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Deltaica Seafood SRL Tulcea, in trecut denumita Miadmar HDP, este o societate
comerciald care opereaza din anul 2002, fiind specializata in comercializarea si
procesarea pestelui si a produselor din peste.

Compania noastra si-a propus sa valorifice, pe de-o parte, indelungata traditie
pescareasca (de peste 100 de ani) a familiei asociatilor-fondatori, si pe de alta parte,
resursele piscicole variate si abundente din Delta Dunarii si Marea Neagra. Astfel, pe
langa comercializarea de peste proaspat marin si/ sau de apa dulce provenit din
capturi sau achizitii propri, firma a dezvoltat si promovat o serie de produse din
peste, dupa retete traditionale si/ sau BIO, multe dintre ele fiind certificate de
M.A.D.R. dar si la nivel European (certificari STG si IGP).

Produsele oferite de catre noi sunt alimente de Tnalta calitate si reprezintad o
excelenta sursa de sanatate datorita faptului ca au un continut important de
Omega-3. De asemenea, unul dintre cele mai importante aspecte care ne
diferentiaza de concurenta este faptul ca in procesul de productie nu se folosesc
niciun fel de aditivi (E-uri), doar ingrediente naturale.

Toate produsele atestate Traditional sunt inregistrare in Registrul Produselor
Traditionale al M.A.D.R. (Ministerul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale) si sunt
comercializate sub numele DELTAICA, marca inregistrata la OSIM. Cele trei produse
care au obtinut certificari europene pana in momentul de fata, sunt: ,Scrumbie de
Dunare afumata”- certificare IGP, ,,Salata cu icre de stiuca de Tulcea”- certificare IGP
si ,Salata traditionala cu icre de crap”- certificare STG, alte produse fiind de
asemenea in curs de certificare la nivelul Uniunii Europene.




— Produse Afumate —

SCRUMBIA DE
DUNARLE AFUMATA

Povestea Scrumbiei de
Dunare aflumaita

Scrumbia de Dunare afumata este un produs unic deoarece este
realizata dintr-o specie de peste care se Intalneste numai in Marea
Neagra, fiind un relict pontic adaptat la conditiile singulare ale
acestei mari.

La inceputul primaverii, scrumbia se concentreaza in bancuri la
gurile Dunarii pentru a se acomoda cu apa dulce si a acumula
grésimi necesare migratiei pe Dunére in vederea reproducerii. In
timpul migratiei, aceasta nu se hraneste.

Scrumbia este cel mai gras peste din lume luand in considerare
dimensiunile ei, avand peste 20% grasimi, printre care acizi grasi
Omega 3 si Omega 6, fapt ce 1i confera gust si calitati unice.

Metoda de preparare este una din vechime, respectiv sararea si
afumarea la rece cu rumegus din lemn de esenta tare.
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Ingrediente: Scrumbie de Dundre desolzitd, eviscerata (Alosa pontica) 96%, sare.

Capturatd in Rezervatia Biosferei Delta Dunarii, delimitatd de la Cotul Pisica pana la varsare in Marea Neagra, la setca de
scrumbie. Produs afumat la rece cu fum din lemn de esenta tare. Conditii de pastrare: a se pastra intre +2 / +8 °C.

Dupa deschidere: a se pastra intre +2 / +8 °C si a se consuma in maxim 48 ore.

T

L
(Fa25) "8 IFS
W EC Food

-01-




— Produse Afumate —

MACROU AFUMAT
LA RECE

Povestea Macroului
afumat la rece

Macroul sau scrumbia albastra, cum era denumit in
trecut, era prezent candva in bancuri imense la gurile
marelui fluviu, Tnsotind-o pe ruda sa “Scrumbia de
Dunare” Tn marsul nuptial, la Tnceputul primaverii.

Prin afumarea la rece, metoda atribuita pescarilor rusi-
lipoveni, scrumbia albastra a tintit la primul loc printre
delicatesele pierdute ale Deltei.
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Ingrediente: Macrou eviscerat 95% (Somber scombrus)(peste), sare, zahar, fum natural (rumgus din fag).
Capturat la plasa - punga si traul. Produs afumat. Produs ambalat in vid.

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2 / +8 °C.
Dupa deschidere: a se pastra intre +2 / +8 °C si a se consuma in maxim 48 ore.




