






  À CUIRE SURGELÉ
•	 Sauté, grillé, rôti ou poché, vous pouvez préparer 

le saumon sauvage surgelé en 15 minutes à peine. 
L’exceptionnelle qualité du saumon d’Alaska 

	 permet d‘obtenir un poisson parfaitement cuit 
	 à la texture savoureuse et au goût sublime.
 

 	À RÔTIR
•	Préchauffer le four à 230 °C
•	Badigeonner chaque côté du poisson avec de l’huile 
	 et le placer dans une cocotte ou sur un plat
•	 Faire cuire 12 à 15 minutes
 

  À GRILLER
•	 Faire chauffer le gril à 200°C
•	Placer le filet préalablement huilé dans du papier 

d’aluminium et fermer la papillote
•	Placer sur le gril pendant 8 minutes
•	Ouvrir et assaisonner, puis poursuivre la cuisson 
	 8 minutes de plus
 

 	À LA VAPEUR
•	Porter de l’eau à ébullition
•	 Tapisser un panier vapeur de feuilles de salade 
	 ou de légumes
•	Placer le poisson surgelé sur le dessus
•	 Faire cuire 5 à 7 minutes à la vapeur
 

 	À POCHER
•	 Faire chauffer de l’eau dans une casserole
•	Plonger le poisson dans l’eau (il doit être presque 
	 recouvert)
•	 Faire frémir et couvrir
•	 Faire cuire 4 à 5 minutes
•	Couper le feu et laisser reposer 5 minutes de plus
 

Vous trouverez les recettes et d’autres idées sur le site à

www.alaskaseafood.eu
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Le saumon sauvage d’Alaska et 
toutes les autres espèces de poissons 
et fruits de mer provenant de l‘État 
situé le plus au nord des États-Unis, 
sont issus d‘une pêche durable. 
Dans la zone de pêche FAO67, 
aucun stock de poisson capturé 
n‘est en danger ou fait l‘objet d‘une 
surpêche. 

La pêcherie en Alaska est synonyme 
de produits de la mer provenant de 
sources durables et d‘une pêche gérée 
de façon responsable. Alaska Seafood 
Marketing Institute (ASMI) se fait un 
plaisir de vous informer sur l‘origine 
sauvage de ces produits marins 
d’une qualité exceptionnelle.

Pour en savoir plus sur les diverses espèces de produits 

de la mer en provenance de l‘Alaska et où les trouver en 

Europe, veuillez consulter notre site Internet ou contacter 

directement les représentants d‘ASMI sur le marché européen :

www.alaskaseafood.eu

Facebook: @AlaskaSeafoodFrance

Instagram: AlaskaSeafood_fr

Alaska Seafood Marketing Institute

c/o mk2 marketing & kommunikation gmbh

Oxfordstraße 24 · D-53111 Bonn · Germany

Tél : +49 228 9437870

Courriel : akseafoodceu@akseafood.org

Coordonnées


