


Cerca de tres décadas de experiencia en las
principales fábricas y lonjas de nuestra geografía, 
y la incorporación durante este tiempo de las
principales tendencias gastronómicas de otras
culturas; nos han convertido en una referencia
de calidad dentro de la infinita oferta de
productos que ofrece el mar.
Durante todos estos años hemos desarrollado
una importante labor en la distribución
internacional ofertando una amplia gama de 
más de 3 000 referencias de productos frescos,
refrigerados y congelados; además de elabora-
dos. Todo ello, nos permite compartir contigo
todo un...

Mar de Posibilidades es la manera de llegar
al profesional de una forma más directa,
entender mejor vuestras propuestas, y dotaros 
de la herramienta adecuada para satisfacer
todas las necesidades que exige la cocina actual.
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Nuestra admiración por la gastronomía nos ha hecho
comprender gran parte de las necesidades de los
profesionales que buscan una diferenciación y una forma 
muy personal de crear en la cocina. 

Nos gustaría, que a través de este catálogo, os
hayamos sabido transmitir nuestra intención, propósito 
y compromiso con la calidad, así como la confianza
y la capacidad para ofreceros un servicio a la
altura de vuestras exigencias.

Nuestro infinito Mar de Posibilidades esperamos 
que sea estímulo, impulso y fuente de apertura a la
creatividad.



Nuestro más sincero agradecimiento por su 
asesoramiento y labor artística:
RESTAURANTE MONTECARLO CHEF ALBERTO ROSADO. 

HELEN CHELTON estilista.
THE WALL BRANDING & DESIGN.


