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'Vie'lgbitige Angebot von Transgourmet
' Seafood erméglich eine schnelle, verlassliche
L}’f Pro-Kopf-Kalkulation. Parrierverluste, Abfalle
| =, oder zusétzliche Personalkosten fiir die

~ Portionierung entfallen. So tragt man den

-“t'
1 Aufgrund immer stérker wachsender Nachfrage haber , €"9€n Budgetvorgaben Rechnung. Gerade

bei gréBeren Gastezahlen kann die Portionie-

~wir unser Angebot an portionierten Fischfilets deutlick ; i
TR, 9 p y rung vor Ort in der Kiiche unvorhersehbare

| ausgeweitet. Das neue Sortiment an Frischfischporti Probleme mit sich bringen.

- onen aus Bremerhaven ist flachendeckend erhaltlichl  pariiper hinaus bieten wir die Fischportionen
und sucht in Frische & Qualitat seinesgleichen. Alle fr kalkulationssicher-als Stiickpreis an.
schen Fischportionen werden speziell fur die Kunden;?:
Auftragsproduktion hergestellt. Sowohl exklusive Feir 8
fische wie Heilbutt, Wolfsbarsch oder Dorade als auch
gangige Konsumfische wie Seelachs, Kabeljau, Lachs

' b ‘oder Viktoriaseebarsch kdnnen Kunden bedarfsgenau

als frische Fischportionen bei uns bestellen. Der stets i

. | | auftragsbezogene Einkauf df ge—- : »

R )1___ . Rohware sorgt fur Frische ur
Arnd Huber- | Transparenz.

Einkaufsleiter und Category Mang&zﬂﬁ G

Fisch & Seafood S
e cnnen dabei keine
Kaompromisse.

Gastronomie, Betrie: 3
gastronomiteunci Catesin

.l
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FRSSERCHRHRTIGONEN ralkEw

* Frischfisch schmeckt einfach besser und leckerer!

* Bei Frischfisch habe ich keine Tauverluste; der Frischfisch verliertikelmgEwebewasser durch
zerstorte Zellen oder falsche Auftauprozesse. Frischfisch liegt nicht imv&aser und wird
dadurch nicht kontaminiert.

» TK-Fisch wird schneller trocken, die Fischfarbe geht ins graulich-grialietischer Fisch ist fest,

: glanzt und riecht nicht muffig, sondern frisch nach Meer und Natur.
=8 [ Frischer Fisch fallt nicht so schnell auseinander. Aufgetauter TK-Bisafimals wie ein
& | Schwamm.

== * Frischer Fisch ist leicht zu handeln. Der Arbeitsaufwand ist relativ geTiKgrisch muss profes-

sionell aufgetaut werden (Lochsiebe). Die dazu notwendigen Hygisr@®nahmen sind einzu-

halten (Saubern der Lochsiebe, des Arbeitsplatzes zum Auftauen).idak-Fmuss abgetrocknet
| werden. Man muss die notwendige Fischmenge auftauen.

' s Wie lange war der TK-Fisch eingefroren?

| Im Laufe des Lagerprozesses verliert der Fisch an Geschmack.

. Ie Frischfischportionen werden in Auftragsproduktion hergestelltiseher geht es nicht! Keine

- pitalbj g! Kein Lagerplatzbedarf! Kein Inventurbestand!réeUberlagerung, kein Frost
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TK-Fisoh! |
~ Frisch schpreise sind auktions- und
- saisonabhéangig. Frischer Fisch wird in
- Tages- und Wochenpreisen gehandelt.
Achten Sie bei TK-Fisch auf Glasuren,
k ;iuftauverluste, hohere Prozesskosten,
;»f!_.-HerkUnfte und Spezies: Doppel- und
- Dreifachfrostungen, Landfrost oder

| Seefrostware sowie Frostdatum sind
*  weitere Entscheidungsfaktoren.

=g L etztendlich ist der Einsatz von TK-Fisch

]
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rofi zu profilieren.

Es klingt einfach besser, wenn man seinen Gasten erzahlen kannj

dass man frischen Fisch verarbeitet. Wer frischen Fisch verarbeitet,
dem vertraut man und spricht ihm hohe Kompetenz zu!

Wenn dieser Fisch dann auch noch nachhaltig gefangen wurde,

Erank Gelttlamdit. hat man gewonnen.
Einkaufer Frisch sch TGS

I
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o8 2 ma DD i

Besitelllungy

Eingang bis 15 Uhr bei TGS ex Bremerhaven zum Kunden je nach

Tourenplan

Donnerstag Samstag Montag/Dienstag
Freitag Dienstag Mittwoch
Montag Mittwoch Donnerstag

Dienstag Donnerstag Freitag/Samstag

! VarbestelliAitikekel: 3 T2E> VHrlOR &r©:=b=X!I H U E H
Soweit nicht anders angegeben, sind die Portionen ohne Haut! Bei dem
angegebenen Gewicht besteht ein Di erenz-Spielraum von ca. +/- %
je Portion. Berechnungseinheit ist ein Sttick.

D @b L R Q :

,geschnitten‘ : Die Portion wurde aus einem grof3en Filet geschnittenf
¢ .Natur let' : Die Portion entspricht einem kalibrierten, natirlichen FileX.

Jpraktisch gratenfrei‘ : Die Portionen sind entgrategine %
Sicherheit kann nicht gegeben werden.
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Lachs ist heute der beliebteste Fisch in Deutschland. Fast drei von

vier Deutschen essen Lachs in irgendeiner Form im Laufe eines Monats.
Das meiste davon ist norwegischer Lachs, vor allem wenn es frischer

Lachs ist. Nur 24 Stunden nachdem der Lachs aus dem kalten norwegischen
Meer geholt wurde, ist er schon bei uns in Deutschland.

W 0

Wie viellLlzchisssollienwirdeimessen?? ' @@m&ﬁt&%
' Wie E@m@@ issaerrl aehiss

Zuerst geht es darum, wie viel Fisch wir essen sollten, um eine 1 SOEWATTS

ausgewogene Ernahrung sicherzustellen. Die Weltorganisation, :

wie auch die norwegische Gesundheitsbehérde und die Deutsche
1
1

Zwei bis drei Jahre braucht der Norwegische Lachs, bis er vier bi
funf Kilo Kérpergewicht hat und fertig fir den menschlichen Kon-

Gesellschaft fir Ernahrung e.V. empfehlen: )
sum ist.

Wir sollten zwei bis drei Mahlzeiten mit Fisch pro Woche zu uns

nehmen. Davon sollte die Halfte fetthaltiger Fisch wie zum BEISpIIB| Erst mit einem Jahr ist der Lachs stark genug, um vom Suwassegigin
Lachs, Makrele oder Hering sein. Wenn wir also zwei bis drei Mah
zeiten mit Fisch pro Woche essen und davon die Halfte fetthaltigélr
Fisch ist, stellen wir sicher, dass unser Korper die notwendige Mgnge
an Omega- -Fettsauren sowie an Jod, Selen und weiteren chhtlglen
Vitaminen bekommt.

I- das Salzwasser der kalten Fjorde des norwegischen Meeres Ubef@li-
siedeln.

lénscliemzwet-Disdiesnals.|
pro Wmh@ Fmﬁm essen?

Ja, alle Menschen sollten zwei- bis dreimal pro Woche Fisch essan,
egal ob jung oder alt. Auch Schwangere, stillende Mutter und Kint

der sollten dieser Empfehlung folgen. Auf3er Menschen, die bereits o - : ; s
an Herz- oder Arterienerkrankungen leiden — ihnen wird empfohlen, zustan@gen unak_)hanglgen Wlsse_nschaftllc_hen Forschungsinstitu
den Konsum von fettreichen Fischen noch zu erhhen, um ihren ! kontrolliert. Dabei wurden noch nie Rickstande von unerlaubten

- 1 Arzneimitteln oder anderen illegalen Fremdsto en gefunden.
Omega- -Gehalt aufzufillen. . 9 9

Ja, denn norwegischer Lachs wachst nicht nur in Gewassern auf,
die kaum einer Umweltbelastung ausgesetzt sind, er wird zudem
standig Uberwacht und streng kontrolliert.

