanjarén, 9 - 5° D. 04007 Almeria

Fax: (0034) 950 13 60 22
administracionl@comercialpramar.com
NATURE PESCA, S.L.

Pasaje Cerro Alto, s/n. A.C. 383.

04620 Vera (Almeria)

Tfno.: (0034) 950 46 08 51

Fax: (0034) 950 13 25 96
angel@naturespesca.com

PESCAVIVA REAL, S.L.

Poligono Industrial, s/n. Apdo. Correos 3.
30880 Aguilas (Murcia)

Tfno.: (0034) 968 49 34 49

Fax: (0034) 968 44 72 21

PISCIFACTORIA AGUADULCE, S.L.

Pto Pesquero de Almeria. Muelle de Poniente,
s/n. 04002 Almeria

Tfno.: (0034) 950 25 24 96

Fax: (0034) 950 25 24 96

PISCIFACTORIA FRAMAR, S.L.

Ctra Faro Mesa Roldan Apdo. Correos 26
04140 Carboneras (Almeria)

Tfno.: (0034) 950 13 06 91

Fax: (0034) 950 13 60 08
pframar@terra.es

PREDOMAR, S.L.

Apdo. Correos 49 04140 Carboneras (Almeria)
Tfno.: (0034) 950 13 61 46

Fax: (0034) 950 13 60 22
administracion@predomar.com

AMALTHEA

Apdo. 189. 11130 Chiclana (Cadiz)

Tfno.: (0034) 956 23 06 91

Fax: (0034) 956 23 06 92
amatheasl@terra.es

ANGELES CUSTODIOS

C/ Constitucion, 1. 11370 Los Barrios (Cadiz)
Tfno.: (0034) 956 62 00 96

Fax: (0034) 956 62 00 96

BARTIVAS

Ctra. Cadiz-Malaga, s/n. 11130 Chiclana (Cadiz)
Tfno.: (0034) 956 400 309

Fax: (0034) 956 400 309
bartivas@vodafone.es

CEUTAMAR, S.L.

Apdo. 37. 51001 Ceuta

Tfno.: (0034) 956 66 54 50 - 649 91 86 86
Fax: (0034) 956 58 74 46
ceutamar@infonegocio.com

COFRADIA DE PESCADORES DE CONIL
Puerta de Cadiz, 1 11140 Conil (Cadiz)
Tfno.: (0034) 956 44 05 03

Fax: (0034) 956 44 27 48
info@cofrapesco.com

COMERCIAL ANGULAS DE TREBUJENA, S.L.
Avda. del Arenal, 8. 11560 Trebujena (Cadiz)
Tfno.: (0034) 956 39 56 55

Fax: (0034) 956 39 56 55
info@angulasdetrebujena.com

CULTIVOS MARINOS INTEGRALES, S.L.
Ctra. De Camposoto, s/n.

Salina La Leocadia

11100 San Fernando (Cadiz)

Tfno.: (0034) 914 31 56 58

Fax: (0034) 914 35 90 07
bermach@machiocastello.e.telefonica.net

CUPIBAR

“Isleta de San Francisco” Ronda del Rio, 47.
11160 Barbate (Cadiz)

Tfno.: (0034) 956 432 395

CUPIMAR

Apdo. 119. 11100 San Fernando (Cadiz)
Tfno.: (0034) 956 883 447/48

Fax: (0034) 956 880 708

FAUNA MARINA, S.L.

Residencial Sotavento. C/ Aurora, 12. 11100 San
Fernando (Cadiz)

Tfnos.: (0034) 956 25 11 82/ 956 88 07 79
Fax: (0034) 956 88 69 07
faunamar@ono.com

FITOPLANCTON MARINO, S.L.

Darsena Comercial, s/n. Muelle Pesquero.
11500 El Puerto de Santa Maria (Cadiz)
Tfno.: (0034) 956 56 10 79

Fax: (0034) 956 56 10 79
info@easyalgae.com

FRANJAMAR

C/ Velazquez, 21.

