














Des possibilités culinaires
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Les fruits de mer et les poissons de |‘Alaska sont appréciés dans le monde
entier pour leur qualité et leur godt. Le saumon sauvage d‘Alaska fumé est
un met classique apprécié en entrées et au petit-déjeuner, mais ce poisson
a bien plus a offrir. Que ce soit dans des plats de pates crémeux, dans des
omelettes légeres ou comme garniture sur une pizza - les possibilités sont
infinies, car il procure a chaque plat une touche spéciale. Pour avoir un vrai
godt d‘Alaska, vous pouvez associer le saumon fumé a de la tendre morue
du Pacifique ou au colin d‘Alaska.

Un autre conseil d'initié : les ceufs de cabillaud d‘Alaska fumés a déguster
sur des toasts chauds avec du fromage a la creme ou un ceuf a la coque
et un trait de jus de citron. C’est d’ailleurs I'ingrédient principal du tarama.
Dans ce cas, il est transformé en une pate avec du pain blanc, de I‘huile
d‘olive et du citron, souvent servie en entrée froide dans les pays du sud.

Montrez de quoi

VOUS ETES FAIT

Les bienfaits se cachent a l‘intérieur. C'est au moins
partiellement vrai pour les poissons et fruits

de mer d‘Alaska. Bien qu‘ils séduisent
également par leurs qualités externes

telles que la couleur, la texture et bien

sar l‘arébme, ils regorgent également de

nutriments précieux. lls ne contiennent presque
pas de graisses saturées, sont une source de pro-
téines de haute qualité et fournissent également au
corps des vitamines et des minéraux essentiels. Leur
teneur élevée en acides gras oméga-3 anti-inflammatoires est
une autre raison pour laquelle le poisson d‘Alaska devrait figurer dans
vOs menus de chagque semaine.



L'Alaska abrite certains des plus grands stocks de poissons sauvages de la
planete. Des régles strictes pour une péche durable et une utilisation
responsable des ressources naturelles garantissent la santé des

stocks et le maintien de I'‘équilibre écologique. Cela fait

de I'Alaska un fournisseur digne de confiance et

fiable en poissons et fruits de mer de

la plus haute qualité et péchés

de maniéere durable.

Pour en;avoir plus sur I‘Alaska et la péche durable,
rendez-vous sur le site www.alaskaseafood.eu.
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