


LA EMPRESA SURALGAS

o Equipo promotor -

- Consuelo Guerra: Gerente Directora Comercial/Produccién

Socios estrechamente vinculados al sector pesquero

o Asesoramiento cientifico:

* Grupo EDEA (Estructura y Dinamica de Ecosistemas Acuaticos) -
Dpto. Biologia, Universidad de Cadiz

* Grupo Tecnologia de Alimentos - Dpto. Ingenieria Quimica,
Tecnologia de Alimentos y Tecnologias del Medio Ambiente,
Universidad de Cadiz




IDEA DE EMPRESA SURALGA

ACTIVIDAD PRINCIPAL:

RECOLECCION Y CULTIVO DE MACROALGAS Y
PLANTAS DE MARISMA COMO ALIMENTO PARA
CONSUMO HUMANO Y PARA USO DERMOCOSMETICO

o Extraccion de las poblaciones naturales
o Recoleccidn de la biomasa cultivada
@ Tratamiento del producto para su posterior comercializacion

o0 Estudios I+D de la flora marina
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12 hugerta del mar

= EXTRACCION EN ESTEROS: Parque Natural de la Bahia de Cadiz
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Esteros La Pasrorita (Chiclana delaFra.) Esteros LaPastorita (Chidanade laFra.)

* PROCESADO DEL PRODUCTO: Nave Industrial en Vejer de la Frontera
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SURALGAS

la fueria del mar

ALGAS EN
FRESCO

ALGAS EN
SALAZON

ALGAS EN
ESPECIA / POLVO




RECOLECCION SURALGAS

O Larecoleccion de algas de las poblaciones naturales se realiza en esteros de

manera totalmente artesanaly llevando a cabo una cuidadosa selecciéon del

producto.
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SURALGAS

Recoleccion de Lechuga de Mar (Ulva sp.)




LECHUGA DE MAR FRESCA

Nombre Cientifico. Ulva sp.

Caducidad 15 dias.

Formatos:200g; 400g; 900g

Caracteristicas organolépticas: Olor a hierba fresca y sabor a verduras silvestres (espinacas, acederas, riicula..), con textura turgente que
desaparece al ser escaldada.

Conservacion: 4-8°C

Técnicas de conservacion: No admite congelacién en crudo. Como alternativa se propone el escaldado y posterior congelacion, o bien
confitadas.

Aplicaciones culinarias: Por su forma de hoja ofrece la posibilidad de elaborar saquitos, raviolis o canelones para rellenar, o bien montar
milhojas, lasafas, ...

ueden ser presentadas en crudo, o bien fritas, a la plancha y tostadas al horno.




AONORI VERDE FRESCA

BSURALGAS

1z furerdta del mar

Caducidad 15 dias.

Disponibilidad: Diciembre a Mayo (consultar disponibilidad)
Formatos:200g; 400g; 900g

Caracteristicas organolépticas: Olor a brisa yodada. Recuerda al sabor dulzén de las ostras y berberechos. Textura fina y delicada.
Conservacion: 4-8°C.

Técnicas de conservacion: No admite congelacién en crudo. Como alternativa se propone el escaldadoy posterior congelacién, o bien

confitadas.

Aplicaciones culinarias: Por su forma de cinta, nos sugiere su uso para envolver brochetas de pescados, mariscos y moluscos, protegiendo del
fuego directo en fritos, plancha y horno. Asi se obtendra una brocheta més jugosa y potente gracias al sabor del alga. Ideal para incluirlas en la

elaboracion de masas orfy como buiiuelos, tortillitas o tempura. Se pueden afadir a las pastas como noddles, tallarines, fideos de arroz... segin

( nendada: 50 gr. / persona.
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OGONORI FRESCA

Caducidad: 15 dias.

Disponibilidad: Febrero a Noviembre (consultar disponibilidad)

Formatos:200g; 400g; 900g
Caracteristicas organo/épticas: Olor intenso a roca. Sabor a huevas de erizo y textura elastica. En boca, crujiente como el caviar.
Conservacion: 4-8°C.

Técnicas de conservacion: No admite congelacién en crudo.

