PESTII DEMERSALI DE ALASKA

Pestii bentonici si demersali traiesc in straturile de
apa de la fundul oceanului si au carnea de culoare
deschisd. Acestia sunt foarte cautati in intreaga lume.
in apele reci si curate din Alaska — zona Marii Bering
si Golfului Alaska — se gasesc rezerve imense de pesti
de adancime.

Polac de Alaska (produse din polac de Alaska procesat,
inclusiv surimi)

Halibut de Pacific

Cod

Cod negru

Cambula

Sebaste

SOMONII DE ALASKA

(inclusiv icrele de somon)

Gustul somonului de Alaska depinde de continutul de
grasimi, precum si de conditiile in care acesta a crescut si
s-a maturizat. Carnea tuturor speciilor de somon pescuite
n Alaska are un gust uimitor, este folosita pe larg in
bucatarie si este ideala pentru afumat, coacere la gratar,
coacere in cuptor, prdjit pe tigaie sau fiert.

Chinook (somon regal)
Nerka (somon rosu)
Coho (somon argintiu)
Keta

Somon roz

ALTE FRUCTE DE MARE DE ALASKA

Crabul regal

Crabul de zapada
Crabul Dungeness
Scoici Saint-Jacques

Pe teritoriul Rusiei si tarilor CSI exista un
program de incurajare a comercializarii pestelui
si fructelor de mare din Alaska , care include:
asistenta la cautarea partenerilor-furnizori,
actiuni de promovare a produselor din Alaska
in domeniul comertului cu amanuntul si in
industria restaurantelor, lucrul cu presa.

Vom fi bucurosi sa colaboram cu Dvs.!

Informatii detaliate puteti gasi pe site-ul
eeu.alaskaseafood.org
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“INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL
- FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA
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Institutul pentru marketingul fructelor
de mare din Alaska (Alaska Seafood
Marketing Institute — ASMI) reprezinta
un parteneriat intre stat si
intreprinderile private din sectorul
pescaresc din Alaska. Institutul
are un rol decisiv in promovarea
fructelor de mare din Alaska si
determina locul acestora pe piata
internationala.

Misiunea Institutului pentru marketingul
fructelor de mare din Alaska este cresterea
valorii economice a fructelor de mare din
Alaska, prin perceperea pozitiva a brandului.

FRUCTELE DE MARE DIN ALASKA

® NATURALE. Pestele si fructele de mare de Alaska cresc in con-
ditii naturale, hranindu-se cu specii de pesti mici si plancton din
Oceanul Pacific, fara ca meniul acestora sa includa si hrana artifi-
ciald — lucru interzis de legislatia statului Tn anul 1990.

® PUR ECOLOGICE. Habitatul pestelui si fructelor de mare de Alaska
se afla la mii de kilometri de zonele instabile din punct de vedere
ecologic, apele din Alaska fiind printre cele mai curate din lume.
Coasta peninsulei Alaska are o intindere de peste 55000 de km.

® CALITATIVE. Industria pescuitului din Alaska corespunde cerin-
telor tehnice moderne. Pentru a evita pierderea de calitate, pes-
tele si fructele de mare sunt congelate la scurt timp dupa ce sunt
prinse. Pescuitul multor specii de pesti salbatici este sezonier,

se afla la mii de kilometri de zonele instabile din punct de vedere

in Alaska sunt pescuite din abundenta fructele de mare si
pestele de clasa premium, inclusiv cinci specii de somon
salbatic de Alaska: somon roz, Keta, Coho, Nerka, Chinook,
precum si codul negru, crabul regal, crabul de zapada si
crabul Dungeness, dar si halibutul de Pacific si scoicile

Saint-Jacques. Si, bineinteles, nu putem uita nici de

iar congelarea contribuie la prelungirea sezonului dat.

Pestele salbatic de Alaska este pus la dispozitia consumatori-
lor din intreaga lume, pe tot parcursul anului, fara ca acesta sa
piarda catusi de putin in calitate.

GUSTOASE. Pestele si fructele de mare din Alaska sunt renu-
mite in intreaga lume pentru gustul lor si calitatea carnii. Mediul
si dieta naturale, deplasarea libera in zona de coasta si ocean
confera pestelui si fructelor de mare de Alaska un gust, o calitate
si 0 culoare a carnii incomparabile.

BENEFICE. Dacéd sunteti in cautarea unui produs bogat in acizi
,benefici” Omega-3, atunci pestele si fructele de mare de Alaska
sunt cea mai buna alegere. Caile complexe de migrare a pestelui

vietuitoarele obisnuite ale marii care nu sunt preparate
pentru ocazii speciale la restaurant, ci pentru simple cine
de familie — codul, polacul de Alaska si cambula. Tot
pestele si toate fructele de mare ajung la cumparatori,

n functie de sezon, proaspete, congelate, conservate
sau afumate.

din Alaska (de exemplu, a somonului) de la nasterea in apele
dulci cétre ocean si fnapoi — pentru reproducere, este de mii
de kilometri. In momentul in care este pescuit, pestele este
plin de puteri si grasimi ,benefice”.

® REGENERABILE. Alaska reprezinta un model ideal al sistemu-
lui de management pentru intreprinderile din sectorul pesca-
resc din intreaga lume, care are drept scop pastrarea resurselor
naturale pentru generatiile viitoare. Pescuitul pestelui si fructelor
de mare de Alaska este strict controlat. in Alaska este in vigoare
.Legea cu privire la speciile anadrome de pesti”, conform careia
orice lucrari de constructie in apropierea paraielor si raurilor in
care traiesc somoni trebuie sa fie aprobate in prealabil de Depar-
tamentul pentru vanatoare si pescuit al statului Alaska.



