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从富饶的东北大西洋海域到全球客户

Denholm Seafoods海鲜公司由Denholm Group集
团自豪地拥有和运营，并与我们长期的合作伙伴泰特 
(Tait) 和贝拉尼 (Bellany) 家族携手合作。我们加工来
自可持续渔场的远洋鱼类，并与最了解这片海域的值
得信赖的本地合作伙伴紧密合作。

我们的运营基地位于苏格兰首屈一指的远洋港口彼得
黑德 (Peterhead)，地理位置优越，坐落于全球最高
产渔场之一的中心地带。在旺季时节，我们捕获的鱼
从海上到岸上只需短短六小时，确保了卓越的新鲜度
和品质。

我们生产各种高质量的远洋鱼类产品，将新鲜的或
冷冻后的海产送达全球客户。优越的地理位置、合
作伙伴关系和专业知识的结合，造就了Denholm 
Seafoods海鲜公司，并支撑着我们所做的一切。

全程可追溯，从海上到岸上

为我们工厂供货的渔船都会记录详细的捕捞信息，包
括捕捞地点、尺寸和温度，并将这些数据直接共享给
我们的加工团队。这种实时信息可使我们的工厂能够
提前做好准备，确保从渔获到达的那一刻起，每一次
的捕获都能得到精准、细致和高效的处理。

苏格兰

彼得海德



远洋鱼类加工

Denholm Seafoods海鲜公司运营着两座现代化、专
用的远洋鱼类码头加工厂。捕捞的鱼类品质上乘，
直接被传输进入我们的工厂，进行精细的分级和加
工处理。

我们的加工工艺旨在提高效率和质量，始终保持鱼肉
在低温下进行加工—这是我们严格质量控制标准的关
键要素。这种方法不仅能保持鱼肉的新鲜度，还能加
快送交到客户的速度。

冷冻和冷藏
我们的快速冷冻工艺在整体质量控制中发挥着至关重
要的作用，确保了Denholm Seafoods海鲜公司享誉
业界的卓越品质。鱼肉在整个加工过程中都经过严格
的温度控制，然后快速冷冻，以锁住其新鲜度、口感
和风味。

快速冷冻系统 

快速冷冻系统安装于
2024年—冷冻时间仅
需5.5小时，鱼在密封
塑料袋中冷冻，从而
延长了保质期并减少
了包装需求。经检验
证实，解冻后品质依
然优良。

急速冷冻 

我们严格控制鱼肉加工过程时的温度，包装时我们将
加工好的鱼产品装入20公斤的纸箱，然后送入速冻机
进行快速冷冻。速冻工艺能够最大程度地保留我们和
合作伙伴在捕捞和加工过程中精心维护的鱼肉品质。

冷藏 

托盘纸箱被放置在配备自动穿梭式货架系统的全货架
式冷藏库中。我们的大容量冷藏库在一年中的特定时
间可供第三方租赁使用。

冷藏

远洋鱼类加工生产线。

专家检视



Chris Andra.

Unity.

渔船

我们的海鱼主要由股东们拥有的渔船供应，我们密切
合作，确保渔获质量。 

捕渔船在海上作业期间与我们的工厂保持密切联系，
以确保供需平衡。渔船不会满负荷捕捞，而是会控制
拖网，以避免鱼舱过满，鱼肉受损，并缩短海鱼在船
上的停留时间。通过这种方式，渔船可以控制渔获
量，确保工厂的稳定供应。这种稳定性保证了我们海
鱼的品质。

捕捞上来的鱼会被储存在温度适宜的冷藏海水舱中，
以保持其品质。船员会尽快冷却海水，以保证更高的
渔获质量。

我们与合作伙伴的紧密关系，为客户打造了一条完全
整合、高质量的供应链，并实现了全程可追溯。



我们的产品

鲭鱼
(拉丁名scomber scombrus)

我们的鲭鱼捕捞来自东北大西洋的可持续渔场。 

鲭鱼是洄游鱼类。它们在秋季洄游至设得兰群岛东北部的英
国水域时被捕捞，然后在新年（一月和二月）洄游至奥克尼
群岛和刘易斯岛以西时再次被捕捞。捕捞后，它们会被放入
冷藏海水箱中，以确保以最佳状态运抵我们的工厂。 

