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SPECIES FOLDER - ASTICE AMERICANO

Lastice americano (Homarus americanus) vive nelle zone
costiere, dal Labrador in Canada al New Jersey negli Stati
Uniti. Astice vive su rocce a profondita di 2-40 metri, dove
il suo colore verde oliva o verde-marrone si confonde con
I'ambiente circostante. Dopo la cottura, Lastice sviluppa il suo
caratteristico colore rosso.

L'astice continua a crescere per tutta la vita, non cosi il suo
duro carapace. Una volta all'anno, o ogni due anni, L'astice
si libera della vecchia corazza e ne forma una nuova. Quindi,
assorbe una gran quantita di acqua che fa gonfiare il nuovo
esoscheletro.

All'inizio, la nuova corazza e morbida e ci vogliono diversi mesi
prima che aumenti di volume e diventi completamente dura.
La carne all'interno del guscio diventa invece pili acquosa e
morbida. Royal Greenland tratta solo astice dal quscio duro.

Gli astici americani Royal Greenland sono pescate nelle acque
pit profonde e fredde lungo le coste meridionali e occidentali
di Terranova, che e I'habitat preferito degli astici piU grandi.

Durante la stagione della pesca, che va da aprile a luglio, i
pescatori locali usano piccole imbarcazioni per catturare le
aragoste con le apposite trappole. Le trappole vengono portate
in mare e calate sul fondo marino mediante funi collegate a
boe galleggianti, che segnalano la posizione delle trappole
consentendone il successivo recupero. Gli astici vengono
poi sbarcati a Port Auxchoix e a Port Saunders sulla costa
occidentale di Terranova, 0 ad Harbor Breton, Fortune o Grand
Bank sulla costa meridionale.

La lavorazione degli astici americani ha luogo presso gli
impianti di produzione Royal Greenland di Terranova - a Conche
e Southern Harbour.



Pesca sostenibile

La pesca dell'astice in Canada ha una delle piu lunghe storie
di regolamentazione (¢ regolata dal DFQ, il Dipartimento per la
pesca e gli oceani), che garantisce una raccolta sostenibile. |
pescatori di Terranova utilizzano un metodo di pesca delicato
con trappole con esca, che consentono di liberare le astice
sottodimensionate attraverso un piccolo foro di uscita. Inoltre,
la parte biodegradabile della trappola si deteriorera nel tempo,
dando agli astici catturati nelle trappole perse un mezzo di
fuga .

Conche Seafood & membro del Lobster Council of Canada (LCC),
che comprende pescatori, trasporttori di pesce vivo, addetti
alla lavorazione, Prime Nazioni e governi che collaborano per
realizzare una pesca dell‘astice sostenibile.
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SCHEDA SPECIE - ASTICE AMERICANO

Astici interi crudi (surgelati)

Le strutture produttive della Royal Greenland lavorano con
cura gli astici vivi a mano. Gli astici vengono classificati in base
alle dimensioni e storditi con acqua dolce fredda, quindi ogni
astice viene sistemato con cura in una "calzamaglia" rossa,
rapidamente congelati e glassati on acqua per mantenerli
freschi mentre sono surgelati. Per il trasporto, gli astici vengono
imballati in uno scatolone pronto per essere spedito ai clienti
di tutto il mondo.

Lastice intero crudo e facile da conservare e pud essere
cucinato in molti modi. Una volta scongelato e cucinato, I'astice
assumera il suo affascinante colore rosso, e sara pronto per
essere servito freddo o caldo da solo, con una guarnizione
di agrumi, o in un piatto “Surf & Turf” con carne. L'astice
americano aggiunge un tocco e un qusto unico ed esclusivo a
qualsiasi piatto o buffet.

Astici interi cotti (surgelati)

Il prodotto & pronto da servire, poiché I'intero astice a e stato
gia cucinato e surgelato rapidamente.Il nostro astice e cucinato
alla perfezione, garantendo una qualita ottimale della carne.
L'astice intero cotto & un piatto molto ricercato ma facile da
preparare, in quanto deve solo essere scongelato e quindi
servito fredda, ad es. con limone e aglio, o calda dopo essere
stato grigliato per 3 minuti.

Astici vivi

Gli astici vivi vengono gestiti con una speciale cura, dal
momento della pesca fino alla consegna al cliente. Cerchiamo
di trattare gli astici con delicatezza durante tutto il viaggio. Gli
astici vivi, dopo essere entrati nell'impianto di trasformazione,
vengono selezionati a mano e suddivisi in base alle dimensioni.
I contenitori di grandi dimensioni con gli astici vivi vengono
conservati a basse temperature, pronti per essere consegnati
ai clienti di tutto il mondo.

Gli astici vivi pescati nelle fredde acque intorno a Terranova
sono I'ideale per chi ama i piatti a base di crostacei. E possibile
conservare gli astici freschi in un acquario di acqua salata.






IN CUCINA
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Qualita culinarie

L'astice americano € una vera prelibatezza sia dal punto di
vista del qusto che dell'aspetto, grazie al suo meraviglioso
quscio di colore rosso e alla delicata carne bianca, e al suo
gusto delicato, leggermente dolce e con note di nocciola,
estremamente piacevole. La carne dell astice a quscio
duro e piu soda di quella dell'astice a guscio tenero ed e
considerata piu saporita e piu nutriente. L'astice a quscio
duro ha una carne soda con una consistenza densa e un
qusto pieno, grazie all'acqua pit fredda che fa crescere
'astice pili lentamente.

L'astice americano pescato nelle acque fredde e profonde
al largo della costa di Terranova e molto ricco di proteine
e povero di grassi. Oltre a costituire una fonte salutare di
proteine, I'astice americano e ricco di vitamine e minerali. Ha
un alto contenuto di vitamina B12, rame, selenio e fosforo.

Cio lo rende un piatto davvero magnifico ed eccellente per
aspetto, qusto e caratteristiche nutrizionali.

La polpa delle chele e della coda dell'astice e una vera
prelibatezza. La carne bianca, delicata e fresca dell'astice &
deliziosa abbinata a lime, limone o aglio e a erbe aromatiche
come timo e prezzemolo.

L'astice americano puo essere servito sia caldo che freddo. |
prodotti Royal Greenland a base di astice sono disponibili sia
nelle linee pronte per il consumo che per la cottura. Dopo
la cottura, le chele e Ia coda pronte da cuocere possono
essere raffreddate e servite con del pane, oppure Lastice
puo’ essere tagliato a meta e grigliato ad es. con timo,
parmigiano, burro e pangrattato (aragosta gratinata al
parmigiano) 0 servito in in una zuppa di astice con insalata
di mango.






Vivo/crudo Cotto