— Produse Afumate —

BATOG .DELTAICA”
DI CRAP ARQINTIU

Povestea Batogului
de Crap Argintin

La portile Deltei Dundrii, pentru prepararea acestei
delicatese rafinate, se foloseste o reteta mostenita din
generatie In generatie, pastrata cu sfintenie. Batogul,
pretios la infatisare, se obtine cu mult suflet, rabdare si
grija, acestea fiind o parte din secretele retetei

traditionale.

Produsul este obtinut prin vechea metoda de afumare la
rece, cu lemn de esenta tare. In el se gaseste presarat
piperul verde (condiment exotic dobrogean), ce face

legatura dintre Dunare si Mare.
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Ingrediente: File crap arginitiu (Hypophthalmichthys molitrix) dezosat, depielat, sare, zahar, condimente (piper verde

boabe), fum natural (rumegus de fag). Poate contine urme de oase.
Capturat la setca si ndvod. Zona de captura: in ape dulci / crescatorie (Delta Dunarii, Complex Razim Sinoe)

Produs afumat. Produs ambalat in vid.

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2 / +8 °C.
Dupa deschidere: a se pastra intre +2 / +8 °C si a se consuma in maxim 48 ore.




— Produse Afumate —

BATOQ ,,DELTAICA”
DI STURION

Povestea Batogului
LSDeltaica” de Sturion

Batogul de sturion este un adevarat delciu culinar,
realizat dupa o reteta veche, transmisa din generatie in
generatie, in care aroma find a fumului de lemn de
esenta tare Tnvaluie carnea, conferindu-i un gust aparte.
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Ingrediente: file de sturion 95% (pesti din familia Acipenseridae: Huso huso, Acipenser gueldenstaedstii, Acipenser baerii)
fara piele, sare, zahar.

Metoda de productie: de crescatorie, din UE si din afara UE. Categoria de unealta de pescuit: setca si navod.

Produs afumat cu fum din lemn de esenta tare. Conditi de pastrare: a se pastra intre +2 si +8 °C.

Dupa deschidere a se pastra la frigider si a se consuma in decurs de 48 ore.




— Produse Afumate —

PASTRAMA ,,DELTAICA”
DI CRAP ARQINTIU

Povestea Pastramei ,Deltaica”
de Crap Argintin

n Delta Dunirii, paradisul pestilor, traditia este la ea
acasa prin Pastrama de Crap Argintiu, obtinuta din
fileuri din peste proaspat, tavalite printr-un amestec
sofisticat de mirodenii si plante aromatice dintre care,
tantos, iese in fata gustul de usturoi temperat de aroma
de cimbru.

n savoarea finala a acestei specialititi se transpune
armonia convietuirii numeroaselor neamuri si semintii
care se regasesc pe aceste meleaguri.
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Ingrediente: File crap arginitiu 94,25% (Hypophthalmichthys molitrix) dezosat, depielat, sare, zahar, usturoi, condimente
(boia de ardei dulce, boia de ardei iute, cimbru), fum natural (rumegus de fag). Poate contine urme de oase.

Capturat la setca si ndvod. Zona de captura: in ape dulci / crescatorie (Delta Dunarii, Complex Razim Sinoe)

Produs afumat. Produs ambalat in vid. Conditii de pastrare: a se pastra intre +2 / +8 °C.

Dupa deschidere: a se pastra intre +2 / +8 °C si a se consuma in maxim 48 ore.




— Produse Afumate —

COTLET ,DELTAICA” DE
CRAP ARGINTIU AFUMAT

Povestea Cotletului ,Deltaica”
de Crap Argintin

Cotletul de crap argintiu este un produs specific
tinutului deltaic, obtinut numai din pesti atent
selectionati, din care se pot portiona si alege cotlete
aratoase. Metoda sararii usoare si a afumarii la rece
determina atat aspectul deosebit, cat si gustul unic al
produsului final.
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Ingrediente: file de crap argintiu/sanger portionat cu os 94% (Hypophtalmichthys molitrix) (contine peste), sare,
zahar, fum natural (rumegus din fag).

Capturat la setca si ndvod. Zona de captura: in ape dulci/crescatorie (Delta Dunarii, Complex Razim Sinoe).
Produs afumat la rece si refrigerat. Produs ambalat in vid.

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.




— Salate de Icre —

SALATA CU ICRE DI
STIUCA DI TULCIEEA

Povestea salatei cu icre
de stiuca de Tulcea

Salata cu icre este produsul cel mai reprezentativ al
Deltei Dunarii, fiind nelipsita de la toate ospaturile
pescaresti din zona.

