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PERFIL EMPRESAS
23 Jun 2026, Huelva
Ficha descriptiva 
Marsh Food:  
Nombre comercial: Marsh Foods 
Razón social: Halófitas Onuba S.L. 
Sector: Producción agroalimentaria ecológica 
Actividad principal: Cultivo, producción y comercialización de salicornia ecológica (espárrago de mar) 
Ubicación: Isla Cristina (Huelva, Andalucía, España) 
Zona de producción: Paraje Natural Marismas de Isla Cristina 
Persona de contacto: Manolo Díaz 
Sitio web oficial: https://marshfoods.es/ 
Linkedin: https://www.linkedin.com/company/marsh-foods-es 
Instagram: marshfoods

Marsh Foods es una empresa andaluza innovadora de producción ecológica que ha convertido la salicornia en un modelo de agricultura sostenible adaptada al cambio climático. La Salicornia ramosissima, es una planta halófita conocida gastronómicamente como "espárrago de mar". Desarrolla su actividad en las marismas de Isla Cristina, aprovechando las condiciones naturales del ecosistema para producir un alimento gourmet de alto valor nutricional y ambiental. Su sistema de cultivo con agua marina, libre de químicos y desarrollado en las Marismas de Isla Cristina, la posiciona como un referente español en agricultura halófita, conservación ambiental e innovación agroalimentaria. 
Cuenta con certificación ecológica para el cultivo de salicornia y está reconocida como una de las empresas pioneras en la producción controlada de esta planta halófita en España. Su actividad productiva demuestra el potencial de la agricultura basada en plantas halófitas, capaces de crecer con agua salada y contribuir a la conservación de recursos hídricos, aspecto especialmente relevante en contextos de escasez de agua dulce. 
La empresa ha desarrollado durante más de una década trabajos de investigación para domesticar y cultivar de forma controlada la salicornia autóctona de las marismas onubenses. Además, impulsa nuevas aplicaciones gastronómicas, medioambientales y cosméticas derivadas de esta planta. 
Desarrolla actividades de divulgación dirigidas a colegios, institutos y entidades interesadas en la conservación ambiental. Su objetivo es mostrar cómo el cultivo de salicornia puede contribuir a la restauración de ecosistemas, la conservación del agua y la valorización sostenible de las marismas. 

Productos principales 
· Salicornia fresca ecológica. 
· Sal vegetal de salicornia baja en sodio. 
· Semillas de salicornia. 
· Plantones para cultivo. 
· Perlas de salicornia. 
· Mermelada de salicornia. 
· Jabón artesano elaborado con salicornia. 

Valor empresarial diferenciador: 
· Producción ecológica certificada.  
· Cultivo pionero de una especie halófita gourmet.  
· Aprovechamiento sostenible de ecosistemas costeros.  
· Producto saludable con alto contenido en minerales y antioxidantes.  
· Trazabilidad completa desde la producción hasta la comercialización.  
· Innovación agroalimentaria vinculada a la economía azul 

Salinas el Alemán: 
Sector: Producción agroalimentaria ecológica y salinas artesanales 
Actividad principal: Producción y comercialización de sal marina virgen, flor de sal y escamas de sal ecológicas 
Ubicación: Paraje Natural Marismas de Isla Cristina, Huelva (Andalucía, España) 
Dirección: Carretera A-5150, km 4, Pozo del Camino – Isla Cristina (Huelva) 
Fundación: Tradición salinera familiar desde 1954 
Persona de contacto: Sabina Limón 
Web: https://www.salinasdelaleman.es/ 
Linkedin: https://www.linkedin.com/in/salinas-del-alem%C3%A1n-biomaris-65b73a47/ 
Facebook: https://www.facebook.com/Salinasdelaleman/  
Instagram: salinas_del_aleman
  
