Gadus chalcogrammus
(Theragra chalcogramma)

CARACTERISTICAS DE LA PESCA
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Molido Shirako (lecha)

Filetes Huevas

Ademés de harina de pescado,
coldgeno y muchos mas!

Debido a su versatilidad,
SE UTILIZAN TODAS Y CADA UNA DE
LAS PARTES DEL ABADEJO DE ALASKA

Conocidas en Japén como tarako
(salado) y mentaiko (picante), las
HUEVAS DEL ABADEJO DE ALASKA son
populares por su salado y intenso sabor.
El estémago y la lecha del Abadejo
también son populares en China y en
otros paises asidticos. Su aceite se usa
en la industria farmacéutica, y su piel es
utilizada para producir coldgeno. Todo
lo que no es consumido se convierte en
harina de pescado con un alto contenido
de proteinas.
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Embarcaciones
utilizadas para la
pesca del Abadejo:

ECONOMIA

Fuente: Administracién

Empleos generados:

Nacional Ocednica y
Atmosférica (NOAA)

TIPO DE EQUIPAMI

SOSTENIBIL

EN ALASKA,PROTEGERel futuro de
los recursos naturales y del

| MBIENTE
PRIORIDADque las oportunidades
comerciales.Las poblaciones de Abadejo de
Alaska en el Mar de Bering, las Islas Aleutianas
y el Golfo de Alaska son calculadas

por separado a través
de investigaciones
cientificas
anuales.

Los administradores
utilizan estos
datos para
determinar la poblacién
“TOTAL DISPONIBLE” identificar los niveles
de PESCA PERMITIDA"y, en dltima instancia,
determinar un "TECHO DE PESCA REAL"
para garantizar la sostenibilidad

de las especies.

La pesca del Abadejo de Alaska es la

MAYOR PESCA SOSTENIBLE
de los Estados Unidos.

CERTIFICA

La pesca del Abadejo de Alaska es
certificada bajo dos independientes
estandares de certificacion
sostenible:

* ALASKA RESPONSIBLE FISHERIES
MANAGEMENT (RFM)

* MARINE STEWARDSHIP COUNCIL (MSC)

Certified
Sustainahle

---------
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GASTRONOMIA

CORTES DEFINIDOS
TEXTURA FRESCA Y TIERNA
SABOR SUAVE Y DELICADO

“Cocinar con el Abadejo de Alaska es una alegrig g

ya que el pescado en si es increiblemente facil y
versatil. Si buscas versatilidad nutricional y
facilidad de preparacion, el Abadejo de Alaska

sera su nueva proteina favorita”.

CHEF GARRETT BERDAN, RDN
Nutricionista Culinario

PIDA por ALASKA

En los Estados Unidos, el reglamento
de la FDA define que solamente el Abadejo
norigen en Alaska puede Ilevar el nombre ¢

Yerdaders Abadejo. de Alasha

PERFIL CULINARIO

4 0 | METODO Escalfado, al horo,
1 1 1 alaparrila, al vapor, estofado,
frito —iDE TODAS LAS MANERAS!

’ FACIL Y VERSATIL

Se adapta a cualquier receta

-Espeue de.profundldcd mediana y de cqrdu
“que se puede encontrar desde aguas superficia
“hasta profundidades de més de 50 metros.

ez de migracién estacional: en el invierno se localiza
~en aguas profundas y al llegar la primavera migra =
~ hacia aguas superficiales cerca de la costa.

specie de vida corta, capaz de reproducirse a partir

" de los 3 afios y potencialmente sobrevivir hasta los
- 12 afos.

¢ Depredador de dieta imparcial: puede variar de

acuerdo con el tamario del pez, desde zooplancton y
krills hasta peces més pequefios.
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NUTRICION

EL ABADEJO DE ALASKA ES UN

GRAN CAMPEON AL SER
UNA PROTEINA COMPLETA DE

ALTA CALIDAD

859 de ABADEJO DE ALASKA

16g de

3,1 meg

EL ALTO CONTENIDO
DE PROTEINA EN EL VERDADERO
ABADEJO DE ALASKAfacilmente
digerible y contiene los nueve
aminodcidos que nuestro cuerpo
no produce. Se trata de una proteina completa
de la més alta calidad.

proteina completa y
de alta calidad:

» Ganar y mantener masa magra

* Metabolismo mas regulado

» Aumento de la saciedad, lo que lleva
a una menor ingesta de alimentos y
posible pérdida de peso.

» Musculos fortalecidos, con aumento de
la movilidad, fuerza y destreza.

con crema de palmito y papas | con ratatouille de legumbres | confit

Verdadero Abadejo de Alaska: rebozado | con escamas de zucchini
Q Encuentre estas recetas y muchas mas en WWW.WILDALASKASEAFOOD.COM
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