
Sustainably harvested from the pristine waters of the Canadian North Atlantic, 
Clearwater’s premium frozen-at-sea scallops are 100% natural and MSC-certified.  

Within an hour of being harvested from the ocean, scallops are frozen directly onboard 
our vessels. This fresh-frozen process offers the ultimate in freshness and quality.  

You won’t find a fresher, purer scallop anywhere.

RESPONSIBLE  
FISHING  

SINCE 1976

CAPTAIN DANNY NOWE
Shelburne, Nova Scotia
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FROZEN-AT-SEA SEA SCALLOPS

FEATURES & BENEFITS
• 100% natural with no chemicals or additives
• Wild caught
• IQF for convenience and portion control
• “Dry” scallop, minimum shrinkage and greater cook yield

WHY CLEARWATER?
• Largest Canadian Sea Scallop quota holder
• Fast and efficient worldwide distribution and delivery
• Wild-harvested from a sustainable and Marine Stewardship 

Council (MSC) certified fishery
• Consistent year-round supply and availability

HARVESTING AND PROCESSING
Wild-caught in the cold, clear waters of the Canadian North 
Atlantic, Clearwater Sea Scallops are harvested by state-of-the-art 
factory vessels. Clearwater is Canada’s largest sea scallop quota 
holder. Vessels harvest in all kinds of weather, ensuring consistent 
supply 12 months of the year.
 
Clearwater’s Sea Scallops are shucked and dry frozen on board 
our factory vessels within an hour of catch, without any additives 
or chemicals. Freezing-at-sea is the preferred scallop processing 
method, with independent research showing that frozen-at-sea 
scallops outperform land-frozen scallops on drip loss, cooked yield, 
flavor, texture, appearance and shelf life.

FOOD SAFETY AND QUALITY
Food safety and quality assurance programs, 
including CFIA registration onboard Clearwater 
vessels and BRCGS certification within processing 
facilities ensure Clearwater customers receive 
only the highest-quality, consistent and food-safe products.

SUSTAINABILITY
Clearwater’s Sea Scallops are Marine Stewardship 
Council (MSC) certified, the industry’s gold standard 
for third party verification. Products displaying 
the MSC logo give consumers assurance that 
their seafood originates from a sustainable and 
well-managed fishery as set by the MSC’s strict 
environmental standards.



ORANGE/PUMPKIN COLORED 
SCALLOPS
A Pumpkin Scallop is a scallop that is orange or pink in color, 
different from the traditional white coloring most are used to 
seeing. Pumpkin Scallops are sometimes mistaken as being 
spoiled, however the color is actually due to the scallops’ diet  
and spawning.

NATURAL
All of Clearwater’s Sea Scallops are 100% natural and free of 
additives. Any color differences are naturally occurring and do 
not affect the quality or taste of the scallops. Our scallops come 
in all shapes, colors and sizes, but one feature always remains 
consistent - their incredible taste!

TASTE THE CLEARWATER 
DIFFERENCE
Clearwater scallops are frozen pre-rigor, which means they have 
superior water-binding properties. The scallops actually bind or 
hold their own natural moisture, preventing them from taking on 
additional or external moisture. Most competitors’ scallops are 
stored on fresh water ice for days or soaked in chemical solutions 
to help retain moisture and preserve the product before being 
shipped to customers. When scallops are stored on ice for days, 
the fresh water is absorbed and retained, resulting in an inferior 
product with added water. Water or chemical solutions are later 
purged during thawing or cooking resulting in product loss or 
shrinkage. 

Our fresh-frozen process not only offers the ultimate in freshness 
and quality, but provides a high quality, premium product with 
a longer shelf life and ultimately better value for end users. 
Clearwater Sea Scallops retain their shape, color and taste during 
cooking and consistently sear a beautiful golden brown.

FROZEN-AT-SEA

LAND-FROZEN



DANNY NOWE
Shelburne, Nova Scotia

CANADIAN
SEA SCALLOPS

WILD CAUGHT

PÉTONCLES
DU CANADA

VIEIRAS
DE CANADÁ

PÊCHE SAUVAGE

CAPTURA SALVAJE

5 lb  (2.27 kg)

FROZEN AT SEA TO LOCK
IN FLAVOR & FRESHNESS
SURGELÉ EN MER POUR
CONSERVER LA SAVEUR
ET LA FRAÎCHEUR
CONGELADAS A BORDO
PARA SELLAR SU SABO
Y FRESCURA

PRODUCT OF CANADA
PRODUIT DU CANADA

PRODUCTO DE CANADÁ

KEEP FROZEN
GARDER CONGELÉ

MANTENER CONGELADO

100% NATURAL
NATUREL À 100 %
100% NATURAL

SERVING SUGGESTION
PRÉSENTATION SUGGÉRÉE
PRESENTACIÓN SUGERIDA

WILD CAUGHT
PÊCHE SAUVAGE

CAPTURA SALVAJE

PLANT REGISTRATION: NO. 0405
NO D’ENREGISTREMENT USINE : 0405
NÚMERO DE REGISTRO DE PLANTA: 0405

CLEARWATER SEAFOODS LIMITED PARTNERSHIP
757 BEDFORD HIGHWAY, BEDFORD, NOVA SCOTIA 
CANADA  B4A 3Z7
+1 (902) 443-0550
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PÊCHE
RESPONSABLE

DEPUIS 1976
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FISHING

SINCE 1976

PESCA 
RESPONSABLE

DESDE 1976

Ingredients: Scallops.
Contains: Molluscs. May contain: Crustacean and �sh.