Jedes Jahr werden in Norwegen . Lachse, die bereit sind

fir den menschlichen Verzehr, nach dem Zufallsprinzip vom

DKy e HebaH | X ]
Wie viel Fiitter-

bekommt, @mmmm

bis er aufjewachs i

Um ein Kilo Lachs zu erhalten, wird
ca. , Kilo Fischfutter bendtigt.
Demnach hat ein Lachs in seinem
Leben um die - Kilo Futter bekommen.

® Im Vergleich zu anderen Tieren ist das
() e ‘. e sehr wenig. Fur Kilo Schweine eisch
..O. e 1@ ) .." 1%@ werden beispielweise Kilo Futter

benétigt. Fur Kilo Rind eisch sogar

1,15 KG 3 KG Kilo Futter.
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LACHS- URH F OO fslie. £

Wirsagen ,Ja“ zu
\L.__, Fettiakiss

Lachs gesteakt

vom 3/4er Superior Lachs, Lachs in ca. 200 g
geschnitten, Kopf und Schwanzstiick beiliegen

! Art.-Nr. 653039Styropor-Box 3-4 kg

Lachssteak in Portionen 3 TWW]'&W

geschnitten, mit Haut, ohne Bauchlappe
mit Schuppen, mit Graten, aus Aquakul
Norwegen

Art.-Nr. 388948Styropor-Box 25 Stiick a ca. 200 g
388955 Styropor-Box 50 Stiick a ca. 200 g

N TiGS

GEGRILLTE LACHS3SiMEAKS butter
und Ofenkarto el, dazu Salatauswahl

SURF & TURF: LACHS UND RINDERHUFTST
milder Knoblauchsauce, dazu Broccoli und.
Karto elgratin

GEDUNSTETERMiAGH$enbutter, dazu
Petersilienkarto eln und Broccoli

LACHSFIa&M.auchgemise im Nudelnest

GEDUNSTETER KABBRdAW-Blattspinat
und Salzkarto eln

GEBRATENES KABELAUREHCEI-
Paprikagemuse und Rosmarinkarto eln

Premium Lachs let in Portionen Premium Lachs let in Portionen
geschnitten, nur Mittelstlicke, ohne Haut, praktisch geschnitten, nur Mittelstiicke, ohne Haut, praktisch
gréatenfrei gratenfrei

Art.-Nr. 75501 Styropor-Box 50 Stiick a ca. 60 g Art.-Nr. 75500 Styropor-Box 50 Stiick & ca. 100 g 9



oS X 3 Tage Worlauf

\ >
‘ Y
Lachsfilet in Portionen

>} "
W) l(r m“blc ' Lot poen
M@ﬁ@ﬂ@%ﬂ@ﬁmﬂ@a RU gt e e i

Art.-Nr. 298667Styropor-Box 50 Stiick a ca. 80'g
488429 Styropor-Box 50 Stiick a ca. 120 g
388801 Styropor-Box 25 Stiick a ca. 140 g
388818 Styropor-Box 50 Stiick a ca. 140 g
388825 Styropor-Box 25 Stiick a ca. 160 g
388832 Styropor-Box 50 Stiick & ca. 160 g
388849 Styropor-Box 25 Stiick a ca. 180 g
388856 Styropor-Box 50 Stiick a ca. 180 g
220088 Styropor-Box 40 Stuck a ca. 225 g

3 Tage Yarlauf

Lachsfilet in Portionen

geschnitten, mit Haut, praktisch gratenfrei,
aus Aquakultur in Norwegen

Art.-Nr. 389112 Styropor-Box 25 Stiick a ca.
389129 Styropor-Box 25 Stiick a ca.

aseamll Lachsfilet
Lachsfilet in Portionen Ne: Trim C aus 3/4er Lachsen geschnitten,

geschnitten, mit Haugeschuppt, praktis geschuppt, praktisch gréatenfrei, superior, lose
gratenfrei verpackt, Filet 1,0 - 1,4 kg

Art.-Nr. 505051Styropor-Box 50 Stiick a ca. 120 g/ Art.-Nr. 533711 Styropor-Box ca. 5 kg

LAGHSflet-portiaricr idtergleieht LE [ Ch

Bin Fisch —2 Portidnseasiaitenen l

Lachssteak 200 g & 80 g vs./160:g
[ d2lsKI ¥t XFO i NA @Bg.] WLR Q Udsere 80 g Portionen sind

der Renner im GV Bereich

Die Voitele Lt

* Tiefrote Farbe
* Geringerer Fettanteil
» Bester Geschmack

 Trendy

Fjordforellen let in Portionen

geschnitten, ohne Haut, praktisch gratenfrei,
hand letiert [

L Art.-Nr. 444001Styropor-Box 50 Stiick & ca. 90 g




ohne Haut

Seelachsfllet-Portlon, MSC- iziert geschnitten, praktisch gratenfrei, aus dem
geschnitten, ohne Haut, praktisch gratenfrei Art-Nr. 6661070 o mittelstiick, Styropor-Box 50 Stiick & ca. 80 g

Art.-Nr. 489132 Styropor-Box 50 Stiick a ca. 60 g 388467geschnltten praktisch gratenfrel
Styropor-Box 30 Stiick a ca. 120 g

666091 Styropor-Box 50 Stiick a ca. 80 g Natur let, praktisch gratenfrei,
388511 Styropor-Box 60 Stiick a ca. 140 g

388542 9€schnitten, praktisch gratentrei,
388894 Styropor-Box 60 Stiick a ca. 150 g Styropor-Box 30 Stiick a ca. 160 g

388535 geschnitten, Styropor-Box 60 Stiick a ca. 160 g

: Natur let, praktisch gratenfrei,
3 Tm Wlauf ‘ G, . 388627 Styropor-Box 25 Stiick a ca. 200 g

Seelachsfilet-Portion, MSC-zertifiziert
Natur let , ohne Haut, praktisch gratenfrei

| b 00gw
Art.-Nr. 388924Styropor-Box 30 Stiick & ca. 180 m W

388931 Styropor-Box 60 Stilck  ca. 180 ot SEELAGHSVelouté aus Speck, Zwiebeln und Créme Fraiche,
dazu Schwenkkarto eln und Feldsalat
SEILAQHBIngwer-Currysauce, Frihlingszwiebel-Gemuse
und Mandelreis
GEBRATENER STEINBENSISERSenfsauce, Kaisergemuse
und dazu Schwenkkarto eln

STEINBEISSERFtLEECK und Salbei auf Tomatenreis

388887 Styropor-Box 30 Stiick a ca. 150 g

* MSC zertifiziert. Bitte
Sie auf das blaue
Mehr Informatlon unter:

- www.msc.org/de




1.
3 Tage Varlauf

Seelachsfilet in Portionen,
MSC-zertifiziert
Natur let, ohne Haut

3 Tege vatait /8

Kabeljaufilet in Portionen
| geschnitten, ohne Haut

) praktisch gratenfrei,
ATL-N. 535397Styropor—Box 30 Stuck aca. 80 g
praktisch gratenfrei,
523837 Styropor-Box 30 Stiick a ca. 200 g
praktisch gratenfrei,
545358Styropor—Box 50 Stick aca. 180 g

) praktisch gratenfrei, - % "'
ATt-Nr. 38892451y ronor-Box 30 Stiick & ca. 180jgl

praktisch gratenfrei,
388931 Styropor-Box 60 Stiick a ca. 180

| Lachsfilet in Portionen

geschnitten, ohne Haut, praktisch gratenfrei,
| aus Aquakultur in Norwegen

N Art.-Nr. 298667Styropor-Box 50 Stick & ca. 80'g
) 388801 Styropor-Box 25 Stiick a ca. 140
388849 Styropor-Box 25 Stiick a ca. 180

3.

