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c e r c a  d e l  p r o d u c t o, 
c e r c a  d e l  c l i e n t e
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Vocación  
y tradición
Garcimar nace en 1931 en el barrio marinero de El Serrallo 
(Tarragona) con una pequeña flota de barcos. La tercera ge-
neración, casi noventa años después, impulsa con la misma 
ilusión e idénticos valores la empresa para satisfacer las nue-
vas necesidades del sector y continuar distinguiéndose con 
la mejor calidad ofreciendo un servicio más personalizado.

Sabemos  
de pescado
Nos gusta el mar y entendemos de pesca porque no solo 
es nuestro trabajo. Es nuestra vocación, está en nuestros 
genes y es una parte fundamental de nuestra historia. 
Madrugar para visitar las principales lonjas y conocer los 
principales puertos pesqueros nos proporciona una ex-
periencia, un conocimiento y un criterio que queremos 
compartir con nuestros clientes para ofrecerles la mejor 
selección de pescados y mariscos. 
Con la máxima calidad, con la máxima confianza. Frescos.

Seleccionar el mejor pescado y marisco no es suficiente 
para nosotros. Queremos situarlo en las cocinas de nues-
tros clientes de acuerdo a sus especificaciones preservan-
do la misma calidad y frescura que en las lonjas.  Quienes 
formamos Garcimar nos enfrentamos a este reto diaria-
mente para proporcionar el mejor servicio personalizado. 
Invertimos en tecnología y formación y aprendemos de las 
nuevas necesidades del mercado. 
Servimos en cualquier punto de España en 24/48 horas.

Conocemos
sus necesidades
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Trazabilidad y 
transparencia

garantía
garcimar

En un entorno globalizado, la información sobre el origen 
y el seguimiento del proceso de manipulación seguido por 
los alimentos constituye un derecho fundamental para el 
consumidor. Ofrecemos la máxima transparencia: etiquetas 
con información completa y revisada, bases de datos con fi-
chas técnicas actualizadas, protocolos exigentes de gestión 
de alérgenos y auditorías reforzadas a proveedores. 
El cliente conoce tan bien como nosotros el producto que 
compra.

La G, de Garcimar, la inicial del apellido con el que la em-
presa familiar pronto cumplirá un siglo, significa algo que 
para nosotros es más importante que cualquier certifica-
ción externa: garantía. El rigor y el compromiso son los 
valores que nos vieron nacer. Tenemos el orgullo de firmar 
con nuestra marca la calidad y el trabajo bien hecho: la 
Garantía Garcimar.

Pescados salvajes y mariscos, 
acuicultura y estero, pesca-
dos blancos y azules de los  
mejores orígenes y servidos 
en diferentes  cortes y pre-
paraciones.

Disponemos 
de una gran  
variedad  
de pescados 
y mariscos 
frescos
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Pescado 
fresco 
salva je

Nuestra experiencia diaria tanto en los principales 
puertos pesqueros nacionales como internacionales 
nos permite seleccionar los mejores productos para 
nuestros clientes.
Nuestra variedad de pescado azul y blanco salvaje es tan
amplia como nos permite el mar, respetando en todo el 
proceso los ciclos naturales y el medio ambiente.
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Marisco 
fresco

Disponemos de una amplia gama de productos de ma-
risco fresco de la mejor calidad. Ofrecemos los maris-
cos más demandados por el mercado y también los más 
escasos cuando la mar los ofrece. 
Una gran variedad de especies con piezas de diferentes 
calibres, en una oferta que integra las mejores proce-
dencias incluyendo, por supuesto, las costas gallegas.
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Ponemos a su disposición producto nacional y de importación de gran-
jas homologadas por nuestros departamentos de compras y de calidad, 
certificando en todo momento los mejores orígenes.

Nuestro catálogo se nutre también del mejor pescado de estero pro-
cedente del litoral suratlántico peninsular: variedades criadas en baja 
densidad en su propio hábitat original, que se alimentan naturalmente. 
Estas condiciones proporcionan al pescado excelentes texturas y     una 
elevada calidad nutritiva.

Acuicultura
y estero
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Aspecto general limpio, brillan-
te y suave al tacto, con la piel 
húmeda.

Olor a mar o algas marinas. Agallas de color rojo vivo sin 
mucosidad, y sus láminas tienen 
que estar separadas y limpias.

Ojos brillantes, húmedos, sa-
lientes y con la pupila convexa.

Carne muy firme y consistente 
y fuertemente adherida a las es-
pinas.

t e  ay u d a m o s  a  c o n o c e r  l a s  c a r a c t e r í s t i c a s  
d e l  p e s c a d o  m u y  f r e s c o

p o r q u e  S a b e m o s 
d e  p e s c a d o
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Ene feb mar abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

PE  S CADO  
AT Ú N  b lue  f in
B A C A L A O  s k r e I
b esugo   
B O N I TO  medite      r r á neo 
B O N I TO  no  r te
B O Q U E R Ó N  cant   á b r ico 
CABALL A
CABRACHO
do  r ada 
JUREL
lenguado      
mel  va
MERLUZA
MERO
PEZ ESPADA
R A P E  b lanco      no  r te
SALMONETE
SARDINA

MARI    S CO
BERBERECHOS
B O G AVA N T E  ame   r icano   
BUEY DE MAR
calama      r
CIGAL A
CENTOLLO
LANGOSTA ROJA
M E J I L Lón   gallego     
ME JILLón delta del ebro
M E J I L Lón   b ouchot   
pulpo      r oca 
sepia   

p o d e m o s 
a s e s o r a r t e

Como en la mayoría de alimentos frescos, en el pescado hay unas épocas 
de consumo preferentes por su mayor disponibilidad, mayor productivi-
dad y, en consecuencia, mejor calidad y precio. Disponemos de todo tipo 
de pescado y marisco fresco todo el año. Nuestro equipo comercial te 
asesorará para elegir el producto en su momento óptimo según la tem-
porada. También conocemos en qué épocas se consigue el mejor pescado 
y marisco dependiendo de su origen y zona de captura.