ALTHOUGH EXTRA CARE HAS BEEN TAKEN TO REMOVE ALL SHELL, SOME SMALL PIECES MAY REMAIN. FOR SAFETY, 
INSPECT AND REMOVE SHELL BEFORE COOKING.

CONTAINS RAW PRODUCT. FULLY COOK PRIOR TO CONSUMPTION.

KEEP FROZEN AT -18ºC (-0.4ºF) OR LOWER.

 CANADIAN SEA SCALLOPS
Clearwater’s premium Canadian Sea Scallops (Placopecten magellanicus) are 
wild caught from the cold, clear waters of the Canadian North Atlantic. 
Completely dry, with no chemicals or additives, Clearwater scallops ensure a 
perfect sear every time. You won’t find a fresher, purer scallop anywhere.
Frozen-at-sea technology onboard Clearwater’s modern scallop harvesting 
fleet allows for scallops to be harvested, shucked and frozen pre-rigor within 
hour of catch. Studies show that frozen-at-sea scallops out-perform fresh and 
other frozen scallops on weight loss, cooked yield, flavor, texture, appearance 
and shelf life.
This delicacy from the sea is excellent in a wide variety of recipes 
and applications.

EN

PREPARATION INSTRUCTIONS
Thaw: Clearwater frozen-at-sea scallops are individually quick frozen for 
on-demand convenience. Remove scallops from the freezer 24 hours prior to 
use. Place in a food safe container and cover. Thaw in a refrigerated environment 
at or below 40ºF (4ºC). Drain away any accumulated moisture after thawing. Pat 
dry prior to cooking. Prepare and serve immediately or keep refrigerated for no 
more than 2 days at or below 40ºF (4ºC). Do not thaw at room temperature or 
in the microwave. Do not refreeze after thawing.
Cook (Pan Seared) : Heat oil in a pan over medium heat. Season defrosted 
scallops with salt and pepper and place individually in the pan. Do not overcrowd. 
Carefully sear on one side approximately 2 minutes or until a golden brown color 
starts to creep up the edges of the scallop. Allow to sSear thoroughly before 
turning. Turn and allow to cook for another 2 minutes. Remove pan from heat. 
Let scallops rest in hot pan for another 1 minute to allow them to cook through 
with residual heat.
Cook (Grilled) : Lightly brush with oil. Grill thawed scallops 2-3 minutes. Turn, 
continue cooking, basting frequently, for another 2-3 minutes or until scallops 
are firm and cooked in the center.

FOR OTHER RECIPE IDEAS
POUR D’AUTRES IDÉES DE RECETTES
PARA MÁS IDEAS Y RECETAS

www.clearwater.ca

Pan Seared Grilled

6 min

or24h

Thaw

4 min

NEITHER LABELLED NOR INTENDED FOR RETAIL SALE
N’EST NI ÉTIQUETÉ NI DESTINÉ À LA VENTE AU DÉTAIL
NO ESTÁ ETIQUETADO NI DESTINADO PARA LA VENTA MINORISTA

THIS PRODUCT COMES FROM A FISHERY THAT HAS BEEN INDEPENDENTLY CERTIFIED TO THE
MSC’S STANDARD FOR A WELL-MANAGED AND SUSTAINABLE FISHERY.

CE PRODUIT PROVIENT D’UNE PÊCHERIE CERTIFIÉE DE MANIÈRE INDÉPENDANTE ET CONFORME
AU RÉFÉRENTIEL DU MSC POUR UNE PÊCHE DURABLE ET BIEN GÉRÉE.

ESTE PRODUCTO PROCEDE DE UNA PESQUERÍA CERTIFICADA DE MANERA INDEPENDIENTE POR 
CUMPLIR CON EL ESTÁNDAR DEL MSC PARA LA PESCA BIEN GESTIONADA Y SOSTENIBLE.

WWW.MSC.OR G/ES MSC-C-51561
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Ingrédients : Pétoncles.
Contient : Mollusques. Peut contenir : Crustacés et poissons.
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BIEN QUE DES SOINS MÉTICULEUX AIENT ÉTÉ PRIS POUR RETIRER TOUTES LES COQUILLES, IL EST POSSIBLE 
QU’IL Y AIT ENCORE DE PETITS MORCEAUX. PAR MESURE DE SÉCURITÉ, INSPECTER ET RETIRER LES FRAGMENTS 
DE COQUILLE AVANT DE CUIRE.

