Oferta zakupu swiezego pstraga zrodlanego

Z Beskidow!

Oferujemy sprzedaz pstraga Zrédlanego dla restauratoréow, prowadzacych punkty gastronomiczne state i
sezonowe, sklepy rybne oraz oséb prywatnych. Prowadzimy state dostawy Swiezej ryby na teren catych
Beskidow i okolic. Latem do wspotpracy zapraszamy prowadzacych sezonowe punkty gastronomiczne.
Nasz produkt idealnie nadaje sie na wesela, imprezy okolicznosciowe (imieniny, urodziny), imprezy
integracyjne, kuligi, biesiady géralskie. Serdecznie polecamy!

Opis: Pstrag irédlany (Salvelinus fontinalis) — gatunek stodkowodnej ryby z rodziny tososiowatych
(Salmonidae). Naturalnie wystepuje w Ameryce Pétnocnej, w zlewni Atlantyku. Sprowadzony do Europy (w
tym Polski) w koricu XIX wieku. W Polsce od 1890 roku, nielicznie wystepuje w niektdrych rzekach gorskich,
pochodzac z zarybient badz uciekajgc z hodowli. Zasiedla zimne potoki i rzeki o bystrym pradzie. Jest rybg
osiadfg. Osigga zwykle 20-35 (maksymalnie 50) cm i mase ciata do 3 kg. Ciato wydtuzone, lekko bocznie
Sciesnione. Otwor gebowy siega za tylng krawedz oka. Grzbiet zielonobrazowy. Na zielonozéttych bokach
charakterystyczny marmurkowy wzorek oraz zielone, czerwone i zétte plamki. Ptetwy ogonowa i
grzbietowa sg jasnooliwkowe, ta pierwsza nakrapiana czarnymi plamkami. Ptetwy piersiowe, brzuszne i
odbytowa s3 pomaranczowe, ich biate krawedzie majg czarng obwddke. Samce w okresie rozrodu maja
jaskrawopomararnczowe podbrzusze. Drobne tuski cykloidalne.

Gospodarstwo rybackie: nasze pstraggi hodowane sg w certyfikowanym gospodarstwie rybackim
potozonym blisko Zywca. Wszystkie nasze produkty pochodza ze stawdw zasilanych czysta gérska woda
oraz ze stawdéw na ktérych prowadzona jest prawidtowa zgodna z kanonami rzemiosta rybackiego chow i
hodowla, stosowana jest profilaktyka zdrowotna i monitoring weterynaryjny. Promujemy zdrowy produkt z
czystych woéd Beskidu, nie zawierajgce konserwantéw oraz niedozwolonych zwigzkéw chemicznych.

Walory smakowe: Mieso z pstraga zrddlanego jest zdecydowanie zdrowsze i smaczniejsze od migsa z
pstraga teczowego.

Proces wedzenia: Pstragi wedzimy na pét ciepto w temperaturze +40 st. C. w tradycyjnym piecu
wedzarniczym, opalanym bukiem i olszyna, co sprawia, ze pstrgg ma doskonaty smak i zapach oraz piekny
ztocisty kolor.

Przecietna waga pstraga: ok. 40 gram

Cennik:
X 12 zt brutto (Swiezy, patroszony pstrag bez dodatkéow)

X 15 zt brutto (gotowy do upieczenia na grillu, patroszony pstrag zrddlany, z
dodatkiem zidt, swojskiego masta, zapakowany w folie)

X 17 zt brutto (gotowy do upieczenia na grillu, patroszony pstrag zrddlany, z
dodatkiem zidt, swojskiego masta, pieczarek, zapakowany w folie)

X 19 zt brutto (pstrag wedzony)

Pstrag zrédlany to zdrowie: ryby uzupetniajg naszg diete w elementy i sktadniki niezbedne dla prawidtowego -
funkcjonowania organizmu cztowieka, a szczegélnie wazne sg dla rozwoju naszych pociech. W odréznieniu od °
miesa zwierzat hodowlanych, w rybach, oprdécz kwasoéw nasyconych wystepuja kwasy nienasycone, w tym
kwasy Omega 3, ktére spowalniajg proces starzenia komorek. Sprzyjajag one wzmocnieniu odpornosci i moga
zapobiegac rozwojowi choréb cywilizacyjnych - nadcisnienia, miazdzycy i choréb uktadu krazenia. Efekt ten
zaobserwowano w krajach, gdzie gtdwnym punktem jadtospisu sg ryby i owoce morza. Co wiecej, jedzenie ryb -
powinno stanowi¢ rodzaj profilaktyki antynowotworowej (zwtaszcza w przypadku raka piersi, okreznicy i :
prostaty) i antyzawatowej. Wystarczy zjes¢ okoto 150 g pstraga, aby zapewnic¢ sobie dzienng dawke kwaséw
Omega 3. Najwiecej cennych sktadnikéw odzywczych zachowuja ryby pieczone i gotowane na parze. Zawartos¢ -
kwaséw Omega 3 w rybach zwigzana jest ze srodowiskiem bytowania, oraz z ich dietg. Najwieksze stezenie
kwaséw omega3 posiadajg zimnolubne drapiezne ryby stonowodne, do ktérych nalezy pstrag. Co prawda pstrag
jest rybg dwusrodowiskowa, zyjaca zaréwno w wodach stodkich jak i stonych, ale w naszym kraju na nasze stoty
trafia gtéwnie z hodowli opartych na tzw. wodzie stodkiej. Gtéwnym sktadnikiem pasz dla pstragga hodowlanego -
jest maczka rybna pozyskiwana ze stonowodnych i zimnolubnych ryb, co powoduje, Ze majg one wyzszg *
zawartos¢ kwasow omega 3 niz ich odpowiedniki zyjace w naturze.
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