Reteta de la origine este una greceasca (taramasalata) si
a fost pusa in valoare de populatia greceasca n zona
Dobrogei, dar fiind adaptata asemenea altor produse la
ingredientele locale, respectiv la icre de crap si stiuca,
aflate din abundentd in aceastd zond. Metoda a fost
preluata si imbunatatita de toti locuitorii Deltei, Tn
special a locuitorilor din Sulina, Tulcea, Sf. Gheorghe si
Chilia. Reteta nou adaptata este net superioara ca si
savoare retetei initiale.

Este important de mentionat ca aceste produse nu se
regasesc in bucatariile altor tari, constituind un motiv de

mandrie a culturii culinare deltaice.
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Ingrediente: ulei vegetal de floarea soarelui, icre de stiuca sarate 15% (Esox lucius)(derivate din peste), icre tarama
sarate 14% (icre neformate de la specii din familia Cyprinidae)(derivate din peste), apa carbogazoasa, zeama de lamaie.
Capturat la setca si ndvod. Zona de captura: in ape dulci (Delta Dunarii, Complex Razim Sinoe).

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.




— Salate de Icre —

SALATA ,DELTAICA” CU
ICRE DI< STIUCA SI CIEAPA

Povestea Salatei ,Deltaica” cu
icre de stiuca si ceapa

Salata cu icre este produsul cel mai reprezentativ al
Deltei Dunarii, fiind nelipsita de la toate ospaturile
pescaresti din zona.

Reteta de la origine este una greceasca (taramasalata) si
a fost pusa in valoare de populatia greceasca in zona
Dobrogei, dar fiind adaptata asemenea altor produse la
ingredientele locale, respectiv la icre de crap si stiuca,
aflate din abundenta in aceastad zona. Metoda a fost
preluata si imbunatatita de toti locuitorii Deltei, Tn
special a locuitorilor din Sulina, Tulcea, Sf. Gheorghe si
Chilia. Reteta nou adaptata este net superioara ca si
savoare retetei initiale.

Este important de mentionat ca aceste produse nu se
regasesc in bucatariile altor tari, constituind un motiv de
mandrie a culturii culinare deltaice.

Ingrediente: ulei vegetal de floarea soarelui, icre de stiuca sarate 15% (Esox lucius)(derivate din peste), icre tarama sarate 14%
(icre neformate de la specii din familia Cyprinidae)(derivate din peste), apa carbogazoasd, zeama de lamaie, ceapa 0,5%.
Produs tartinabil. Capturat la setca si ndvod. Zona de captura: in ape dulci (Delta Dunarii, Complex Razim Sinoe).

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.




— Salate de Icre —

SALATA TRADITIONALA
CU ICRE DE CRAP

Povestea Salatei traditionale
cu icre de crap

Salata cu icre este produsul cel mai reprezentativ al
Deltei Dunarii, fiind nelipsita de la toate ospaturile
pescaresti din zona.

Reteta de la origine este una greceasca (taramasalata) si
a fost pusa in valoare de populatia greceasca in zona
Dobrogei, dar fiind adaptata asemenea altor produse la
ingredientele locale, respectiv la icre de crap si stiuca,
aflate din abundenta in aceasta zona. Metoda a fost
preluata si imbunatatita de toti locuitorii Deltei, Tn
special a locuitorilor din Sulina, Tulcea, Sf. Gheorghe si
Chilia. Reteta nou adaptata este net superioara ca si
savoare retetei initiale.

Este important de mentionat ca aceste produse nu se
regasesc in bucatariile altor tari, constituind un motiv de

mandrie a culturii culinare deltaice.
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Ingrediente: ulei vegetal de floarea soarelui, icre de crap sarate 12,5% (Cyprinus carpio)(derivate din peste), icre tarama
sarate 12% (icre neformate de la specii din familia Cyprinidae)(derivate din peste), apa carbogazoasa, zeama de lamaie.
Produs tartinabil. Capturat la setca si navod. Zona de captura: in ape dulci (Delta Dunarii, Complex Razim Sinoe).
Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.
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— Salate de Icre —

SALATA TRADITIONALA CU
ICRE DIZ CRAP SI CEAPA

Povestea Salatei ,Deltaica”
cu icre de stiuca si ceapa

Salata cu icre este produsul cel mai reprezentativ al
Deltei Dunarii, fiind nelipsita de la toate ospaturile
pescaresti din zona.