CONTIENT DES PRODUITS CRUS. CUIRE ENTIÈREMENT AVANT DE CONSOMMER.

GARDER CONGELÉ À -18 ºC (- 0,4 ºF) OU À PLUS BASSE TEMPÉRATURE.

PÊCHE
RESPONSABLE

DEPUIS 1976

RESPONSIBLE
FISHING

SINCE 1976

PESCA 
RESPONSABLE

DESDE 1976

 PÉTONCLES DU CANADA
Les pétoncles canadiens de qualité supérieure de Clearwater (Placopecten 
magellanicus) sont capturés à l’état sauvage dans les eaux froides et claires 
de l’Atlantique Nord canadien. Complètement séchés, sans produit chimique 
ou additif, les pétoncles Clearwater se poêlent toujours à la perfection. Vous 
ne trouverez nulle part ailleurs des pétoncles plus frais et plus purs.
Grâce à une technologie de congélation en mer à bord des navires modernes 
de Clearwater, les pétoncles sont écaillés et congelés moins d’une heure 
après leur capture. Des études démontrent que les pétoncles congelés en mer 
sont supérieurs aux pétoncles frais ou aux autres pétoncles congelés en ce 
qui concerne la perte de poids, le rendement à la cuisson, la saveur, la texture, 
l’apparence et la durée de conservation.
Ce délicat produit de la mer est excellent dans une grande variété de recettes 
et pour de multiples occasions.

FR

Ingredients: Scallops.
Contains: Molluscs. May contain: Crustacean and �sh.

ALTHOUGH EXTRA CARE HAS BEEN TAKEN TO REMOVE ALL SHELL, SOME SMALL PIECES MAY REMAIN. FOR SAFETY, 
INSPECT AND REMOVE SHELL BEFORE COOKING.

CONTAINS RAW PRODUCT. FULLY COOK PRIOR TO CONSUMPTION.

KEEP FROZEN AT -18ºC (-0.4ºF) OR LOWER.

 CANADIAN SEA SCALLOPS
Clearwater’s premium Canadian Sea Scallops (Placopecten magellanicus) are 
wild caught from the cold, clear waters of the Canadian North Atlantic. 
Completely dry, with no chemicals or additives, Clearwater scallops ensure a 
perfect sear every time. You won’t find a fresher, purer scallop anywhere.
Frozen-at-sea technology onboard Clearwater’s modern scallop harvesting 
fleet allows for scallops to be harvested, shucked and frozen pre-rigor within 
hour of catch. Studies show that frozen-at-sea scallops out-perform fresh and 
other frozen scallops on weight loss, cooked yield, flavor, texture, appearance 
and shelf life.
This delicacy from the sea is excellent in a wide variety of recipes 
and applications.

EN

Ingredientes: Vieiras.
Contiene: Moluscos. Puede contener: Crustáceos y pescados.

ES POSIBLE QUE QUEDEN ALGUNOS PEDAZOS PEQUEÑOS DE VALVAS, A PESAR DE HABERLAS RETIRADO CON 
ESPECIAL CUIDADO. POR MEDIDA DE SEGURIDAD, INSPECCIONAR Y RETIRAR LOS PEDAZOS ANTES DE LA COCCIÓN.

EL PRODUCTO ESTÁ CRUDO. COCINAR COMPLETAMENTE ANTES DE CONSUMIRLO.

MANTENER CONGELADO POR DEBAJO DE -18 ºC (-0.4 ºF)

 VIEIRAS DE CANADÁ
Las vieiras canadienses (Placopecten magellanicus) de calidad superior de 
Clearwater son salvajes y capturadas en las aguas gélidas y claras del 
Atlántico Norte canadiense. Las vieras Clearwater son completamente secas, 
no tienen aditivos ni productos químicos, lo que garantiza siempre una cocción 
dorada perfecta. No encontrará vieiras más frescas ni más puras.
La última tecnología a bordo de los barcos permite capturar las vieras, extraer 
su carne y congelarlas en menos de una hora. Los estudios demuestran que 
las vieiras congeladas en el mar superan a otras congeladas, en cuanto a la 
pérdida de peso, el rendimiento en la cocción, el sabor, la textura, la 
apariencia y su vida útil.
Esta delicia del mar es excelente en una gran variedad de recetas para 
múltiples ocasiones.

