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VALOARE NUTRITIVA INCOMPARABILA, GUST FARA EGAL
SI POPULARITATE CONSTANTA PRINTRE CONSUMATORI

in lumea pestelui si a fructelor de mare, somonii silbatici de Alaska sunt inegalabili
din punct de vedere al posibilititilor largi de folosire in bucdtirie si a atractivitatii
pentru consumatori. Toate acestea se datoreaza faptului cd cd somonii sdlbatici de
Alaska igi petrec toatd viata in mare si revin pentru imperechere in raurile in care
au apdrut pe lume. Apele curate si reci din Alaska, precum si abundenta de hrand
naturald, conferd carnii somonului de Alaska un gust fard egal.

PESCUITUL DE SEZON, DISPONIBILITATEA PRODUSULUI
PE TOT PARCURSUL ANULUI

Toate tipurile de peste si fructe de mare din Alaska sunt sdlbatice si ecologice, iar
pescuitul este sustenabil, cu scopul de a pastra si pe viitor belsugul de peste si fructe
de mare. Fiind pescuit vara, la apogeul ciclului sdu de viatd, somonul de Alaska
este disponibil in stare proaspdtd pe toatda durata sezonului de pescuit sau, in stare
proaspiti, pe tot parcursul anului. In plus, somonul Chinook este disponibil in stare
proaspdtd pe parcursul intregului an, insd 1n cantitdti limitate.

CINCI SPECII DIFERITE DE SOMON
e Chinook (somon regal)

e Nerka (somon rosu)

e Coho (somon argintiu)

o Keta

e Somon roz

DIVERSITATEA SPECIILOR SI FOLOSIREA PE LARG iN

oY 5
BUCATARIE

Gustul somonului de Alaska depinde de continutul de grasimi, precum si de condi-
tiile in care a acesta a crescut §i s-a maturizat. Carnea tuturor speciilor de somon
pescuite Tn Alaska are un gust extraordinar, este folositd pe larg in bucitdrie si este
ideald pentru afumat, coacere la gratar, coacere in cuptor, prajit pe tigaie sau fiert.

PESCUITUL SUSTENABIL, CU GRIJA PENTRU VIITOR

Alaska a devenit prima regiune care a aplicat standardul pescuitului sustenabil i eco-
logic. 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
protejeazd gi pdstreazd pentru viitoarele generatii rezervele de peste si fructe de mare.

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




DENUMIREA COMUNA:

¢ Chinook (somon regal)

DENUMIREA §TIINTIFIC;\:

¢ Oncorhynchus tshawytscha

SEZONUL DE PESCUIT:

¢ Pescuitul are loc pe tot parcursul anului

DIMENSIUNI:

* Masa medie a pestelui intreg — 20 de livre (9 kg); masa
pestelui variazd de la 4 pana la 40 de livre (de la 1,81 pand
la 18,14 kg)

* Pestele eviscerat, fird cap, este sortat, de obicei, dupd
urmdtoarele categorii de greutate: 4—7 livre (1,81—3,18 kg),
7—11 livre (3,18—5 kg), [1—18 livre (5—8,2 kg) si mai
mult de 18 livre (peste 8,2 kg)

e Portiile si medalioanele sunt impdrtite, de reguld, dupa
urmitoarele categorii de greutate: 4, 6, 8, 10 si 12 uncii
(114, 170, 227, 284 si 340 g)

PROI’RIETAII NUTRITIVE:

(Marimea unei portii: 3,5 uncii sau 100 g)

Continutul intr-o portie de peste prelucrati termic:

e Calorii — 230; proteine — 26 g; grasimi — 13 g; grasimi
saturate — 3 g; sodiu — 60 mg; colesterol — 85 mg; acizi
gragi Omega-3 — 1700 mg

HABITATUL:

¢ Ciclu de viatd complex, in decursul cdruia somonul trdieste
in diferite medii cu apd dulce sau sarata

* Somonul se naste in rauri si paraie, migreaza spre gura de
vérsare a raului sau paraului, dupd care se indreaptd spre
ocean, unde are loc maturizarea

¢ Atingidnd maturitatea sexuald, somonul incepe sa migreze
napoi, revenind in apele dulci, pentru a se imperechea

MODUL DE PESCUIT:

e Pescuit cu traule, plase si ndvoade

CONTROLUL SIGURANTEI PRODUSELOR
ALIMENTARE:

e Sistemul HACCP (sistemul de analizd a riscurilor §i a
punctelor critice de control)