11500 Pto. Sta. Maria (Cadiz)

Tfno.: (0034) 956 852 465

Fax: (0034) 956 852 465
jamartinezp@wanadoo.es

FRANCISCO JAV. JIMENEZ NIETO

C/ Real, 146 - 11510 Puerto Real (Cadiz)
JOSE MARIN RODRIGUEZ

Bda. Bazan, Bq.13-Pt 2-2°B.

11100 San Fernando (Cadiz)

Tfno.: (0034) 956 94 24 84




JUAN CHAVES VERDUGO

Avda. Diputacion, 47. 11130 Chiclana (Cadiz)
Tfno.: (0034) 956 49 60 89

Fax: (0034) 956 49 60 97
proyectosl@viverosinfraplant.com
MANGUITA

Marisqueria Manguita. Huerta Retortillo 11130
Chiclana (Cadiz)

Tfno.: (0034) 956 53 40 63

Fax: (0034) 956 534 782
marismanguita@hotmail.com

MOLINERA SUR

Apdo. 145. 11130 Chiclana (Cadiz)

Tfno.: (0034) 956 40 51 29

Fax: (0034) 956 405 129

PISCICOLA DE TREBUJENA, S.A.

Apdo. correos, 3. 11560 Trebujena (Cadiz)
Tfno.: (0034) 956 23 70 70

Fax: (0034) 956 23 70 28 B

PESC. Y MARISC. MAR DE LA LINEA, S.L.
Ctra. Del Higueroén, 135. (NAVE DE UBAGO)
11300 La Linea (Cadiz)

Tfno.: (0034) 956 64 31 94

Fax: (0034) 956 64 30 60

PESQUERIAS DE ALMADRABA, S.A.
Avda. Generalisimo, 200

11160 Barbate (Cadiz)

Tfno.: (0034) 956 43 12 00

Fax: (0034) 956 43 20 61

SALINAS SANTA LEOCADIA

Urb. Villamaruja, 50

11100 San Fernando (Cadiz)

Tfno.: (0034) 956 88 35 22
jluis.molinero@dibag.com
UNION SALINERA DE ESPANA, S.A.
Salina La Tapa. 11500 Puerto Sta. Maria (Cadiz)
Tfno.: (0034) 956 56 01 01

Fax: (0034) 956 56 28 01

ESPIEL PISCIFACTORIA, S.A.

Poblado Puente Nuevo.14220 Espiel (Cérdoba)
Tfno.: (0034) 957 46 16 59

Fax: (0034) 957 46 45 65
laureano@wizner.com

AZUCARERA DEL GUADALFEO, S.A.

La Caleta, 1. 18680 Salobrefa (Granada)

Tfno.: (0034) 958 617 008 Fax: (0034) 958 61 70 35
jiinogales.adg@wanadoo.es

PROMAN, S.A.
Playa de Carchuna, s/n. 18730 Carchuna (Granada)
Tfno.: (0034) 958 624 211 Fax: (0034) 958 624 211

ASOCIACION ACUICOLA - MARISQUERA
“MARISMAS DEL PIEDRAS”

C/ Pert, 5. 21440 Lepe (Huelva)

vigogey@terra.es

ACUICULTORES DEL SUR, S.C.A.

C/ Pefia, 9. 21400 Ayamonte (Huelva)

Tfno.: (0034) 959 50 20 92 Fax: (0034) 959 50 22 54
ACUINOVA, S.L.

Finca “El Dique”. 21400 Ayamonte (Huelva)
Tfno.: (0034) 959 62 12 00 Fax: (0034) 959 62 12 08
AYUNTAMIENTO DE PUNTA UMBRIA

Plaza de la Constituciéon, s/n.

21100 Punta Umbria (Huelva)

Tfno.: (0034) 959 49 51 46 Fax: (0034) 959 49 51 56
pesca@ayto-puntaumbria.es

ESTEROS DE CANELA, S.A.

