
M A R I S C O S

símbolo de frescura

lujo gourmet



• G a m b a s / c a m a r o n e s :  C o c c i ó n  r á p i d a ,  g r a n  v e r s a t i l i d a d  –  d e s d e  c ó c t e l e s  h a s t a  s t i r - f r y
• C a n g r e j o s :  C a r n e  s u a v e  y  l i g e r a m e n t e  d u l c e  –  i d e a l  p a r a  p a t é s ,  e n s a l a d a s  o  r e l l e n o s
• B o g a v a n t e s  y  l a n g o s t a s :  I n g r e d i e n t e s  p r e m i u m  –  i d e a l e s  p a r a  f i n e  d i n i n g ,  B e u r r e  

b l a n c ,  T h e r m i d o r 

• M e j i l l o n e s  ( m e j i l l o n e s ,  b e r b e r e c h o s ) :  C o c c i ó n  r á p i d a  a l  v a p o r ,  i d e a l e s  
p a r a  m a r i n a d o s ,  v i n o ,  a j o

• O s t r a s :  M a y o r i t a r i a m e n t e  c r u d a s ,  s e r v i d a s  s o b r e  h i e l o  c o n  l i m ó n  y  v i n a g r e t a  
d e  c h a l o t a

• C a l a m a r e s  y  s e p i a s :  P e r f e c t o s  p a r a  p l a n c h a ,  f r i t u r a  o  g u i s o s
• P u l p o :  R e q u i e r e  u n a  p r e p a r a c i ó n  m á s  l a r g a  –  e x c e l e n t e  e n  e n s a l a d a s ,  t a p a s  o  

g u i s a d o
 

• V i e i r a s :  C a r n e  l u j o s a  d e  t e x t u r a  d e l i c a d a  –  i d e a l  p a r a  u n  s e l l a d o  r á p i d o
• E r i z o s  d e  m a r :  D e l i c a t e s s e n  ( e s p e c i a l m e n t e  l a s  h u e v a s ) ,  a  m e n u d o  

s e r v i d o s  c r u d o s
• C a r a c o l e s  d e  m a r :  P o p u l a r e s  s o b r e  t o d o  e n  e l  s u r  d e  E u r o p a 

Los mariscos no son solo una materia prima: son una experiencia, un 
símbolo de frescura y un sello de calidad para cualquier cocina que sepa 
tratarlos correctamente. En muchas gastronomías del mundo son parte 
habitual del menú diario, mientras que en otras representan un lujo 
gourmet. Para los cocineros son un reto y a la vez una oportunidad: ya sea 
en su correcta manipulación, en su preparación perfecta o en el respeto 
por la estacionalidad y la sostenibilidad.

¿Qué son los mariscos?  
B a j o  e l  t é r m i n o  m a r i s c o s  s e  e s c o n d e  u n  a m p l i o  e s p e c t r o  d e  a n i m a l e s  m a r i n o s  
— c o n  e x c e p c i ó n  d e l  p e s c a d o — .  S e  d i v i d e n  e n  t r e s  g r u p o s  p r i n c i p a l e s :

C r u s t á c e o s

L o s  c r u s t á c e o s  s e  c a r a c t e r i z a n  p o r  s u  c a p a r a z ó n  d u r o  y  s u  c a r n e  t i e r n a  y  
j u g o s a .  S o n  u n a  d e  l a s  m a t e r i a s  p r i m a s  m a r i n a s  m á s  p o p u l a r e s  y  v e r s á t i l e s .

Mo l u s c o s

E s t e  g r u p o  i n c l u y e  t a n t o  b i v a l v o s  ( m e j i l l o n e s )  c o m o  c e f a l ó p o d o s  ( c a l a m a r e s ,  
s e p i a s ,  p u l p o s ) .  C a d a  e s p e c i e  r e q u i e r e  u n  e n f o q u e  e s p e c í f i c o .

O t r o s



M é t o d o 
Pa r r i l l a  
F r i t u r a   
Vapor     
G u i s o
S a l t e a d o  ( s a u t é )

 A d e c u a d o  p a r a 
C a l a m a r e s ,  g a m b a s ,  p u l p o    
C a l a m a r e s ,  g a m b a s
M e j i l l o n e s ,  c a n g r e j o s ,  b o g a v a n t e s
S ep ia s ,  pu lpo
G a m b a s ,  s e p i a s

	     O s t r a s ,  v i e i r a s ,  c e v i c h e

N o t a s
C o c c i ó n  r á p i d a ,  a l t a  t e m p e r a t u r a 
C r u j i e n t e ,  t i e m p o  d e  f r i t u r a  c o r t o 
C o n s e r v a  e l  s a b o r  y  l a  j u g o s i d a d  C o c c i ó n  
l e n t a ,  a b l a n d a  l a  c a r n e                             C o n  
Ma n t e q u i l l a / a c e i t e ,  r á p i d o  s a l t e a d o 
S e  r e q u i e r e  f r e s c u r a  a b s o l u t a