Rotbarsch let in Portionen, Natur let -
ohne Haut, hand letiert J QQQW@IJ’
’ L i IJ[I'
Art.-Nr. 388641Styropor-Box 30 Stiick a ca. 110/g : y _ —
388702 Styropor-Box 30 Stiick a ca. 150, — I

Steinbeil3erfilet in Portionen
praktisch gratenfrei, geschnitten, ohne Haut, praktisch gratenfrei
388726 St Box 30 Stiick a 150
yropor-box uckaca. 1589 O | Art.-Nr. 388788Styropor-Box 25 Stiick a ca. 150 g
388795 Styropor-Box 25 Stiick a ca. 150 g




ROTBARSCHFRR&Mesan-Ei-Hulle mit Band
nudeln und Tomatensauce, dazu Blattsalat

ROTBARSBEItischer Tomate und Mozzarella

Uberbacken, Ratatouille und Wildreis
------------------------------------ KADE jehy @ MEPS ¢ DM L8 B gMHR @1t Rbtbarsdn-Lbiy 8K )
BsihHdi f@iHi kb t-Phirtiesreni 0 Bdrddinitirm) H Q

= o 150gd - : Niacih
150gd - prakiisshiggaleentie] Rot chhandel

[ e

Um die Rotbarschbesténde in der Zukunft zu erhalten und
der Schwarz scherei entgegenzuwirken, schranken wir
das Fanggebiet auf Island (Nordost-Atlantik), innerhalb der
200-Meilen-Zone ein. Dabei handeln wir ausschlieBlich die
Gattung Sebastes marinus, die wir durch kontinuierliche
DNA-Laboruntersuchungen prifen.

Rotbarsch let in Portionen

ohne Haut, hand letiert

Art.-Nr. 388641Styropor-Box 30 Stiick a ca. 110 g
388702 Styropor-Box 30 Stiick a ca. 150 g

6 praktisch gratenfrei,
Styropor-Box 30 Stiick a ca. 150 g

38872

Kabeljaufilet in Portionen
......................... geschnitten, ohne Haut

L 00au ) praktisch gratenfrei,
wmlj_m@% urt-Nr. 388740Styropor—Box 30 Stick aca. 14

. praktisch gratenfrei,
GEDUNSTETER KA Rahy 388757 Styropor-Box 60 Stiick a ca. 1485

Blattspinat und Salzkarto eln 388764 Styropor-Box 30 Stiick & ca. 1606

GEBRATENES KABELJAUFILE 388771 Styropor-Box 60 Stiick a ca. 16884

mit Zucchini-Paprikagemise i A i

_ prikag 535397 praktisch gratenfrei, ~4

und Rosmarinkarto eln Styropor-Box 30 Stiick a ca. 80 J

""""""""""""" praktisch gratenfrei,
523837 Styropor-Box 30 Stiick a ca. 20

8praktisch gratenfrei, T ! e

Styropor-Box 50 Stiick & 180 g ey e . B ‘ o 3,

54535

: N 3 Tage Yardauf
Nur von JanuarMi#nz edti#litdibch
Skrei-Loin, MSC-zertifiziert

Ruckenstuck, hand letiert, praktisch gratenfrei,
Stiick 180 g+

Art.-Nr. 1869400hne Haut, Styropor-Box ca. 3 kg

71194t Haut, Styropor-Box ca. 3 kg
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1 n\&kﬁ@k I an!\ ﬁé@@b@@ﬁéﬂ%@ﬂm H Vi <ur|asc::barschu|et in Portionen

L R geschnitten, ohne Haut, piaktisch gratenfrei

e 6 Ih h] Q A t.-Nr. 239136Styropor-Bux 30 Stiick a ca. 15

2 %ﬂ@l@iﬂ&d@@@ﬁ@ 5@ @ U W - 389143 Styropor—B:x 60 Stuck a ca. 15
) : %

510486 Styropor-Box 30 Stiick a ca. 20

! L ot RO
% INHSCI X

>  Hellhutsetwaezz
Premiunn-Qualitagt, |~ B 2D U HA 4

auf Rhabarber-Sellerie Gemlise

@iﬁ»sﬂch REZEPTUR FUR 10 PERSQMENbarber in Wiirfel geschnitten

700 g Staudensellerie in Wiirfel geschnitten, 700 g Ampelpaprik:a
in Wurfel geschnitten, Rohrzucker, Meersalz, Pfe er, Butter, [

Wein,1500 g weilRer Heilbutt. L

ZUBEREITUNMG:Rhabarber, den Sellerie und die Paprika in gleich
groRRe Wirfel schneiden. In Butter anschwenken, wiirzen und nit
ein wenig Wein angief3en. 5-6 Minuten kdcheln lassen. Den Hell-

- i W butt portionieren (150 g je Person), wiirzen und mehlieren, dann
s I3 in Butter braten und auf dem Gemuse servieren. Als Beilage snid
\ 4 | Basmatireis oder junge Karto eln in Schale ideal. :

: . F R 5

' Blkuke 7B BIEHDY LOEXWW x

- . auf Maronen-Sellerie Gemuse

3 Tage Varlauf ? REZEPTUR FUR 10 PERS@NEbnen, 700 g Staudensellerie !

{ Heilbuttfilet schwarz in Portionen |4 in Wiirfel geschnitten, 700 g Ampelpaprika in Wurfel geschnltten

- : Rohrzucker, Black BBQ-Meersalz (Wiberg), Pfe er, Butter, Weln
geschnitten, ohne Haut, aufgetaut, pral . 1500 g weiRer Heilbutt. H

¥
gratenfrei !

Styropor-Box 30 Stiick ZUBEREITUN&Maronen, den Sellerie und die Paprika in gleich
aca. 90-120 g groRe Wiirfel schneiden. In Butter anschwenken, wiirzen und mlit
ein wenig Wein angiefen. 5-6 Minuten kécheln lassen. Den Heil-
E-S,“jh O Hlmmm Swmewmt é butt portionieren (150 g je Person), wiirzen und mehlieren, dant
in Butter braten und auf dem Gemise servieren. Als Beilage snﬁd
Basmatireis oder junge Karto eln in Schale ideal.

Art.-Nr. 338847

Maischollen-Portionen, MSC-zertifiziert

ausgenommen, mit Kopf, mit Haut
Art.-Nr. 750615Styropor-Box 15 Stiick a ca. 350 g




VVOLIL SCTm

REZEPTUR FUR 10 PERBI®K&NCh (1,5 kg, nicht
geschuppt, nicht ausgenommen), 3,5 kg graues

feuchtes Meersalz, Salat, 300 g Frisée, 200 g Radicchjo,
50 g Rauke, 200 g kleine Tomaten, 5 Stiele Basilikum,
3 EL Zitronensaft, Meersalz, 1/2 TL Zucker, 200 m| 1
Olivendl, 4 EL Fencheldl, 50 g kleine schwarze OIive:n
(mit Stein), Backpapier. 1

ZUBEREITUNdS graue Meersalz mit 120-150 ml Wasser
mischen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. 1/3 '
vom grauen Meersalz darauf verteilen. Den Fisch-dar !
au egen und vollstandig mit Salz umhdillen. Den Fisch !
im vorgeheizten Ofen auf der untersten Schiene bei 19p
Grad (Gas 2-3, Umluft 180 Grad) 35-40 Minuten garen;
Inzwischen Salate, Tomaten und Basilikum waschen 1
und gut abtropfen lassen. Salate zerp ticken, Tomaten i
halbieren, Basilikumblatter von den Stielen zupfen.
Zitronensaft mit Salz, Zucker, Oliven- und Fenchel®l
gut verrihren. Salate, Tomaten, Basilikum und Oliven }
in einer groRen Schiissel mischen. Fisch aus dem Ofen
nehmen. Salzkruste mit einem Messer aufbrechen. Halit
abziehen, das obere Filet mit einem L& el von der Gréte
|6sen. Mittelgrate mit Kopf abziehen und das untere !
Filet mit einem L0 el von der Haut I6sen. Filets auf i
Tellern anrichten. Den Salat mit der Vinaigrette mischef
1
1

A

DRAHDGIHQ. MO HMErachR O PIED Y V

und dazu servieren.

