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Un momento de la captura de los pescados.
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CEDIDA POR LUBIMAR

ADA pez pasa una me-
dia de tres afios o tres
afios y medio en los es-
. teros, desde que llega

con 10 0 15 gramos, hasta que se
pesca, con un peso que oscila en
torno al kilo o al kilo y medio.
Durante ese tiempo las lubinas y

las doradas, los dos pescados
que “cultiva” Lubimar en sus ins-
talaciones de Barbate, viven en
unas grandes balsas de unos 30
metros de ancho por 200 de lar-
go y hasta dos metros de profun-
didad. Por ellas circula constan-

temente agua salada provenien-
te del mar, situado a apenas me-

> _ubimar, una empresa que cria pescados de estero en Barbate, logra hacerse un hueco en el
sector de la alta gastronomia con doradas y lubinas que tardan mas de 3 afios en crecer en sus
instalaciones junto al mar y que ocupan 800 hectareas. Ya exportan a Europa y Estados Unidos
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dio kilémetro y que llega a las
instalaciones a través del rio
Barbate. La densidad de estas
instalaciones es de 3 kilos de
pescado por cada metro ctbico
de agua, un volumen mucho me-
nor que los siete u ocho que tie-
nen las piscifactorias convencio-
nales o los 25 0 30 de las jaulas
que hay en el mar y también de-
dicadas al cultivo de estos ani-
males. La idea es cuidar todos
los detalles para que las lubinas
y doradas que salen de las insta-
laciones sean, por utilizar un si-
mil con el jamén ibérico, “de pa-
tanegra”.

Vicente Roldan, el gerente de
Lubimar, sefiala que lo funda-
mental para conseguir una bue-
na calidad en el pescado es que
los animales no se estresen, que
reciban una buena alimentacién
y que el agua circule constante-
mente para que les aporte mas
alimento. Es dificil concebir que
los pescados se estresen cuando
lasinstalaciones, paralos huma-
nos tienen un aspecto de lo mds
relajante. Lubimar ocupa 800
hectédreas de terreno en el par-
que natural de La Breifia, en las
afueras de Barbate. Para darse

Por las balsas donde se
crian los pescados
circula constantemente
el agua salada

cuenta del tamafio de las insta-
laciones basta decir que ocupa-
rian dos tercios de la ciudad de
Cédiz. Comenzaron a funcionar
en 2006 con tan sélo 100 hecta-
reas pero en estos nueve afnos
han crecido de forma importan-
te.

La apuesta de esta firma, pro-
piedad de la familia sevillana
Hernandez Alonso, es abrirse
camino en el sector gourmet con
sus pescados. Un empresario del
sector de la hosteleria, que estd
acostumbrado a trabajar con
pescados “de roca” sefiala, con
una risa socarrona: “Es muy di-
ficil distinguir los pescados que
se producen en estos esteros de
los salvajes. Te digo una cosa, es
que estan mejor en muchas oca-
siones”. La apuesta tecnoldgica
es muy importante. Unas bom-
bas de agua son capaces de mo-
ver 12.000 litros por segun-.-
do. Aprovechan los movi-
mientos de las mareas. i
Cuando esta sube el
agua se introduce en d
los esteros o en una
serie de canales 4
que tienen las ins;
talaciones. Cuan{™
do bajalamareay
el agua no llega < =
del mar, esta reco-
rre los esteros desde los
canales propios de las insta-
laciones. Sefialan que una de las
claves de la calidad del pescado
es el agua que viene del Atlanti-
co. Ademds, las instalaciones
estan situadas en el parque na-
tural de La Brefla con lo que la

contaminacién es mas complica-
da. De hecho por los esteros y
sus alrededores abundan los fla-
mencos, los patos, o las espatu-
las.

La segunda apuesta de la fir-
ma es la alimentacién de los pe-
ces. Es mixta. El 30 por ciento
de lo que comen se lo aporta el
propio agua del mar que entra
en los esteros. Esta llega con pe-
quefios moluscos y peces que le
ssirven de alimentacién. A ello
se unen los que habitan en los
esteros. Las lubinas prefieren es-
pecialmente los pequefios peces
y mariscos, mientras que las do-
radas unen también a su alimen-
tacién las algas. A esto unen el
pienso. Vicente Roldan destaca
“que el pienso que utilizamos es
de gran calidad. No buscamos
engordar el pescado de forma
artificial y por tanto, lo que lle-
va es harina de pescado (de ani-
males capturados con métodos
de pesca sostenible) y vegetales.