SP

MODE DE PRÉPARATION
Décongélation : Les pétoncles congelés en mer Clearwater sont congelés 
rapidement et individuellement, pour être facilement utilisables. Retirer les 
pétoncles du congélateur 24 heures avant de les utiliser. Mettre dans un contenant 
alimentaire et couvrir. Décongeler dans un réfrigérateur ou dans un environnement 
à une température inférieure à 40 ºF (4 ºC). Rincer toute matière résiduelle 
après décongélation. Tapoter pour sécher avant de cuire. Préparer et servir 
immédiatement, ou garder au réfrigérateur durant 2 jours maximum, à une 
température de 40 ºF (4 ºC) ou inférieure. Ne pas décongeler à la température 
de la pièce ou au micro-ondes. Ne pas recongeler après décongélation.
Cuisson (poêlés) : Chauffer l’huile dans une poêle à température moyenne. 
Assaisonner les pétoncles décongelés avec du sel et du poivre, et les déposer un 
à un dans la poêle. Ne pas surcharger. Faire saisir délicatement d’un côté environ 
2 minutes ou jusqu’à ce que les extrémités du pétoncle commencent à devenir 
brun doré. Bien cuire avant de retourner. Retourner et cuire encore 2 minutes. 
Retirer la poêle du feu. Laisser reposer les pétoncles dans la poêle chaude 1 minute 
de plus, pour leur permettre de bien cuire à la chaleur résiduelle.
Cuisson (grillés) : Badigeonner légèrement d’huile. Griller les pétoncles 
décongelés de 2 à 3 minutes. Retourner, continuer la cuisson, en badigeonnant 
souvent, de 2 à 3 minutes de plus ou jusqu’à ce que les pétoncles soient fermes 
et cuits jusqu’au centre.

PREPARATION INSTRUCTIONS
Thaw: Clearwater frozen-at-sea scallops are individually quick frozen for 
on-demand convenience. Remove scallops from the freezer 24 hours prior to 
use. Place in a food safe container and cover. Thaw in a refrigerated environment 
at or below 40ºF (4ºC). Drain away any accumulated moisture after thawing. Pat 
dry prior to cooking. Prepare and serve immediately or keep refrigerated for no 
more than 2 days at or below 40ºF (4ºC). Do not thaw at room temperature or 
in the microwave. Do not refreeze after thawing.
Cook (Pan Seared) : Heat oil in a pan over medium heat. Season defrosted 
scallops with salt and pepper and place individually in the pan. Do not overcrowd. 
Carefully sear on one side approximately 2 minutes or until a golden brown color 
starts to creep up the edges of the scallop. Allow to sSear thoroughly before 
turning. Turn and allow to cook for another 2 minutes. Remove pan from heat. 
Let scallops rest in hot pan for another 1 minute to allow them to cook through 
with residual heat.
Cook (Grilled) : Lightly brush with oil. Grill thawed scallops 2-3 minutes. Turn, 
continue cooking, basting frequently, for another 2-3 minutes or until scallops 
are firm and cooked in the center.

PREPARACIÓN
Descongelar : Las vieiras congeladas a bordo son congeladas rápida e 
individualmente para facilitar su utilización. Sacar las vieiras del congelador 
24 horas antes de usarlas. Ponerlas en un recipiente alimentario y cubrirlas. 
Descongelar en una nevera o en un entorno con una temperatura inferior a los 
40 ºF (4 ºC). Escurrir el agua de la descongelación. Secar con una servilleta de 
papel antes de cocinar. Preparar y servir de inmediato o mantener en la nevera 
por un máximo 2 días a 40 ºF (4 ºC). No descongelar a temperatura ambiente 
ni en el microondas. No volver a congelar.
Cocción (a la plancha) : Calentar aceite en una sartén a temperatura media. 
Salpimentar las vieiras descongeladas y colocarlas individualmente en una 
sartén, sin llenarla demasiado. Cocinar cuidadosamente un lado durante unos 
2 minutos o hasta que los bordes empiecen a dorarse. Voltearlas y cocinarlas 
2 minutos más. Retirar la sartén del fuego. Dejar las vieiras en la sartén caliente 
durante 1 minuto para que terminen de cocinarse con el calor residual.
Cocción (a la parrilla) : Untar las vieiras ligeramente con aceite. Asarlas 
descongeladas durante 2 a 3 minutos. Voltearlas y seguir la cocción, untándolas 
con frecuencia, otros 2 a 3 minutos o hasta que las vieiras estén firmes y 
cocinadas en el centro.

FOR OTHER RECIPE IDEAS
POUR D’AUTRES IDÉES DE RECETTES
PARA MÁS IDEAS Y RECETAS

www.clearwater.ca

Poêler Griller

6 min

ou24h

Décongeler

4 min Pan Seared Grilled

6 min

or24h

Thaw

4 min

a la plancha a la parrilla

6 min

o24h

Descongelar

4 min

NEITHER LABELLED NOR INTENDED FOR RETAIL SALE
N’EST NI ÉTIQUETÉ NI DESTINÉ À LA VENTE AU DÉTAIL
NO ESTÁ ETIQUETADO NI DESTINADO PARA LA VENTA MINORISTA

THIS PRODUCT COMES FROM A FISHERY THAT HAS BEEN INDEPENDENTLY CERTIFIED TO THE
MSC’S STANDARD FOR A WELL-MANAGED AND SUSTAINABLE FISHERY.

CE PRODUIT PROVIENT D’UNE PÊCHERIE CERTIFIÉE DE MANIÈRE INDÉPENDANTE ET CONFORME
AU RÉFÉRENTIEL DU MSC POUR UNE PÊCHE DURABLE ET BIEN GÉRÉE.

