O ALTERNATIVA MINUNATA PENTRU PREPARAREA
DIFERITOR BUCATE GUSTOASE

Fiind produse in Alaska, fructele de mare din surimi sunt produse de 1nalta calita-
te, absolut naturale, din polac de Alaska, care este pescuit in zonele ecologice din
Alaska, si aditivi cu gust de carne de crab, creveti, scoici si/sau homar. Fructele de
mare din surimi sunt mai ieftine decat crabii sau alte crustacee si moluste, insa au,
in acelasi timp, un gust original, intens, dulceag si o consistenta densa, fiind folosite
la prepararea celor mai diverse bucate din fructe de mare.

ACCESIBILITATE iN PERMANENTA, PRETURI STABILE

Fructele de mare din surimi sunt adevarate fructe de mare, produse din carne de
polac de Alaska de inalta calitate. Acesta se gaseste din plin in Alaska si este pescuit
din ianuarie pana in aprilie si din iunie pana in octombrie, in apele reci ca gheata
ale Marii Bering si Golfului Alaska. Fructele de mare din surimi produse in Alaska
sunt accesibile pe parcursul intregului an.

FRUCTELE DE MARE DIN SURIMI SUNT PROCESATE iN
PREALABIL SI SUNT ACCESIBILE SUB DIFERITE FORME
CONVENABILE PENTRU PREPARARE

Fructele de mare produse in Alaska sunt procesate in prealabil si sunt gata pentru
consum; acestea nu lasa deseuri si sunt usor de folosit la prepararea multor bucate.
Fructele de mare din surimi sunt produse sub diferite forme, inclusiv imitand picioa-
rele de crab, bucatelele de carne, carnea tocata sau carnea de scoici, ceea ce asigura
comoditatea in procesul prepararii diferitor bucate.

FRUCTELE DE MARE DIN SURIMI SUNT USOR DE FOLOSIT
LA PREPARAREA CELOR MAI DIVERSE BUCATE

Intrucat fructele de mare din surimi produse in Alaska sunt naturale, acestea pot fi
folosite la prepararea diferitor bucate, combinandu-se perfect cu alte ingrediente si
gusturi in bucatele fierbinti sau reci — de la gustadri si salate, pana la omlete, supe,
sandvisuri si feluri de mancare principale.

PESCUITUL SUSTENABIL, CU GRIJA PENTRU VIITOR

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 de inalta calitate..
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BELSUGUL, VALOAREA NUTRITIVA SI FOLOSIREA PE
LARG IN BUCATARIE

Este cea mai raspandita specie de peste din Alaska. Polacul de Alaska face parte din
familia Gadidae. Acesta are carnea slaba, moale si frageda, spre deosebire de polacul
de Atlantic, carnea caruia este mai inchisa la culoare si mai grasd, avand si un gust
de peste mai pronuntat. Dintre toate speciile de pesti cu carne alba, pescuite in Alas-
ka, polacul este cel mai folosit in bucatarie, la prepararea celor mai variate bucate.

DISPONIBILITATEA PRODUSULUI PE TOT PARCURSUL
ANULUI

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. Polacul pescuit in Alaska detine un certificat de conformitate cu standardele
ecologice stricte ale Consiliului Conservarii Marine (Marine Stewardship Council).
Fiind accesibile, in forma congelata, pe intreg parcursul anului, aceste produse reprezinta
alegerea perfecta pentru consumatorii ce au grija de mediu.

GUST DELICAT SI ATRACTIVITATE PENTRU

CUMPARATORI

Fiind livrat pe piata sub forma de file fara oase, polacul de Alaska este usor de pre-
parat. Gustul delicat si atragator, carnea alba ca zapada, cu o consistenta frageda si o
stratificare uimitoare ii cuceresc pe consumatorii care prefera pestele cu un gust mai fin.

ALEGEREA PERFECTA LA PREPARAREA ORICAROR
BUCATE DIN PESTE

Polacul de Alaska este pestele cu carne alba cel mai folosit in bucatarie. Acesta este
minunat in orice forma si este foarte potrivit pentru fiert, coacere la cuptor, prajit
pe foc deschis, preparare la aburi, prajirea pe tigaie sau in friteuza, combinandu-se
perfect cu diverse condimente si ingrediente in orice bucate — de la peste cu cartofi
prajiti in friteuza, pana la file cu sos rafinat.

PESCUITUL SUSTENABIL CU GRIJA PENTRU VIITOR

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 de inalta calitate.