Técnicas de preparación
L a  c o r r e c t a  p r e p a r a c i ó n  d e  l o s  m a r i s c o s  e m p i e z a  p o r  c o n o c e r  s u  

e s t r u c t u r a ,  s u  c o n t e n i d o  d e  a g u a  y  s u  t i e m p o  ó p t i m o  d e  c o c c i ó n .  E s  
f u n d a m e n t a l  t r a b a j a r  c o n  r a p i d e z ,  l i m p i e z a  y  r e s p e t o  h a c i a  e l  p r o d u c t o .

M é t o d o s  d e  c o c c i ó n



• C í t r i c o s :  L i m ó n ,  l i m a ,  n a r a n j a  –  r e f u e r z a n  l a  f r e s c u r a
• H i e r b a s :  P e r e j i l ,  c i l a n t r o ,  e n e l d o ,  a l b a h a c a
• E s p e c i a s :  J e n g i b r e ,  a j o ,  c h i l e ,  p i m i e n t a
• S a l s a s :  A l i o l i ,  B e u r r e  b l a n c ,  s a l s a  t a i l a n d e s a  S w e e t  c h i l i ,  

s o j a ,  y u z u
• A c o m p a ñ a m i e n t o s :  R i s o t t o ,  p a s t a ,  v e r d u r a  f r e s c a ,  p a n 

• C o n s e r v a r  a  0 – 4  ° C  –  i d e a l m e n t e  s o b r e  h i e l o  y  s e p a r a d o s  d e  o t r o s  
a l i m e n t o s

• P r o c e s a r  e n  u n  p l a z o  d e  2 4  h o r a s  d e s d e  s u  e n t r e g a  ( e n  e l  c a s o  d e  o s t r a s  
f r e s c a s ,  m á x i m o  2 – 3  d í a s )

• P r u e b a  d e l  o l o r :  L o s  m a r i s c o s  f r e s c o s  h u e l e n  a  m a r ,  n o  a  p e s c a d o
• L a  d e s i n f e c c i ó n  d e  h e r r a m i e n t a s  y  t a b l a s  e s  i m p r e s c i n d i b l e  –  t a n t o  p o r  

a l e r g i a s  c o m o  p o r  h i g i e n e 

Maridaje de sabores

L o s  m a r i s c o s  s u e l e n  t e n e r  u n  s a b o r  d e l i c a d o  q u e  d e b e  r e a l z a r s e ,  n o  d o m i n a r s e .  
L a  a p u e s t a  s e g u r a  e s  l a  s i m p l i c i d a d  y  l a  f r e s c u r a .

Almacenamiento y seguridad

La frescura es clave en los mariscos. Se aplica una regla sencilla: cuanto más corta la distancia del 
mar al plato, mejor.

R e c o m e n d a c i o n e s  d e  m a r i d a j e :





• Cert i f i cac iones  MSC /  ASC – indican productos  de  pesca o  acuicul tura sos tenib les
• Estac ional idad – por  e jemplo ,  las  os tras  se  consumen tradic ionalmente  en  los  

meses  con “R”  (EN)
• Fuentes  locales :  Ut i l i zar  a l ternat ivas  de  agua dulce  cuando los  productos  marinos  

no  es tén disponib les 

Estacionalidad y sostenibilidad
Un coc inero  profes ional  hoy no puede  ignorar  e l  impacto  eco lóg ico  de  su  trabajo .  En 
e l  caso  de  los  mariscos  es  importante  saber  de  dónde proceden y  cuándo es  e l  
momento  adecuado para su  consumo.



Usos culinarios y 
nuevas técnicas

L o s  m a r i s c o s  s o n  m á s  q u e  u n a  d e l i c a t e s e n :  s o n  u n a  p r u e b a  
d e l  a r t e  c u l i n a r i o .  R e q u i e r e n  p r e c i s i ó n ,  r e s p e t o  y  a  l a  v e z  
c r e a t i v i d a d .  O f r e c e n  i n f i n i t a s  p o s i b i l i d a d e s  d e  
c o m b i n a c i o n e s  y  t é c n i c a s ,  y  c o n  u n  m a n e j o  a d e c u a d o  s e  
c o n v i e r t e n  e n  l a  e s t r e l l a  d e  c u a l q u i e r  m e n ú  .

Si desea ofrecer a sus comensales una experiencia excepcional, 
aprenda a trabajar con ellos en profundidad: desde la selección 
hasta el plating final. Un mar de sabores espera a que lo lleve al 
plato.