ESTE PRODUCTO PROCEDE DE UNA PESQUERÍA CERTIFICADA DE MANERA INDEPENDIENTE POR 
CUMPLIR CON EL ESTÁNDAR DEL MSC PARA LA PESCA BIEN GESTIONADA Y SOSTENIBLE.

WWW.MSC.OR G/ES MSC-C-51561

Ingrédients : Pétoncles.
Contient : Mollusques. Peut contenir : Crustacés et poissons.

BIEN QUE DES SOINS MÉTICULEUX AIENT ÉTÉ PRIS POUR RETIRER TOUTES LES COQUILLES, IL EST POSSIBLE 
QU’IL Y AIT ENCORE DE PETITS MORCEAUX. PAR MESURE DE SÉCURITÉ, INSPECTER ET RETIRER LES FRAGMENTS 
DE COQUILLE AVANT DE CUIRE.

CONTIENT DES PRODUITS CRUS. CUIRE ENTIÈREMENT AVANT DE CONSOMMER.

GARDER CONGELÉ À -18 ºC (- 0,4 ºF) OU À PLUS BASSE TEMPÉRATURE.

 PÉTONCLES DU CANADA
Les pétoncles canadiens de qualité supérieure de Clearwater (Placopecten 
magellanicus) sont capturés à l’état sauvage dans les eaux froides et claires 
de l’Atlantique Nord canadien. Complètement séchés, sans produit chimique 
ou additif, les pétoncles Clearwater se poêlent toujours à la perfection. Vous 
ne trouverez nulle part ailleurs des pétoncles plus frais et plus purs.
Grâce à une technologie de congélation en mer à bord des navires modernes 
de Clearwater, les pétoncles sont écaillés et congelés moins d’une heure 
après leur capture. Des études démontrent que les pétoncles congelés en mer 
sont supérieurs aux pétoncles frais ou aux autres pétoncles congelés en ce 
qui concerne la perte de poids, le rendement à la cuisson, la saveur, la texture, 
l’apparence et la durée de conservation.
Ce délicat produit de la mer est excellent dans une grande variété de recettes 
et pour de multiples occasions.
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Ingredientes: Vieiras.
Contiene: Moluscos. Puede contener: Crustáceos y pescados.
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Atlántico Norte canadiense. Las vieras Clearwater son completamente secas, 
no tienen aditivos ni productos químicos, lo que garantiza siempre una cocción 
dorada perfecta. No encontrará vieiras más frescas ni más puras.
La última tecnología a bordo de los barcos permite capturar las vieras, extraer 
su carne y congelarlas en menos de una hora. Los estudios demuestran que 
las vieiras congeladas en el mar superan a otras congeladas, en cuanto a la 
pérdida de peso, el rendimiento en la cocción, el sabor, la textura, la 
apariencia y su vida útil.
Esta delicia del mar es excelente en una gran variedad de recetas para 
múltiples ocasiones.

SP

MODE DE PRÉPARATION
Décongélation : Les pétoncles congelés en mer Clearwater sont congelés 
rapidement et individuellement, pour être facilement utilisables. Retirer les 
pétoncles du congélateur 24 heures avant de les utiliser. Mettre dans un contenant 
alimentaire et couvrir. Décongeler dans un réfrigérateur ou dans un environnement 
à une température inférieure à 40 ºF (4 ºC). Rincer toute matière résiduelle 
après décongélation. Tapoter pour sécher avant de cuire. Préparer et servir 
immédiatement, ou garder au réfrigérateur durant 2 jours maximum, à une 
température de 40 ºF (4 ºC) ou inférieure. Ne pas décongeler à la température 
de la pièce ou au micro-ondes. Ne pas recongeler après décongélation.
Cuisson (poêlés) : Chauffer l’huile dans une poêle à température moyenne. 
Assaisonner les pétoncles décongelés avec du sel et du poivre, et les déposer un 
à un dans la poêle. Ne pas surcharger. Faire saisir délicatement d’un côté environ 
2 minutes ou jusqu’à ce que les extrémités du pétoncle commencent à devenir 
brun doré. Bien cuire avant de retourner. Retourner et cuire encore 2 minutes. 
Retirer la poêle du feu. Laisser reposer les pétoncles dans la poêle chaude 1 minute 
de plus, pour leur permettre de bien cuire à la chaleur résiduelle.
Cuisson (grillés) : Badigeonner légèrement d’huile. Griller les pétoncles 
décongelés de 2 à 3 minutes. Retourner, continuer la cuisson, en badigeonnant 
souvent, de 2 à 3 minutes de plus ou jusqu’à ce que les pétoncles soient fermes 
et cuits jusqu’au centre.