Wolfbarsch let
mit Haut, geschuppt, hand letiert, Filet 90-125 g
Art.-Nr. 114332 Styropor-Box ca. 3 kg I

Borade Royalfilet

mit Haut, geschuppt, aus Aquakultur in
Griechenland, Filet 90-125 g

Art.-Nr. 115384 Styropor-Box ca. 3 kg
115582 Styropor-Box ca. 6 kg

115599 Styropor-Box ca. 6 kg

NI TIf08

1

E

i ! ® UL

FORELddbraten mit Mandelbutter, dazu -
1
i
;

mit Kartoffeln, Rote Bete und Fenchelgemuse
REZEPTUR FUR 4 PERS@EN: (2 400 g, kiichenfertig), |

3 groRe Karto eln, 7 EL Olivendl, Meersalz, 1-2 TL gerauchertds
Paprikapulver (Wiberg), 2 Bio-Zitronen, 4 TL brauner Rohror:ir-

Salzkarto eln

KRAUTERFOREldrEolie gegart mit
Gemiisereis

zucker, 1 Fenchelknolle, frisch gemahlener Pfe er aus der 1
Miuhle, Rote Bete.

ZUBEREITUdGden innen und auf3en unter ief3end kaltem
Wasser waschen und griindlich trocken tupfen. Die Haut leicht ;
einschneiden. Karto eln griindlich waschen und in 1/2 cm dickel
Scheiben schneiden. 4 EL Olivendl auf einem Backblech verteilen,
die Karto elscheiben nebeneinander darau egen und salzen. !
Die Doraden auf die Karto eln legen. Mit Paprikapulver und !
Meersalz wiirzen und mit dem restlichen Ol betraufeln. Die Zi !
tronen halbieren und die Enden abschneiden. Auf das Backbleth
setzen und auf jede Halfte 1 TL Zucker geben. Fenchel putzen,
langs in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden, vorgegarte Rote Beite
(im Vakuumbeutel) zwischen den Fischen verteilen. Mit Pfe er
wirzen. Im heiBen Ofen bei 220 Grad auf der unteren Schiene}
20-25 Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). H

mit Kopf, mit Haut, ganz, Stiick 200-250 g
verarbeitet in Deutschland oder Belgien

Art.-Nr. 680608Styropor-Box ca. 3 kg




ZUCHV RIS SAES

unser e ammt aus regionaler, deu ner Agquakultur in vieCkienourg-vorg
Vom Jungtier tiber Aufzucht, Produktionsbetrieb, bis hin zur Verarbeitung und
ndet alles in Deutschland seinen Ursprung! Nachhaltige und ressourcenscho
und Verarbeitungsbedingungen schiitzen hierbei nicht nur die Umwelt, sonder
auch fur ein nattrliches, qualitativ hochwertiges und gesundheitsférderndes P

Extraklasse! Jedes Produkt kann lickenlos bis hin zum Ursprung verfolgt werd

I M’ Verarfeittuge Vétedsiehgng
Warum di¢sssnVWisI2?

Der Wels verfugt Uber eine einzigartige Fleischqualitat. Das rétliche Fleisch besitzt einen i

Wels let praktisch gratenfrei.
Auch fur eine gesundheitsbewusste Ernahrung eignet sich der Wels optimal. Er verfiigt tibe
einen Uberdurchschnittlichen hohen Gehalt an wertvollen Omega-3- und Omega-6-Fettsau
ren, weshalb er sich besonders gut als verwertbare, gesunde Proteinquelle fir den Genuss
ohne Reue anbietet.

N :
Welsfilet in Portionen 3 Tage Yarlauf

geschnitten, ohne Haut, ohne Bauchlappen, ohne
Schwanz, praktisch gratenfrei, hand letiert, aus
Aquakultur in Deutschland

Art.-Nr. 983914Styropor-Box 30 Stiick a 100-120 g

ISR 02k

Welsfilet-Portionen, Natur
roh, ohne Haut, ohne Bauchlappen, praktisch [H§:$
gratenfrei, mit 10% Glasur, einzeln entnehmbar,

Porion ce. 1101 g
Art.-Nr. 984874Karton 4,5 kg Abiropfgewicht

WHIERVeX-Odtti\dn 8rRIUOAL2(R:QdddRnitten

S _ | URSPRUNG | 3 Tage Warlauf

Hasetal Edelwallerloin

ohne Bauch, praktisch gratenfrei, Waller geziichtet
in Deutschland, Stiick 300-500 g

Art.-Nr. 579155nit Haut, Styropor-Box ca. 3 kg
57918te Haut, Styropor-Box ca. 3 kg
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1.

Lachs-Loin

4.

Rotbarsch-Loin

Schellfisch-Loin, MSC-zertifiziert

ohne Haut, Ruckensttick, praktisch gratenfrei,
Stiick 0,4-1,0 kg

Art.-Nr. 417983 Styropor-Box ca. 5 kg

2.

Kabeljau-Loin

ohne Haut, Rickenstick, praktisch gratenfrei,
Stiick ca. 180 g+

Art.-Nr. 115407 Styropor-Box ca. 5 kg

5.

Seelachs-Loin

Ruckenstick, praktisch gratenfrei
ohne Haut, Stiick ca. 140 g+,
Styropor-Box ca. 5 kg

8 Haut, Stiick 250 g+,
tyropor-Box ca. 5 kg

Art.-Nr. 115742

448

Kabeljau-Loin, MSC-zertifiziert

ohne Haut, Rickenstick, praktisch gratenfrei,
Stiick ca. 150 g+

Art.-Nr. 115414 Styropor-Box ca. 5 kg

®.

Steinbeisser-Loin

Ruckenstiick, praktisch gratenfrei

ohne Haut, Stiick ca. 140 g+,
Styropor-Box ca. 5 kg
it Haut, Stiick 1409+,
tyropor-Box ca. 5 kg

Art.-Nr. 463775

464

3.

Viktoriaseebarsch-Loin

ohne Haut, praktisch gratenfrei, Stiick ca. 200 g+
Art.-Nr. 205047Styropor-Box ca. 3 kg

ohne Haut, Riickenstiick, hand letiert, praktisch
gratenfrei, Stlick ca. 180 g+

Art.-Nr. 115506 Styropor-Box ca. 5 kg

MSC-C-51709

ohne Haut, praktisch gratenfrei, Stuick ca. 150 g
Art.-Nr. 781855 Styropor-Box ca. 5 kg

Seelachs-Loin, MSC-zertifiziert

ohne Haut, praktisch gratenfrei, Stiick 150 g+
Art.-Nr. 393263 Styropor-Box ca. 3 kg

Skrei-Loin, MSC-zertifiziert

Ruckenstiick, hand letiert, praktisch gratenfrei,
Stlick 180 g+

Art.-Nr. 1869400hne Haut, Styropor-Box ca. 3 kg
711944t Haut, Styropor-Box ca. 3 kg

