
Anguila y Angula
del Delta del Ebro
Experiencia y tradición en la elaboración 
artesanal del mejor producto del Delta



Desde
1955
Angulas y Mariscos Roset estamos emplazados en el corazón del Delta del 
Ebro donde hay, desde muchas generaciones atrás, una gran cultura y una 
forma de vida marcada por la pesca y el consumo de la angula y la anguila. 

Desde los inicios de nuestra actividad, hemos apoyado y hemos asumido un fuerte 
compromiso social con las entidades pesqueras del Delta del Ebro que son las encargadas 
de proveernos de la mejor materia prima para el comercio, bien en estado vivo, fresco o 
elaborado de las anguilas y las angulas.
 
Hoy en día después de tres generaciones y más de 50 años de experiencia, podemos decir 
que Roset somos una empresa reconocida a nivel Europeo, especializada en el transporte 
en vivo y en la transformación y comercialización de la anguila y la angula.
 
Cada pieza de anguila según su tamaño y su procedencia, tiene unas posibilidades 
gastronómicas diferentes. Por eso en Roset, recepcionamos y estocamos en vivo y 
seleccionamos cada lote de ejemplares para poder dar un servicio continuo y de la mejor 
calidad según la demanda de nuestros clientes.



Nuestros
productos

Anguila

Ofrecemos una amplia gama de productos de la 
anguila que parten desde la anguila en vivo hasta 
productos precocinados.

Angula

Recepcionamos cada día la angula de los pescadores 
del Delta del Ebro y la estocamos en vivo. Siempre 
sobre pedido, el nuestro es un producto hecho a 
medida y de manera artesanal.



02/
Anguila Viva

03/
Anguila Fresca
03/ Eviscerada

04/ Fileteada

05/
Anguila Ahumada
05/ Entera

06/ Filetes de anguila ahumada

07/ Filetes de anguila ahumada
        lomo selección

08/ Anguila ahumada a trozos

09/  Desmigado de anguila ahumada

Anguila



10/
Otros productos

10/  Shirayaki

11/  Chapadillo

“ Desde el año 1955 en
  Angulas y Mariscos Roset
  elaboramos productos
  excepcionales para
  la buena mesa”



Anguila

02/
Viva
Anguila Viva del Delta del Ebro



03/
Fresca
Eviscerada

FORMATO: 
Bandeja de 800g con atmósfera 
modificada

CADUCIDAD:
15 días fecha envasado

CONSERVACIÓN:
Entre 0º y 5ºC

CARACTERÍSTICAS: 
Anguila seleccionada de 80 a 120g 
por cada ejemplar eviscerada y 
presentada en bandejas con atmósfera 
modificada. El proceso de limpieza de 
la anguila es totalmente manual

Anguila



04/
Fresca
Fileteada

FORMATO: 
Sobres al vacío de 5 piezas

CADUCIDAD:
15 días fecha envasado

CONSERVACIÓN:
Entre 0º y 5ºC

CARACTERÍSTICAS: 
Anguila seleccionada de 200 a 400g por 
cada ejemplar, completamente limpia y 
sin espina. El proceso de limpieza de la 
anguila es totalmente manual

Anguila



05/
Ahumada
Entera

FORMATO: 
Sobres al vacío de 3 piezas

CADUCIDAD:
60 días fecha envasado

CONSERVACIÓN:
Entre 0º y 5ºC

CARACTERÍSTICAS: 
Anguila seleccionada a partir de 500g 
ahumada con madera de olivo de forma 
artesanal

Anguila



06/
Ahumada
Filetes

FORMATO: 
Bolsa al vacío de 100g

CADUCIDAD:
60 días fecha envasado

CONSERVACIÓN:
Entre 0º y 5ºC

CARACTERÍSTICAS: 
Anguila seleccionada de más de 500g 
por cada ejemplar y ahumada con 
madera de olivo. Una vez ahumada, 
se filetea y se seleccionan los 
mejores lomos

Anguila



07/
Ahumada Filetes
Lomo Selección

FORMATO: 
Bolsa al vacío de 500g

CADUCIDAD:
60 días fecha envasado

CONSERVACIÓN:
Entre 0º y 5ºC

CARACTERÍSTICAS: 
Para este artículo seleccionamos 
ejemplares de 800gr a 1,2kg. Una vez 
ahumados, extraemos el lomo centro 
y el resultado es un filete con toda la 
carnosidad de una anguila adulta de gran 
calibre con un ahumado fino y elegante. 

Anguila



08/
Ahumada
Trozos

FORMATO: 
Bolsa al vacío de 250g

CADUCIDAD:
60 días fecha envasado

CONSERVACIÓN:
Entre 0º y 5ºC

CARACTERÍSTICAS: 
Una vez extraídos los lomos de 
la anguila ahumada, el resto de 
anguila es troceada obteniendo 
este formato, utilitzando las 
colas y las ventrescas

Anguila



Anguila

09/
Ahumada 
Desmigado

FORMATO: 
Bandejas de 250g con atmósfera 
modificada

CADUCIDAD:
60 días fecha envasado

CONSERVACIÓN:
Entre 0º y 5ºC

CARACTERÍSTICAS: 
Una vez extraídos los lomos de la 
anguila ahumada, el resto de anguila 
es troceada obteniendo este formato, 
utilitzando las colas y las ventrescas



10/
Shirayaki

FORMATO: 
Piezas individuales al vacío

CADUCIDAD:
60 días fecha envasado

CONSERVACIÓN:
Entre 0º y 5ºC

CARACTERÍSTICAS: 
Carne de anguila de ejemplares 
de 350g sin espina, braseada y 
envasada al vacío.

Anguila



11/
Chapadillo

FORMATO: 
Bolsa al vacío de 2 o 5 piezas

CADUCIDAD:
540 días fecha envasado

CONSERVACIÓN:
Menos de 20ºC

CARACTERÍSTICAS: 
Filetes de anguila con su espina, 
al punto de sal y con un suave 
proceso de deshidratación que le 
aporta una textura más crujiente

Anguila



12/
Angula Viva

13/
Angula Elaborada

- Elaborada

Angula



Uno de nuestros objetivos
es difundir las grandes
cualidades culinarias de
los productos típicos del              
Delta del Ebro



12/
Viva

Angula



13/
Elaborada

FORMATO: 
Bandejas de 250g con atmósfera 
modificada

CADUCIDAD:
7 días fecha envasado

CONSERVACIÓN:
Entre 0º y 5ºC

CARACTERÍSTICAS: 
Angula de lomo negro del Delta 
del Ebro sacrificada con tabaco y 
cocida de forma artesanal

Angula



Teléfono: +34 977 480 091   |    Fax: +34 977 482 061    |   info@angulasroset.com
Av. del canal, s/n 43580 Deltebre (Tarragona)