Roldéan resalta que el pienso
no lleva otros productos que se
utilizan en otras industrias para
hacer crecer el pescado de for-
ma rapida. La tercera caracteris-
tica para impulsar la calidad es-
ta en la forma de capturar el
pescado. Este tan so6lo se coge
bajo pedido. Es decir, cada dia,
se sacan de los esteros los kilos
de pescado que han solicitado
los clientes y no mas. Esto hace
que no se almacene mercancia.
El pescado, nada més sacarlo de
los esteros mediante redes ma-
nuales se mete en una mezcla de
agua con hielo a 0°. Esto hace
que el pescado muera de in-
mediato por un shock que
se produce en su cuer-
po ante el cambio
subito
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El producto, que se
sirve bajo encargo
siempre esta disponible
para los hosteleros

de temperatura. Los técnicos de
Lubimar resaltan que de esta
manera el pescado no sufrey es-
to beneficia a su carne. El pesca-
do se mantiene en esta agua nie-
ve hasta que, a los pocos minu-
tos, es trasladado hasta la nave
de envasado de la empresa. Alli
simplemente se clasifica segin
su peso y se envasa de forma au-
tomatica mediante 16 cajetines
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que van agrupando los diferen-
tes tamafios del pescado. Lo ha-
bitual es que se vendan ejempla-
res entre 1 kiloy 1,5 kilos de pe-
so, aunque también se sirven al-
gunos menores. Las cajas de pes-
cado son de seis kilos.

El pescado va en cajas especia-
les en las que se introduce hielo,
separado del pescado por unas
laminas de material que impide
que el producto se estropee por
la accion del agua helada. En
menos de 24 0 48 horas el pesca-
do ha llegado a su destino, la
mayoria restaurantes o también
algunas tiendas gourmet y pe-
quefios supermercados.

Al ano estan saliendo de las
instalaciones de  Lubimar
800.000 kilos de pescado. El
80% de la produccion va fuera

de Espafia, fundamentalmente

a paises europeos y a Estados

Unidos, pero cada dia au-
mentan mas las ventas en
Espafia. Para ello la firma
ha tenido que superar dos
frenos que hacian que le
fueradificil llegar alos res-

taurantes espafioles. Por
un lado el precio de su pro-
ducto, mas alto que otros
pescados provenientes
de piscifactoria, y por
otro lado la reticencia de
los hosteleros a este tipo de
productos ya que consideran
que el pescado de piscifactoria
no es éptimo para sus clientes.
Sin embargo destacan que
la alta calidad del

pro-

Vicente Roldan, gerente »
de Lubimar con una de
las |t.:li.Lradas que se

producen en sus esteros.
| |

ducto estd haciendo que “se
rompan estos frenos iniciales y
estamos ya entrando en los res-
taurantes espafioles y también
en los de la provincia de Cadiz,
sobre todo en los de alta gastro-
nomia que es a donde vamos en-
focados, a un cliente que busca
la calidad del producto. De he-
cho hay clientes que lo ofrecen
ya directamente como pescado
de los esteros de Barbate como
simbolo de calidad”. Rolddn
destaca que ademas “hay una
gran ventaja para los hosteleros
y es que nuestro producto siem-
pre esta disponible, siempre con
lamisma calidad y al mismo pre-
cio, lo que les permite fijar sus
costes y también lograr mejores
resultados gastrondémicos. Al
principio les cuesta probar pero
una vez que lo hacen repiten los
pedidos”, destacan.

De hecho la empresa partici-
pard en septiembre en el en-
cuentro gastronémico sobre la
sal ylos esteros que ha organiza-
do un nutrido grupo de empre-
sas del sector gastronomico de
El Puerto.

Lubimar estd dirigida por la
familia Hernandez Alonso. An-

La firma ya ha logrado
premios nacionales e
internacionales por la
calidad de su producto

tonio Herndndez Barrera fue el
fundador de la firma. Era toda
una institucion en el mundo de
las piscifactorias de alta cali-
dad. Precisamente fue el que
puso en marcha Veta La Palma
otros esteros que funcionan en
Sevilla y muy apreciados tam-
bién por sus productos. Antonio
Hernandez, ya fallecido, es el
que ha desarrollado gran parte
dela tecnologia que se utiliza en
Lubimar. En sus instalaciones
trabajan ya 80 personas. La filo-
sofia de la firma es la de respe-
tar al maximo el medio ambien-
te y a la vez hacer compati-
ble esta prac-
ticaconlaalta
tecnologia.
Asidoradasy
~ lubinas compar-
- ten espacio con
otras especias que
se producen de
forma natu-
ral en los
esteros. Asi
hay también
lenguados, que co-
mercializa la firma,
lisas o camarones. Tam-
bién tienen algunas zonas
destinadas a la produccidn de
langostino y estdn experimen-
tando con corvinas, urtas y par-
gos, de cara a comercializarlas
en el futuro.

