
NOSOTROS
Somos una compañía orgullosamente del estado de Tamaulipas, México, 
establecida en marzo del 2020, dedicada a la producción acuícola de ostión 
americano Crassostrea virginica, nativo del Golfo de México; utilizamos los 
más altos estándares de calidad e inocuidad en sus diversos procesos, para 
su comercialización en el mercado nacional e internacional.
Sembramos y cosechamos en aguas clasificadas por la COFEPRIS y nuestras 
granjas acuícolas son manejadas por expertos en ostricultura, que trabajan 
cumpliendo con las mejores prácticas para producir ostiones que satisfagan 
la demanda de los mercados más exigentes.
Estamos instalados dentro del Parque Acuícola Tamaulipas 1, situado en la 
Laguna “Almagre” que se ubica en el poblado La Pesca del municipio de 
Soto La Marina, del estado de Tamaulipas, México.

Son cultivados en un sistema flotante en aguas clasificadas, libres de conta-
minantes, bacterias y virus, garantizando que los organismos se desarrollen 
con sanidad e inocuidad óptima para su consumo.
Se caracterizan por tener un cuerpo ovalado musculoso y grisáceo, con 
una concha alargada en forma de copa que en su interior ofrece a la vista 
tonalidades de un blanco nacarado y una mancha color púrpura que lo 
identifica con nuestra marca.

“Oysters Purple Point”, es la marca registrada de nuestros ostiones, que 
se distinguen por la pureza y belleza de su concha, un sabor único y 100% 
saludables.

• Los procesos se realizan bajo protocolos establecidos en base a las bue-
nas prácticas de producción acuícola que coordina el Servicio Nacional de 
Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA) con el fin de 
obtener un producto inocuo y de calidad al consumidor.
• Son producidos en aguas clasificadas que son monitoreados permanen-
temente por la COFEPRIS.
• Utilizamos semilla producida en laboratorios certificados, que garantizan 
la calidad de nuestro ostión.
• No se utiliza ningún tipo de químicos y conservadores durante la produc-
ción y su alimentación es natural.
• Se utilizan técnicas de depuración para contar siempre con un producto limpio.
• Existe una homogeneidad en la calidad del producto.
• Es producido por personal técnico especializado.
• La biotecnología de cultivo utilizada es amigable con el medio ambiente.
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PARÁMETRO
VALOR

EN MUESTRA DE 100G

Proteínas (g)
Grasas (g)
Grasas saturadas (g)
Grasas trans (mg)
Carbohidratos totales
Azúcares (g)
Azúcares añadidos (g)
Fibra dietética (g)
Sodio (mg)
Contenido Nutrimental

7.22
2.51
0.81
0.00
3.91
0.00
0.00
0.00

211.33
71

contenido 
nutrimental

presentaciones
y talla

contacto

• Fresco en concha
• Congelado entero 

La medida promedio de nuestro ostión es 
de 8.0 a 8.5 centímetros aproximadamente.

CUIDADO Y CONSERVACIÓN 
DEL OSTIÓN FRESCO

1. Los ostiones deben conservarse en frío (enhielado o en refrige-
ración) a una temperatura entre 350 y 410 F (1.70 y 50 C) por un 
período máximo de 8 días.

2. Si a los 8 días no se tiene programado su consumo es mejor conge-
larlos con la concha cerrada a una temperatura de -0.40 F (-180 C), así 
el ostión podrá conservarse hasta 6 meses. Al sacarlo para desconge-
lar, deberá poner el ostión en un recipiente y meterlo al refrigerador 
hasta que el ostión abra.

3. Si el ostión esta conservado en hielo, deberá drenar el agua del 
recipiente contenedor del ostión.
 
4. Almacene los ostiones fríos con el lado de la copa hacia abajo para con-
servar el jugo.

5. No almacene ostiones en envases cerrados.

RECOMENDACIONES:

1. La caja de ostiones deberá mantenerse congelada hasta su consumo, 
por un período máximo de 6 meses. 

2. Para su consumo inmediato, saque el número de ostiones deseados y 
déjelos a temperatura ambiente, el ostión se abrirá de 15 a 20 minutos 
y podrá proceder a consumirlos. El ostión una vez abierto deberá consu-
mirlo en un lapso máximo de 2 días en refrigeración. (si el ostión no se 
abre proceda a abrirlo manualmente).

3. Para su consumo después de 2 horas, es preferible descongelarlo en 
el refrigerador, el ostión se abrirá en 40 a 50 minutos y podrá proceder 
a consumirlos. El ostión una vez abierto deberá consumirlo en un lapso 
máximo de 2 días en refrigeración. (si el ostión no se abre proceda a 
abrirlo manualmente). 
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