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Fiind cel mai mare dintre toate speciile de pesti plati, pescuiti in Alaska, halibutul
de Pacific poate atinge dimensiuni impresionante, iar greutatea acestuia poate depasi
500 de livre (peste 227 kg), desi marimea medie a acestor pesti este de 35—50 de
livre (15,9—22,7 kg). Astfel, halibutul de Pacific este unul dintre pestii cu carne
alba de cea mai nalta calitate din lume. Gustul fin, usor dulce, si consistenta densa
a carnii au transformat halibutul de Pacific in pestele preferat al bucatarilor-sefi si
al consumatorilor obisnuiti.

Toate tipurile de peste si fructe de mare din Alaska sunt salbatice si ecologice, iar
pescuitul este sustenabil, cu scopul de a pastra si pe viitor belsugul de peste si fructe
de mare. Alaska este cel mai mare furnizor de halibut pescuit din regiune. Pescuitul
este strict reglementat, are loc doar in anumite perioade si exclusiv cu paragate.
Halibutul de Pacific pescuit in Alaska, este disponibil, in stare proaspata, din martie
pana la jumatatea lunii noiembrie, iar in stare congelata — pe intreg parcursul anului.

Usurinta si simplitatea prepararii halibutului de Pacific permit, totusi, obtinerea unor
rezultate impresionante, indiferent de modul de preparare — pe gratar, prajire pe
tigaie sau fierbere. Datorita texturii sale dense si stratificate, carnea halibutului de
Pacific este la fel de gustoasa in toate bucatele — de la sandvisuri obisnuite si supe
pana la feluri principale sofisticate. in plus, carnea halibutului de Pacific isi pastrea-
za forma in procesul de preparare, ceea ce oferd posibilitatea prepardrii acesteia in
diferite moduri si garanteaza un rezultat uimitor.

Alaska a devenit prima regiune care a aplicat standardul pescuitului sustenabil si
ecologic. Spre deosebire de multe alte regiuni, in Alaska sunt luate masuri de protectie
a populatiilor de pesti impotriva pescuitului in exces, precum si masuri de protectie
a mediului. Prin masurile date de asigurare a pescuitului sustenabil si ecologic, Alaska
protejeaza si pastreaza pentru viitoarele generatii rezervele de peste si fructe de mare.

Achizitionind produse cu logoul ,,Fructe de mare din Alaska”, sustineti pescuitul
sustenabil si ecologic de peste si fructe de mare.




PROPRIETATI NUTR E

Marimea portiei: 3,5 uncii (100 g)

Continutul intr-o portie de peste
prelucrata termic

Calorii 140
Proteine 27 g
Continutul total de grasimi 3g
Grasimi saturate 0,05 ¢g
Sodiu 70 mg
Colesterol 40 mg

Acizi grasi Omega-3 560 mg

DENUMIREA COMUNA:
« Halibut de Pacific

DENUMIREA STIINTIFIC;\:
» Hippoglossus stenolepis

SEZONUL DE PESCUIT:

 Pescuitul are loc din martie pana la jumatatea
lunii noiembrie.

DIMENSIUNI:

¢ Greutatea medie a pestelui: 35—50 livre
(15,9—22,7 kg); masa exemplarelor variaza de
la 10 pana la 500 de livre (de la 4,6 pana la
227,0 kg).

Fasii (file taiat pe lungimea trunchiului in baza
urmatoarelor categorii de greutate: 1—3 livre
(0,5—1,4 kg), 3—S5 livre (1,4—2,3 kg),

5—7 livre (2,3—3,2 kg) si 7 si mai multe livre
(3,2 kg si mai mult).

* Medalioane / portiile sunt sortate dupa
urmatoarele categorii de greutate: 4, 6, 8 si
10 uncii (114, 170, 227 si 284 g).

* Pestele eviscerat fard cap este sortat in baza
urmatoarelor categorii de greutate: 10—20 livre
4,6 — 9,1 kg), 20—40 livre (9,1—18,2 kg),
40—60 livre (18,2—27,3 kg), 80 livre si mai
mult (36,3 kg si mai mult).

HABITATUL:

 Puietul (cu marimea de un inch, adica
aproximativ 2,5 cm si mai mult) se gaseste
in apele de coastd, cu adancime de la 2 pand
la 50 de metri. Pe masura maturizarii, pestii
se deplaseaza in locuri mai adanci si incep
migrarea, in mare parte catre est si sud.

MODUL DE PESCUIT:
» Cu paragate
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Sediul central ASMI:

Strada N. Franklin nr. 311, biroul 200
Juneau, AK 99801

Telefon: +1 907 465 5560

Apel gratuit (pentru SUA si Canada):
+1 800 478 2903

Fax: +1 907 465 5572
info@alaskaseafood.org

din SUA:

HALIBUTUL DE PACIFIC

Biroul National de Marketing

Strada Nickerson nr. 150, biroul 310
Seattle, WA 98109

Telefon: +1 206 352 8920

Fax: +1 206 352 8930
marketing@alaskaseafood.org
alaskaseafood.org

CONTROLUL SIGURANTEI
PRODUSELOR ALIMENTARE:
e Sistemul HACCP (sistemul de analiza
a riscurilor si a punctelor critice de control).

ADITIVI ALIMENTARI:
« Nu

FORMA DE PUNERE iN VANZARE

A PRODUSELOR:

» Peste proaspat sau congelat: eviscerat fard cap;
file si fasii (file taiat pe lungimea trunchiului),
cu sau fard piele; medalioane si ,,obraji”
(partea carnoasa a operculului).

AMBALAREA PRODUSELOR:

* Pestii mai mari sunt furnizati cu glazura de
gheata, iar pestii mai mici — cu glazura
de gheatd si ambalati in cutii a cate 100—
150 de livre (45,4—68,1 kg).

* Medalioanele si fileurile pot fi ambalate in vid
si puse in cutii de carton a cate 10—20 de livre
4,6—9,1 kg).

 Fasiile glazurate, congelate separat prin metoda
rapida, sunt ambalate in pungi din polietilena
si sunt puse in cutii cu greutatea de pana la
50 de livre (22,7 kg).

« ,,Obrajii” congelati sunt furnizati in blocuri
a cate 5 livre (2,3 kg).

SURSE DE HRANA:

 Alte specii de pesti, inclusiv cod, polac de
Alaska, cod negru, sebaste si hering, caracatite,
crabi, bivalve, precum si ocazional, halibut de
mici dimensiuni.

INFORMATII SUPLIMENTARE:

» Carne cu textura densa si stratificatd si
gust delicat.

Reprezentant in Europa de est:
Crisp Consulting

Telefon: +380 (67) 797 38 28
eeu@alaskaseafood.org
eeu.alaskaseafood.org

Informatii detaliate si materiale publicitare puteti gasi pe site-ul Institutului

pentru marketingul fructelor de mare din Alaska (ASM1I)
eeu.alaskaseafood.org
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