ALASKAS GREATEST HITS




Salmon roe, ou rogue de saumon
en francais, est le nom scientifique
du caviar de saumon, souvent plus
apprécié par les fins gourmets que
lecaviar classique. D'un orange vif
et avec d'intenses saveurs iodées,
ce produit incomparable nous vient
bien sdr, de la région préférée des
saumons sauvages : L'ALASKA.

Le caviar de saumon sauvage séduit par
sa remargquable qualité, son arbme pur
et raffiné, ce qui en fait indéniablement,
un met inégalable pour les amateurs de
poisson. Ce luxueux produit se distingue
par la couleur lumineuse de son enve-
loppe, et son coeur rappelant la couleur
et la texture du miel.

Trois caractéristiques a prendre en compte
pour sélectionner un bon caviar de saumon :

TAILLE DES (EUFS DE POISSON
=>» plus ils sont gros, mieux c’est

TENEUR EN SEL DES ROGUES
=» plus elle est réduite, plus le produit
est savoureux

TENEUR EN EAU DU PRODUIT
=» plus elle est réduite, plus le produit
est raffiné

Le caviar de saumon d’Alaska doit présenter une texture ferme mais

assez souple sous la pression. Les ceufs doivent étre intacts, ni brisés,

ni éclatés, et se détacher facilement les uns des autres. Ces conseils
sont les plus simples pour s'assurer de la qualité du produit.




~ =
RAIMEN

T

!

ATUE

LES MERVEILLES NUTRITIONNELLES

Le saumon sauvage d’Alaska est reconnu pour

sa teneur élevée en protéines et en acides gras
omeéga-3, essentiels pour 'organisme. Il n’est
donc pas surprenant que le caviar de saumon soit
lui aussi une formidable source de précieux
nutriments. La teneur en oméga-3 et en protéines
des ceufs est méme supérieure a celle de la chair
du saumon. Par ailleurs, les ceufs de poisson
contiennent des vitamines A et C et des minéraux
tels que le fer, le calcium ou le sodium. Tous ces
éléments font du caviar de saumon d’Alaska un
complément idéal a toute alimentation saine pour
les personnes soucieuses de leur ligne.

TABLEAU DES VALEURS
NUTRITIONNELLES :

Calories 214 kcal

Matiéres Grasses

7

Valeurs nutritionelles pour 1009:
Source: United States Department
of Agriculture (USDA)







TARTARE DE SAUMON FUME AU CAVIAR DE SAUMON
Un délice tout en légéreté - tartare de saumon fumé relevé de caviar de saumon
sauvage, de capres salées et de patates douces américaines aux arbmes sucrées.

SAUMON SAUVAGE EN VERRINE
La mer rencontre la terre - des oceufs brouillés servis dans une verrine, sur une base de
délicieux saumon fumé, le tout coiffé d'une généreuse couche de caviar de saumon.







Issus d'une péche durable, naturels et délicieux, B g e /

le poisson et les fruits de mer d’Alaska J /
- sont toujours un bon choix. Qu’il s’agisse du 4 /R
caviar ou du saumon sauvage, du lieu noir e '

~ de I'Alaska FAO 67 sont réputés pour
r remarquable qualité et leurs saveur

Sauvage, Naturel & Durable®

COORDONNEES :

ALASKA SEAFOOD MARKETING INSTITUTE f = (%
c/o mk2 marketing & kommunikation gmbh *14 a
OxfordstraBBe 24 | 53111 Bonn | Allemagne . www.alaskaseafood.eu
Tél. +49 228-94 37 87-0 Facebook: @AlaskaSeafoodFrance

Courriel : akseadfoodceu@alaskaseafood.org Instagram: AlaskaSeafood_fr



