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- Muestros productos legan a nuestros chentes con la maxima calidad organclaptica. Cumplimos con
todas [as normas vigentes a nivel Higiénico-5anitania. El etiquetado de todos nuestros productos
curmplen con todas las exigencias de etiquetado vigente.

Tenemcs un sstema de calidad implantado sigwendo un riguroso control Controlamos a todos
nuestros proveedores exggiendo que cummplan todas las normas Higiénico- Sanitarias vigentes
(Homologacion, fichas técnicas, analiticas-periddicas etc). En los Procesos de elaboracidn, transfor-
macion, etc, evaluamos, minimizamos y controlamaos todos kos puntos de control critico (PCC) y
cumplimos con unos exigentes Planes Generales de Higiene (PGH) para ofrecer los mejores platos
preparados y caracoles.

Cumplimos todas las normas Higiénico-Sanitarias y de b Agencia Espafiola de Seguridad
Alirnentaria (AESAN) y nuestro Ne RS es 120012417/SE, también estamas inscritos en Registro
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS DE ANDALUCEA con el Ne 41/419015E

Por dhimo con el seguimiznto de un lhboratorio independiente con analitica- periddicas en nues-
tros procesos de elaboracion y productos finalizados (LABORATORIOS MICROAL).

CARACOLES

la empresa

Caracoles Marin es una empresa fundada en el afo 2007 aunque sus origenes y
recetas tradicionales se remontan al afo 1570, ya que fue esa primera generacion
(Concepcion y Franciscol, la pionera e inventora de esas maravillosas recetas de
Caracoles, Cabrillas, Carne en 5alsa e Higado de Pollo, como degustabamos en su
conocido Bar "BAR MARIN®,

Contamos con més de <0 afios de experiencia en el sector, trabajamos con materias
primas de primera cahdad para el buen hacer de nuestros productos
diferenciarmos as, del resto de nuestros competidores. Somos especialistas en
Caracoles yCabrillas pero debidoa la peticion de muches de nuestros clientes hemos
lanzado al mercado 2 nuevos platos: Carne en salsa e higado de pollo ensaka.

Muestra filosofia y objetivo principal no es la cantidad sino la calidad v el buen hacer
por es0 nuestra produccion es totalmente artesanal y limitada

EFICACIA Y EXPERIEMCIA: Mos dedicamncs a ofrecer un esmerado senvicio,
contamos con un plantel altamente cualificado y con amplia experiencia que de
seguro le orientard sobre el servicio adecuado que usted necesita

EXCELENTE ATENCION: Muestra larga trayectoria profesional nos posiciona para
asesorarle, resohsendo todas sus dudas y requerimientos.
MNuestros chentes reciben un trato cordial, prestandoles una atencion personalizada,
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Caracoles

en caldo tradicional

INGREDIENTES

Caracoles (theba pisana), agua, sal, espedas naturales, cido ditrico y
caldo de pollo. Calde de pollo: potenciader del sabor: glutamato mone-
sodico, almidon de maiz, grasa vegetal, extracto de levadura, extracto
de proteina de soja, pollo (2,5%), grasa de gallina (14%), hortalizas
(cebolla, apio y zanahoria) y antioxidante: extractos de romero.

CON ACETTE DE OLTVA

VIRGEN EXTRA

Cabrillas

en salsa de tomate

INGREDIENTES

Caracoles (Cabrillas o Octala Lactea), Tomate, Agua, Cebollas, Vino
Blanco, Aceite de Oliva Virgen Extra (1,2%), Almidon de Maiz modi-
ficado, Ajos, Sal, Espedas MNaturales, Acidulante E-330 (acido citrico),

En formato de 500, 750 y 1500 gr.

UMA VEZ ELABORADO CONSUMIR ANTES DE 45 DS
EN FORMATO DE 1 Kg y 1,8 Kg. Y 30 DIAS EN FORMATO DE 4,5 Kg

COMSERVAR ENTRE 02 40 C

COMSERVAR ENTRE 07 ¥ 4¢ C.
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cocida congelada

INGREDIENTES INGREDIENTES
Caracol (cabrilla), Otala Lactea, agua, acido citrico. Caracoles (Cabrilla Otala Lactea)
En formato de 1kg y 500 gr En formato de 1Kg y 500 gr
LINA VEZ ELABORADD COMSUMIR ANTES DE LOS 2 MESES UNA VEZ ELABORADO COMSUMIR ANTES DE 1ANO
COMNSERVAR ENTRE QY 42 C

CONSERVAR ENTREQ Y 4° C
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Carne

en salsa

INGREDIENTES

Carne de pierna de Cerdo, Cebollas, Agua, Vino Blanco, Aceite de
Oliva Virgen Extra (1,2 %), Tomates, Almidon de Maiz Modificado,
Sal, Especies Naturales, Acidulante E-330 (acido citrico).

En formato de 500 gr.
UNA VEZ ELABORADO CONSUMIR ANTES DE LOS 3 MESES
COMSERVAR ENTRE Q2 Y 40
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Higado
de pollo en salsa

INGREDIENTES

Higado de pollo, Cebollas, Vino Blanco, Agua, Aceite de Oliva
Virgen Extra (1,2 %), Ajos, Almidon de Maiz Modificado, Sal,
Especies Maturales, Acidulante E-330 (icido citrico).

En formato de 500 gr.
UNAVEZ ELABORADO COMNSUMIR AMTES DE LOS 3 MESES
COMSERVAR ENTRE QY 40 C
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/" PLATOS

PREPARADOS

1l en salsa de tomate
de pollo an salsa -
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Propiedades del Caracol

Lo de comer caracoles no es algo moderna, desde tiempos muy lejanos se crian para su consumo, Se sabe
ademas que bos romanos comian caracoles y que usaban unos huertos especiales para desarrolarios.

caracolesmarin2El caracol ofrece propiedades nutritivas atipicas, una came muy pobre en grasas (desde 0,5
a0 %) si la comparamos con la de otros animales como la ternera o el pollo (en tormo al 12%), Ademds, la
de caracol es una carne que aporta pocas calorias, de 60 a 80 por 100 gramos, y es importante afadir que
€5 rica en proteinas de alto valor bioldgico (entre 12 y 16%) y que aporta sustancias minerales
{aprosamadamente 15%). En cuanto a su contenido mineral que oscila entre el 1.3% y el 15%, el magnesio
y €l potasio son los elementos que mas abundan, seguidos por el sodio y el calcio, y también destaca el
hierro.

Estas caracterssticas convierten a la carme de caracol en un alimento ideal, de facil digestion, sano y nutritivo,
Los caracoles terrestres que se consumen en nuestro pais son del género “Helix”, que cuenta con mas de
4000 especies, de ks cuales |z mas conoddas enel dmbito doméstico y de comercializacon son: Hel As-
persa( Bovet), Octala Lictea (Cabrilla), Theba Pisana (Caracol blanquillo).

Los datos sobre su andlss nutricional son orientativos, ya que su composicién quimica depende en gran
medida de los suedos en los que se cria y de |a alimentacion que recibe el animal
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HERMANOS CENIZO RECACHA, S.C.
P). Los Alberos, 19 - CP. 41610
Tfno: 955844 477 - Paradas (SEVILLA)
info(@caracolesmarin.es
www.caracalesmarin.es
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