Aplicaciones culinarias: En crudo, son ideales para afiadir a los alifios. Ayudan a aligerar las grasas en preparaciones como tartar, carpaccio,
sashimi, cebiches o escabeches de pescados.

Alga roja de la que se extrae el agar-agar (espesante natural), por lo que ademds de su gran sabor nos aporta a la receta textura cremosa y
brillo.

Perfecta para dar cuerpo a preparaciones de masa de croquetas, empanadillas, pastas frescas y bechamel. Puede sustituir a la nata o el huevo




RAMALLO DE MAR O CoDIUM SURALGAS

Caducidad: 15 dias.

Disponibilidad: Junio a Octubre (consultar disponibilidad)
Formatos:200g; 400g; 900g

Caracteristicas organolépticas: Olor a la brisa de la bajamar. Exquisito sabor y textura a percebes. Fresca, intenso, a mar puro.
Conservacion: 4-8°C.

Técnicas de conservacion: No admite congelacién en crudo.

Aplicaciones culinarias: Se aconseja su consumo en crudo para poder apreciar la alga en toda su plenitud.

Ideal para potenciar ensaladas, ensaladilla, salpicén, alifios, coctel de marisco, tartar, carpaccio, cebiches, sushi, txangurro,... o como
guarnicion de cremas frias.

Cantidad recomendada: 50 gr. / persona.

Propiedades nutricionales: Alta presencia de Calcio, Fésforo, Sodio, Potasio , Magnesio Hierro y Yodo.
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SALICORNIA 0 ESPARRAGO DE MAR

Caducidad 15 dias.

Disponibilidad: Anual(puede sufrir variaciones de textura, color y tamafio seg(in la dpoca del afio)
Formatos:200g; 400g; 900g;

Caracteristicas organolépticas: Olor a hierba fresca silvestre, con un suave toque a marino o yodado al cortarla.. Textura carnosa, tiernas

en sus puntasy crujiente al bocado.
Conservacion 6-8°C.

Técnicas de conservacion: No admite congelacién en crudo. Como alternativa se propone el escaldado y posterior congelacién, o bien

confitadas.
Aplicaciones culinarias: Es una exquisitez que permite ser consumida en crudo apreciandose totalmente su sabor.

En revueltos, tortillas, salteadas, guisos,... riquisimas como encurtido o en escabeches. Combina a la perfeccién con el pescado y mariscos

aportando un sabroso toque yodado, muy suculento y atractivo para aquellos amantes del sabor a mar.

Pueden sustituir a los esparragos trigueros, con la peculiaridad de que ofrece un sabor més sabroso con toques marinos. Si no estan lo

ente tiernos es recomendable blanquearlos.

Ccufici
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- C 1 omendada:50 gr. / persona.
) : .




ALGAS O VERDURAS DEL MAR

o

ALGAS EN LA GASTRONOMIA:
Fuerte vinculo entre la cocina de ayer de hoy, y los productos del mar
Creciente demanda por influencia oriental, “innovacién” en cocina, producto saludable y natural

Algas autéctonas del litoral andaluz

PRESENTE, PASADO Y FUTURO
Consumo tradicional en Japén, Corea, China, Filipinas, Tailandia, Irlanda,...
Paises orientales: 25% de su dieta

Paises occidentales: influencia de dieta oriental y asidtica, bisqueda de nuevos sabores compatible con la cocina de

autor y cocina tradicional (innovar sin olvidar lo tradicional)

Reforzar la DIETA MEDITERRANEA. Nuevo Producto Andaluz del Mar

fa hverda del imar




APLICACIONES CULINARIAS S
SURALGA

Usos en la Cocina:

Hojas frescas pueden ser consumidas en crudo acompanando a ensaladas, alifios, salpicon, pasta fresca, ensalada de arroz, pasta,
legumbres,... y con verduras frescas en crudité o cocidas, para rollitos, raviolis, canelones, lasafias,...

En tartar, carpaccio, hamburguesas frescas de pescado como atiin, con brandada de bacalao para pimientos del piquillo,...