Reteta de la origine este una greceasca (taramasalata) si
a fost pusa in valoare de populatia greceasca in zona
Dobrogei, dar fiind adaptata asemenea altor produse la
ingredientele locale, respectiv la icre de crap si stiuca,
aflate din abundenta in aceastad zona. Metoda a fost
preluata si imbunatatita de toti locuitorii Deltei, Tn
special a locuitorilor din Sulina, Tulcea, Sf. Gheorghe si
Chilia. Reteta nou adaptata este net superioara ca si
savoare retetei initiale.

Este important de mentionat ca aceste produse nu se
regasesc in bucatariile altor tari, constituind un motiv de
mandrie a culturii culinare deltaice.

Ingrediente: ulei vegetal de floarea soarelui, icre de crap sarate 12,5% (Cyprinus carpio)(derivate din peste), icre tarama sdrate
12% (icre neformate de la specii din familia Cyprinidae)(derivate din peste), apa carbogazoasa, zeama de lamaie, ceapa 0,5%.
Produs tartinabil. Capturat la setca si ndvod. Zona de captura: in ape dulci (Delta Dunarii, Complex Razim Sinoe).

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.




— Salate de Icre —

SALATA L,DELTAICA”
CU ICRE DE HERING

Povestea Salatei ,Deltaica”
cu icre de hering

Salata cu icre este produsul cel mai reprezentativ al
Deltei Dunarii, fiind nelipsita de la toate ospaturile
pescaresti din zona.

Reteta de la origine este una greceasca (taramasalata) si
a fost pusa in valoare de populatia greceasca in zona
Dobrogei, dar fiind adaptata asemenea altor produse la
ingredientele locale, respectiv la icre de crap si stiuca,
aflate din abundenta in aceasta zona. Metoda a fost
preluata si imbunatatita de toti locuitorii Deltei, Tn
special a locuitorilor din Sulina, Tulcea, Sf. Gheorghe si
Chilia. Reteta nou adaptata este net superioara ca si
savoare retetei initiale.

Este important de mentionat ca aceste produse nu se
regasesc in bucatariile altor tari, constituind un motiv de
mandrie a culturii culinare deltaice.

Ingrediente: ulei vegetal de floarea-soarelui, icre de hering sarate 12,5% (Ciupeaharengus), icre tarama sarate 12%
(icre neformate de la specii din familia Cyprinidae, Percidae, Gadidae), apa carbogazificatd, zeama de lamaie.
Icrele provin din UE si din afara UE.

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.




— Salate de Icre —

SALATA L,DELTAICA” CU ICRE
DI- HERING SI CEAPA

Povestea Salatei ,Deltaica”
cu icre de hering si ceapa

Salata cu icre este produsul cel mai reprezentativ al
Deltei Dunarii, fiind nelipsita de la toate ospaturile
pescaresti din zona.

Reteta de la origine este una greceasca (taramasalata) si
a fost pusa in valoare de populatia greceasca in zona
Dobrogei, dar fiind adaptata asemenea altor produse la
ingredientele locale, respectiv la icre de crap si stiuca,
aflate din abundenta in aceastad zona. Metoda a fost
preluata si imbunatatita de toti locuitorii Deltei, Tn
special a locuitorilor din Sulina, Tulcea, Sf. Gheorghe si
Chilia. Reteta nou adaptata este net superioara ca si
savoare retetei initiale.

Este important de mentionat ca aceste produse nu se
regasesc in bucatariile altor tari, constituind un motiv de
mandrie a culturii culinare deltaice.

Ingrediente: ulei vegetal de floarea-soarelui, icre de hering sarate 12,5% (Ciupea harengus), icre tarama sarate 12%
(icre neformate de la specii din familia Cyprinidae, Percidae, Gadidae), apa carbogazificata, zeama de lamaie,
ceapa 0,5% (origine Romania).

Icrele provin din UE si din afara UE.

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.