ADITIVI ALIMENTARI:
* Nu

FORMA DE PUNERE IN VANZARE
A PRODUSELOR:

e Peste proaspit: eviscerat, eviscerat/fira cap; file cu piele si
fard piele; cu oase si fard oase; medalioane

e Peste congelat: eviscerat/fard cap; file cu piele i fird piele;
cu oase si fird oase; medalioane
AMBALAREA PRODUSELOR:

* Peste proaspit si congelat, eviscerat fird cap, in ldzi cu
greutatea de 50, 80 si 100 de livre (22,7, 36,3 si 45,4 kg)

* File, portii si medalioane congelate individual, prin metoda
rapidd, in vid, in cutii de carton cu greutatea de la 5 pand la
10 livre (de la 2,27 pana la 4,54 kg)

SURSE DE HRANA:

« In principal, se hrineste cu alte specii de pesti

INFORMATII SUPLIMENTARE:

* Este cea mai mare specie de somon de Alaska; carnea de
Chinook este foarte suculentd si are o consistentd densd

DENUMIREA COMUNA:

¢ Nerka (somon rosu)

DENUMIREA §TIINTIFICA:

¢ Oncorhynchus nerka

SEZONUL DE PESCUIT:

¢ Pescuitul are loc din luna mai pana in septembrie

DIMENSIUNTI:

* Masa medie a pestelui ntreg — 6 livre (2,72 kg); masa
pestelui variazd de la 4 pana la 10 livre (de la 1,81 pand la
4,54 kg)

* Pestele eviscerat, fird cap, este sortat, de obicei, dupd
urmdtoarele categorii de greutate: 2—4 livre (0,9—1,8 kg),
4—6 livre (1,8—2.7 kg), 6—9 livre (2,7—4 kg)

« Fileul este sortat, de reguld, dupa urmatoarele categorii
de greutate: mai putin de 2 livre (mai putin de 0,9 kg),
2—3 livre (0,9—1,36 kg), 3—4 livre (1,36—1,81 kg)

e Portii: 4, 6, 8 si 10 uncii (114, 170, 227 si 284 g)
PROPRIET;\TI NUTRITIVE:

(Mirimea unei portii: 3,5 uncii sau 100 g)
Continutul intr-o portie de peste prelucrata termic:
¥ y 3
¢ Calorii — 220; proteine — 27 g; grdsimi — 11 g; grasimi
saturate — 2 g; sodiu — 65 mg; colesterol — 85 mg;
acizi gragi Omega-3 — 1200 mg

HABITATUL:

* Ciclu de viata complex, in decursul cidruia somonul triieste
in diferite medii cu apd dulce sau sdrata

* Somonul se naste in rduri §i paraie, migreazd spre gura de
varsare a raului sau paraului, dupd care se indreaptd spre
ocean, unde are loc maturizarea

* Atingand maturitatea sexuald, somonul incepe sd migreze
inapoi, revenind in apele dulci, pentru a se imperechea

MODUL DE PESCUIT:

* Pescuit cu plase si ndvoade

CONTROLUL SIGURANTEI PRODUSELOR
ALIMENTARE:

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

ADITIVI ALIMENTARI:
* Nu

FORMA DE PUNERE IN VANZARE

A PRODUSELOR:

* Peste proaspdt: eviscerat, eviscerat/fird cap; file cu piele si
fard piele; cu oase si fara oase; portii

* Peste congelat: eviscerat/fara cap; file cu piele i fard piele;
cu oase gi fara oase; portii

AMBALAREA PRODUSELOR:

* Peste proaspit si congelat, eviscerat, fard cap, in lazi cu
greutatea de la 50 pana la 100 de livre (de la 22,7 pana la
454 kg)

« File si portii congelate individual, prin metoda rapida,
in vid, in cutii de carton cu greutatea de la 5 pana la
22 de livre (de la 2,27 pana la 9,98 kg)
SURSE DE HRANA:
* Zooplancton, indivizi maturi de dimensiuni mici ai altor
specii de pesti (precum Ammodytes), dar si calmari uneori
INFORMATII SUPLIMENTARE:

 Gust intens, consistentd densa i culoare rosu inchis a carnii

DENUMIREA COMUNA:

¢ Coho (somon argintiu)

DENUMIREA §TIINTIFIC/§:

