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FRAICHEUR

. SAVEUR §
ET QUALITE

POISSONS ET FRUITS DE MER
DU QUEBEC

Québec e






DES PRODUITS
HAUT DE GAMME

DIGNES

DE LEUR REPUTATION

= |ssus des eaux froides et saines de Lestuaire
et du golfe du Saint-Laurent

= Reconnus mondialement pour leur qualité
exceptionnelle et leur raffinement

= Péchés selon des pratiques rigoureuses et des
normes strictes de fagon a en assurer (a qualité,
la fraicheur, a tracabilité et a salubrité

= (Certifiés conformes aux exigences les plus strictes
des différents marchés d exportations

Faites honneur a vos invités en offrant des poissons
et des fruits de mer du (uébec.



TOUTES
ESPECES

CONFONDUES

258.6 M$ | b4 408 tonnes

HOMARD

748 M$ | 5182 tonnes

=
FLETAN

DU GROENLAND
9.9 M$ | 2778 tonnes

CRABE

DES NEIGES
1022 M$ | 14 538 tonnes

CREVETTE
NORDIQUE

47,7 M$ | 16 529 tonnes



UNE INDUSTRIE
DYNAMIQUE ET
PROMETTEUSE

Un environnement marin unique

Lenvironnement exceptionnellement riche et diversifié
créé par le mélange des eaux froides et salées du golfe et
du fleuve du Saint-Laurent abrite les poissons et les fruits
de mer les plus savoureux au monde.

Une industrie animée par des travailleurs passionnés
140 usines de transformation, dont 70 dans les
régions maritimes.

1 000 entreprises de péche actives dans le
golfe du Saint-Laurent

Des produits certifiés et exportés partout dans le monde
Exportation : 346,4 MS | 22 000 tonnes

L'industrie respecte des normes internationales strictes
afin de répondre aux exigences des marchés d'exportations
(HACCP, BRC. GFSI). Plus de 52 % du volume des prises
est écocertifié par le Marine Stewardship Council (MSC).
Le (Québec fait preuve de leadership en ce domaine et
souhaite étendre (a certification a d'autres especes de
facon a dépasser les 70 % dans les prochaines annges.






HOMARD

Le homard tire sa renommée de son godt raffiné, de sa
carapace tres dure ainsi que de (a texture moelleuse
de sa chair. Vivant sur des fonds marins propices a sa
croissance et peché selon des normes strictes quant a
(a taille des captures, le homard du Québec est parmi les
plus gros sur le marche.

Une part importante des pécheries de homard bénéficie

d'une certification du MSC. Demandez a votre fournisseur
leur numéro de certification.







CRABE

DES NEIGES

Son godt légerement sucré ainsi que sa chair blanche et
délicate ont assuré au crabe des neiges une réputation
enviable sur le marché international. Les pattes, qui
contiennent une généreuse quantité de chair, font le
bonheur des plus fins palais.

B oL = Une part importante des pécheries de crabe des neiges
SERTELE fj bénéficie d'une certification du MSC. Demandez & votre

MsC

www.msc.org/fr

fournisseur leur numéro de certification.







CREVETTE
NORDIQUE

La crevette nordique se distingue des autres crevettes
principalement par sa qualité, son godt délicat et
[égerement sucré ainsi que son aspect attrayant. Elle
est pechée a L'état sauvage dans les eaux glacées des
profondeurs du golfe du Saint-Laurent.

Les pécheries de crevette nordique bénéficient d'une

certification du MSC. Demandez a votre fournisseur leur
numéro de certification.







FLETAN

DUGROENLAND

Le flétan du Groenland est apprécié pour sa saveur
riche, délicate et raffinée ainsi que pour ses effets
bénéfiques pour a santé. Prisé en Europe comme
en Chine, sa popularité n'a pas de frontieres.




POUR PLUS
D’INFORMATION

Association québécoise de Uindustrie de la péche
www.agip.com
1418 654-1831 | infol@agip.com

Ministére des Relations internationales
et de la Francophonie
www.international.gouv.qc.ca/zh/shanghai

Wei Bao
Bureau du Québec a Beijing
+86 10 5139 4270

Jennifer Wang
Bureau du (Québec a Shanghai
+86 021 3279 2877

Ministere de UAgriculture, des Pécheries
et de U'Alimentation du Québec
WWW.Mapag.gouv.ge.ca

Direction des analyses et des politiques
des péches et de L'aquaculture (DAPPA)
1418 380-2100 | dappaldmapag.gouv.qc.ca

Direction de L'acces aux marchés (DAM)
1514 873-4147 | damfdmapaq.gouv.qc.ca



© Photos : Pierre Beauchemin,
Institut de tourisme et d'h
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