Ein Teil unseres Sortiments ist

MSC zertifiziert. Bitte achten
Sie auf das blaue Umweltsiegel.
Mehr Information unter:

www.msc.org/de

©
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Bezeichnung
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Royal Alaska White Chinook (Kénigslachs) Filet n"’/ﬁ"‘"n
Einer von Tausend! — von den Indianern als heiliger Fisch verehrt! Wi NatiTen  Nochali
Der White Chinook oder weil3e Kénigslachs fallt durch seine
schneeweile Filetfarbe besonders auf.
Nur einer von tausend Lachsen hat diese Besonderheit. Die Verflgbar-
557252 keit ist begrenzt. Der White Chinook ist der seltenste, teuerste und
i.d.R. groBte Wildlachs. Sein hoher Fettgehalt und der feine Geschmack 4
machen ihn besonders beliebt.
Royal Trim Schnitt, Pinbones in, mit Haut, vakuumiert auf schwarzem
Tray, ca. 0,8-1,2 kg Filet, Alaska Rohware
2 Stiick pro Styropor-Box = ca. 2,5 kg
Royal Norway Fjordforellenfilet
Royal Trim Schnitt, Pinbones out, mit Haut, Superior Ware, Premium
557337 Qualitat, vakuumiert auf schwarzem Tray,
ca. 0,8-1,2 kg Filet, norwegische Rohware
2 Stiick pro Styropor-Box = ca. 2,5 kg #
Royal Norway Lachsfilet
Royal Trim Schnitt, Pinbones out, mit Haut, Superior Ware, Premium
557276 Qualitat, vakuumiert auf schwarzem Tray, ca. 0,8-1,2 kg Filet,
norwegische Rohware
2 Stlick pro Styropor-Box = ca. 2,5 kg :
Royal Alaska Sockeye Wildlachsfilet sl"s"lr
Die Sockeye Wildlachse werden noch an Bord der Fischerboote gefroren. &&N"
Nach dem Képfen und Ausnehmen wird der Wildlachs nach GréRe & Wil Nattrlich & Nachhltiy
Qualitat sortiert und anschlieRend einzeln gefrostet und leichiédlas
557269 In Bremerhaven werden die ganzen Lachse schonend aufgetaut und
filetiert, vakuumiert und auf Eis verpackt.
Royal Trim Schnitt, aus 6/9 Lachsen, Pinbones in, mit Haut, geschnitten L
vakuumiert auf schwarzem Tray, ca. 0,8-1,2 kg Filet, Alaska Rohware
2 Stiick pro Styropor-Box = ca. 2,5 kg
#,
Royal Alaska Black Cod Filet ,Kohlenfisch® ’@”
Der Kohlenfisch (Black Cod) besticht durch seinen aul3ergewdhnlichen Wig Nattrlich & Nachhltig
Geschmack und zahlt vor allem in Japan zu den begehrtesten Speise-
557238 fischen. Sein Fleisch ist weil3 und zart.

@

Er gehort nicht der Kabeljaufamilie an und lebt in Tiefen unter 200 m.
Premium Filet, Royal Trim Schnitt, sauber getrimmt, Pinbones in, mit
Haut, vakuumiert auf schwarzem Tray, ca. 0,7-1,2 kg Filet,

Alaska Rohware, 2 Stiick pro Styropor-Box = ca. 2,5 kg

pﬁtqh

Wild, Natdrlich & Nachhaltig*
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Die Premium-Qualitat zeichnet sich durch eine tiefrote Farbe

aus, welche Uber eine Woche stabil bleibt. Es wird eine andere

Rohware als bei der Standardqualitat verwendet. 1
©0

Thunfisch-Loin
aufgetaut, ohne Haut, im Wasabituch
Art.-Nr. 473000Styropor-Box 1 Stiick a ca. 3 kg,

Bauchlappen und Blutlinien
werden komplett entfernt.
Das Filet ist ohne Haut und
die oftmals mit Sehnen
durchzogene Schicht

unter der Haut wird Standard Ware (Brat- und Grillqualitat)
komplett und tief Die glinstigste Thun sch-Qualitat. Diese Qualitatsstufe ist
weggeschnitten. ausschlief3lich preisorientiert und wird in der Regel flir gro3e

Cateringveranstaltungen oder zum Braten und teilweise zum Grillen
verwendet. Die Hautschichten werden nur ober &chlich und die

Premium Thunfisphfilet—Lqin Blutlinien grob entfernt. Diinnere Endstiicke sind vorhanden. Fiir
ohne Haut, hand letiert, praktisch gratenfre: das LEH-Thekengeschéft ist die Standardqualitat nicht zu
o Art-Nr. 115377 Styropor-Box 1 Stiick a ca. 5 empfehlen.

TKXQxVFK 6DVKLPL 4XDOLW|W LP /HLQHQWXFK

Bei der Sashimi-Oualitat wird eine noch hochwertigere Rohware als

bei der Premium-Qualitat eingesetzt. Die Farbung des Thun sches

ist noch rotlicher und enthélt weniger Sehnen als die Premium- 2

Qualitat. Durch spezielle physikalische Testverfahren und durch ©

langjahrige Erfahrung von Spezialisten im Thun schgeschéft wird

ermittelt, wie farbstabil die Fleischfarbung ist. Nur die beste Qualitat

wird der Sashimi-Qualitat zugeordnet. Nahezu alle unbrauchbaren

Fleischbereiche werden entfernt, es wird auf einen Mindestdurch-

messer von 10 bis 15 cm geachtet. Die Farbe bleibt Uber 10 Tage

nach der Produktion stabil. Zum besseren Schutz von farbverandern-

den UV-Strahlen und zur Aufnahme von austretenden Fliissigkeiten  Premium Thunfischfilet-Loin ,Sashimi’
werden die Filets in ein Leinentuch gewickelt. Dieser Thun sch wird ohne Haut, hand letiert, praktisch gratenfrei, im
vornehmlich von der gehobenen Gastronomie oder Asiaten Leinentuch

gewdinscht. Art.-Nr. 114073 Styropor-Box 1 Stiick & ca. 3 kg




Lachs-Kammmuschel-Spiess in Marinade

roh, zwei Lachs lets (praktisch gratenfrei) in
Orangen-Marinade und eine Kammmuschel in
Basilikum-Marinade auf einem Spiess,

Spiess 100-120 g

MAP-Schale ca. 750 g

Art.-Nr. 147125Fischeinwaage 5709

Béarlauch Rauchergarnelen am Spiess

Grillspiess Box ,Asia‘

Lachsbeil3er-, Lachswiirfel Teriyaki- und Lachs-
Garnelen-Spiesse, mariniert auf Holzspiess
MAP-Schale 1 kg (=10 Spiesse),

Art-Nr. 505112 Fischeinwaage 900 g

Grillspiess Box ,Mediterran’

Lachs let Tomate Salsa, Lachs let Senf und
Lachs lettasche Frischkase, mariniert

MAP-Schale 1 kg (6 Sttick),

Art-Nr. 505113 Fischeinwaage 900g

Riesengarnelenspiess in
Krauterbutter

41/50, Garnelen geschélt, entdarmt, roh mit
Krauterbutter mariniert, gespiesst

MAP-Schale 450 g
Art.-Nr. 519083 (= 5 Spiesse),
Fischeinwaage 400 g

Garnelen-Kammmuschel-Spiess in
Marinade

roh, Garnelen ohne Schale in Orangen-Marinade
und Kammmuschel eisch in Basilikum-Marinade
auf einem Holzspiess, Spiess 75-85 g

MAP-Schale ca. 750 g
Fischeinwaage 700 g

Art.-Nr. 147118

Grillspiess ,African Queen'

zwei gekochte, in Ol marinierte und
geraucherte Garnelen und zwei Ananasstlicke
auf einen Spiess gesteckt

Art.-Nr. 129626

Viktoriaseebarsch-Filetstiicke ohne Haut
(praktisch gratenfrei) und Black Tiger Garnelen
ohne Schale auf einem Holzspiess, mit Grillbutter
Karton 4 Schalen 4 160 g mariniert, Spiess 90-100 g

— ; 5 MAP-Schale 1 kg

=4S .40 - . >

( piesseaca 9 ATt-Nr. 694445Flschelnwaage 900 g
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Wahoo-Medaillons in Grillbutter

roh, pazi sche King sh-Medaillons (Familie

der Makrelen- und Thun sche), ohne Haut,

praktisch gratenfrei, mit Grillbutter mariniert
MAP-Schale 600 g

Art.-Nr. 51925Q= 12 Stiick a ca. 50 g)
Fischeinwaage 540 g

Riesengarnelen-Spiess ,Alabama’