s o b r e  e l  m o m e n t o  ó p t i m o  d e l 
p r o d u c t o  s e g ú n  l a  t e m p o r a d a



NO  S 
ADAPTAMO       S  
A  S U S 
NECE    S IDADE     S
Disponemos de salas de elaboración y procesado espe-
cialmente diseñadas para la manipulación del pescado 
fresco. Todo esto nos permite suministrar el pescado 
en peso neto, ahorrando tiempo, costes y espacio en las 
cocinas de nuestros clientes.
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n u e s t r o  p e s c a d o  f r e s c o  
s e  p r e s e n ta  d e  l a s  s i g u i e n t e s  f o r m a s :

Entero
Pieza de pescado 

entera sin ningún tipo 
de manipulación.

Limpio
Pieza de pescado 

eviscerada, sin esca-
mas y sin aletas.

Abierto  
con espina
Pieza de pescado 

eviscerada, sin esca-
mas y abierta por la 

mitad.

Abierto  
sin espina

Pieza de pescado evis-
cerada, sin escamas, 
abierta por la mitad y 

sin espinas.

Roda jas
Pieza obtenida a partir 
del corte longitudinal 

del cuerpo del pescado. 
Con piel y su parte 

correspondiente de la 
espina central.

Filetes
Porciones alargadas 

y finas libres de 
espinas.

Supremas
Corte calibrado  

con o sin piel que se 
obtiene a partir del 
lomo del pescado.

LA  MERMA 
DEL PESCADO
El proceso de despiece del pescado siem-
pre ocasiona una merma que es importan-
te cuantificar.
Para calcular los kilogramos de pescado 
que debemos comprar hay que tener en 
cuenta esta merma, tanto si compramos 
el pescado entero como si lo compramos 
ya manipulado.
En las tablas adjuntas se detallan los por-
centajes de mermas aproximadas que se 
producen generalmente en el pescado 
según el nivel de manipulación:

*Estos valores son aproximados. 
Recomendamos consultar antes de realizar cualquier 
pedido dado que la merma varía según el tipo de pes-
cado, el tamaño y la época del año.

LIMPIO 10-20%

RODA JAS 10-25%

LOMOS 35-60%

FILETES 35-60%

SUPREMAS 60%
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I n v e r t i m o s 
pa r a  preservar 
y mejorar e l 
p r o d u c t o  

Envasamos al vacío manteniendo la cadena de frío inin-
terrumpida y controlada para garantizar la máxima se-
guridad del producto y su óptima duración.
La reducción de la degradación oxidativa del pescado o 
marisco mejora su vida útil, mantiene su aroma y fres-
cura y evita que su sabor se transmita a otros alimentos.

Garcimar pone al servicio del producto las instalaciones 
más modernas y preparadas para el tratamiento y con-
servación de los alimentos. Disponemos de muelles de 
carga acondicionados, salas de elaboración de pescado 
fresco y salas de manipulación. Infraestructuras y equi-
pamiento especializado que permiten el tratamiento 
personalizado de los cortes de pescado.



S i e m p r e  d e 
l o s  m e j o r e s 
o r í g e n e s
En Garcimar contribuimos a promover una alimentación sana y equilibrada favore-
ciendo el consumo de pescado y productos del mar propios de la dieta mediterránea.
Seleccionamos para nuestra marca Solofresco el mejor pescado de origen y elabo-
ramos raciones fáciles de preparar, sabrosas, saludables y preservando la máxima 
calidad nutricional del producto. 
En nuestras salas, a través de un proceso de elaboración artesanal de manipulación, 
obtenemos las porciones más nobles de cada producto. Piezas y cortes adaptadas 
a las necesidades particulares de nuestros clientes que envasamos y expedimos 
siguiendo en todas las fases del proceso los más estrictos controles de calidad, alér-
genos y trazabilidad.
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Alicante
Polígono Industrial  
Faima  
Alcoy s/n 
03330 Crevillent 
Alicante

T. 96 166 74 34

Barcelona
Calle de la F, 26 
sector C  
Zona Franca 
08040 Barcelona

T. 93 336 51 61

Barcelona
Mercabarna
Mercat del peix
Casillas 61-62-63 
08040 Barcelona

T. 93 336 1808
T. 93 336 51 61

Bilbao
Edificio Logifrío
Polígono Industrial Leguizamón 
Araba, 7
48450 Etxebarri
Bizkaia

T. 976 47 46 48 

Madrid
Polígono  
San Marcos 
Edison, 22 
28906 Getafe  
Madrid

T. 91 601 91 51

Málaga
Diodoro, 13
(Frente a  
Mercamálaga)
29196 Málaga

T. 952 03 87 35 

MALLORCA
Mercapalma  
Cardenal Rosell, 182
Parcela 13
07007 Coll d’en Rebassa 
Mallorca

T. 971 74 57 02

Sevilla
Frigorificos  
Frigodocks 
Avda. de la Raza, 22 
41012 Sevilla

T. 954 23 84 83

Valencia
Polígono Industrial  
Masía del Conde 
Calle 6, 8  
46393 Loriguilla 
Valencia

T. 96 166 74 34

Zaragoza
Plataforma  
Logística plaza 
Edificio SDF / Usieto  
Pertusa, 16 
50197 Zaragoza 

T. 976 47 46 48 

DELEGACIONES