— Produse Marinate —

SARDELUTA “DELTAICA”
MARINATA IN ULEI

Povestea Sardelutei “Deltaica”
Marinata in Ulei

Sardeluta in ulei are la origine o straveche reteta
mediteraneanad pe care pescarii rusi-lipoveni din Sulina
au preluat-o de la negustorii greci din zona si au
adaptat-o la ingredientele actuale. Astfel au utilizat
sprotul de Marea Neagra (denumit local “kiulca”) care
se gdsea din belsug, capturat de acestia la talienele
marine, in loc de hamsie de Marea Egee (denumita
“gavros”), iar la marinare in loc de zeama de lamaie au
folosit vinuri albe seci dobrogene in amestec cu otetul
din vin.

Sprotul de Marea Neagra, peste pelagic de dimensiuni
mici, aproximativ 8 cm, prin migadloasa prelucrare
manuald, decapitare si eviscerare, devine produsul
“sardeluta”, o excelenta sursa de Omega 3, Vitamina D si
B12. Sardeluta marinatad in ulei si ulei picant, Tn opinia
unor cunoscatori, ar intrece produsul realizat dupa
reteta initiala, avand in prezent personalitate proprie.

Ingrediente: sprot decapitat si eviscerat 74,4% (Sprattus sprattus)(peste), ulei vegetal de floarea soarelui 21,3%, sare,
otet din vin (contine sulfiti), vin alb (contine sulfiti), zahar, condimente (piper negru boabe, foi de dafin, ienibahar
boabe, coriandru).

Capturat maritim la traul. Zona de capturd: ape sarate (Marea Neagra, FAO-37).

Conditii de pdstrare: a se pdstra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.



— Produse Marinate —

SARDELUTA “DELTAICA”
MARINATA IN ULEI PICANT

Povestea Sardelutei “Deltaica”
Marinata in Ulei Picant

Sardeluta in ulei are la origine o straveche reteta
mediteraneana pe care pescarii rusi-lipoveni din Sulina
au preluat-o de la negustorii greci din zona si au
adaptat-o la ingredientele actuale. Astfel au utilizat
sprotul de Marea Neagra (denumit local “kiulca”) care
se gdsea din belsug, capturat de acestia la talienele
marine, in loc de hamsie de Marea Egee (denumita
“gavros”), iar la marinare in loc de zeama de lamaie au
folosit vinuri albe seci dobrogene in amestec cu otetul
din vin.

Sprotul de Marea Neagra, peste pelagic de dimensiuni
mici, aproximativ 8 cm, prin migaloasa prelucrare
manuald, decapitare si eviscerare, devine produsul
“sardeluta”, o excelenta sursa de Omega 3, Vitamina D si
B12. Sardeluta marinatad in ulei si ulei picant, Tn opinia
unor cunoscatori, ar intrece produsul realizat dupa
reteta initiala, avand in prezent personalitate proprie.

Ingrediente: sprot decapitat si eviscerat 74,4% (Sprattus sprattus)(peste), ulei vegetal de floarea soarelui 21,2%, sare, otet
din vin, (contine sulfiti), vin alb (contine sulfiti), zahar, condimente (piper negru boabe, piper rosu boabe, foi de dafin,
ienibahar boabe, coriandru, boia de ardei iute, boia de ardei dulce).

Capturat maritim la traul. Zona de captura: ape sarate (Marea Neagra, FAO-37).

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.



— Produse Marinate —

SARDELUTA “DELTAICA”
MARINATA IN VIN

Povestea Sardelutei “Deltaica”
Marinata in Vin

Aperitivul de sprot n sos de vin este produsul care
echilibreaza perfect orice meze (mezelic) dinaintea
tuturor festinurilor pescdresti dobrogene. Are la baza o
retetd simpla dar extrem de savuroasa si sandtoasa in
acelasi timp, unde ingredientele de baza: sardeluta
(sprotul decapitat si eviscerat) se intalneste cu vinul alb
Aligote de Niculitel si otetul natural din vin asezonat cu
mirodenii si plante aromatice locale.

De asemenea este important de mentionat ca acest
produs facea adevarate minuni cand era consumat a
doua zi dupa desele petreceri ce aveau loc in Delta
Dunarii, care erau menite sa intareasca spiritul
localnicilor si moralul vizitatorilor, actionand ca un
medicament pentru acestia.

Ingrediente: sprot decapitat si eviscerat 65,5% (Sprattus sprattus)(peste), condimente (contine mustar), sare, otet din vin
(contine sulfiti), vin alb 0,6% (contine sulfiti), zahar, ulei vegetal de floarea-soarelui.

Capturat maritim la traul. Zona de captura: Marea Neagra, Marea Baltica.