¢ Oncorhynchus kisutch

SEZONUL DE PESCUIT:

¢ Pescuitul are loc din luna iunie pand in octombrie

DIMENSIUNI:

¢ Masa medie a pestelui intreg — 12 livre (5,44 kg); masa
pestelui variazd de la 5 pand la 18 livre (de la 2,27 pand la
8,17 kg)

e Pestele eviscerat, fird cap, este sortat, de obicei, dupd
urmitoarele categorii de greutate: 4 livre (1,8 kg), 4—6 livre
(1,8—2.,7 kg), 6—9 livre (2,7—4 kg) §i 9—12 livre
(4—545 kg)

e Portii: 4, 6, 8 si 10 uncii (114, 170, 227 si 284 g)
PROPRIETATI NUTRITIVE:

(Marimea unei portii: 3,5 uncii sau 100 g)

Continutul intr-o portie de peste prelucrati termic:

¢ Calorii — 140; proteine — 23 g; griasimi — 4,5 g; grasimi
saturate — 1 g; sodiu — 60 mg; colesterol — 55 mg;
acizi gragi Omega-3 — 1100 mg

HABITATUL:

e Ciclu de viata complex, in decursul cdruia somonul traieste
in diferite medii cu apd dulce sau saratd

e Somonul se naste in rduri i paraie migreaza spre gura de
varsare a raului sau paraului, dupd care se indreaptd spre
ocean, unde are loc maturizarea

¢ Atingand maturitatea sexuald, somonul incepe sda migreze
fnapoi, revenind in apele dulci, pentru a se imperechea

MODUL DE PESCUIT:

e Pescuit cu traule plase si ndvoade

CONTROLUL SIGURANTEI PRODUSELOR
ALIMENTARE:

e Sistemul HACCP (sistemul de analiza a riscurilor §i a
punctelor critice de control)

ADITIVI ALIMENTARI:
* Nu

FORMA DE PUNERE iN VANZARE

A PRODUSELOR:

e Peste proaspit: eviscerat, eviscerat/fird cap; file cu piele si
fard piele; cu oase si fird oase

* Peste congelat: eviscerat/fard cap; file cu piele si fird piele;
cu oase si fard oase

AMBALAREA PRODUSELOR:

e Peste proaspit si congelat, eviscerat, fara cap, in ldzi cu
greutatea de la 50 pand la 100 de livre (de la 22,7 pana la
454 kg)

* File si portii congelate individual, prin metoda rapida,
in vid, in cutii de carton cu greutatea de la 5 pana la
22 de livre (de la 2,27 pana la 9,98 kg)

SURSE DE HRANA:

¢ Zooplancton, indivizi maturi de dimensiuni mici ai altor
specii de pesti, dar si calmari uneori

INFORNIAIII SUPLIMENTARE:

* Gust delicat, carne de culoare portocaliu-rogiaticd, cu
consistentd densd

SOMONUL ROZ

DENUMIREA COMUNA:
* Keta

DENUMIREA §TIINTIFIC/§:

¢ Oncorhynchus keta

SEZONUL DE PESCUIT:

¢ Pescuitul are loc din luna iunie pand in septembrie

DIMENSIUNTI:

* Masa medie a pestelui intreg — 8 livre (3,63 kg); masa
pestelui variazd de la 6 pana la 12 livre (de la 2,72 pand
la 5,44 kg)

* Pestele eviscerat, fird cap, este sortat, de obicei, dupd
urmditoarele categorii de greutate: 2—4 livre (0,9—1,8 kg),
4—6 livre (1,8—2.7 kg), 6—9 livre (2,7—4 kg) si
9—12 livre (4—5.45 kg)

e Portii: 4, 6, 8 si 10 uncii (114, 170, 227 si 284 g)
PROPRIETATI NUTRITIVE:

(Marimea unei portii: 3,5 uncii sau 100 g)

Continutul intr-o portie de peste prelucrata termic:

e Calorii — 155; proteine — 26 g; grasimi — 5 g; grasimi
saturate — 1 g; sodiu — 65 mg; colesterol — 95 mg; acizi
gragi Omega-3 — 800 mg

HABITATUL:

e Ciclu de viata complex, in decursul cdruia somonul triieste
in diferite medii cu apd dulce sau sarata

e Somonul se naste in réuri si paraie, migreaza spre gura de
varsare a raului sau paraului, dupd care se indreaptd spre
ocean, unde are loc maturizarea

