LA LONJA DE FRESCO S.L.

La iniciativa de La lonja de Fresco s.l. surge t@ndea de hacer llegar hasta los consumidores
finales, los productos cuya procedencia es la padeaanal y sostenible de las Costas Gallegaanae
manera rapida (tratando de acortar los canalegatade distribucion). Para ello, compramos dieinte
a los pescadores en las lonjas de subasta el pegdadhacemos llegar directamente al cliente f(iyalsea
canal horeca, pescaderias o los propios hogares densumidores), sin pasar por los mercadosatestr

Queremos que el pescado no sufra demoras y lleguéd fresco posible. Con ello también tratamos
de hacer llegar a muchos consumidores productosigumealmente no pueden adquirir por no tener acceso
a su mercado, como el pulpo de pesca artesar@dtgnible de la pesqueria de Bueu, el percebetae al
calidad, la almeja de las primeras cantadas da lpdjferentes pescados “especiales” de primeealin

Todos tenemos una amplia experiencia en el mdetipescado, tanto desde el punto de vista del
productor como del de la comercializacién. Adenyasp menos importante, todos vivimos en Bueu, un
pequefio pueblo de la ria de Pontevedra, tenemosstambre de ir a la plaza de abastos a comprar el
pescado del dia y sabemos que no todo el munde moedr de este privilegio. También sabemos que hay
un amplio sector de la poblacion a la que le prpada que come, su calidad y frescura y, cada &z su
sostenibilidad.

A partir de estas premisas, nos hemos propuestmtyaar a nuestros clientes que todos los pescados
y mariscos que comercializamos, son de muy altdazhly de procedencia de la pesca artesanal soigteni
llegando a su destino con la maxima frescura.




LA PESQUERIA DE BAJURA

La recortada Costa Gallega ofrece un pescado yauisen de una calidad excepcional y contrastada
a lo largo de muchos afios de pesqueria y marisd@ato/ez debido a sus frias aguas, que conlleva una
determinada calidad del plancton o a su climatal@gipecial unido a otros factores ambientalesuyos
métodos extractivos artesanales y no masivos, gefger en este exquisito sabor de nuestros pescados,
moluscos y crustaceos, apreciado y muy valoraddado de los afios y en el mundo entero.

En los dltimos afios se hace hincapié en la sodidaib de la pesqueria de bajura tanto a nivel
institucional como a nivel de los propios pescasloPara ello se estudian una a una las diferespesies y
se establecen planes de extraccion individualesvedas y topes de captura. Por otro lado se permite
Unicamente la utilizacion de artes de pesca ardéssigue ayuden a mantener la calidad del proguatsu
vez no perjudiquen al medio ambiente evitando [stura de especies no deseadas. Todo esto necesita
documentarse para que el consumidor sea consdengste esfuerzo. En esa linea, diversas cofrddias
pescadores estan tratando de obtener el certifist&l0 que garantiza la sostenibilidad de la pesquéai
navaja extraida por la cofradia de Bueu es un éggmp




LA COMERCIALIZACION

Los pescadores y extractores de pescados, mayisnofuscos de las costas gallegas, se agrupan en
cofradias que tienen su sede en los diferentesgsugallegos de bajura.

Una vez realizadas las capturas, los barcos ggedia los diferentes puertos de bajura para realiza
sus descargas.

Una vez descargado el pescado, y sin ningln &pdednora, se procede a su primera venta. Esta
primera venta se realiza en las lonjas de bajusavénta se realiza como subasta “a la baja”, g sol
compradores autorizados pueden acceder a ella.

A partir de ahi inicia su distribucién hasta el samidor final. Periplo que nuestra empresa quiere
acortar para asegurar a nuestros clientes la rfrejecura, la mejor calidad y el mejor precio , @sino
acceso a especies o tamafos que de otra formaedzs complicado. Nosotros somos compradores
autorizados en las lonjas de bajura gallegas, yaldellevamos el producto directamente y sin mas
intermediarios hasta nuestros clientes.
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