Como guarnicién salteadas o para envolturas o rollitos de pescados, mariscos y/o verduras

Para papillotes de pescados y/o verduras.

Hojas en salazén se recomienda retirar sal de conservacién remojando en agua dulce en el caso que se vaya a usar directamente

en ensaladas, alifios, txangurro,...O en rellenos de vieiras, mejillones, en bechamel, pastel o pudin de mariscos, pescados, verduras,

Para usos en arroces, guisos, potajes, salteados de arroces, pasta,... se recomienda solo pasar por agua dulce para retirar sal y echar

directamente a la coccién (5 a 8 min antes de finalizar) y rectificar en sal si fuese necesario.

Deshidratadas En el caso de las Especias de algas, se trata de un condimento por lo que matiza en sabor y aroma a mar. Se puede
afiadir en las recetas en los 10 minutos antes de finalizar su cocci6n, o bien al finalizar espolvoreamos.

En el caso del Ensencia de Algas, al ser un concentrado de algas, potencia los sabores de sabor y aroma a mar, ademas de dar un
llamativo color verde intenso al disolverse. Posee capacidad espesante, por lo que es muy recomendable en salsas, calderetas de
pescadosy mariscos, cremas, fondos de arroces, risottos,....

Aplicar al inicio de la elaboracion para que vaya disolviéndose a la par que va aportando todo su sabor y aroma a mar.

Puede mezclarse en masas orly, masas de holjadres, para elaborar pasta fresca de algas, en tempuras,....




EXCELENTES PROPIEDADES NUTRICIONALES e

/2 herta del mar

O Fuenterica de proteinas Vegetales de alto valor biolégico, vitaminas, sales

minerales, oligoelementos, abundancia en fibra, acidos grasos (®-3, W-6)
O Baja proporcién de carbohidratos, grasas saturadas

O Destacable Calcio y lodo
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FUENTE DE SALUD DIRECTAMENTE DEL MAR




ALGAS O VERDURAS DEL MAR L
SURALGAS

a huierta del may

O VALOR NUTRICIONAL:

+  Sales Minerales: excelente complemento de minerales de caracter natural y organico. Puede superar el 36% de materia

seca.
Macroelementos: Calcio (Ca), Fésforo (P), Magnesio (Mg), Sodio (Mg), Potasio (K), Azufre (S).
Algunas algas con mayor % Ca que en lacteos. Ca asimilable gracias a Py Mg
Oligoelementos. Hierro (Fe), Yodo (1), Cobalto (Co), Zinc (Zn), Silicio (Si), Manganeso (Mn), Cobre (Cu) y Selenio (Se).
% agua de mar = hombre. Fe organico asimilable por Vitamina C en algas
Proteinas: alta calidad gracias a sus aminoacidos.

Aminodacidos esenciales (8) presentes en algas.

Grasas: bajo aporte (1 — 5% materia seca). Rica composicién en dcidos grasos poliinsaturados del tipo omega-3 y

omega-6




MANUFACTURACION: FRESCO

Fresco : Caducidad 15 dias.




MANUFACTURACION: PRODUCTO SALAZON

O Curacién del alga con sal marina natural no refinada. Caducidad 9 meses

Lechuga de Mar

Ogonori

Aonori Verde




MANUFACTURACION: PRODUCTO DESHIDRATADO &
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O Deshidratado Especias/Esencia de Algas Marinas/Sal de Algas Marinas©!HALGAS

fa hugerdta del imar

Especias de Mixtura de algas

RALGAS

i fugerda ded meaw

Plnton de Algas

4 Marinas

bigs

Sal de Algas Marinas Plant6n de Mixtura de Algas




SURALGAS

1 fugerta del mar

USOS EN LA COCINA
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SURALGAS

12 huerta del mar

Ensalada de frutas frescas y frutos secos con ; .
y Bomboén de Rissoto de lechuga de mar

algas Yy parmesano

Pesto Marino

salicornia s\hgada (blog Pil-Pilean , Pais Vasco)




la fueerta del mare

Caldeirada de pescado y almejas con Ogonori Arroz cremoso de ortiguillas y algas.

