
 

 

Фирма поставляет рестораторам редкий деликатес – икру улитки 
 
МЕСТО: Вильянуэва-дель-Трабуко (Малага) 
ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ ВИДЕО: 1’43’’ 
 
СОДЕРЖАНИЕ: “Perlas Blancas de Andalucía” или «Белый жемчуг Андалусии», так 

называется деликатесная икра улитки, которую начала продавать малагская компания. 

Цена за килограмм продукта достигает 1600 евро. Улиточья икру уже подают в одном 

мишленовском ресторане в Галиции. 

ВИДЕО:  
 
Она белая и по размеру чуть больше осетровой. Это икра улитки. Фирма из городка 
Вильянуэва-дель-Трабуко в провинции Малага начала продавать деликатес под 
названием «Белый жемчуг Андалусии». 
 
Хуан Гранде 
PERLAS BLANCAS DE ANDALUCÍA 
 
Хосе Мануэль – шеф-повар, который уже работает с улиточьей икрой. Его привлекает 
новизна и оригинальность продукта. 
 
Хосе Мануэль Марфиль 
ШЕФ-ПОВАР РЕСТОРАНА CONVENTO 
 
Но прежде, чем попасть на стол, икринки должны пройти долгий и кропотливый процесс 
сортировки. Поэтому они и стоят так дорого – около 1600 евро за киллограмм. 
 
Ракель Конехо 
PERLAS BLANCAS DE ANDALUCÍA 
 
Другая ферма уже поставляет товар во все регионы Испании и начинает вызывать 
интерес иностранных покупателей. 
 
Хуан Гранде  
PERLAS BLANCAS DE ANDALUCÍA 
 
Чтобы получить киллограмм икры или 30 тысяч зерен, нужны 300 улиток. Каждая из них 
откладывает от 80 до 150 икринок. 
 

Если Вы хотите получить более подробную информацию или задать вопрос, обращайтесь по 

телефону 647 310 157 или по электронной почте info@historiasdeluz.es 

 

«Это необычный, привлекательный продукт. Шеф-поварам 

особенно нравится то, что он дает новые ощущения.» 

«Мы уже обслуживаем некоторые мишленовские рестораны и 

даже сеть ресторанов класса люкс в Мадриде. В этом году мы 

поставили цель продать минимум сто киллограммов продукта.»  

«Вкус икры раскрывается во рту. Она дает общее ощущение 

влажной земли, поля. Важно уважать продукт, вкус которого 

мы хотим подчеркнуть. Поэтому с икрой улитки мы подаем 

микрогрин или нежные пюре.» 

«Нужно вооружиться лупой и терпением, и потихоньку 

отбирать икринки, которые пойдут на изготовление нашего 

продукта.» 