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.




— Produse Marinate —

MARINATA
LIPOVENEASCA

Povestea Marinatei
Lipovenesti

Produsul este realizat dupa o reteta veche a pescarilor
rusi-lipoveni, transferata de la gurile Donului la gurile
Dunarii, odata cu sosirea acestora pe aceste meleaguri.

Metoda de preparare a marinatei de crap argintiu este
inedita - se realizeaza prin prajirea si apoi marinarea
pestelui portionat.

Metoda are avantajul ca faciliteaza macerarea rapida a
oaselor de peste, produsul final avand o savoare unica,
obtinuta prin combinarea gustului de peste prajit cu
marinata de otet din vin si selectia speciala de
condimente.
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Ingrediente: Amestec de rondele din peste prajit 54% [babusca (Rutilus rutilus)(peste), caras (Carrassius auratus gibelio)
(peste), ulei de floarea soarelui, faina alba de grau (gluten)], otet din vin (contine sulfiti), sare, zahar, condimente
(coriandru, foi de dafin, ienibahar boabe, piper negru boabe).

Capturat la setca si navod. Zona de captura: Delta Dunarii, Complex Razim Sinoe

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.



— Produse Marinate —

MARINATA LIPOVENEASCA
DI. CRAP ARGINTIU

Povestea Marinatei Lipovenesti
de crap argintiu

Produsul este realizat dupa o reteta veche a pescarilor
rusi-lipoveni, transferata de la gurile Donului la gurile
Dunarii, odata cu sosirea acestora pe aceste meleaguri.

Metoda de preparare a marinatei de crap argintiu este
inedita - se realizeaza prin prajirea si apoi marinarea
pestelui portionat.

Metoda are avantajul ca faciliteaza macerarea rapida a
oaselor de peste, produsul final avand o savoare unica,
obtinuta prin combinarea gustului de peste prajit cu
marinata de otet din vin si selectia speciala de
condimente.

Ingrediente: Rondele de crap argintiu/ sanger (Hypophthalmichthys molitrix), prajite in ulei de floarea-soarelui 52%, apa, otet
din vin, sare, zahar, condimente (coriandru boabe, foi de dafin, ienibahar boabe, piper negru boabe, in proportii variabile).
Capturat in ape dulci/ crescatorie din Delta Dunarii, Complex Razim Sinoe (FAO-05), la setca sau navod.

Produs prdjit si marinat.

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.




— Produse Marinate —

RAPANL “DELTAICA”
MARINATE IN ULEI CU
/IFAMA DE LAMAIL

Povestea Rapanelor “Deltaica”
marinate in ulei cu zeama
de lamaie

Rapana este un melc marin, ce trdieste pe straturile
nisipoase si stancoase. Este o specie provenita din
Marea Chinei, ajunsa in Marea Neagra, pe carenele
navelor. Este un produs extrem de apreciat de bucataria
asiatica, in special de cea japoneza si coreeana.

Traditiile locale si-au pus accentul si pe acest produs;
astfel rapanele sunt supuse procedeelor de marinare
locale cu otet din vin si condimente.

Ingrediente: Rapane fara cochilie marinate 58,1%, (Rapana venosa), ulei de floarea-soarelui 33,4%, zeama de lamaie 6%,
otet din vin, zahdr, sare gema neiodata, condimente (piper negru boabe, foi de dafin, ienibahar boabe, coriandru boabe,
in proportii variabile).

Capturat in Marea Neagra (FAAO-37.4.2), cu traule sau cu scafandri. Produs marinat si refrigerat.

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.



— Produse Marinate —

RAPANL “DELTAICA”
MARINATE IN ULEI
CU USTUROQI

Povestea Rapanelor ,,Deltaica”
marinate in ulei cu usturoi

Rapana este un melc marin, ce trdieste pe straturile
nisipoase si stancoase. Este o specie provenita din
Marea Chinei, ajunsa in Marea Neagra, pe carenele
navelor. Este un produs extrem de apreciat de bucataria
asiatica, in special de cea japoneza si coreeana.

Traditiile locale si-au pus accentul si pe acest produs;
astfel rapanele sunt supuse procedeelor de marinare
locale cu otet din vin si condimente.

Ingrediente: Rapane fara cochilie marinate 58,1%, (Rapana venosa), ulei de floarea-soarelui 36,4%, usturoi 3%, otet din
vin, zahar, sare gema neiodatd, condimente (piper negru boabe, foi de dafin, ienibahar boabe, coriandru boabe,

in proportii variabile).