y Lechuga de Mar Taberna la Marmita Cadiz. Chef Enrique

Ensalada de Atin rojo salvaje y pu|po y A|gas Marinas

Frescas (Lechuga de Mar y Ogonori)

Taberna La Marmita Chef Enrique




fa hverda del imar

Lumagarri can algas
Rte. A fuego Negro

(Donostia)

Pimientos de piquillo rellenos de brandada

bacalao, Lechuga de Mar y Aonoriverde

Escuela Hosteleria Fernando Quifiones

Crema de Queso de Algas




SURALGAS

1 fucerta del mar

Tempura de Salicornia con salsa de soja y miso

. s Langostinos envueltos en Aonori Verde con espuma de pepino
za con Ogonori alifiada al curry

Chef: Jesiis Recio




Guiso de Garbanzos con Atiin y Ventresca de Bacalao, algas
Ogonori Y Salicornia.

Taberna la Marmita. Chef Enrique

Mejillén Gallego con Crema de Algas Marinas

Taberna la Marmita. Chef Enrique

Buiiuelos de Tempura de Lechuga de
Mar
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Corvina en Papillote de lechuga de mar

Chef Ciprian lordan

Rte. La Brefia-Cafios de Meca

-
% ede alga Aonoriy gambén

S

Tesoro de Odyssey
Chef Carlos Moreno
Ebvoca Pintxos - Madrid
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URALGAS

12 hueria del may:

Rissoto de trigo de
Lechuga de Mar y Ogonori
con Salicornia

Chef Jesiis Recio

Valvatida Vejer Cadiz

Hummus de alga Ogonori
con pan frito de algas
Chef Jesis Recio

Valvatida Vejer
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Gambén en Aonori con mayonesa de pepino
Valvatida Vejer

Chef Jesiis Recio

Uramaki de lechuga de mar con aguacate y
gambones

Valvatida Vejer

Chef Jesis Recio

Ensaladilla de algas
Valvatida Vejer

Chef Jesis Recio

SURALGAS

la fmerta el




SURALGAS

2gef.

Galete estofado al oloroso con tartufo de algas Ceviche de Atiin con Yuzu y Aire de algas y
Chef Julio Vazquez Salicornia
Rte. El Campero-Barbate Chef Julio Vazquez

Rte. El Campero-Barbate

Polvo de Aovey Algas Merluza a baja temperatura arbequina,
Chef Santi verde, algas y polvo de algas

Taberna del Rio-Cérdoba Antonio Jiménez
Grupo La Montillana-Cérodba




Gamba Plancha salsa curry rojo chile y polvo de algas
Chef Antonio Jiménez

Grupo la Montillana Cérdoba

Chef Gon Hlerro

Dén Aliaa AMLAuiAd

Foie de Mar (higado de rape) semiahumado

sobre torrija amontillada marina

Chef Gon Hierro
Rte. Alma Madrid

Bivalvos infusionados en miso de esencia de algas y raices
encurtidas

Chef Gon Hierro

Rte. Alma Madrid

.

Attin en escabeche de algas
ChefJests Recio

Valvatida Vejer




Menestra de Verduras con couscous de
brécoli, limén y salicornia

Chef Diego del Rio

Rte El Lago Marbella

FLOWVTILAJDO oW
Q
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Albodiga veganas con Lechuga de Mar

Cotaller org

Gamba roja con holandesa,

tirabequesy jugo de algas
Chef Diego del Rio
Rte El Lago Marbella

: //'/f/-// 7 //‘ )‘ %///." 27

Crocanti de Algas y Verduras
COtaller org
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Pasta Fresca con Ogonoriy Pesto
Marino.

