
在新西兰鲍鱼（学名：Haliotis iris），或叫 Paua 为新西兰的毛利族人命名，

是一种非常珍贵的美味佳肴， 其外壳被视为珍贵的文化装饰。

新西兰鲍鱼是从珊瑚礁系统中捕获，面积覆盖其15,134 公里岛屿海岸线的绝大

部分。 南极的冰冷海水加上太平洋和塔斯曼海的强潮系统给新西兰鲍鱼创造了

无法比拟的生长环境。 从南极无污染的上升流提供了丰富的藻类， 矿物质和

浮游生物为野生鲍鱼提供了健康的生物多样的生态系统。 在过去的几千年，

这样的环境加上新西兰人口较少提供了一个理想的自然世界使新西兰鲍鱼茁壮

成长。 因此新西兰的野生鲍鱼不单是优于味道， 还可以安全及持续食用， 是

拥有天然的蛋白质， 维生素和矿物质的健康食品来源。

黑翡翠鲍鱼

Haliotis iris：最大长度：140毫米，栖息地：岩石礁，

分布：新西兰



Prepared Foods Ltd (PFL) 是新西兰及全球的首要罐头鲍鱼供应商， 出口占有

率是95％ 以上。 他们在新西兰鲍鱼贸易中占有率是70%， 除了野生捕捞， 近

年都有做养殖鲍鱼。成立超过40年的PFL 有一套完善及成熟的鲍鱼罐头生产技

术。 PFL 透过其在海岸线上沙滩的鲍鱼捕捞运作加上其经验丰富及专职潜水员

团队， 他们对质量管理和资源可持续利用的原则有清楚的认识。



新西兰鲍鱼渔业是新西兰由政府控制的配额管理体系（QMS），它一向被国际公

认是世界领先的渔业管理制度。新西兰渔业法规要求所有渔获必须进行称重及记

录，由大海到完成品鲍鱼罐头都提供完整的管理方便追踪。鲍鱼会被冷藏运输到

工厂被去壳及清洗再处理。



他们被分级并在工厂清洗后，鲍鱼会用盐水入罐，再进行“高压锅” 式的蒸煮。

除了罐头包装外，我们还有生产成抽真空装及小袋装。此外，我们也有活鲍鱼

供应。

精细优良的加工方法包括电子称重系统，高温蒸馏设备和发展了超过40年的加

工技术确保新西兰的鲍鱼保留了他的特质和属性来迎合高品质要求的消费者。

新西兰野生捕捞冷水鲍鱼提供展示了质感和味度的优质体验。它展示了新西兰

和其极具吸引力的环境，确实是不容错过的体验。

如对我们的产品有兴趣，请与我们联络。
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