La firma ha logrado ya varios
sellos de calidad e incluso ha lo-
grado premios nacionales por
sus trabajo innovador e interna-
cionales por la calidad de sus
productos.




DIARIO DE CADIZ | Viernes 31 de Julio de 2015

25

dio kilémetro y que llega a las
instalaciones a través del rio
Barbate. La densidad de estas
instalaciones es de 3 kilos de
pescado por cada metro ctbico
de agua, un volumen mucho me-
nor que los siete u ocho que tie-
nen las piscifactorias convencio-
nales o los 25 0 30 de las jaulas
que hay en el mar y también de-
dicadas al cultivo de estos ani-
males. La idea es cuidar todos
los detalles para que las lubinas
y doradas que salen de las insta-
laciones sean, por utilizar un si-
mil con el jamén ibérico, “de pa-
tanegra”.

Vicente Roldan, el gerente de
Lubimar, sefiala que lo funda-
mental para conseguir una bue-
na calidad en el pescado es que
los animales no se estresen, que
reciban una buena alimentacién
y que el agua circule constante-
mente para que les aporte mas
alimento. Es dificil concebir que
los pescados se estresen cuando
lasinstalaciones, paralos huma-
nos tienen un aspecto de lo mds
relajante. Lubimar ocupa 800
hectédreas de terreno en el par-
que natural de La Breifia, en las
afueras de Barbate. Para darse

Por las balsas donde se
crian los pescados
circula constantemente
el agua salada

cuenta del tamafio de las insta-
laciones basta decir que ocupa-
rian dos tercios de la ciudad de
Cédiz. Comenzaron a funcionar
en 2006 con tan sélo 100 hecta-
reas pero en estos nueve afnos
han crecido de forma importan-
te.

La apuesta de esta firma, pro-
piedad de la familia sevillana
Hernandez Alonso, es abrirse
camino en el sector gourmet con
sus pescados. Un empresario del
sector de la hosteleria, que estd
acostumbrado a trabajar con
pescados “de roca” sefiala, con
una risa socarrona: “Es muy di-
ficil distinguir los pescados que
se producen en estos esteros de
los salvajes. Te digo una cosa, es
que estan mejor en muchas oca-
siones”. La apuesta tecnoldgica
es muy importante. Unas bom-
bas de agua son capaces de mo-
ver 12.000 litros por segun-.-
do. Aprovechan los movi-
mientos de las mareas. i
Cuando esta sube el
agua se introduce en d
los esteros o en una
serie de canales 4
que tienen las ins;
talaciones. Cuan{™
do bajalamareay
el agua no llega < =
del mar, esta reco-
rre los esteros desde los
canales propios de las insta-
laciones. Sefialan que una de las
claves de la calidad del pescado
es el agua que viene del Atlanti-
co. Ademds, las instalaciones
estan situadas en el parque na-
tural de La Brefla con lo que la

contaminacién es mas complica-
da. De hecho por los esteros y
sus alrededores abundan los fla-
mencos, los patos, o las espatu-
las.

La segunda apuesta de la fir-
ma es la alimentacién de los pe-
ces. Es mixta. El 30 por ciento
de lo que comen se lo aporta el
propio agua del mar que entra
en los esteros. Esta llega con pe-
quefios moluscos y peces que le
ssirven de alimentacién. A ello
se unen los que habitan en los
esteros. Las lubinas prefieren es-
pecialmente los pequefios peces
y mariscos, mientras que las do-
radas unen también a su alimen-
tacién las algas. A esto unen el
pienso. Vicente Roldan destaca
“que el pienso que utilizamos es
de gran calidad. No buscamos
engordar el pescado de forma
artificial y por tanto, lo que lle-
va es harina de pescado (de ani-
males capturados con métodos
de pesca sostenible) y vegetales.