* Atingand maturitatea sexuald, somonul incepe sda migreze
fnapoi, revenind in apele dulci, pentru a se imperechea

MODUL DE PESCUIT:

e Pescuit cu plase si ndvoade

CONTROLUL SIGURANTEI PRODUSELOR
ALIMENTARE:

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

ADITIVI ALIMENTARI:
* Nu

FORMA DE PUNERE IN VANZARE

A PRODUSELOR:

* Peste proaspit: eviscerat, eviscerat/fird cap; file cu piele si
fird piele; cu oase si fard oase; medalioane

* Peste congelat: eviscerat/fard cap; file cu piele i fard piele;
cu oase i fara oase; steak-uri

AMBALAREA PRODUSELOR:

* Peste proaspit si congelat, eviscerat, fara cap, in lazi cu
greutatea de la 50 pand la 100 de livre (de la 22,7 pana la
454 kg)

« File si portii congelate individual, prin metoda rapida,
in vid, in cutii de carton cu greutatea de la 5 pana la
22 de livre (de la 2,27 pana la 9,98 kg)

SURSE DE HRANA:

¢ Zooplancton, indivizi maturi de dimensiuni mici ai altor
specii de pesti, dar si calmari uneori

INFORNIATII SUPLIMENTARE:

e Carne de culoare roz, cu consistentd densd si gust delicat

DENUMIREA COMUNA:

* Somon roz

DENUMIREA §TIINTIFICA:

¢ Oncorhynchus gorbuscha

SEZONUL DE PESCUIT:

e Pescuitul are loc din luna iunie pand in septembrie

DIMENSIUNTI:

¢ Masa medie a pestelui intreg — 2—3 livre (0,9—1,36 kg);
masa pestelui variazd de la 2 pand la 6 livre (de 1a 0.9
pana la 2,72 kg)

* Pestele eviscerat, fird cap, este sortat, de obicei, dupd
urmadtoarele categorii de greutate: 2—5 livre (0,.9—2,27 kg),
3—5 livre (1,36—2,27 kg) si peste 5 livre (peste 2,27 kg)

e Portii: 4, 6 si 8 uncii (114, 171 si 228 g)
PROPRIETATI NUTRITIVE:

(Marimea unei porgii: 3,5 uncii sau 100 g)

Continutul intr-o portie de peste prelucrati termic:

e Calorii — 150; proteine — 25 g; grasimi — 4 g; grasimi
saturate — 1 g; sodiu — 85 mg; colesterol — 65 mg; acizi
gragi Omega-3 — 1300 mg

HABITATUL:

* Ciclu de viatd complex, in decursul cdruia somonul triieste
in diferite medii cu apd dulce sau sarata

* Somonul se nagte in ruri si paraie migreazd spre gura de
varsare a raului sau paraului, dupd care se indreapta spre
ocean, unde are loc maturizarea

* Atingand maturitatea sexuald, somonul incepe sd migreze
inapoi, revenind in apele dulci, pentru a se imperechea

MODUL DE PESCUIT:

* Pescuit cu traule plase si ndvoade

CONTROLUL SIGURANTEI PRODUSELOR
ALIMENTARE:

e Sistemul HACCP (sistemul de analizd a riscurilor §i a
punctelor critice de control)

ADITIVI ALIMENTARI:
* Nu

FORMA DE PUNERE iN VANZARE

A PRODUSELOR:

 Peste proaspit: eviscerat, eviscerat/fird cap; file cu piele si
fird piele; cu oase si fird oase

* Peste congelat: eviscerat/fird cap; file cu piele i fard piele;
cu oase i fard oase; i carne tocata in blocuri

AMBALAREA PRODUSELOR:

* Peste proaspdt si congelat, in ldzi cu greutatea de 50, 80 si
100 de livre (22.7; 36,3 si 45.4 kg)

« File congelat individual, prin metoda rapidd, in vid, in cutii
de carton cu greutatea de la 5 pana la 10 livre (de la 2,27
pani la 4,54 kg)

« File fird piele si fard oase si carne tocatd in blocuri a cate
16,5 livre (7,49 kg)

SURSE DE HRANA:

* De reguld, se hrineste cu crustacee mici, zooplancton,
molugte Tnotdtoare i pesti mdrunti

INFORMA';‘II SUPLIMENTARE:

¢ Carne cu o ugoard nuantd de roz, consistentd moale sau
medie si gust delicat