Chef Jesiis Recio

Valvatida Vejer

g

SURALGAS

fa fugerta del imare
i/ 7

Revuelto de Bacalao confitado con Arroz Marismefio
Salicornia Chef Sonia Chamorro
Chef Sonia Chamorro Venta La Alegria Chiclana

Venta La Alegria Chiclana

Ensalada Japo Malagueiia Maki de Aiin rojo envuelto en
Chef Arturo Martin lechuga de mar fresca
BaJaponés Malaga Sushitime Vejer
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SURALGAS

fa hugerdta del imar

Ravioli de lechuga de mar relleno de
Bomba de Mar con mayonesa marina

Chef Gon Hierro

Alma Restaurante Madrid

gambén
Chef Gon Hierro

Alma Restaurante Madrid

Tataky de Atiin Rojo sobre Ajoblanco Marino  Ceviche de Atiin rojo sobre salmorejo
marino y aire de lechuga de mar

Chef Juanlu Guerrero Rte El Campero Barbate




Corvina en Papillote de Lechuga de Mar Brochetin de Gambén y Aonori Revuelto de Huevas de Erizo y Salicornia

Tribeca Sevilla Chef Miguel Angel — Casa Miguel San Fernando

ucous de Algas Sashimi en Carcasa con trufa y Algas Ensalada de Atiin Rojo con Alg
iy

Chef Mario Payan Chef Enrique Hidalgo
Kabuki Presidente-Kbk AravaKa Madrid Taberna La Marmita Cadiz




Potaje de Garbanzos con Lechuga de Mar

Blog notengothermomix

en aono mayonesa marina

Rte AMazara Conil

Tempura de Verduras y Algas

Blog Miabuelanosabe cocinar

Tosta de Pisto Marino con algas y queso de cabra

Blog miabuelanosabecocinar

SURALGAS

fa hverda del imar
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Ostra en su jugo templada con curry verde y
Ensalada de Pulpo y Gambén con Algas Fresca Ensalada de Atiin Picante sobre Algas Frescas salicornia
ChefJulio Vazquez Chef Julio Vazquez Chef Zahira
El Campero Barbate Cadiz El Campero Barbate Cadiz Envero Gastrobar Rte Cérdoba

Ravioli de Lechuga de Mar con Berenjenas

asadas en jugo marino y ogonori frito

7
P.ﬁpatana debtuql‘;;qa’ft b(asa enjugo de Tartar de Atiin Rojo con crujiente de Algas

al:u on Cr’t}wfi/ ¢ ﬂga&Marmas marinas

Chef Petri Benitez

El f ctorium del Cam‘pE_aRo Malaga Venta Melchor Conil de la Fra
4




10 03 2016

Pavia Esencia de Algas de tronco de Merluza con

salsa romescu

Chef Jose Ramén Corrales

Barajas 20 Gourmet Experience Sevilla

1008 2016
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y ose Ramon Corrales

“‘Bar jas 20 Gourmet Expﬁ ience Sevilla

Arroz Marino
Chef Jose Ramadn Corrales

Barajas 20 Gourmet Experience Sevilla

10 03 2016

Pavia Esencia de Algas de tronco de Merluza
con salsa romescu
Chef Jose Ramén Corrales

Barajas 20 Gourmet Experience Sevilla

10 08 2016

Bizcocho Esencia de Algas sobre sopa d

chocolate blacon y salicornia
Chef Jose Ramon Corrales

Barajas 20 Gourmet Experience Sevilla




VENTA MELCHOR-Juan Carlos Y Perri

Paella de

ostiones y algas




VENTA MELCHOR-Juan Carlos Y Petri

N

SURALGAS

e del mar

Picadillo de la huerta de Conil, Bacalao y Miru

Salmorejo Marino con Crujiente de Lechuga de Mar




VENTA MELCHOR-Juan Carlos Y Petri

- X

SURALGAS

12 hugerta del mar

Roca de Conil (tataky de atiin rojo envuelto en
crujiente de algas)

Rke mio en Ruta del Atdin de Conil

Quinta Sinfonia del Atiin Rojo

Premio en Ruta del Atiin de Conil




CONTACTO

www.su ralgas.co m

Facebook Suralgas.LaHue
Twitter ~ @Suralgas

Email: comercial@sural%ﬂ lz G A S
PRODUCTOS VEGETALES DEL MAR-SURALGA
P.l. Cariada Ancha, Parcela 19 k m ﬂ -

Vejer de la Frontera Cadiz
68043 44 44
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