41/50, Garnelen geschélt, entdarmt, roh mit einer
rauchigen BBQ-Pfe ernote mariniert, gespiesst
MAP-Schale 450 g (= 5 Spiesse)
Fischeinwaage 405 g

Art.-Nr. 519076

Lachsbeisser ,Krauterbutter

roh, Lachs letscheiben ohne Haut, praktisch
gratenfrei auf einem Holzspiess, in Krauterbutter-
Marinade, Spiess 80-100 g

MAP-Schale 1,5 kg
Fischeinwaage 1350 g

Art.-Nr. 130400

Lachswirfel-Spiess ,Yakiniku'

roh, Lachswaurfel mit Yakiniku-Marinade
(Knoblauch/Sojasauce) und Kokosraspeln auf
einem Spiess

Schale 550 g (= 5 Spiesse)

Art-Nr. 821667 Fischeinwaage 450 g

Lachswiirfel-Spiess ,Teriyaki'
roh, Lachswiirfel mit Teriyaki-Marinade und
Sesammantel auf einem Spiess

Schale 550 g (= 5 Spiesse)
Fischeinwaage 450 g Art.-Nr. 821636

Lachs let-Spiess ,Kokos'

roh, Lachs let mit Thai-Kokos-Marinade und
Kokosstreuselmantel auf einem Spiess
Schale 700 g (= 5 Spiesse)
Fischeinwaage 600 g

Art.-Nr. 821643




Black Tiger Garnelen-Spiess in
Orangenmarinade

roh, 3 Black Tiger Garnelen ohne Schale auf einem
Holzspiess und in einer fruchtigen Orangen-
Marinade, Spiess ca. 45 g

Art.-Nr. 147064

Lachs let ,Dijon’

roh, Lachs let, praktisch gratenfrei, in wiirziger Ol-

Senf-Marinade, Filet 120-150 g

Schale 1,5 kg ( 10 Stiick)

Art-Nr. 130363Fischeinwaage 1350 g

Steckerl sch ,Dorade

ausgenommen, mit Kopf, auf Holzstab
gespiesst, mariniert mit griiner
Krautermarinade ,Barbecue’

Schale 1,5 kg (= 3 Spiesse)
Fischeinwaage 1350 g

Art.-Nr. 821827

Dorade ,Provencal’

Lachs let ,Tomate-Salsa'

MAP-Schale 900 g
Fischeinwaage 810 g

Steckerl sch 'Forelle'

ausgenommen, mit Kopf, auf Holzstab
gespiesst, mariniert mit griiner
Krautermarinade ,Barbecue’

Schale 1,5 kg (= 3 Spiesse)

Art-Nr. 821681Fischeinwaage 1350 g

ganz, ausgenommen, mit Haut und Graten, mit Kopf

und Schwanz, mit einer kréftigen Krautermarinade,

Stiick ca. 290-350 g
Art.-Nr.649926 Schale a 1,6 kg

Art.-Nr. 130387

roh, Lachs let, praktisch gratenfrei, in italienischer
Tomaten-Wurzmarinade, Filet 120-150 g

Schale 1,5 kg ( 10 Stiick)
Fischeinwaage 1350 g

Wels-Spiess nach Schaschlik-Art

Wels letwurfel mit Zwiebeln und Paprika auf
einem Spiess, mit Grillbutter-Marinade
Schale 500 g (= 5 Spiesse)

Art-Nr. 980609 Fischeinwaage 350 g

Heringsschi chen mit Lachs

Heringsdoppel let mit Haut, praktisch
gratenfrei, gefullt mit Lachs letstreifen, in
Krauterbutter-Marinade

Schale 500 g

Art-Nr. 519304 £iq cheinwaage 450 g



Art.-Nr. Bezeichnung Gew

[ Karton 4,5 kg Abtropfgewich
M

668774 Seelachsfilet Center Cuts, MSC-zertifiziert (= ca. 33 Stiick & 140-160g) N

roh, Mittelstiicke/Mittel let vom Seelachs, ohne Haut, prakgisitenfrei,

668781 mit 10% Glasur, einzeln entnehmbar Karton 4,5 kg Abtropfgewich
(= ca. 29 Stiick a 160-1800) N4

Karton 4,5 kg Abtropfgewich
(=ca. 33 Stiick & 140-160 g) N4

668804
Seelachsfilet-Tails, MSC-zertifiziert
; N TN .
se8811 roh, ohne Haut, praktisch gratenfrei, mit 10% Glasur, einzeln entnehmbl%rtoﬂ 4,5 kg Abtropfgewich
(= ca. 29 Stiick a 160-180 g) N4
Karton 5 kg -
79006 - ’ N ,
Lachsfilet-Portionen (= 33-34 Portionen & ca. 15044
roh, ohne Haut, tiefenenthautet, einzeln vakuumverpackt
80729 Karton 5 kg
(=ca. 25 Stiick a ca. 200 g) N4
Karton 4,5 kg Abtropfgewich
856713 = I s
Rotbarschfilet (= ca. 29 Stuck a 160-1809) W4
1m0 .
677625 roh, ohne Haut, mit 10% Glasur, einzeln entnehmbar Karton 4.5 kg Abtropfgewich

(= ca. 25 Stiick a 180-2209) Y4

Viktoriasee-Barschfilet

” . R A . Karton 4,5 kg Abtropfgewich
0,
518147 rec;]r;hePr?rtlggrs let ohne Haut, praktisch gratenfrei, mit 10% Géasgeln (= ca. 33 Stiick & 140-160g) N4

WILDFISCH

Karton 4,25 kg

472944 Abtropfgewicht
Kabeljaufilet (= ca. 33 Stiick a 140-160 g)
roh, ohne Haut, praktisch gratenfrei, mit 15% Glasur, einzeln enarehmbkarton 4,25 kg

473033 Abtropfgewicht

(= ca. 29 Stiick a 160-180 g)

Lachs-Steak Karton 4,5 kg Abtropfgewich

. N N )
818520 ;%?hgwmﬁ}n und Knochen, rot eischig, mit 10% Glasur, einzeln (= ca. 25 Stiick a 175-225 g) [N 4
246552 Dprade Royal Filet _ Karton 4,5 kg Abtropfgewich

mit Haut, 10% Glasur, geschuppt, einzeln entnehmbar (= ca. 43 Stiick a 90-1209g) TK

Bezeichnung

Karton 4,5 kg Abtropfgewich
Seelachsfilet-Loin, MSC-zertifiziert (= ca. 33 Stiick & 140-1609) N4
roh, Ricken let, ohne Haut, praktisch gratenfrei, mit 10% Glageinei
enthehmbar Karton 4,5 kg Abtropfgewich
(= ca. 29 Stiick a 160-180 g) N 4

668750

Kabeljau-Loin

674294 roh, Riicken let vom Kabeljau, ohne Haut, praktisch gratenfrio®ait (K_agng’gtﬁ%’jgtrl%rg%?g'%h
Glasur, einzeln entnehmbar = ta 9
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Burger ggahideenz my cledenGCGHHreergreipenzdazul K

Jetzt nden Sie den begehrten Allrounder auch bei uns im
Fischsortiment. Leckere Burger mit einzigartigem Geschmack und
vielseitigen Zubereitungsmaoglichkeiten. Interpretieren Sie den
konventionellen Burger doch mal ganz neu und Uberzeugen Sie sich
von dem fantastischen Geschmack unserer etwas anderen Burger.

