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La grancevola artica (Chionoecetes opilio) vive nelle regioni  
più fredde dell'Atlantico del Nord e del Mar Glaciale Artico, 
dove la temperatura dell'acqua è sempre inferiore ai 4 °C.  
La grancevola è dotata di un corpo piccolo con zampe lunghe 
e sottili e il suo carapace è di colore arancione, marrone chiaro 
o rosso. Gli stock di grancevole di Groenlandia occidentale e 
Canada sono considerati sani e la loro pesca è praticata a livelli 
sostenibili.

Per la pesca delle grancevole vengono utilizzate le nasse,  
ossia il metodo tradizionale. Questa pesca ha un impatto  
davvero minimo sul fondale marino e non è a rischio di  
catture accessorie. La nassa ha un'intelaiatura metallica  
ricoperta da una rete, che consente l'ingresso ma non 
l'uscita delle 

grancevole che rimangono così intrappolate vive al loro  
interno. 

Dopo che le nasse sono state tirate a bordo e aperte, le  
grancevole vengono attentamente valutate e tutte le femmine 
e i maschi con un diametro del guscio inferiore a 10 centimetri 
vengono reimmessi nell'acqua per riprodursi e proteggere le 
future generazioni di nevi di neve.

Royal Greenland dispone di impianti di produzione lungo  
tutta la costa occidentale della Groenlandia e a Terranova, 
dove le grancevole vengono sbarcate vive e macellate a mano,  
cucinate e rapidamente surgelate, quindi vengono portate nei 
magazzini frigoriferi, pronte per essere spedite ai consumatori 
di tutto il mondo.
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Porzioni di grancevola
Una porzione è formata da una parte di dorso e le  
corrispettive 4 zampe. Le porzioni sono cucinate in acqua 
dolce, rapidamente surgelate e glassate con salamoia  
di acqua di mare. Prima di essere confezionate, tutte le porzioni  
di grancevola sono sottoposte a un controllo finale che ne  
garantisce la qualità. Vengono quindi piegate con cura e 
imballate in cartoni rivestiti in plastica.

Polpa delle zampe
In questo prodotto la carne della zampa viene accuratamente 
rimossa dal guscio ed è pronta per essere immediatamente 
consumata. Il prodotto è ideale per sushi, insalate o porzioni 
eleganti in cui risalta la carne arancione brillante. 

Chele di grancevola artica
Le chele, come dice il nome, sono ricavate dalle zampe. Il  
guscio attorno alla chela viene rimosso in modo che la carne 
all'interno sia visibile. Le chele di grancevola sono ideali per 
buffet e piatti esclusivi. Hanno un aspetto eccellente e la carne 
è un delizioso boccone. 
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Qualità culinarie
La grancevola artica è una vera prelibatezza, rinomata  
per la sua polpa tenera e succosa dal sapore delicato e  
invitante. La pesca viene effettuata nelle aree più  
settentrionali dell'Atlantico del Nord e del Mar Glaciale  
Artico, le cui acque fredde e pulite favoriscono una crescita 
lenta della grancevole, che hanno così il tempo di sviluppare 
la consistenza e il sapore unici che le caratterizzano.

La sua polpa ha un colore bianco candido con una super-
ficie arancione acceso ed è caratterizzata da un sapore di 
mare fresco, dolce e leggermente salato con una punta di 
amaro, tipica dei crostacei. La grancevola artica ha un basso  
contenuto di grassi ed è ricca di iodio, zinco, vitamine A 
e B12 e costituisce quindi un alimento sano e allo stesso  
tempo molto appetitoso. 

La polpa è contenuta soprattutto nelle zampe e nelle  
chele, mentre nel dorso si trova solo una piccola quantità di  
carne. La grancevola, per via della dolcezza della sua  
carne, si accompagna perfettamente ai sapori aciduli o  
grassi, come la mela o l'avocado, ed è ottima anche servita 
con pane e succo di limone. 

Prima del consumo, le sezioni di grancevola devono es-
sere lasciate lentamente scongelare in frigorifero, perché 
sono sottoposte a cottura prima del surgelamento. Sono  
particolarmente indicate per la preparazione di piatti freddi 
come insalate, stuzzichini da buffet, panini o sushi ma sono  
deliziose anche calde come condimento per risotto e pasta.
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