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lranga

Akdenizin Kralicesi

Lokum gibi bembeyaz eti ve
ender bulunan tad ile sofralarda.




[urd tukenme tehlikesi ile kars
karsiya olan ve cok ender
avlanan Akdeniz'in Kralicesi
Iranca, Dinya'da sadece
Akuvatur'un yetistirdigi bir
turdir Deniz Grinleri sevenlerin
ozlemini cektigi bu enfes lezzet,
basta cocuklariniz olmak tzere
tum ailleniz

icin saglik ve
lezzeti bir arada
sunuyor.

AKUVATUR

U kden iz Faliklar:

ORIJIN

[zmir, Karaburun Sakiz Bogazi'inda derinligi 80 metreye
ulasan, bol akintili acik denizde yetistirilmektedir

YETISTIRME KOSULLARI

Cevre yasasinin belirledigi kistaslar dogrultusunda kiyi-
dan uzak, bol akintili ve derin sularda, duguk yogunluk-
larda yetistirilmektedir. Baliga istakoz tadini veren dogal
vemlerle beslenen Trancalar erigilmez lezzetlerine bu
sekilde ulasmaktadir

ET KALITESI

Bembeyaz eti, meshur ‘Tranca Sig'e adini vermistir. Is-
takoz tadini andiran lezzeti sayesinde, suyunda ve az
pisirmek kosuluyla butun olarak 1zgarasi da prestili bir
sunum yaratacaktir.

SATIS BOYLARI

Tranca denilince akla iri boylari gelmektedir. Birkag seneyi bu-
lan uretim sureleri sonunda Tranca 800/1200, 1250/1800
ve 1800/2500gr boylarinda pazara sunulmaktadir

HASAT KOSULLARI VE IZLENEBILIRLIK

Buzlu sulara soklanarak hasat edilen balklarin +2 de-
recede muhafaza edildiginde raf omurleri 2 haftadir. AB
tescilli paketleme tesisinde hazirlanan “baliklarin izlene-
bilirlik numaralari” sayesinde, tum yetistirme ve paketle-
me kayitlarina ulasilabilmektedir.
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