PREPARACIÓN
Descongelar : Las vieiras congeladas a bordo son congeladas rápida e 
individualmente para facilitar su utilización. Sacar las vieiras del congelador 
24 horas antes de usarlas. Ponerlas en un recipiente alimentario y cubrirlas. 
Descongelar en una nevera o en un entorno con una temperatura inferior a los 
40 ºF (4 ºC). Escurrir el agua de la descongelación. Secar con una servilleta de 
papel antes de cocinar. Preparar y servir de inmediato o mantener en la nevera 
por un máximo 2 días a 40 ºF (4 ºC). No descongelar a temperatura ambiente 
ni en el microondas. No volver a congelar.
Cocción (a la plancha) : Calentar aceite en una sartén a temperatura media. 
Salpimentar las vieiras descongeladas y colocarlas individualmente en una 
sartén, sin llenarla demasiado. Cocinar cuidadosamente un lado durante unos 
2 minutos o hasta que los bordes empiecen a dorarse. Voltearlas y cocinarlas 
2 minutos más. Retirar la sartén del fuego. Dejar las vieiras en la sartén caliente 
durante 1 minuto para que terminen de cocinarse con el calor residual.
Cocción (a la parrilla) : Untar las vieiras ligeramente con aceite. Asarlas 
descongeladas durante 2 a 3 minutos. Voltearlas y seguir la cocción, untándolas 
con frecuencia, otros 2 a 3 minutos o hasta que las vieiras estén firmes y 
cocinadas en el centro.

Poêler Griller

6 min

ou24h

Décongeler

4 min

a la plancha a la parrilla

6 min

o24h

Descongelar

4 min

DANNY NOWE
Shelburne, Nova Scotia

CANADIAN
SEA SCALLOPS

WILD CAUGHT

PÉTONCLES
DU CANADA

VIEIRAS
DE CANADÁ

PÊCHE SAUVAGE

CAPTURA SALVAJE

5 lb  (2.27 kg)

FROZEN AT SEA TO LOCK
IN FLAVOR & FRESHNESS
SURGELÉ EN MER POUR
CONSERVER LA SAVEUR
ET LA FRAÎCHEUR
CONGELADAS A BORDO
PARA SELLAR SU SABO
Y FRESCURA

PRODUCT OF CANADA
PRODUIT DU CANADA

PRODUCTO DE CANADÁ

KEEP FROZEN
GARDER CONGELÉ

MANTENER CONGELADO

100% NATURAL
NATUREL À 100 %
100% NATURAL

SERVING SUGGESTION
PRÉSENTATION SUGGÉRÉE
PRESENTACIÓN SUGERIDA

WILD CAUGHT
PÊCHE SAUVAGE

CAPTURA SALVAJE

Ingrédients : Pétoncles.
Contient : Mollusques. Peut contenir : Crustacés et poissons.

PLANT REGISTRATION: NO. 0405
NO D’ENREGISTREMENT USINE : 0405
NÚMERO DE REGISTRO DE PLANTA: 0405

CLEARWATER SEAFOODS LIMITED PARTNERSHIP
757 BEDFORD HIGHWAY, BEDFORD, NOVA SCOTIA 
CANADA  B4A 3Z7
+1 (902) 443-0550

PRODUCT OF CANADA
PRODUIT DU CANADA
PRODUCTO DE CANADÁ
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BIEN QUE DES SOINS MÉTICULEUX AIENT ÉTÉ PRIS POUR RETIRER TOUTES LES COQUILLES, IL EST POSSIBLE 
QU’IL Y AIT ENCORE DE PETITS MORCEAUX. PAR MESURE DE SÉCURITÉ, INSPECTER ET RETIRER LES FRAGMENTS 
DE COQUILLE AVANT DE CUIRE.

CONTIENT DES PRODUITS CRUS. CUIRE ENTIÈREMENT AVANT DE CONSOMMER.

GARDER CONGELÉ À -18 ºC (- 0,4 ºF) OU À PLUS BASSE TEMPÉRATURE.

PÊCHE
RESPONSABLE

DEPUIS 1976

RESPONSIBLE
FISHING

SINCE 1976

PESCA 
RESPONSABLE

DESDE 1976

 PÉTONCLES DU CANADA
Les pétoncles canadiens de qualité supérieure de Clearwater (Placopecten 
magellanicus) sont capturés à l’état sauvage dans les eaux froides et claires 
de l’Atlantique Nord canadien. Complètement séchés, sans produit chimique 
ou additif, les pétoncles Clearwater se poêlent toujours à la perfection. Vous 
ne trouverez nulle part ailleurs des pétoncles plus frais et plus purs.
Grâce à une technologie de congélation en mer à bord des navires modernes 
de Clearwater, les pétoncles sont écaillés et congelés moins d’une heure 
après leur capture. Des études démontrent que les pétoncles congelés en mer 
sont supérieurs aux pétoncles frais ou aux autres pétoncles congelés en ce 
qui concerne la perte de poids, le rendement à la cuisson, la saveur, la texture, 
l’apparence et la durée de conservation.
Ce délicat produit de la mer est excellent dans une grande variété de recettes 
et pour de multiples occasions.
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Ingredients: Scallops.
Contains: Molluscs. May contain: Crustacean and �sh.

ALTHOUGH EXTRA CARE HAS BEEN TAKEN TO REMOVE ALL SHELL, SOME SMALL PIECES MAY REMAIN. FOR SAFETY, 
INSPECT AND REMOVE SHELL BEFORE COOKING.