Fischfrikadelle
vorgebraten, kleine Frikadellen aus Fisch, [N

Gemuse, Karto eln und Zwiebeln, wirzig
abgeschmeckt, einzeln enthnehmbar

Art.-Nr. 735384Karton 50 Stiick a 80 g

Grill-Fischfrikadelle ,big*

paniert, vorgebraten, Frikadelle aus

Herings let, Seelachs und Kabeljau, mit

Zwiebeln verfeinert, ideal zum Grillen
MAP-Schale 8 Stuck

Art.-Nr. 821698é1 170-175 g

Norwegischer Lachsburger -
roh, Fischstucke gewdrzt und geformt, einz TK
entnehmbar

Art.-Nr. 726931Karton 30 Stiick a 100 g

Grill-Fischfrikadelle ,small’

paniert, vorgebraten, Frikadelle aus
Herings let, Seelachs und Kabeljau, mit
Zwiebeln verfeinert, ideal zum Grillen

Art.-Nr. 821711 MAP-Schale 18 Stiick a 70-75 g

Danische Fischfrikadelle

gegart, ca. 75% Fischanteil, verfeinert mit frischen
Zwiebeln und Gewiirzen

Art.-Nr. 447096MAP-Schale 40 Stiick a ca. 60 g

Unsere Burger-fifjadjmien
Gestdimaakkettwas dabei

MSC Rotbarsch BurgéArt.Nr. 75600)
Lachsburger(Art.Nr. 75599)
Garnelen Burge(Art.Nr. 75598)
MSC Alaska Seelachs Burd@rt.Nr. 75601)
Grill-Fischfrikadelle "Big{Art.Nr. 821698)

Fischfrikadelle

Nur ausgesuchte Filetstiicke werden in unseren,
nach geheimen Familienrezept hergestellten,
Fischfrikadellen verarbeitet. Allerlei feine
Gewdrze verleihen den einzigartigen
raffinierten Geschmack. Fur den klassischen,
leckeren Fischgenuss.

Fischfrikadellen nach traditioneller Art,
verzehrfertig

Art.-Nr. 667654MAP-Schale 9 Stiick a ca. 100 g

Art.-Nr. 146678MAP Schale 5 Stiick a ca. 100 g @




Kustenknacker

Bruhwurst hergestellt aus Lachs und
Riesenkalmar traditionell gewdrzt, im
Collagendarm, gerduchert, pasteurisiert

Art.-Nr. 811903 Packung 5 Stiick a ca. 80 g

Kustengriller
Bratwurst aus Lachs und Riesenkalmar,
gewdrzt, im Collagendarm, pasteurisiert

Art.-Nr. 811910 Packung 5 Stiick a ca. 80 g

Lachsknacker
Havener Original Fischbratwurst Havener Original Fischbratwurst Chili geraucherte Lachswurst, aus ausgesuchten
Fischbratwurst ohne Darm aus ausgesuchterFischbratwurst ohne Darm aus ausgesuchten Lachs letstiicken, mit Meersalz verfeinert,
Fischarten verfeinert mit einer Gewdirz- und Fischarten verfeinert mit einer Gewurz- und behutsa_m_ im Ofenrauch gereift, im
einer Krautermischung einer Krautermischung sowie Chilis Natursaitling

Art.-Nr. 667524 Packung 5 Stiick aca. 70 g

Art.-Nr. 338267 Packung 5 Stiick a ca. 80 g Art.-Nr. 338266 Packung 5 Stiick aca. 80 g
6723%4ackung 10 Stiickaca. 70 g

224




Fischbriihwurst ,Debrecziner-Art
Chili*

knackiges Brihwirstchen aus fein
zerkleinertem Wels let gerauchert, wirzig
im Geschmack, im Eiweil3-Saitling, einzeln
entnehmbar

Art.-Nr. 982344 Karton 25 Stiick a 75 g

Wels-Bratwurstschnecke

Rostbratwurst aus fein zerkleinertem

Wels let, zur Schnecke gedreht und mit einem
Holzspiess xiert, mit Krautern und Gewdirzen
verfeinert, im Saitling, einzeln enthehmbar

Art.-Nr. 980814 Karton 20 Stiick a 75 g

Zander-Grillwirstchen

Wels-Rostbratwurst

Fischbratwurst aus fein zerkleinertem TK
Wels let, wirzig im Geschmack, im Naturdarm
(Schwein), einzeln entnehmbar

Art.-Nr. 981095 Karton 25 Stiick a 100 g

vorgegart, feine Fischfarce vom Zander,

verfeinert mit kleinen Raucherlachswurfeln,
gewdrzt, im Naturdarm (Lamm), mit max. 5%
Glasur, vakuumverpackt, Stuck ca. 50 g

Karton 1 kg (= 2 Beutel a

Art.-Nr. 774000

500 g)

Fischbratwurst ,Rugener-Art’

weilRe Bratwurst aus fein zerkleinertem

Wels let, wiirzig im Geschmack, im Eiweil3-

Saitling, einzeln entnehmbar
Art.-Nr. 982108 Karton 25 Stiick a 75 g

Wels-Wurst Wiener Art'

knackige Fischbrihwurst Wiener Art* aus

zerkleinertem Wels let, gerauchert, mit zartem
Biss und feinem Aroma, im Eiwei3-Saitling,

einzeln entnehmbar
Art.-Nr. 981439 Karton 25 Stiick a 75 g

Fischbratwurst ,Stralsunder-Art'

rote Bratwurst aus fein zerkleinertem Wels-

gerauchert, wiirzig im Geschmack, im Eiweil3-

Saitling, einzeln entnehmbar
Art.-Nr. 981712 Karton 25 Stiick a 75 g

224
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ideal als Begleiter fur Salat, Pasta und Suppen, hervorragend
auf Burger, Pizza und Sandwich

Bezeichnung Gewicht

770279 Karton 6 Schalen a 100 g
Pulled Salmon ,Natur
heiRgerducherte Stremellachsflocken, naturbelassen

770286 Schale 500 g

770309 Karton 6 Schalen a 100 g
Pulled Salmon ,Pfeffer
heiRgeraucherte Stremellachsflocken, mit Pfeffer verfeinert

770316 Schale 500 g

770293 Karton 6 Schalen & 100 g
Pulled Salmon ,BBQ*
heiRgeraucherte Stremellachsflocken, mit pikanter Barbecue-Sauce
verfeinert

770262 Schale 500 g
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rstmalsissesd ransgoyroet g lpelyerggargatiente Sttiekziahtkranlen
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! Produzenten zu vereribdearenSigteeR rBdokta i Sorforedinent zarte, handverlesene Bismarckheringe mit Haut,
. 1 verfriggem ssolibeeeiam 8505 erentigéi§orferuhgrmipStiitk8ahtlizahl - in mild-wiirziger, sti3-saurer Marinade

E Bismarckheringe, MSC-zerti ziert
i 1 ghPabtDEQINEkeHProdubde Idind @@@g@wg&g@ ASrLEY &/ eY iR ég{hmg] VZ |-i L V Art.-Nr. 491860Schale 2,5 kg (25 Stiick & ca. 80 g)

. mﬂt Buudbstvorgghbe werapiefdeben

Bratherings lets, MSC-zerti ziert

zarte, saftige Bratherings-Einzelfilets mit Haut,
handmehliert, goldbraun gebraten, in stR3-
saurer Marinade

Art.-Nr. 491884Eimer 6 kg (50 Stiick a 62-72 g)

Bratlinge, MSC-zerti ziert

zarte, saftige, pfannengebratene, goldbraune

Heringsdoppelfilets, mit Haut, praktisch

gratenfrei, in stiB-saurer Marinade Bratherings lets im Brataufguss,

Art.-Nr. 491891 Eimer 6 kg (25 Stiick & 130-170 g MSC-zerti ziert
zarte, saftige, pfannengebratene, goldbraune
Heringseinzelfilets, suf3-sauer mariniert, mit
Haut
Art.-Nr. 764896Schale 2,5 kg (25 Stiick a 70-75 g)