Salinas del Alemán – Biomaris es una empresa familiar de maestros salineros especializada en la producción artesanal de sal marina virgen, flor de sal y escamas de sal. Su actividad se desarrolla en las Marismas de Isla Cristina, un humedal de alto valor ecológico donde mantienen métodos tradicionales de extracción transmitidos durante generaciones. Es referente en producción ecológica y artesanal de sal marina virgen en Andalucía.  
Su modelo combina tradición salinera, conservación ambiental y producción natural certificada, elaborando sales gourmet libres de aditivos en pleno corazón de las Marismas de Isla Cristina, uno de los ecosistemas costeros más valiosos del litoral atlántico español. 
La producción se basa en un sistema completamente natural que aprovecha la evaporación solar y la circulación del agua marina a través de las salinas, sin procesos industriales intensivos. La empresa destaca por una gestión responsable de los recursos naturales y por mantener un modelo de producción de bajo impacto ambiental. 
La sal se recolecta manualmente mediante técnicas tradicionales. La extracción en cristalizadores con fondos de fango marino requiere una elevada destreza artesanal, lo que permite conservar la calidad mineral y las características organolépticas del producto. 
Las instalaciones se encuentran dentro de las Marismas de Isla Cristina, uno de los espacios de mayor biodiversidad ornitológica de la provincia de Huelva. La actividad salinera contribuye al mantenimiento de este ecosistema y a la conservación de los humedales costeros. 
El modelo de Salinas del Alemán contribuye a mantener activa una explotación salinera tradicional que favorece la conservación del paisaje marismeño, la biodiversidad asociada a los humedales y el aprovechamiento sostenible de recursos naturales mediante energías renovables naturales (sol y viento). 
Productos principales 
· Sal Marina Virgen Ecológica (fina y gruesa).  
· Flor de Sal Ecológica.  
· Escamas de Sal Ecológicas.  
· Flor de sal con especias.  
· Sales marinadas.  
· Aceite de magnesio.  
· Cosmética natural elaborada con recursos minerales de las salinas 
Valor empresarial diferenciador:  
· Producción artesanal desde 1954. 
· Extracción manual tradicional. 
· Productos ecológicos y 100 % naturales. 
· Ausencia de aditivos químicos. 
· Ubicación en un espacio natural protegido. 
· Conservación de técnicas salineras históricas. 
· Integración de producción alimentaria, bienestar y educación ambiental. 
 
 


Bodegas y Viñedos Garay:  
Nombre comercial: Bodegas y Viñedos Garay 
Sector: Vitivinicultura ecológica y producción de vino natural 
Actividad principal: Cultivo ecológico de viñedo y elaboración de vinos naturales 
Ubicación: La Palma del Condado 
Dirección: Avenida de Sevilla, 76, 21700 La Palma del Condado (Huelva) 
Fundadores: Mario Garay y Ana González Díaz 
Inicio del proyecto vitícola: 2006 
Persona de contacto: Ana González Díaz 
Web: https://bodegasgaray.com/ 
Facebook: https://www.facebook.com/bodegasgaray 
Instagram: bodegasgaray

Bodegas Garay es una de las iniciativas más innovadoras de la viticultura ecológica andaluza. Su modelo combina agricultura ecológica certificada, recuperación de viñedos históricos del Condado de Huelva y elaboración de vinos naturales sin intervención química, convirtiéndose en un referente nacional en sostenibilidad, autenticidad y conservación del patrimonio vitivinícola local.  

Es una pequeña bodega familiar ubicada en La Palma del Condado (Huelva), especializada en la elaboración de vinos naturales y ecológicos a partir de variedades autóctonas del Condado de Huelva. Su filosofía se basa en el respeto al viñedo, la mínima intervención en bodega y la preservación de los métodos tradicionales de cultivo y vinificación. 

La empresa fue la primera en obtener la certificación ecológica para viñedos de las variedades autóctonas Zalema y Listán del Condado en esta zona vitivinícola de Huelva. La bodega trabaja con más de 6 hectáreas de viñedos viejos, muchas cepas con más de 60 años de antigüedad, cultivadas en vaso y adaptadas al ecosistema del entorno de Parque Nacional de Doñana. 

El modelo agrícola se basa en prácticas respetuosas con el entorno: 

· Uso de abonos orgánicos.  
· Cubierta vegetal para conservar la humedad del suelo.  
· Prevención de la erosión.  
· Ausencia de herbicidas y tratamientos sistémicos.  
· Manejo manual de la viña y vendimia artesanal 

Uno de los principales elementos diferenciadores de Bodegas Garay es su apuesta por el vino natural. La elaboración se realiza mediante: Fermentaciones espontáneas, uso exclusivo de levaduras autóctonas, ausencia de levaduras comerciales, sin clarificantes, sin filtrados, sin correcciones químicas, sin sulfitos añadidos en sus elaboraciones naturales.  

La filosofía de la bodega se resume en permitir que el vino evolucione de forma natural, respetando la expresión del viñedo y de cada añada. 



Valor empresarial diferenciador: 

· Primeros viñedos ecológicos certificados de Zalema y Listán del Condado.  
· Elaboración de vinos naturales sin aditivos enológicos.  
· Uso exclusivo de levaduras indígenas.  
· Viñedos viejos de más de 60 años.  
· Producciones limitadas y artesanales.  
· Referente andaluz en vino natural ecológico 





Contacto:
Departamento de Comunicación
Carmen Egea — 690 926 588 — prensa@ecovalia.org

ecovalia.org
Descarga del Informe: 
https://www.ecovalia.org/publicaciones/informe-anual-2026/
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