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I gamberetti boreali (Pandalus borealis) vivono nelle acque  
ghiacciate e incontaminate dell'Atlantico del Nord e del Mar 
Glaciale Artico - dallo stato del New England, USA, a tutto il 
Canada, la Groenlandia e la Norvegia, fino all'area più a sud del 
canale della Manica. I gamberi di Royal Greenland provengono 
principalmente dalla Groenlandia occidentale, dal Québec, da 
Terranova e dalle isole Svalbard, che offrono tutti prodotti ittici 
certificati MSC.

I gamberetti boreali preferiscono le acque fredde e profonde,  
e vivono a 40-1400 m di profondità. Di solito vengono  
catturati quando hanno 5 anni o più. Invece, i gamberi  
asiatici di allevamento vengono pescati dopo solo 5-6 mesi.  

I gamberetti boreali hanno un colore rosa sia crudi che cotti.  
Sono ermafroditi e nascono maschi, ma cambiano sesso  
quando hanno 3-4 anni e vivono il resto della loro vita come 
femmine.

In Giappone, sono conosciuti come "Ama ebi" o gamberi  
dolci, e la denominazione è perfettamente appropriata. L'acqua 
fredda favorisce la crescita estremamente lenta dei gamberi, 
consentendo un pieno sviluppo del sapore e della consistenza 
delle loro carni, e facendo loro acquisire un gusto dolce-salato, 
con una punta di amaro tipica dei crostacei, e una consistenza 
soda ma succosa.
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Gamberetti con il guscio
I gamberetti con il guscio sono catturati dai nostri grandi  
pescherecci da traino che pescano principalmente nelle 
zone di pesca certificate MSC al largo della costa occidentale  
della Groenlandia e nelle acque norvegesi intorno alle isole  
Svalbard. I pescherecci da traino hanno a bordo attrezzature 
per la lavorazione del pesce e sono in grado di catturare,  
cucinare, selezionare, confezionare e surgelare i gamberetti in 
un lasso di tempo molto breve. La nave rimane in mare fino a 
quando la stiva è piena - di solito 6-8 settimane. I gamberetti 
con il guscio sono disponibili sia crudi che cotti.  

Cooked & Peeled:
I gamberetti surgelati Cotti e sgusciati sono catturati sia in 
mare aperto da pescherecci da traino o vicino alla riva da  
pescherecci da traino di piccole e medie dimensioni. 

La pesca costiera dei gamberetti si svolge in Groenlandia  
occidentale, Quebec e Terranova. Questa pesca è certificata da 
MSC come sostenibile. 
Una volta catturati, i gamberi vengono ghiacciati e consegnati 
direttamente agli stabilimenti di Royal Greenland, dove vengono 
cotti, sgusciati e surgelati individualmente.

In salamoia
I gamberetti boreali in salamoia sono un'alternativa semplice 
e pronta da mangiare ai gamberetti surgelati, che possono 
essere comodamente conservati in frigorifero e subito serviti. 

Nello stabilimento Royal Greenland di Aalborg, in Danimarca, 
i gamberi sono lavorati e confezionati secondo le specifiche 
del cliente. Offriamo una varietà di salamoie diverse, come  
salamoia a basso contenuto di sale e salamoia aromatizzata.
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Qualità culinarie
La polpa del gamberetto boreale è di un bel colore  
rosa con una consistenza soda e succosa e un piacevole  
sapore salato di oceano, una punta di dolce e un tocco  
amaro tipico dei crostacei. I gamberetti con guscio sono 
più sodi di quelli cotti e sgusciati e sono freschi e croccanti.  
Il sapore complesso e leggermente umami rende i  
gamberetti boreali quasi un pasto a sé, perciò  
dovrebbero essere a buon diritto il pezzo forte di un  
piatto.  

Abbinamento di sapori
Sono da prediligere gli abbinamenti delicati: le erbe  
aromatiche come il finocchio e le verdure come i  

carciofi, che aggiungono consistenza e fragranza;  
oppure, frutta agrodolce come mele, ananas o mango, 
che esaltano la dolcezza della carne e aggiungono un 
tocco esotico. Un elemento cremoso come la crème  
fraiche o l'avocado serve ad armonizzare i vari sapori.    

Caratteristiche di cottura
Se utilizzati in piatti caldi, i gamberetti boreali vanno  
aggiunti all'ultimo minuto o usati come guarnizione da 
aggiungere dopo che il piatto è stato tolto dal fuoco. 
Se vengono cotti troppo a lungo, c'è il rischio che i  
gamberi rimpiccioliscano e diventino duri e gommosi. 
Tuttavia, nei piatti freddi, i gamberetti boreali aggiungono 
un formidabile gusto di crostaceo e molta consistenza. 





Gamberetti con guscio, 
cotti e surgelati in mare

Gamberetti crudi, 
surgelati in mare 

Gamberetti cotti e sgusciati, 
surgelati

Gamberetti cotti e 
sgusciati, in salamoia