Capturat in Marea Neagra (FAAO-37.4.2), cu traule sau cu scafandri. Produs marinat si refrigerat.

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.




— Produse Marinate —

RAPANL “DELTAICA”
MARINATE IN
ULEI PICANT

Povestea Rapanelor ,,Deltaica”
marinate in ulei picant

Rapana este un melc marin, ce trdieste pe straturile
nisipoase si stancoase. Este o specie provenita din
Marea Chinei, ajunsa in Marea Neagra, pe carenele
navelor. Este un produs extrem de apreciat de bucataria
asiatica, in special de cea japoneza si coreeana.

Traditiile locale si-au pus accentul si pe acest produs;
astfel rapanele sunt supuse procedeelor de marinare
locale cu otet din vin si condimente.

Ingrediente: Rapane fara cochilie marinate 58,1%, (Rapana venosa), ulei de floarea-soarelui picant 39,4% (ulei de
floarea-soarelui, boia de ardei dulce, ardei iute) otet din vin, zahar, sare gema neiodata, condimente (piper negru boabe,
foi de dafin, ienibahar boabe, coriandru boabe, in proportii variabile).

Capturat in Marea Neagra (FAAO-37.4.2), cu traule sau cu scafandri. Produs marinat si refrigerat.

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma Tn maxim 48 de ore.




— Produse Marinate —

SCRUMBIE DE DUNARI
MARINATA “DELTAICA”

Povestea Scrumbiei de Dunare
marinata “Deltaica”

Scrumbia de Dunare marinata este un produs unic
deoarece este realizata dintr-o specie de peste care se
intdlneste numai in Marea Neagra, fiind un relict pontic
adaptat la conditiile singulare ale acestei mari.

La inceputul primaverii, scrumbia se concentreaza in
bancuri la gurile Dunarii pentru a se acomoda cu apa
dulce si a acumula grasimi necesare migratiei pe Dunare
in vederea reproducerii. In timpul migratiei, aceasta nu
se hraneste.

Scrumbia este cel mai gras peste din lume luand in
considerare dimensiunile ei, avand peste 20% grasimi,
printre care acizi grasi Omega 3 si Omega 6, fapt ce i
confera gust si calitati unice.
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Ingrediente: Rondele de scrumbie (Alosa Pontica) 60%, otet din vin, sare, zahar,

condimente (piper negru boabe, foi de dafin, ienibahar boabe, coriandru).

Produs marinat si refrigerat. Produs in Romania.

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.




— Produse Marinate —

MACROU MARINAT
»DELTAICA”

Povestea Macroului
marinat ,.Deltaica”

Macroul sau scrumbia albastra, cum era denumit in
trecut, era prezent candva in bancuri imense la gurile
marelui fluviu, Tnsotind-o pe ruda sa “Scrumbia de
Dunare” in marsul nuptial, la inceputul primaverii.
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Ingrediente: Rondele macrou (Scomber scombrus) 65,7%, apa, sare, otet din vin, zahdr, condimente

(piper negru boabe, ienibahar boabe, coriandru boabe, foi de dafin).

Capturat maritim la plasa-punga si traul. Zone de captura: Marea Baltica (FAO 27.3).

Conditii de pastrare: a se pastra intre +2°C si +8°C, inclusiv dupa deschidere, a se consuma in maxim 48 de ore.




PUNCT DI LUCRU

Magazin de prezentare si desfacere Deltaica Seafood — Piata Sfantu
Gheorghe (Piata Noua), Tulcea
Depozit si magazin de prezentare si desfacere Deltaica Seafood,
Strada Cernica nr.19, Tulcea

DISTRIBUTIE

Cautam distribuitori Tn toata tara. Daca doriti sa deveniti
distribuitori oficiali Deltaica Seafood, va rugam sa ne contactati la:
Telefon: +40 729 995 529
E-mail: vanzari@deltaica.ro

RETAIL

Produsele noastre sub marca proprie sau nationala le gasiti pe
rafturile urmatoarelor lanturi comerciale din Romania:
Carrefour, Mega Image, Auchan, Lidl, Kaufland, Selgros.




Cele mai inalte Certificari pentru
Sistemele de Management al
Calitatii si Atestart Nationale

pentru produse
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