捕捞区域

•	 东北大西洋的粮农组织 FAO 27 区

捕捞季节

•	 十月至次年二月

脂肪含量

•	 十月至十一月：20-24%
•	 一月至二月：18-22%

整鱼
产品	 尺寸可根据客户要求调整
规格	 250-400克 / 300-500克 / 450-600克 /  
	 550克以上
包装	 板冻

去头去内脏
产品	 尾部可按客户要求保留或去除
规格	 200克以上 / 250克以上 / 300克以上 /  
	 或按需定制
包装	 板冻

蝴蝶鱼柳
规格	 70克以上 / 130-180克
包装	 板冻

机器切割鱼片
尺寸	 可根据客户要求定制
包装	 板冻

已去内脏
规格	 300-500克 / 400-600克
包装	 板冻

在某些季节，鲭鱼从捕获
到港口只需 6 小时。



手工切鲭鱼片

最先进的机器切鱼片生产



鲭鱼片 

Denholm Seafoods海鲜公司拥有先进的机械切割鲭
鱼片生产设施，完全符合英国零售商协会 (BRC) 的审
核标准。我们的 BRC 认证意味着我们的客户可以放
心，Denholm Seafoods海鲜公司加工的鱼片符合他
们所期望的严格标准。大部分产品销往二级加工商，
最终供应英国和欧洲的零售市场。我们的工厂全年运
营，在捕捞季节切割新鲜鲭鱼片，在非捕捞季节切割
解冻鲭鱼片，这意味着客户一年 52 周都能享用到我
们的优质产品。另外，我们的分销网络使我们能够每
天向英国和欧洲各地运送新鲜产品，最大限度地延长
产品的保质期。

竹荚鱼
(拉丁名trachurus trachurus)

我们的竹荚鱼捕捞自东北大西洋富饶的海域，捕捞方
式符合可持续发展原则。竹荚鱼在捕捞季开始时游弋
于苏格兰西海岸附近海域，随后向北海北部迁徙。我
们的合作伙伴捕捞到竹荚鱼后，会将其保存在船上的
冷藏海水舱中，以确保其品质，然后直至运抵我们的
加工厂。

捕捞区域

•	 东北大西洋的 FAO 27 区

捕捞季节

•	 12 月至 1 月

整鱼
产品	 尺寸按客户规格分级
包装	 板冻



鲱鱼
(拉丁名clupea harengus)

我们的鲱鱼捕捞自东北大西洋的可持续渔场，并获得
海洋管理委员会（MSC）认证。鲱鱼是洄游性鱼类。
我们的渔船每年六月至七月在设得兰群岛以东的北海
海域作业，之后前往苏格兰以西海域，直至九月。捕
捞上来的鲱鱼会被保存在温度适宜的海水中，以确保
其新鲜度，直至抵达我们的工厂。苏格兰鲱鱼渔业通
过配额制度进行严格管理，并已获得海洋管理委员会
（MSC）的认证，证明其符合环境和可持续捕捞标
准。

捕捞区域

•	 东北大西洋的粮农组织27区

捕捞季节

•	 六月至九月

脂肪含量

•	 12-18%

整鱼
产品	 尺寸按客户规格分级
包装	 板冻

蝴蝶鱼片
产品	 尺寸按客户规格分级 
规格	 每公斤 6-10 片 / 每包 8-12 片 /  
	 每包 10-16 片 / 每包 12-18 片
包装	 板冻

熟食冷切
产品	 尺寸按客户规格分级
规格	 每公斤 6-10 片 / 每包 8-12 片 /  
	 每包 10-14 片 / 每包 10-16 片
包装	 板冻



鲱鱼籽寿司

鲱鱼籽
(拉丁名clupea harengus)

一种在远东地区广受欢迎的美味佳肴。

板冻
产品	 板冻
包装	 板冻



物流与配送

全程可追溯
我们采用数字化库存控制系统，确保整个配送过程的
全程可追溯。我们提供所有必要的单据，以便货物顺
利运抵最终目的地。 

互联互通
我们拥有并运营一系列车辆，以更好地满足不同鱼类
产品的运输需求。工厂配备有齐全的设施，可直接装
载卡车、集装箱和冷藏船。每周都有我们的冷藏车队
向遍布欧洲的客户配送货物。这些车辆也可供英国境
内的第三方运输使用。

全球配送
我们的鱼类产品出口全球，尤其在欧洲和亚太地区广
受欢迎。为了确保从彼得黑德顺利运输，我们与荷
兰、拉脱维亚、立陶宛、波兰和罗马尼亚的远洋鱼类
配送中心和冷库建立了紧密的合作关系。借助这些成
熟的欧洲枢纽，我们能够快速地将产品交付给全球客
户，同时保证鱼类产品的质量不受影响。

Denholm Group集团的支持
Denholm Seafoods海鲜公司拥有强大的人才、资源
和专业知识网络的支持。从综合物流能力到创新和
持续改进的文化，这种更广泛的支持加强了我们的运
营，使我们能够可靠、高效和大规模地交付产品。





联系我们

总部办公室
Keith Street
Peterhead 
AB42 1BP
UK
T: 	+44 1779 477380
E: 	info@denholm-seafoods.co.uk