Roldéan resalta que el pienso
no lleva otros productos que se
utilizan en otras industrias para
hacer crecer el pescado de for-
ma rapida. La tercera caracteris-
tica para impulsar la calidad es-
ta en la forma de capturar el
pescado. Este tan so6lo se coge
bajo pedido. Es decir, cada dia,
se sacan de los esteros los kilos
de pescado que han solicitado
los clientes y no mas. Esto hace
que no se almacene mercancia.
El pescado, nada més sacarlo de
los esteros mediante redes ma-
nuales se mete en una mezcla de
agua con hielo a 0°. Esto hace
que el pescado muera de in-
mediato por un shock que
se produce en su cuer-
po ante el cambio
subito

-
ol 2

LR I B
A e
"':L R

E i

s % )

Wi
el

= g

PEPE MONFORTE

www.cosasdecome.es

€® GASTRONOMIA

El producto, que se
sirve bajo encargo
siempre esta disponible
para los hosteleros

de temperatura. Los técnicos de
Lubimar resaltan que de esta
manera el pescado no sufrey es-
to beneficia a su carne. El pesca-
do se mantiene en esta agua nie-
ve hasta que, a los pocos minu-
tos, es trasladado hasta la nave
de envasado de la empresa. Alli
simplemente se clasifica segin
su peso y se envasa de forma au-
tomatica mediante 16 cajetines

e

W

que van agrupando los diferen-
tes tamafios del pescado. Lo ha-
bitual es que se vendan ejempla-
res entre 1 kiloy 1,5 kilos de pe-
so, aunque también se sirven al-
gunos menores. Las cajas de pes-
cado son de seis kilos.

El pescado va en cajas especia-
les en las que se introduce hielo,
separado del pescado por unas
laminas de material que impide
que el producto se estropee por
la accion del agua helada. En
menos de 24 0 48 horas el pesca-
do ha llegado a su destino, la
mayoria restaurantes o también
algunas tiendas gourmet y pe-
quefios supermercados.

Al ano estan saliendo de las
instalaciones de  Lubimar
800.000 kilos de pescado. El
80% de la produccion va fuera

de Espafia, fundamentalmente

a paises europeos y a Estados

Unidos, pero cada dia au-
mentan mas las ventas en
Espafia. Para ello la firma
ha tenido que superar dos
frenos que hacian que le
fueradificil llegar alos res-

taurantes espafioles. Por
un lado el precio de su pro-
ducto, mas alto que otros
pescados provenientes
de piscifactoria, y por
otro lado la reticencia de
los hosteleros a este tipo de
productos ya que consideran
que el pescado de piscifactoria
no es éptimo para sus clientes.
Sin embargo destacan que
la alta calidad del

pro-

Vicente Roldan, gerente »
de Lubimar con una de
las |t.:li.Lradas que se

producen en sus esteros.
| |

ducto estd haciendo que “se
rompan estos frenos iniciales y
estamos ya entrando en los res-
taurantes espafioles y también
en los de la provincia de Cadiz,
sobre todo en los de alta gastro-
nomia que es a donde vamos en-
focados, a un cliente que busca
la calidad del producto. De he-
cho hay clientes que lo ofrecen
ya directamente como pescado
de los esteros de Barbate como
simbolo de calidad”. Rolddn
destaca que ademas “hay una
gran ventaja para los hosteleros
y es que nuestro producto siem-
pre esta disponible, siempre con
lamisma calidad y al mismo pre-
cio, lo que les permite fijar sus
costes y también lograr mejores
resultados gastrondémicos. Al
principio les cuesta probar pero
una vez que lo hacen repiten los
pedidos”, destacan.

De hecho la empresa partici-
pard en septiembre en el en-
cuentro gastronémico sobre la
sal ylos esteros que ha organiza-
do un nutrido grupo de empre-
sas del sector gastronomico de
El Puerto.

Lubimar estd dirigida por la
familia Hernandez Alonso. An-

La firma ya ha logrado
premios nacionales e
internacionales por la
calidad de su producto

tonio Herndndez Barrera fue el
fundador de la firma. Era toda
una institucion en el mundo de
las piscifactorias de alta cali-
dad. Precisamente fue el que
puso en marcha Veta La Palma
otros esteros que funcionan en
Sevilla y muy apreciados tam-
bién por sus productos. Antonio
Hernandez, ya fallecido, es el
que ha desarrollado gran parte
dela tecnologia que se utiliza en
Lubimar. En sus instalaciones
trabajan ya 80 personas. La filo-
sofia de la firma es la de respe-
tar al maximo el medio ambien-
te y a la vez hacer compati-
ble esta prac-
ticaconlaalta
tecnologia.
Asidoradasy
~ lubinas compar-
- ten espacio con
otras especias que
se producen de
forma natu-
ral en los
esteros. Asi
hay también
lenguados, que co-
mercializa la firma,
lisas o camarones. Tam-
bién tienen algunas zonas
destinadas a la produccidn de
langostino y estdn experimen-
tando con corvinas, urtas y par-
gos, de cara a comercializarlas
en el futuro.

La firma ha logrado ya varios
sellos de calidad e incluso ha lo-
grado premios nacionales por
sus trabajo innovador e interna-
cionales por la calidad de sus
productos.