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




PROPRIETATI NUTRI E

Marimea portiei: 3,5 uncii (100 g)

Continutul intr-o portie prelucrata

termic

Calorii 110
Proteine 23 ¢
Continutul total de grasimi lg
Grasimi saturate 0,05 g
Sodiu 115 mg
Colesterol 95 mg
Acizi grasi Omega-3 470 mg

ENUMIREA COMUNA
* Polac de Alaska

DENUMIREA STIINTIFICA:
* Theragra chalcogramma

SEZONUL DE PESCUIT:

* Pescuitul are loc din ianuarie pana in aprilie si
din iunie pana in octombrie

DIMENSIUNI:

* Masa variaza intre 1 si 4 livre (de la 0,45 pana
la 1,81 kg); masa medie a pestelui este de
1,52 livre (0,68—0,9 kg)

¢ Masa fileului: 2—4 uncii (57—114 g),

4—6 uncii (114—170 g), 6—38 uncii
(170—227 g), 8 uncii (227 g) si mai mult

HABITATUL:

* Merlanul de Alaska se gaseste in straturile de
apa medii si inferioare, 1n principal la adancimi
intre 100 si 300 de metri

MODUL DE PESCUIT:

* Pescuit pelagic (la adancimi medii) cu traule

CONTROLUL SIGURANTEI

PRODUSELOR ALIMENTARE:

« Sistemul HACCP (sistemul de analiza
a riscurilor si a punctelor critice de control)

ADITIVI ALIMENTARI:

* Nu

FORMA DE PUNERE iN VANZARE

A PRODUSELOR:

« File 1n blocuri (cu oase si fara oase)

* File cu curatare profunda a pielii, in blocuri

 Carne tocata in blocuri

« File fara piele si fara oase, cu congelare
individuala prin metoda rapida, in ambalaj
shatterpack

* Peste eviscerat fara cap

* Surimi

* Icre de polac de Alaska
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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:

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

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

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

POLAC DE ALASKA

AMBALAREA PRODUSELOR:

* File in blocuri a cate 16,5 livre (7,5 kg), cate
trei blocuri intr-o cutie de carton — 49,5 livre
(22,5 kg)

» Carne tocata in blocuri a cate 16,5 livre
(7,5 kg), cate trei blocuri intr-o cutie de
carton — 49,5 livre (22,5 kg)

* Surimi in blocuri a cate 22 livre (10 kg), cate
doua blocuri intr-o cutie de carton — 44 livre
(20 kg)

* Ambalaje shatterpack: 15 livre (6,8 kg), cate
trei ambalaje intr-o cutie de carton — 45 livre
(20,4 kg)

* Congelare individuala prin metoda rapida:
ambalaje a cate 10, 15 si 25 de livre (4,6; 6,8
si 11,4 kg)

* Peste eviscerat, fara cap: lazi a cate 50 si 80 de
livre (22,7 si 36,3 kg)

* Icre in blocuri a cate 16,5 livre (7,5 kg), cate
trei blocuri intr-o cutie de carton — 49,5 livre
(22,5 kg)

SURSE DE HRANA:
« Plancton si alte specii de pesti

INFORMATII SUPLIMENTARE:

* Polacul de Alaska este renumit pentru carnea
sa cu gust delicat si dulce, consistenta densa si
continutul redus de apa

Reprezentant in Europa de est:
Crisp Consulting

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

© 2020 ASMI

FRUCTE DE MARE DIN SURIMI

PROPRIETATI NUTRITIVE

Proprietatile nutritive ale fructelor de
mare din surimi variaza in functie de
marca comerciald si forma de punere
in vanzare a produselor; va rugam

sd luati cunostinta de informatiile cu
privire la proprietatile nutritive ale
produselor, indicate pe ambalaj.

DENUMIREA COMUNA:
* Fructe de mare din surimi

* Fructe de mare cu gust de crab, surimi
din proteine de peste, procesate termic

DESCRIEREA PRODUSULUI:

* Pentru prepararea fructelor de mare din
surimi, carnea polacului de Alaska tocata
si, in urma procesarii, procesarii, este
transformatd in surimi — o pasta din
proteine de peste — in care sunt adaugate
alte ingrediente necesare si arome.

* Acest produs reprezinta o alternativa
populara la crabi si alte crustacee si mo-
luste, folosit pentru prepararea salatelor,
sandvisurilor, umpluturilor si garniturilor,
precum si a diferitor feluri de sushi, inclu-
siv ,,California”.

ACCESIBILITATEA PRODUSULUI:

* Pe tot parcursul anului

CONTROLUL SIGURANTEI

PRODUSELOR ALIMENTARE:

« Sistemul HACCP (sistemul de anali-
za a riscurilor si a punctelor critice
de control)

FORMA DE PUNERE iN VANZARE

A PRODUSELOR:

* Imitatie a carnii de crab:

— Picioare de crab sau batoane de crab
— Bucati mari
— Buciti mici
— Betisoare
* Imitatie a carnii de homar:
— Bucidti mari
— Bucati mici pentru salate

« Imitatie a carnii de scoici

AMBALAREA PRODUSELOR:

« Toate produsele sunt accesibile in amba-
laje cu urmatoarele dimensiuni: 8 uncii
(227 g), 12 uncii (340 g), 16 uncii (454 g),
2 livre (0,9 kg), 2,5 livre (1,14 kg), 5 livre
(2,3 kg) si 10 livre (4,6 kg)