CONTAINS RAW PRODUCT. FULLY COOK PRIOR TO CONSUMPTION.

KEEP FROZEN AT -18ºC (-0.4ºF) OR LOWER.

 CANADIAN SEA SCALLOPS
Clearwater’s premium Canadian Sea Scallops (Placopecten magellanicus) are 
wild caught from the cold, clear waters of the Canadian North Atlantic. 
Completely dry, with no chemicals or additives, Clearwater scallops ensure a 
perfect sear every time. You won’t find a fresher, purer scallop anywhere.
Frozen-at-sea technology onboard Clearwater’s modern scallop harvesting 
fleet allows for scallops to be harvested, shucked and frozen pre-rigor within 
hour of catch. Studies show that frozen-at-sea scallops out-perform fresh and 
other frozen scallops on weight loss, cooked yield, flavor, texture, appearance 
and shelf life.
This delicacy from the sea is excellent in a wide variety of recipes 
and applications.

EN

Ingredientes: Vieiras.
Contiene: Moluscos. Puede contener: Crustáceos y pescados.

ES POSIBLE QUE QUEDEN ALGUNOS PEDAZOS PEQUEÑOS DE VALVAS, A PESAR DE HABERLAS RETIRADO CON 
ESPECIAL CUIDADO. POR MEDIDA DE SEGURIDAD, INSPECCIONAR Y RETIRAR LOS PEDAZOS ANTES DE LA COCCIÓN.

EL PRODUCTO ESTÁ CRUDO. COCINAR COMPLETAMENTE ANTES DE CONSUMIRLO.

MANTENER CONGELADO POR DEBAJO DE -18 ºC (-0.4 ºF)

 VIEIRAS DE CANADÁ
Las vieiras canadienses (Placopecten magellanicus) de calidad superior de 
Clearwater son salvajes y capturadas en las aguas gélidas y claras del 
Atlántico Norte canadiense. Las vieras Clearwater son completamente secas, 
no tienen aditivos ni productos químicos, lo que garantiza siempre una cocción 
dorada perfecta. No encontrará vieiras más frescas ni más puras.
La última tecnología a bordo de los barcos permite capturar las vieras, extraer 
su carne y congelarlas en menos de una hora. Los estudios demuestran que 
las vieiras congeladas en el mar superan a otras congeladas, en cuanto a la 
pérdida de peso, el rendimiento en la cocción, el sabor, la textura, la 
apariencia y su vida útil.
Esta delicia del mar es excelente en una gran variedad de recetas para 
múltiples ocasiones.
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MODE DE PRÉPARATION
Décongélation : Les pétoncles congelés en mer Clearwater sont congelés 
rapidement et individuellement, pour être facilement utilisables. Retirer les 
pétoncles du congélateur 24 heures avant de les utiliser. Mettre dans un contenant 
alimentaire et couvrir. Décongeler dans un réfrigérateur ou dans un environnement 
à une température inférieure à 40 ºF (4 ºC). Rincer toute matière résiduelle 
après décongélation. Tapoter pour sécher avant de cuire. Préparer et servir 
immédiatement, ou garder au réfrigérateur durant 2 jours maximum, à une 
température de 40 ºF (4 ºC) ou inférieure. Ne pas décongeler à la température 
de la pièce ou au micro-ondes. Ne pas recongeler après décongélation.
Cuisson (poêlés) : Chauffer l’huile dans une poêle à température moyenne. 
Assaisonner les pétoncles décongelés avec du sel et du poivre, et les déposer un 
à un dans la poêle. Ne pas surcharger. Faire saisir délicatement d’un côté environ 
2 minutes ou jusqu’à ce que les extrémités du pétoncle commencent à devenir 
brun doré. Bien cuire avant de retourner. Retourner et cuire encore 2 minutes. 
Retirer la poêle du feu. Laisser reposer les pétoncles dans la poêle chaude 1 minute 
de plus, pour leur permettre de bien cuire à la chaleur résiduelle.
Cuisson (grillés) : Badigeonner légèrement d’huile. Griller les pétoncles 
décongelés de 2 à 3 minutes. Retourner, continuer la cuisson, en badigeonnant 
souvent, de 2 à 3 minutes de plus ou jusqu’à ce que les pétoncles soient fermes 
et cuits jusqu’au centre.

PREPARATION INSTRUCTIONS
Thaw: Clearwater frozen-at-sea scallops are individually quick frozen for 
on-demand convenience. Remove scallops from the freezer 24 hours prior to 
use. Place in a food safe container and cover. Thaw in a refrigerated environment 
at or below 40ºF (4ºC). Drain away any accumulated moisture after thawing. Pat 
dry prior to cooking. Prepare and serve immediately or keep refrigerated for no 
more than 2 days at or below 40ºF (4ºC). Do not thaw at room temperature or 
in the microwave. Do not refreeze after thawing.
Cook (Pan Seared) : Heat oil in a pan over medium heat. Season defrosted 
scallops with salt and pepper and place individually in the pan. Do not overcrowd. 
Carefully sear on one side approximately 2 minutes or until a golden brown color 
starts to creep up the edges of the scallop. Allow to sSear thoroughly before 
turning. Turn and allow to cook for another 2 minutes. Remove pan from heat. 
Let scallops rest in hot pan for another 1 minute to allow them to cook through 
with residual heat.
Cook (Grilled) : Lightly brush with oil. Grill thawed scallops 2-3 minutes. Turn, 
continue cooking, basting frequently, for another 2-3 minutes or until scallops 
are firm and cooked in the center.