Rollmops, MSC-zerti ziert

Heringslappen, mit Haut, mit Gurke gerollt, in

siiB-saurem Aufguss Gabelrollmops, MSC-zerti ziert

Art.-Nr. 491921 Schale 2,5 kg (20 Stiick & 80 g) kleiner Rollmops mit Haut, traditionell mit
einem Gurkenstuck gerollt, in mild-wurziger,
suR-saurer Marinade

Art.-Nr. 491907Schale 2,5 kg (40 Stiick a 50-60 g)

Gabelrollmops, MSC-zerti ziert

kleiner Rollmops ohne Haut, traditionell mit
einem Gurkenstick zubereitet, in mild-wirziger,
sliR-saurer Marinade

Art.-Nr. 491914 Schale 2,5 kg (40 Stiick & 50-60 g)

PROGUKEEN (GG BYSHEP |

Art.-Nr. Bezeichnung Gewicht
Hering in Gelee mit Ei _ .
147170 gekochte, handverlesene Heringssticke, mit Eischeiben gareierogén S_chale_ 1 kg (= 8 Portionen)
- ; Fischeinwaage 500 g
mit klarem Gelee-Spiegel
Hering in Gelee mit Karotte _ .
399180 gekochte Heringsstiicke, handverlesen, mit Karottenscheiben tgamdier S_chale_ 1 kg (= 8 Portionen)
- : Fischeinwaage 500 g
mit Gelee gespiegelt
Bratrollmops in Gelee _ :
498081 mit Haut, mit Gurke, Zwiebeln und Gewdirzen geftillt, mit Eischeiben Schale 1 kg (= 8 Portionen)

dekoriert und mit fein abgeschmeckten Gelee aufgegossen (Fischeinwaage 500 g)



© 0000000000000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0000000000000000000000000000000000000000000

Art.-Nr. Bezeichnung Gewicht

Krauterfilets nach Matjesart natur,

582834 MSC-zertifiziert Schale 600 g
0 Matjes let nordischer Art mit feiner Krauternote, ohnd= 12-14 Filets a 40-509)
Haut,ohne Ol -
Réauchermatjes nordischer Art natur,
© 582858 MSC-zerti ziert Schale 600 g
zarte Matjes lets ohne Haut, nach nordischer Art mit(= 12-14 Filets a 40-50g)
feiner Rauchnotehne Ol .
Matjes lets nordischer Art natur, MSC-zerti ziert
10 582865 zarte, mild-salzige Matjes lets ohne Haut, nach (S—ng-lifgi(l)e?s 4 40-500)
nordischer Arghne Ol - 9
Milde Nordseematjes lets, MSC-zerti ziert Schale 2.5 k
764889 zartrosa Matjes lets ohne Haut, nach nordischer Art 21

gereift, mild im Geschmack, in P anzendl eingelegt (= ca. 40 Stlck & ca. 50 )

Raucher-Matjes lets in Ol, MSC-zerti ziert
764957 mmmaweeee  milde Matjes lets ohne Haut, nach nordischer Art
M ‘ gereift, mit feiner Rauchnote, in P anzendl eingelegt

Schale 2,5 kg
(= ca. 40 Stuck a ca. 50 3)

]

Milde Nordsee Matjes lets rosé, MSC-zerti ziert

@ @D@WP@@NI—‘

10 240642 Nordsee-Heringe ohne Haut, nach nordischer Art get%@grfokgtu(:k 450-57 j)
zart und mild gesalzen, in P anzendl eingelegt - )
Krauter-Matjes lets nach nordischer Art,
MSC-zerti ziert Eimer 2.5 k

0 85168 zarte Matjes lets ohne Haut, mild gesalzen und in (—30-40’St(j?:k 450-70 3)
einem speziellen Reifebad mit einer Krauter- und '~ J
Gewlrzmischung veredelt, in P anzendl eingelegt
Edle Matjes lets ,Krautergarten‘, MSC-zerti ziert

© 689304 Matjes lets ohne Haut, nach nordischer Art gereift, nfichale 2,5 kg

frischen Gartenkrautern und Zwiebeln, in P anzendl (=ca. 40 Stiick a ca. 50 g)
eingelegt

Art.-Nr. Bezeichnung Gewicht

Stremellachsfilet-Pralinen
675086 Lachs ohne Haut in Wurfel geschnitten, mild gesalzen, natur und mit
Knoblauch- und Pfe er-Gewiirze bestreut, heil3gerauchert

Schale 1 kg
(= ca. 60 Stiick a 16-18 g)

Geraucherte Stremellachs let-Happen
111805 Lachs lets zu Happen handgeschnitten, praktisch gratenfrei, esiédzgn,
mit diversen Gewdrzen bestreut, Uber Buchenholz heil3gerduchert

Schale 2 kg
(= 35-40 Stiick & 40-50 g)

Stremellachs let-Happen Schale 1 k
573375 handgeschnitten, gesalzen, mit Pfe er, Knoblauch, Paprikawieded 5005 Stg[]ck 2 40-50 g)
Gewdurz bestreut und auf Buchenholz heiRgerduchert, praktisch grétenfré'l' 9

Schwarze Heilbutt let-Happen Schale 1.5 k
112734 Formstiicke vom schwarzen Heilbutt, praktisch gratenfrei, ohng Haut — 16-18 étugk 280-90 g)
gesalzen, mit diversen Gewlrzen bestreut, uber Buchenholz heil3gerauc _e:rL 9

Makrelen let-Happen

507455 Makrelen-Einzel lets zu Happen geschnitten, praktisch gratenfrei, Schale 1,5 kg
mildgesalzen, mit diversen Gewdrzen bestreut, Uber Buchenholz (= 30-35 Stiick a 40-60 g)
heilRgerauchert
Forelle mit Kopf . TN

816731 ausgenommen, geréuchert Kiste 10 Stiick a 200 g

984188 Geréauchertes Wels let , RETRO" Karton ca. 2 kg

mit Haut, handgesalzen, praktisch gratenfrei, einzeln aromasctpazike (= 6 Stiick a 320-350 g)

Geraucherter Stremellachs ,Natur* Schale 15 k
627368 norwegischer Raucherlachs, Trim D, mit Haut, praktisch geéitenkieine — 12 Kg
. . . . (= 15 Stick a4 100 g)
Stuicke geschnitten, heil3gerauchert

Stremellachs Mixkiste Klein'
206297 gerauchert, Lachs let mit Haut, praktisch gréatenfrei, in 8tiiekchnitten,
bestreut mit diversen Gewdrzen: Pfe er, Knoblauch, Fiesta

Schale 1,5 kg
(= 15 Stiick a 100 g)

113304 Forellen let Beutel 120-140 g
heilRgerauchert, ohne Haut (Beutel a 2 Filets)
113779 Forellen let Beutel 140-190 g

heiBgerauchert, mit Haut, praktisch gratenfrei (Beutel a 2 Filets)
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* Einfaches Entnehmen der einzelnen Scheiben

 Kostensparnis in der Arbeitszeit durch schnelle Verarbeitung

* Tolle Optik durch Entfernen absolut aller Fettrander und des
Muskeldreiecks

* Keine Reste mehr, wie z.B. Haut oder Abschnitte
» Jede einzelne Scheibe sieht aus wie die Andere

Baguette Raucherlachs

aus frischen ganzen rohen Lachs lets TK
ohne braunes Muskel eisch und Haut
zusammengeflgt, gesalzen, geruchert, in
egalisierte Scheiben von ca. 259

(+/- 2 g) geschnitten, mit Zwischenfolie gelegt
Art.-Nr. 543187 Karton 10 Seiten a ca. 1 kg

Baguette Gravad Lachs

aus frischen ganzen rohen Lachs lets TK
ohne braunes Muskel eisch und Haut
zusammengefilgt, mit Salz-Zucker-Dill-
Mischung gebeizt, in egalisierte Scheiben von
ca. 25g (+/- 2 g) geschnitten, mit Zwischenfolie
gelegt

Art.-Nr. 463998 Karton 10 Seiten a ca. 1 kg
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