GENUSS AUS
DER RAUCHEREI

Spezialitaten aus dem HeiBrauch



DIE KUNST DES RAUCHERNS

Goldgelbe Farbung, vom Rauch geklsste Haut, darunter
Fleisch mit markant-wlrzigem Geschmack. Raucherfisch ist
unverwechselbar - und seine Zubereitung ,,im Rauch” beruht

auf jahrelanger Erfahrung und dem perfekten Zusammenspiel
vieler einzelner Komponenten. Wir nehmen Sie mit hinter die
Kulissen und weihen Sie in die Geheimnisse des Raucherns ein.
Erfahren Sie mehr Uber einzigartige Rohwaren, verschiedenste
H&lzer und vieles mehr rund um die leckeren Spezialitaten aus
unserer Raucherei.
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AUF DIE ROHWARE
KOMMT ES AN

Entscheidend fur die Qualitat beim

Rauchern ist die Auswahl der Rohware.

Denn nicht jeder Fisch ist auch automatisch

ein guter Raucherfisch. Wie er sich beim
Rauchervorgang verhalt, hangt von seinem
EiweiB- und Fettgehalt sowie dem individuellen
Eigengeschmack ab. Tendenziell ist ein hoher
Fettanteil hilfreich, da der Fisch so auch
gerauchert angenehm saftig bleibt.

Beim Rauchern von mageren Fischen ist
besonderes Feingeflhl gefragt, denn die exakte
Kombination aus Salzung sowie Temperatur
und Verweildauer im Ofen ist entscheidend.

Die Abstimmung aller einzelnen Schritte

ist komplex, sie bedarf groBer Sorgfalt und
Erfahrung im Umgang mit Fisch.

DER FISCH SUCHT
SICH SEIN HOLZ

Auf die richtige Kombination von Fisch und
Holz kommt es an: Der Geschmack der Roh-
ware bestimmt die Wahl der Holzsorte fur das
Rauchern. Das natirliche Holzaroma muss mit
dem Charakter des Fisches harmonieren.
Fische wie Lachs, die kraftig im Geschmack
sind, kdnnen mit kraftigen Holzern wie Kirsche
oder Robinie kombiniert werden. Bei milder
schmeckenden Fischen wie beispielsweise

Kabeljau sollten auch die Rauchkomponenten
eher leicht sein, sodass sie das Aroma des
Fisches dezent unterstreichen. Ein sanftes
Holzaroma verleiht beispielsweise das Walnuss-
holz Hickory. Neben Fischen lassen sich auch
Krustentiere wie Garnelen vorziglich rduchern.
Auch Muscheln, beispielsweise Jakobsmuscheln,
harmonieren sehr gut mit milden Raucharomen.

Ein guter Rducherer zeichnet sich durch ein ausgepréagtes
Interesse aus, das Optimum aus der Rohware
herauszukitzeln. Er schaut sich die Rohware vor dem

R3uchern genau an und begutachtet die Fische wéhrend
des VVorgangs immer wieder. Ein erfahrener Rducherer sieht
wortwértlich, wann die Konsistenz eines Fisches perfekt ist.

Hermann-Lutz Reddeck

Meister in der HeiBrducherei bei Deutsche See



ALLES EINE FRAGE
DER TEMPERATUR

Die HeiBBraucherung ist die klassische Raucherart. Fische wie Makrele,
Heilbutt, Forelle oder Lachs werden bei Temperaturen von 60-100 °C

zuerst gegart und anschlieBend bei leicht reduzierter Warme Uber viele
Stunden mit Rauch veredelt. Vor der Raducherung wird die Rohware in einem
Wasserbad aus Salz und GewUlrzen gepodkelt.

Neben der HeiBraucherung gibt es ein weiteres Verfahren: das Rauchern im
Kaltrauch bei Temperaturen bis maximal 27 °C. Besonders ganze Lachssei-
ten wie zum Beispiel der IKARIMI-Raucherlachs oder der Frihstlckslachs

werden so gerauchert.

Unser Sortiment mit kaltgeraucherten und Lo
gebeizten Spezialitdten finden Sie in der IKARIMIZPAGHSER: e

TATEN

Broschiire ,IKARIMI-Lachs & Co.” ACHSSPEZIA




83658/83715 Makrele

84186/84187 Raucheraal

RAUCHVEREDELT IM GANZEN

Ganze Fische, gerauchert

Art.-Nr. Artikelbezeichnung GZ‘;‘SE:V Ijr;h\?llzt
80469 ca. 1,25 kg

MsC Bﬁc_kling - . - ) 2004 (ca. 6 Stuck) .
84006 Hering gefangen im Nordostatlantik, ausgenommen, heiBgerdauchert ca.25kg

MsC (ca. 12 Stuck)

Forelle
goo2g Aus Aquakultur, aus frischer Rohware, ausgenommen, hei3gerauchert OS¢ @ 2he kg

Lachs . .
Su828 Aus Aguakultur in Norwegen, ausgenommen, heigerauchert & 38lE EILCREES kg

83658 a.3009 fgsztzc'% Stiick
Makrele
Gefangen im Nordostatlantik, ausgenommen, heiBgerduchert
83715 ca.3859 ca. 2,7 kg e
: (ca. 7 Stuck)

ca. 2 kg

Saibling
82317 250-350 g (ca. 7 Stiick)

Aus Aguakultur in Deutschland, ausgenommen, hei3gerauchert kg




88506 Brados

84051/84475 Lachs-Endstiicke

80760 Lachslocken

NATURBELASSEN & GERAUCHERT

Fischportionen und Fischfilets, Natur

: . Gewicht/ Inhalt RE-
Art.-Nr. Artikelbezeichnung Stiick je VE Einheit
ggsoe brados cats0g |, S215k9 kg

Salzheringsfilet, mit Haut, kaltgeréuchert (ca. 10 Stuck)

85505 Biicklingsfilet ,,Pfeffer”
MSC  Heringsdoppelfilet, mit Haut, mit Pfefferwtrzung, heiBgerduchert

500 g Schale,
88518 Forellenfilet ca. 70 6-8 Filets sc
ASC  Aus Aguakultur in Danemark, ohne Haut, heiBgerauchert /09 4 Schalen/
Karton

82249 Goldlocken ca. kg
ASC  Aus Aquakultur, Filet vom Tilapia, ohne Haut, heiBgerauchert, nach Art der Schillerlocke

ca.15 kg

1009 (o 15 stick)

x
«Q

60-909" (. 1Zstick) K9

Lachs-Endstlicke ca.15 kg

B Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet, Schwanzstlicke ohne Haut, heiBgerduchert URSEITE: (ca. 13 Stuck)

Lachslocken

80760 Aus Aquakultur in Norwegen, Lachs-Bauchfilet, mit Haut, heiBgerauchert

unsortiert ca.15 kg kg

Lachs-Stremel
Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet-Portion, heiBgerauchert

ca. 1,28 kg

L (ca.8stuck) K9

ca.160 g

87408 Lachsfilet
heiBgerauchert (ganze Seite)

n
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84534 Pangasiusfilet ,,Naturell”

Fischportionen und Fischfilets, Natur

Inhalt RE-

Art.-Nr. Artikelbezeichnung je VE Einheit

Makrelenfilet-Happen
Gefangen im Nordostatlantik, Makrelenfilet-Stlicke, mit Haut, heiBgerauchert

ca. 15 kg

BSces (ca. 60 Stuick)

=~
Q

84534 Pangasiusfilet ,,Naturell”
ASC  Aus Aquakultur, ohne Haut, praktisch gratenfrei, heiBgerauchert

ca.Tkg
(ca. 11 Stuck)

=
Q

ca.90g

80472 ca. 075 kg
MSC (ca. 3 Stlck)
Rotbarsch ca. 250 k
Gefangen im Nordostatlantik, Rotbarsch-Stlcke, mit Haut, heiBgerauchert : 9 9
84021 ca.15 kg
MSC (ca. 6 Stlck)

Schwarzer Heilbutt-Endstiicke ca. 3 kg

B Mit Haut, heiBgerauchert @ 2009 (ca. 15 Stuck)

=
Q

Schwarzer Heilbutt-Flachschnitt ca. 15 kg

84066 ca. 1859

Mit Haut, heiBgerduchert (ca. 8 Stlick)



84323 Salmspitzen
srrondheim®

VARIANTENREICH

Geraucherte Lachsspezialitaten, mit Rezeptur

Gewicht/ Inhalt

Art.-Nr. Artikelbezeichnung Stiick je VE

Lachs-Stremel ,Kése-Ananas”
84025 Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet-Stticke, mit fruchtigen Ananaswirfeln und Raspelkase ca.ll5g
belegt, heiBgerauchert

ca. 15 kg
(ca13stick) K9

Lachs-Stremel ,,Schmelzkase-Knoblauch”
84472 Aus Agquakultur, Lachsfilet-Portion, mit wirziger Schmelzkaseauflage, mit ca. 1459
Knoblauch und Krautern bestreut, heiBgerauchert

ca.lkg
(ca7stuck) <9

Lachs-Stremel-Trio
84491 Lachs-Stremel ,Natur”, Lachs-Stremel ,Kase-Ananas” und Lachs-Stremel ,Schmelzkase- ca. 1459
Knoblauch”, heiBgerauchert

ca.1kg
(ca.7Sticky K9

Lachs-Zopf-Trio
84492 Lachs-Zopf ,Pfeffer”, Lachs-Zopf ,,Knoblauch” und Lachs-Zopf ,Haselnuss-Krokant”, ca.80g
heiBgerauchert

ca.Tkg
(ca12stick) K9

Lachswiirfel Kollektion
84402 Aus Aquakultur in Norwegen, Lachswurfel, onne Haut, mit Apfel-Schnittlauch-Auflage, ca.29g
Haselnuss-Pistazien-Dekoration und Macadamianuss, heiBgerauchert

ca.Tkg
(ca. 34 Stuck)

Py
«Q

15
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84102 Rollmops

83716 Makrelenfilet ,,Potpourri”

RAFFINIERT VERFEINERT

Geraucherte Spezialitaten mit Makrele, Pangasius, Hering, mit Rezeptur

Gewicht/ Inhalt RE-

Art.-Nr. Artikelbezeichnung Stiick je VE Einheit
ca. 0,75 kg
83867 (ca. 6 Stuck)
Makrelenfilet ,,Pfeffer” ca. 120 k
Gefangen im Nordostatlantik, mit Haut, mit bunter Pfefferauflage, heiBgerauchert . 9 9
ca. 15 kg
83660 (ca. 13 Stuck)

Makrelenfilet ,,Zwiebel” ca 1209 ca.15 kg

e Gefangen im Nordostatlantik, mit Haut, mit einer Zwiebelauflage, heiBgerauchert (ca. 13 Stuck) kg

ca. 2 kg

84102 Rollmops K
(ca.16 Stiick) "9

MSC  Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Haut, gebeizt und gefllt, heiBgerauchert SRRl




84179 Ananastiirmchen
mit Lachs

84109 Raucherlachsfarce-Tortchen

84345 Rauchervariationen

AUSWAHL DURCH VIELFALT

Raucher-Mixkisten

Gewicht/ Inhalt RE-
Stick je VE Einheit

Art.-Nr. Artikelbezeichnung

Ananastirmchen mit Lachs
84179 Turmchen von der Babyananas, geftillt mit Lachsfarce, bestreut mit schwarzem Sesam, ca.29g
mild gerduchert

ca. 0,75 kg K
(ca. 26 Stuck) <9

Raucher-Naschkiste ,,Dreierlei”
84326 Lachsfarce-Wurfel, WeiBfischfarce-Krautertértchen und Lachsfarce-Schmelzkéaseriegel, ca.l6g
heiBgerauchert

ca. 0,8 kg
(ca.50 Stuck) K9

Réaucherlachsfarce-Tértchen
84109 Aus Aquakultur in Norwegen, feiner Raucherlachs und gehackte Pistazien in cremiger ca.20g
Lachsfarce, attraktiv dekoriert, heiBgerauchert

ca.1kg
(ca.49Stick) <9

Réauchervariationen
84345 Schwarze Heilbuttwurfel mit pikantem Papaya-Chili-Topping, Lachswurfel mit wirziger Frisch- ca.279g
kase-Kirschtomaten-Auflage, Ananastirmchen mit Lachs, bestreut mit schwarzem Sesam

ca.1kg
(ca.36Stuck) <9

Fir Aktionen

Réaucherfisch Mixkiste
84387 Lachsfilet-Stlick mit einer Kabeljau-Krauter-Knoblauch-Farce, Tilapiafilet nach Art der 4809
Schillerlocke, Makrelenfilet, Makrelenfilet mit Pfefferauflage, heiBgerauchert

0,96 kg

@Schalery €

Das Special fur Aktionen:

Ideal fiir Sonderplatzierungen und die Feiertage

84387 Raucherfisch-Mixkiste

19
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Unsere Empfehlung

87408 Lachsfilet, heiBgerauchert (S. 11)

Diese Lachsseite wird im Ganzen im HeiBrauch veredelt. Durch die besondere
Zubereitung hat der Lachs die typische, festere Rauchhaut und den wirzigen
Geschmack eines Stremels - dabei ist er innen deutlich saftiger.

Prasentieren Sie den Lachs als ganze Seite zum Selberschneiden oder
vorgeschnitten in Tranchen. Ideal auch fur Buffets.

‘)i/
deutschesee’

Fischmanufaktur

Deutsche See GmbH
MaifischstraBe 3-9 | 27572 Bremerhaven
Telefon: +49-471-13 3000 | E-Mail: info@deutschesee.de

www.deutschesee.de