PREPARACIÓN
Descongelar : Las vieiras congeladas a bordo son congeladas rápida e 
individualmente para facilitar su utilización. Sacar las vieiras del congelador 
24 horas antes de usarlas. Ponerlas en un recipiente alimentario y cubrirlas. 
Descongelar en una nevera o en un entorno con una temperatura inferior a los 
40 ºF (4 ºC). Escurrir el agua de la descongelación. Secar con una servilleta de 
papel antes de cocinar. Preparar y servir de inmediato o mantener en la nevera 
por un máximo 2 días a 40 ºF (4 ºC). No descongelar a temperatura ambiente 
ni en el microondas. No volver a congelar.
Cocción (a la plancha) : Calentar aceite en una sartén a temperatura media. 
Salpimentar las vieiras descongeladas y colocarlas individualmente en una 
sartén, sin llenarla demasiado. Cocinar cuidadosamente un lado durante unos 
2 minutos o hasta que los bordes empiecen a dorarse. Voltearlas y cocinarlas 
2 minutos más. Retirar la sartén del fuego. Dejar las vieiras en la sartén caliente 
durante 1 minuto para que terminen de cocinarse con el calor residual.
Cocción (a la parrilla) : Untar las vieiras ligeramente con aceite. Asarlas 
descongeladas durante 2 a 3 minutos. Voltearlas y seguir la cocción, untándolas 
con frecuencia, otros 2 a 3 minutos o hasta que las vieiras estén firmes y 
cocinadas en el centro.

FOR OTHER RECIPE IDEAS
POUR D’AUTRES IDÉES DE RECETTES
PARA MÁS IDEAS Y RECETAS

www.clearwater.ca

Poêler Griller

6 min

ou24h

Décongeler

4 min Pan Seared Grilled

6 min

or24h

Thaw

4 min

a la plancha a la parrilla

6 min

o24h

Descongelar

4 min

NEITHER LABELLED NOR INTENDED FOR RETAIL SALE
N’EST NI ÉTIQUETÉ NI DESTINÉ À LA VENTE AU DÉTAIL
NO ESTÁ ETIQUETADO NI DESTINADO PARA LA VENTA MINORISTA

THIS PRODUCT COMES FROM A FISHERY THAT HAS BEEN INDEPENDENTLY CERTIFIED TO THE
MSC’S STANDARD FOR A WELL-MANAGED AND SUSTAINABLE FISHERY.

CE PRODUIT PROVIENT D’UNE PÊCHERIE CERTIFIÉE DE MANIÈRE INDÉPENDANTE ET CONFORME
AU RÉFÉRENTIEL DU MSC POUR UNE PÊCHE DURABLE ET BIEN GÉRÉE.

ESTE PRODUCTO PROCEDE DE UNA PESQUERÍA CERTIFICADA DE MANERA INDEPENDIENTE POR 
CUMPLIR CON EL ESTÁNDAR DEL MSC PARA LA PESCA BIEN GESTIONADA Y SOSTENIBLE.

WWW.MSC.OR G/ES MSC-C-51561
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IN THE KITCHEN
Clearwater Frozen-at-Sea Scallops are the perfect choice for a 
wide range of menu applications from appetizers to entrées. Ideal 
for pasta toppers, salads and chowders, as well as center of the 
plate, they can be seared, poached, steamed or grilled.

A simple pan sear is the 
best way to demonstrate 
the features and benefits of 
Clearwater’s Sea Scallops. 
Once the product is thawed, 
pat dry and place in a very hot 
pan using a neutral flavored 
cooking oil with a high smoke 
point. No seasoning required!

PACKAGING FORMATS
SIZE GRADES: 10/20 | 20/30 | 30/40 | 40/50 

PACK SIZES:  NORTH AMERICA:   EUROPE:

  2 x 5lb   1 x 10kg

  6 x 5lb     10 x 1kg

  20 x 12oz (US)    

Customized packs can be developed 
based on volumes.
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FOR MORE INFORMATION, CONTACT THE CLEARWATER OFFICE NEAREST YOU:

EMEA SALES OFFICE: 
+44 1753 858 188
windsorsales@clearwater.ca

HEAD OFFICE: 
(902) 443-0550 
clearwater.ca

CANADIAN SALES OFFICE: 
(905) 858-9514 
cdnsales@clearwater.ca

US SALES OFFICE: 
(703) 669-6119
ussales@clearwater.ca