Apdo. 105. C/ Bailén, 6. 21400 Ayamonte (Huelva)
Tfno.: (0034) 959 470 755 Fax: (0034) 959 470 755
esteroscanela@yahoo.es

ESTEROS DE CARTAYA, S.L.L.

C/ Ruisefior, 16 2°D. 21450 Cartaya (Huelva)
esteroscartaya@telefonica.net

ESTEROS DEL PIEDRAS, S.L.L.

Apdo. 91. 21450 Cartaya (Huelva)
edpiedras@eresmas.com

ESTEROS LOS TEJARES, S.L.

C/ Pila, 10° A. 21450 Cartaya (Huelva)
abrio48@yahoo.es

ESTEROS SAN MIGUEL, S.L.L.

Plaza del Consejo, Portal 4-2°A.

21450 Cartaya (Huelva)

Tfno.: (0034) 959 39 04 81 Fax: (0034) 959 39 26 71
esterosanmiguel@telefonica.net

LANGOSTINOS DE HUELVA, S.A.

Ctra. Pozo del Camino a Isla Cristina. Apdo correos
24. 21410 Isla Cristina (Huelva)

Tfno.: (0034) 959 34 30 80 Fax: (0034) 959 34 30 64
MARISCOS DE ESTEROS, S.A.

Apdo. 82. 21400 Ayamonte (Huelva)

Tfno.: (0034) 959 50 20 75 Fax: (0034) 959 50 20 61
maresa@amena.com

PUNTA BANDERA, S.L.

Finca San Rafael. 21400 Ayamonte (Huelva)

C/ Marqués de Paradas, 32. 41001 Sevilla

Fax: (0034) 959 32 13 13

esteaya@hotmail.com

ROMPIMAR, S.L.L.

Complejo acuicola Rio Piedras.

21459 El Rompido (Huelva)

Aptdo correos 242

Fax: (0034) 959 504 475

rompimar@terra.es

SALINAS DEL ASTUR

Plaza de la Constitucién , s/n.

21100 Punta Umbria (Huelva)

Tfno.: (0034) 959 49 51 46 Fax: (0034) 959 49 51 56
TIDELAND 2000 S.L.

C/ Brasil, 17. 41013 Sevilla

AULA DEL MAR DE MALAGA, S.C.A.

Avd. Manuel Agustin Heredia, 35. 29001 Malaga
Tfnos.: (0034) 952 22 92 87. 952 22 03 88
malaga@auladelmar.info ;

CULTIVOS MARINOS DE ANDALUCIA, S.L.

Pto Pesquero. Caseta 20. 29600 Marbella (Malaga)
Tfno.: (0034) 952 86 83 56 Fax: (0034) 952 86 83 56
DEPURADORA DE MALAGA, S.L.

Muelle de Pescaderias - Puerto de Malaga

29001 (Malaga)

Tfno.: (0034) 952 06 20 48 Fax: (0034) 952 22 31 10
enriquebea@dmmalaga.com

HNOS. MONTES MONTERO, S.L.

C/ Pacharanm Parc. 49-51, Pol. Ind. Arroyo de la
Miel. 29631 Benalmadena (Malaga)

Tfno.: (0034) 952 44 08 88 Fax: (0034) 952 44 00 59
samuelmontes@losmellizos.net

MARBELLA FISH FARMING, S.L.

Avda. Benyamina, 2-4-D. 29620 Torremolinos
(Malaga)

Tfno.: (0034) 952 44 08 88 Fax: (0034) 952 44 00 59
marbefish@terra.es

PIMSA

Calle Real, 43. 41920 San Juan de Aznalfarache
(Sevilla)

Tfno.: (0034) 955 95 00 56

Fax: (0034) 955 95 00 44
ecoturismo@vetalapalma.es
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UNION EUROPEA

Fondo Europeo de Pesca
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JUNTA DE ANDALUCIA

CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA




