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AUF GUTE
ZUSAMMENARBEIT

Wir lieben Fisch genauso wie Sie - deshalb handeln und
veredeln wir in unseren Bremerhavener Manufakturen seit
Uber 80 Jahren Fisch und Meeresfrlichte in hoher Qualitat
und Vielfalt.

Wir liefern Ihnen deshalb gern das komplette Seafood-
Sortiment: von beliebten bis hin zu ausgefallenen Fischsorten,
Meeresfrichte aber auch veredelte Produkte wie Raucher-
fisch, Fisch fUr den Grill und Salate. Auch Zutaten fur Ihr
Imbiss- und Brdétchengeschaft haben wir im Angebot.

Auf den folgenden Seiten finden Sie eine kleine Auswahl
unserer grofBen Vielfalt. Wenn Sie also etwas nicht finden,
sprechen Sie uns einfach an.
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Ich berate und informiere Sie gern.
Name:

Mobil-Nr.:

E-Mail:

INHALI

Alles far Ihre Fischtheke

Fisch

Meeresfrlchte
Aus der Raucherei & Feines Beizwerk
Rollmops und Co., Matjes und Algen

Feinkostsalate

Alles far lhre Eigenkreationen

Zutaten fUr Fischfeinkost

Alles far lhren Imbiss und AuBer-Haus-Verkauf

Backfisch, Fischbrétchen & Co.
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FRISCHER FISCH - DIE TOPSELLER

Lachs von den Farder Inseln oder aus norwe-
gischer Aquakultur, Kabeljau und Steinbeil3er

aus dem Nordosten des Atlantiks oder Dorade

und Wolfsbarsch aus Griechenland - Sie haben
die Wahl.

Bei an die 50 verschiedenen Arten ist fUr jeden
Kundengeschmack das Richtige dabei. Auch

Art.-Nr. Artikelbezeichnung

Frischfisch - Ganze Fische

82909 Dorade Royal
ASC Aus Aquakultur in Griechenland oder der Turkei, ausgenommen

Forelle

86057 Aus Aquakultur, ausgenommen

Lachs

82201 Aus Aquakultur in Norwegen, ausgenommen
Saibling

SSIe0 Aus Aqguakultur, ausgenommen

80884 Schellfisch

Gefangen im Nordostatlantik, ausgenommen, ohne Kopf

831m Wolfsbarsch
ASC Aus Aquakultur in Griechenland oder der Turkei, ausgenommen

im gewUlnschten Zuschnitt und in der passenden
GroBe. Jetzt, auf vielfachen Kundenwunsch,
auch in groBBen GroRen, markiert mit diesem

Storer: .
ExtragroBe Filets

Und wie immer gilt: Wenn Sie hier etwas nicht
finden, sprechen Sie uns an. Wir helfen weiter!

Gewicht / RE-
Stiick Einheit

300-500 g odirksg kg o
300-380 g jdkegr’% T(gg @
4-5 kg odefos;éiktseise k9
300-700 g faﬁf’% L:; -
-2 kg Sdg’:(s) ii; e
300-500 g odirkg kg «

Art.-Nr.

Artikelbezeichnung

Frischfisch - Filets und Loins

80277
MsC

86883

86935

82183
SELECT

82227
IKARIMI

82329
MsC

86869

80101
MsC

80887
MsC

80232
MsC

86881

86823
MsC

81614
MsC

86825
MsC

81056
MsC

86812

Heilbuttfilet, schwarz
Aus Wildfang, ohne Haut, praktisch gratenfrei, handfiletiert, aufgetaut

Kabeljaufilet [0S

Gefangen im Nordostatlantik, ohne Haut, handfiletiert

Kabeljau-Loin [R5l

Gefangen im Nordostatlantik, Rickenfilet, ohne Haut, praktisch gratenfrei

Lachsfilet
Aus Aquakultur in Faréer, mit Haut, geschuppt, vakuumverpackt

IKARIMI-Lachsfilet
Aus Aquakultur in Norwegen, besonders festes Fleisch, mit Haut, praktisch
gratenfrei, vakuumverpackt

Rotbarschfilet
Gefangen im Nordostatlantik, ohne Haut

Rotbarschfilet RIJEHOGFIES

Gefangen im Nordostatlantik, ohne Haut, handfiletiert

Rotbarschfilet
Gefangen im Nordostatlantik, ohne Haut

Schellfisch-Loin
Gefangen im Nordostatlantik, Ruckenfilet, ohne Haut, praktisch gratenfrei

Schollenfilet
Gefangen im Nordostatlantik, ohne Haut

Schollenfilet F3EF[BEIFIES

Gefangen im Nordostatlantik (Nordsee), ohne Haut

Seelachsfilet HAJEIOIAFES

Gefangen im Nordostatlantik, ohne Haut, handfiletiert

Seelachs-Loin
Gefangen im Nordostatlantik, Rickenfilet, ohne Haut, praktisch gratenfrei

Seelachs-Loin [0S

Gefangen im Nordostatlantik, Ruckenfilet, ohne Haut, praktisch gratenfrei

SteinbeiBerfilet
Gefangen im Nordostatlantik (Island), ohne Haut

SteinbeiBerfilet NAEIOHHIES

Gefangen im Nordostatlantik (Island), ohne Haut

Gewicht /
Stiick

200-400 g

600-800 g

Uber 400 g

11,3 kg

11,3 kg

Uber 150 g

Uber 180 g

Uber 250 g

Uber 120 g

80-120 g

Uber 150 g

400-600 g

Uber 150 g

Uber 300 g

Uber 200 g

500-800 g

Inhalt
je VE

3 kg

3 kg, 5 kg
oder 10 kg

3 kg, 5 kg
oder 10 kg

5 kg
(4 Stuck)

5 kg oder
stlickweise

3 kg, 5 kg
oder 10 kg

3 kg, 5 kg
oder 10 kg

3 kg, 5 kg
oder 10 kg

3 kg
oder 5 kg

3 kg
oder 5 kg

3 kg, 5 kg
oder 10 kg

3 kg, 5 kg
oder 10 kg

3 kg

3 kg, 5 kg
oder 10 kg

1kg, 3 kg
oder 5 kg

3 kg, 5 kg
oder 10 kg

RE-
Einheit

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg



Bestellvorlauf Beste Verfigbarkeit

Bestellung bis 12 Uhr: Juni - Marz
(Sommerpause:
06.07. - 01.09.)

Montag zu Freitag

Mittwoch zu Montag

Donnerstag zu Mittwoch

Gewicht / RE- Zertifi-
Stiick Einheit zierung

Art.-Nr. Artikelbezeichnung

B EST E R F | S CH Fisch aus Island - Ganze Fische
82300 Arktischer Saibling

Aus Aquakultur in Island, ausgenommen 20e dlgesrbie kg

I B tber 1,5 k stiickweise K MSC
SELECT Gefangen im Nordostatlantik (Island), Langleinenfang, ausgenommen P 9

g2271  SteinbeiBer 3-6 kg stickweise kg MSC

Das K“ma rau Temperaturen kaum L'Jber Gefangen im Nordostatlantik (Island), ausgenommen
15 Grad, Feuer und Eis - das ist Island. Was Fisch aus Island - Filets und Portionen
uns Menschen kalt und schroff erscheint, ist
. . . 80975 Arktisches Saiblingsfilet 300-400g = kg
far den Artenreichtum rund um Island ideal. Aus Aquakultur in Island, mit Haut, praktisch gratenfrei
Die kalten, klaren und nahrstoffreichen

Brosme-Loin

Gewasser bieten den Schétzen der Natur d|e SCZ80 Gefangen im Nordostatlantik (Island), Ruckenfilet, ohne Haut fosg2eld Ylg eetrSie kg HSE
richtigen Bedingungen, sich ungestort zu 82247  Rotbarschfilet tber 5000 3k oder 5 k ) Msc
entwickeln WII’ haben deshalb aus dieser SELECT Gefangen im Nordostatlantik (Island), Langleinenfang, mit Haut, geschuppt, handfiletiert uoer & Y eiEr g 9
Region, unter verantwortungsvoller Nutzung sogse  Schellfisch-Loin _ _ S

) . SELECT Gefangen im Nordostatlantik (Island), Langleinenfang, Ruckenfilet, mit Haut, geschuppt, Uber 200 g 3 kg kg MSC
der Ressourcen, die besten Fange und Aqua- praktisch gratenfrei, handgeschnitten
kulturen sorgfaltig ausgesucht und zu einem sogeg  Schollenilet oo  3kaSkgoder vse
exzellenten Frischesortiment zusammen- Gefangen im Nordostatlantik (Island), ohne Haut, handgeschnitten Hber = 10 kg &
gestellt.
Beste Nachhaltigkeitsbewertungen
Schon frih haben die Islander verstanden, dass ministerium Islands sorgen daflr, dass Brosme
lukrative Fischerei nur dann eine Perspektive die islandischen Fischbestande in Punkto Die Brosme (auch Lumb
hat, wenn die Fischbestdnde genau beobachtet Nachhaltigkeit regelmafig pre— genannt) ist ein Salzwasser-

NACHHALTIGE .

und klug verwaltet werden. Strengste Fang- beste Bewertungen e fisch aus dem Nordost- und
quoten und Kontrollen durch das Fischerei- erhalten. ™ dem Nordatlantik. Sie wird max. 120 cm lang und 30 kg schwer.

Das helle und feste Fleisch, das ein wenig an einen Hummer erinnert,
eignet sich zum Braten, Backen oder auch Dunsten. In nordischen

Landern wird sie hauptsachlich als Stockfisch angeboten.
10 80799 Brosme-Loin P d



Barentssee

Wanderweg des Skreis

von Januar bis April

SKREI - DAS. HIGHLIGHT
IUM JAHRESBEGINN =

Norwegens Winterkabeljau

Die Lange Reise des Skreis
Das norwegische Wort & skride bedeutet ,wandern“ und so
nennen die Norweger den Winter-Kabeljau ,, Skrei” - den Wanderer.

@ Oslo

Jedes Jahr legen riesige Winter-Kabeljauschwarme eine Strecke von rund 800 Kilometern
zurlck und schwimmen aus der eisigen Barentssee zur Inselkette der Lofoten, wo die
norwegischen Fischer ihre Ankunft im Januar schon erwarten.

Geschatzt fur sein festes, mageres und besonders aromatisches Fleisch bildet der Skrei seit
Langem die Lebensgrundlage der Fischer. Trotz reichhaltiger Fange ist es den Norwegern
dabei dank intensiver SchutzmalRnahmen gelungen, die Bestande zu bewahren.

So kann der Winter-Kabeljau bedenkenlos bis Anfang April gefangen werden, bevor sich
die Fische zurlck auf ihre lange Reise in die Barentssee machen.

Genau wie den Bewohnern der Lofoten liegt auch uns der Erhalt
der Bestande am Herzen. Aus diesem Grund stammen alle
unsere Skrei-Produkte aus nachhaltigen Fangen in Norwegen
und tragen das MSC-Siegel.

Skreifilets mit Rezeptur

Handarbeit ays der
Manufaktyr

ZERTIFIZIERTE KUChenfertfg Vorbereijtet

) Einfache und gelingsichere
Zubereitung

Einsparungen bei Zeit-
Personal- und ’

Energieaufwang

80941 Skreifilet .Krauter-Kruste™

12 80984 Skrei Roulade .Wirsing” 82391 Skreifilet .Zitrone-Krauter”

Gewicht / Inhalt RE-
Stiick je VE Einheit

Artikelbezeichnung Zubereitungsempfehlung

Skrei Kabeljau-Loin

83078 .
MsC Gefangen im Nordostatlantik, Winter-Kabeljau-RUuckenfilet, mit Uber 500 g 5 kg kg
Haut, praktisch gratenfrei, handgeschnitten
Skrei Kabeljaufilet
81540 - : ; o ) . 3 kg, 5kg
MsC G?fangen |m Nordostatlantik, Winter-Kabeljaufilet, mit Haut, Gber 200 g oeler 101k kg
mit Stehgraten
Skreifilet ,,Krauter-Kruste* st el T 9
80941 Gefangen im Nordostatlantik, Winter-Kabeljaufilet, ca. 1,2 kg (j;lzfte)n.12_e1l4 Min
Schwanzstlick, ohne Haut, praktisch gratenfrei, in einer 135-165 g (8 Stuck/ kg . .
MSC . o . Kombidampfer: bei ca. 180 °C
Marinade mit feiner Fenchel-Zitronen-Note, getoppt von Schale) ) -
. . « (HeiBluft), 10-12 Min
einer aromatischen Krauter-Auflage
Zkrfel Roul'ad‘:\l ’Mgmtnil i frisches o etautes Wint o Backofen: bei ca. 180 °C
sosas  Cefangen im Nordostatiantii risches oder aufgetautes Winter- ' €2189K8 " (Oper-und Unterhitze), 1416 Min
MsC a- eljaufilef . chwanzs .uc , 0 n.e ‘au , praktisc gra" enfrei, 9 (] Kombidampfer: bei ca, 160 °C
mit Senf Marinade bestrichen, mit einer herzhaften Fullung aus Schale) . K
. A N . (HeiBluft), 12-14 Min
Wirsing, Créeme fraiche und gerauchertem Speck
Backofen: bei 200 °C
Skreifilet ,,Zitrone-Kréuter* . (Ober- und Unterhitze), 12-14 Min
82391 Gefangen im Nordostatlantik, Winter-Kabeljaufilet, 100-200 (12.S]t£]cl?/ K Kombidampfer: bei 180 °C
MSC Schwanzstlick, ohne Haut, praktisch gratenfrei, in einer 9 Schale) 2 (HeiBluft),10-12 Min

Bratpfanne: bei mittlerer Hitze,
ca. 10 Min

wirzigen Marinade mit feiner Zitronen-Fenchel-Note

Hinweis: Das vollstandige Sortiment fur die aktuelle Skrei-Saison finden Sie immer ab Januar in unserer Skrei-Broschure.
Fragen Sie lhren Ansprechpartner bei der Deutschen See oder schauen Sie online auf unserer Website.
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HANDGEMACHT & FEIN VEREDELT

Fisch und Meeresfriichte mit Rezeptur

Wir unterstiitzen Sie gern mit frischen
Ideen und Produkten! Damit Sie den hohen
Anspridchen lhrer Kunden auch ohne Zeit fur
lange Vorbereitung gerecht werden, bekommen
Sie bei uns alles aus einer Hand: von der
Rezepturentwicklung bis hin zur Fertigung.
Und dabei arbeiten wir genau wie Sie - in
liebevoller Handarbeit, mit frischen Zutaten
und just in time, denn erst bei Eingang lhrer
Bestellungen starten wir mit der Fertigung.

82184 Kabeljau Lemon in Grillhaut 82364 Lachs BBQ in Grillhaut

80187 Lachsfilet .Spitzpaprika” 80772 LachsspieB .Hawaii"

83649 Dorade .Rosmarin-Salbei-Melisse” 81999 Makrele .Krauter-Knoblauch™

Ihre Vorteile im Uberblick

Alle Proglukte sind kUchenfertig
Vorbereitet ung sofort verkaufsfertig

Garantiert gelin

. gsich ;
flr Ofen, Pfanne oder oo C/1UNg

e oder Gri||

Ideal fur Kunden, dje Zeit sparen

wollen oder sich nicht an Fisch-
rezepte herantrauen

gur Eir]sat_z in der Alltagskiiche
le Grillsaison aber auch fr Fe;ttage

80384 Lachsfilet im Buchenspan

80192 LachsspieB .Focaccia”

80909 Kabeljaufilet .Pfifferlingskruste”

Gewicht / Inhalt

Art.-Nr. Artikelbezeichnung Stiick je VE

Unsere Grill-Helden

Kabeljau Lemon in Grillhaut
Gefangen im Nordostatlantik, aufgetaute Kabeljaufilet-Portion, aus in

82184 - ) L X . ca. 1,24 kg
Blocken tiefgefrorenen Kabeljaufilets geschnitten, ohne Haut, praktisch 140-160 g
MsC w L . - ) N (8 St/Schale)
gratenfrei, in einer Marinade mit Zitronen-Fenchel-Note, mit geraucherter
Lachshaut und einer Kordel zum Paket geschnurrt
Lachs BBQ in Grillhaut
Aus Aquakultur in Norwegen, saftige Lachsfilet-Portion, aus in Blocken
ca. 1,30 kg
82364  tjcfgefrorenen Lachsfiletstiicken geschnitten, ohne Haut, praktisch 160-180 g (8 St/Schale)

gratenfrei, in einer aromatischen BBQ-WUrzung, mit geraucherter
Lachshaut und einer Kordel zum Paket geschnurt

Lachsfilet im Buchenspan
Aus Aguakultur in Norwegen, frische Lachsfilet-Portion, ohne Haut,
80384 praktisch gratenfrei, mit einer aromatischen Barbecue-Wirzung, in ein 140-160 g
Buchenholzblatt eingerollt und mit einer Limettenscheibe und einem
Lorbeerblatt garniert

ca. 1,38 kg
(9 St/Schale)

Lachsfilet ,,Spitzpaprika“
Aus Aquakultur in Norwegen, frische Lachsfilet-Portion,
80187 ohne Haut, praktisch gratenfrei, mit pikanter Tomaten-Marinade ca.175g
in gelber und roter Spitzpaprika, gespieBt, garniert mit
einem Thymianzweig

ca. 1,05 kg
(6 St/Schale)

Zubereitungsempfehlung

Grill: 12-14 Min

Backofen: bei ca. 220 °C

(Ober- und Unterhitze), 10-12 Min
Kombidampfer: bei ca. 200 °C
(HeiBluft), 8-10 Min

Grill: ca. 12-14 Min

Backofen: bei 220 °C

(Ober- und Unterhitze), 12-14 Min
Kombidampfer: bei ca. 200 °C
(HeiBluft), 8-10 Min

Grill: ca. 15 Min

Backofen: bei 250 °C (Umluft), 10-12 Min
Kombidampfer: bei 250 °C

(HeiBluft), 7-9 Min

Grill: 12-14 Minuten

Backofen: bei ca. 200 °C

(Ober- und Unterhitze), 10-12 Min
Kombidéampfer: bei ca. 200 °C
(HeiBluft), 8-10 Minuten

LachsspieB ,,Hawaii*

Aus Aquakultur in Norwegen, aufgetaute Lachsfilet-Stlicke, ohne Haut, ca. 1,74 kg
80772 praktisch gratenfrei, mit Ananas, Zucchini und roter Paprika, mariniert S E (15 St/Schale)
mit rotem Curry, auf einem Holzspiel
LachsspieB ,,Focaccia*“
80192 Aus Aquakultur in Norwegen, aufgetaute Lachsfilet-Stlicke, ohne Haut, ca. 145 g ca. 1,45 kg

praktisch gratenfrei, mit Kirschtomaten und Focacciabrot, in einer (10 St/Schale)

wurzig-mediterranen Marinade, auf einem HolzspieR

Grill: 8-10 Min

Backofen: bei ca. 200 °C

(Ober- und Unterhitze), 8-10 Min
Kombidampfer: bei ca. 180 °C
(HeiBluft), 6-8 Min

Bratpfanne: bei mittlerer Hitze, 6-8 Min

Grill: 8-10 Min

Backofen: bei ca. 200 °C

(Ober- und Unterhitze), 10-12 Min
Kombidéampfer: bei ca. 200 °C
(HeiBluft), 8-10 Min

Dorade ,,Rosmarin-Salbei-Melisse*

. 1,845 k
83649 Aus Aguakultur, aufgetaute Dorade, ausgenommen, in einer 200-700 ca(s_i SSt/g
ASC aromatischen Marinade mit feiner Rosmarin-Salbei-Melissennote, & Schale)
verfeinert mit einem Rosmarinzweig
Makrele ,,Krduter-Knoblauch*
ca. 1,7 kg

81999 Gefangen im Nordostatlantik, ausgenommen, in einer wirzigen Marinade 350-500 g

mit Gartenkréutern und feiner Knoblauchnote (4 St/Schale)

Fisch fiir den Ofen

Grill: ca. 12 Min

Backofen: bei 180 °C (Umluft), 18-20 Min
Kombidéampfer: bei 170 °C

(HeiBluft) 16-18 Min

Bratpfanne: bei mittlerer Hitze ca. 12 Min

Grill: ca. 20 Minuten
Backofen: bei ca. 190 °C
(Ober- und Unterhitze),
20-22 Min

Kombidéampfer: bei ca. 190 °C
(HeiBluft), 18-20 Min

Kabeljaufilet ,,Pfifferlingskruste*

Gefangen im Nordostatlantik, zartes Kabeljaufilet, Schwanzstlck,
ohne Haut, praktisch gratenfrei, wirzig mariniert, mit einer cremigen
Auflage aus Créme fraiche und Schnittlauch, mit grob gehackten
Pfifferlingen und WeiBbrotkrumen getoppt

80909 ca. 1,58 kg

1702008 g st/5chale)

Backofen: bei ca. 180 °C

(Ober- und Unterhitze), 17-19 Min
Kombidampfer: bei ca. 170 °C
(HeiBluft), 14-16 Min

Rechnungseinheit: kg
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MEERESFROCHTE



HARTE SCHALE, KOSTLICHER KERN

Aromatische Meeresfrichte

Sie sind die heimlichen Stars der Theke und
Lieblinge der GenielRer: Garnelen, Hummer,
Pulpo, Austern und Muscheln. Verborgen unter
rauen Schalen und dicken Panzern oder mit
vielen Fangarmen halten sie eine unglaubliche
Geschmacksvielfalt bereit, die Ihre Kunden
ebenso vielfdltig zubereiten kénnen. Ob
reduziert auf wenige Zutaten oder raffinierte
Kreationen - hier ermoglichen Sie |hren Kunden

18

kulinarischen H6hepunkte. Auch fur die Grill-
saison sind Schalentiere, Tintenfisch und Co.
bestens geeignet.

Im Folgenden finden Sie nur einen kleinen
Auszug aus unserem 200 Artikel umfassenden
Meeresfrichtesortiment - in hervorragender
Qualitat und Vielfalt fur unterschiedliche
Anspriche und Anlasse.

EDLE
KRUSTENTIERE

Hummer & Languste

Hummer und Langusten gelten als edle und kostbare Delika-
tessen fur exklusiven Genuss.

Die vielleicht besten Hummer tummeln sich vor der Klste
Nordamerikas. Die Fangsaison beginnt im Mai und dauert nur
zwei Monate, eine zweite Saison liegt im Herbst, zwischen
September und Oktober. Mit an Land kommen nur aus-
gewachsene, mannliche Hummer, Weibchen und Jungtiere
werden zurlick ins Meer entlassen, um die Bestande langfristig
zu erhalten.

Auch unsere Langusten werden schonend in Reusen und
Fallen gefangen und stammen von den Bahamas oder aus
Kuba. Langustenschwanze sind herrlich unkompliziert in der
Zubereitung - einfach in Ofen, Pfanne oder auf dem Grill in
der Schale gegart und nur mit Butter und Zitrone, Krautern,
Knoblauch verfeinert, entfalten sie ihren einzigartigen
Geschmack.

Art.-Nr. Artikelbezeichnung

Hummer & Languste

Hummer
82811 Gefangen im Nordwestatlantik (Kanada), Reusenfang, gefangen von kleinen
SELECT Familienbetrieben, mit Hilfe von Hochdruck sauber und schonend vom Panzer gelost,
mit Schale, glasiert, tiefgefroren

Langustenschwanz

BEI00 Aus Kuba oder von den Bahamas, mit Schale, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Hyper-Baric~Hummer

Beim Hyper Baric Verfahren wird
die Schutzmembran direkt nach dem
Fang mit Hilfe von hohem Wasser-
druck gel&st.

Das Verfahren ist schnell, schonend
und hygienisch. Das Fleisch behalt
seinen naturlichen Geschmack sowie
alle Nahrstoffe und |dsst sich restlos
aus der Schale 16sen. Die Qualitat
halt mit der von lebender Ware mit.
Da die Hummer direkt im Anschluss
schockgefrostet werden, sind sie
das ganze Jahr hindurch in bester
Qualitat verflgbar.

86100 Langustenschwanz vom Grill

Gewicht / Inhalt RE-
Stiick je VE Einheit

5,3 kg
550-600 g (4,95 kg ATG) kg
(9 Stuck)
20 kg
227-340 g (4 %5 kg) kg
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KNACKIGE GARNELEN

Von Seatiger bis Nordseekrabbe

Garnelen sind langst kein Luxusgut mehr,

sondern werden auch in der Alltagskiche mehr Figur abgeben.

und mehr nachgefragt: als echte Allrounder,
die auf dem Grill, in der Pfanne, gekocht,

mariniert, paniert, als Flllung oder Topping voller Proteine.

Art.-Nr.

81836
SELECT

81837
SELECT

83266

83268

65931
ASC

87030
ASC

82937
ASC

87462
ASC

81520

81555

Artikelbezeichnung

Sea Tiger Garnele
Garnelen (Seawater), gefangen im Mittleren Ostatlantik (Nigeria), mit Schale,
mit Kopf, tiefgefroren

Argentinische Rotgarnelenschwanze “Easy peel”
Argentinische Rotgarnelen (Seawater), gefangen vor der Patagonischen Klste, mit Schale, ohne
Kopf, mit geschlitztem RUckenpanzer, entdarmt, glasiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Riesengarnelenschwanz
Garnelen (Seawater), geschélt, entdarmt, glasiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Garnele
Garnelen (Seawater), gekocht, geschalt, entdarmt, glasiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Riesengarnelen Jumbo
Riesengarnele (Warmwasser), gekocht, ohne Schale, aufgetaut,
unter Schutzatmosphare verpackt

Riesengarnelen No4.
Riesengarnele (Warmwasser), gekocht, ohne Schale, aufgetaut,
unter Schutzatmosphare verpackt

immer eine gute

¢c-
Heiploeg’
gpg Member of the PP Group

Den GrofBteil unserer
Garnelenprodukte bekommen
wir von Heiploeg, unserer
Schwesterfirma aus den
Niederlanden.

Denn Garnelen schmecken nicht nur fantas-
tisch, sie sind zudem kalorienarm und stecken

Inhalt
je VE

2/4 p.kg
18 kg
(9 x 2 kg ko
4/6 p.kg
8/12 p.lo
10 x 1 kg K
(10 x 0,8 kg ATG) &
13/15 p.lb
10 x 1kg
26/30pIb 154 0,8 kg ATG) ko
12 x 1 kg
26/30pIb 1)« 0.8 kg ATG) ko
5 kg
5009 10 Schalen/Karton Schale
500 g Ske Schale

10 Schalen/Karton

Nordseekrabben

80274
MsC

83713
MsC

80275
MsC

81341

81343

81462

81515

81516
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Nordseekrabben in der Schale
Gefangen im Nordostatlantik (Nordsee), gekocht, ungepult

Nordseekrabbenfleisch
Gefangen im Nordostatlantik (Nordsee), gekocht, handgepult

Nordseekrabbenfleisch
Gefangen im Nordostatlantik (Nordsee), gekocht, ohne Schale, aufgetaut,
unter Schutzatmosphare verpackt

Nordseekrabbenfleisch, TK
Gefangen im Nordostatlantik (Nordsee), gekocht, ohne Schale, glasiert, tiefgefroren

Nordseekrabenkarkasse, TK
Gefangen im Nordostatlantik (Nordsee), im Block tiefgefroren

5 kg
(2 x 2,5 k) kg
5 kg
(10 x 0,5 kg)

kg
6 kg
(6 x 1kg)

0,4 kg
1009 4 Schalen/Karton
0,8 kg

Schale
4 Schalen/Karton

2009

15 kg
Ske 3 Schalen/Karton

10 kg
1kg 10 x 1 kg Beutel Beutel
10 x 0,9 kg ATG

10 kg

1k
& 10 Beutel/Karton

Beutel

Sea Tiger Garnele

Die Sea Tiger Garnele verdankt

ihren Namen der orange-schwarzen

Maserung auf ihrem Panzer. Die Tiere

werden im mittleren Ostatlantik und im

westlichen Indischen Ozean gefangen. Geschmacklich

ist die Sea Tiger Garnele zart, nussig, wlrzig mit einer leicht
stBen Note und durchaus mit dem Hummer zu vergleichen.

Argentinische Rotgarnele

Die Garnele wird in ihrer argentinischen Heimat traditionell als Spezialitdt vom
Grill serviert. Inren Namen verdankt die Rotgarnele der kraftigen rétlichen Farbung,
die sofort ins Auge fallt. Sie wird vor der patagonischen Klste gefischt, umspult
von der kalten und nahrstoffreichen antarktischen Zirkumpolarstrémung. Auf dem
Teller zeigt sich die Argentinische Rotgarnele knackig und bissfest, aber dennoch
zart. Sie hat einen leicht stiBen Geschmack mit nussiger Note.

Rohe Garnelen ohne Schale

Sie machen nicht nur als GarnelenspieBe oder in der Pfanne eine gute Figur,
sondern sind beliebte Suppeneinlage, verfeinern Pastagerichte oder pimpen Pizza
und Flammkuchen auf.

Gekochte Garnelen

Sie sind die perfekte Wahl, wenns schnell gehen muss. Einfach auftauen und
schon sind sie servier- und verzehrfertig. Wahlweise kalt oder leicht erwarmt sind
sie ideal flr Salate oder Bowls, als Snack mit Dips, als Zutat fur Wraps und

vieles mehr.

Nordseekrabbe (Granat)

Diese sehr kleinen, altrosafarbenen Krebstiere sind wohl das Kdstlichste, was
die Nordsee zu bieten hat. Ihr Fleisch ist schdn saftig und hat einen delikaten
Eigengeschmack, der hervorragend zu bodenstandigen Gerichten wie Schwarz-
brotstulle, RUhrei oder Ofenkartoffel und Reibekuchen passt. Ohne sie gabe

es keine Rezepte wie ,Scholle Finkenwerder” oder das allseits beliebte
Krabbenbrétchen.
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Art.-Nr.

Austern

82301

86357

84571
SELECT

22

MUSCHELN

Von Austern bis Vongola

Weltweit gibt es ungefahr 10.000 verschiedene
Muschelarten. Viele gelten als Delikatesse
und das nicht erst seit gestern. Was sie alle
gemeinsam haben: Da sie stetig das sie
umgebende Wasser filtrieren, stellen sie ein
faszinierendes Geschmacks- und Geruchs-
bild ihrer Umgebung dar und spiegeln so die
Wasserqualitat wider. Darum stellen wir
besonders hohe Anforderungen an unsere
Lieferanten. Nur ausgesuchte Regionen mit
optimalen Voraussetzungen kommen in Frage.

Wir haben Ihnen hier einen kleinen Auszug
der bekanntesten Sorten zusammengestellt,
liefern Innen aber auch gern weitere Sorten
oder bei den Austern auch verschiedene
GrofRen.

. ) Gewicht / Inhalt RE-
Artikelbezeichnung Stiick je VE Einheit
Auster - Dublaix . ca. 2,75 kg N
Aus Frankreich, lebend tber 105 g (25 Sttick) Stlck
Auster ,Fines de Claire” ca. 0.996 k
Von der OstkUste der lle d Oléron, Charente-Maritime, Frankreich, ausgewogenes 85-105 g (1'2 ’StUCk)g Stlck
Aroma durch die Verweildauer in den mineral- und néhrstoffreichen Claires, lebend
Auster - Gillardeau ,,Spéciales de Claire*

Aus Aquakultur in Frankreich (Bourcefranc, Marenne-lle d Oléron, Charente-Maritime), ca. 75 0,9 kg Stiick
sehr vollfleischige Auster mit einer guten Balance aus feiner Mineralitat und SuBe durch eine ’ £ (12 Stuck)

sehr lange Verweildauer in den mineral- und nahrstoffreichen Claires, lebend

Von bester Herkunft - Deutsche Wattenmeermiesmuschel MSC-zertifiziert 7,

Die Heimat dieser frischen Miesmuschel ist das deutsche
Wattenmeer. Sie wachst direkt vor der deutschen Kuste
rund um Sylt, vor Juist und im Jadebusen auf Kies- und
Steinboden auf. Somit gerat kein lastiger Sand zwischen
ihre beiden Schalenhalften und sie kann ungehindert

im Nationalpark Wattenmeer groBe Mengen nahrstoff-

Art.-Nr. Artikelbezeichnung

Miesmuscheln

80133 sDeutsche Wattenmeer* Miesmuschel, Extra
MsC Unter Schutzatmosphére verpackt

80775 Miesmuschel Extra, BIO
BIO Unter Schutzatmosphéare verpackt

82515 Miesmuschel Super
MSC Unter Schutzatmosphéare verpackt

82514 Miesmuschel Extra, BIO
BIO Unter Schutzatmosphéare verpackt
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reiches Nordseewasser filtern. Und das macht sich auch in
ihrem exzellenten Geschmack und dem hohen Fleischanteil
bemerkbar. Die Fischer im Nationalpark Wattenmeer arbeiten
verantwortungsvoll im Einklang mit der Natur, deshalb sind
es ideale Lebensbedingungen fur unsere MSC-zertifizierten
Miesmuscheln.

Gewicht / Inhalt RE-
Stiick je VE Einheit

St7[,'|5c_3/ig 6 x 1kg Schale
séif/ig 4x15 kg Schale
stsuii/skg 6 x1kg Schale
st7usc-|?/5kg 6 x1kg Schale

Weitere Muscheln

80345 Vongola Verace

SELECT Teppichmuschel gefangen im Nordostatlantik (Bretagne), lebend

86359 Japanisches Kammmuschelfleisch
MSC Ohne Rogen, mit zugesetztem Wasser, aufgetaut

1kg kg

10/20 p.lb 1kg kg

Vongola verace (Teppichmuschel)

Die Vongola verace, die zur Familie der Teppichmuscheln gehért sind kostliche
Begleiter auf jeder kulinarischen Frankreichreise - und flhlen sich auch in der
italienischen Kliche zu Hause. Sie eignen sich als Vorspeise, Pizzabelag oder als
i-TUpfelchen auf Pasta. Vor dem Garen sollte man sie 30 Minuten in Salzwasser
wassern und beschadigte Exemplare entfernen. Muscheln, die sich nach dem
Garen nicht gedffnet haben, sollten ebenfalls aussortiert werden.

Japanische Kammmuschel

Die japanische Kammmuschel ist eine Verwandte der Jakobsmuschel. |hr zartes Fleisch
schmeckt leicht nussig, besitzt ein feines Meeraroma und I&sst sich vielseitig verwenden:
pur als Ceviche, kurz gebraten und in Butter geschwenkt oder auf Salaten und Pasta-
Gerichten. Wir beziehen japanische Kammmuscheln aus MSC-zertifizierter Aquakultur
mit Muschelsetzlingen, die in den nahrstoffreichen Gewdassern des Nordwestpazifiks
gefangen werden. Das Kammmuschelfleisch wird direkt nach dem Auslésen von Hand
tiefgefroren und erreicht uns in tagesfrischer Qualitat.
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Gegrillte Calamaretti-Spiesse 83513 Calamaretti gegrillt mit Bohnenpiree und Salbei

86611 Tintenfischtuben

89457 Frutti di Mare 81220 Pulpoarme gegrillt mit Sriracha-Aioli

Art.-Nr. Artikelbezeichnung Gesv:ll::(t / Ei:lf;it
l N FI CH c ° Tintenfisch & Co.
. . . 83513 Calamaretti 40-80 g 5 kg K
VIele Namen VIele Arme VIel Genuss Mit Kopf, glasiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren (ohne Glasur) (4,5 kg ATG) dJ
° ’
Pulpo 10 x 1k
86610 Gefangen im mittleren Westpazifik, Pulpo mit zugesetztem Wasser, ganz, geputzt, 40/60 p.kg (10 0,8 kggATG) kg
. . . . . . lasiert, einzeln entnehmbar, tiefgef ’
Egal, ob Kalmar, Pulpo, Krake, Calamares, Optisch sind alle ein Highlight und bieten Frasiert, eineein enmnenmban Aetgetoren
Oktopus oder Sepia - sie schmecken kostlich  Ihren Kunden viel Spielraum fur Kreativitat: ges0g  PulPo Flower Style 0,31 kg 7-12 kg ks
. . . . . . . . ey Geputzt, mit Haut, glasiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren ’ (5,95 -10,8 kg ATG)
und lassen sich vielseitig zubereiten. Aber sei es fix gegrillt, knusprig frittiert oder auf-
wer ist wer? Zunachst einmal sind alles wendig gefullt und verfeinert. 1220  Pulpoarme e 3x15kg -
. . . . . . . Mit Haut, gekocht, glasiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren (3 x 1,35 kg ATG)
Tintenfische. Sie unterscheiden sich jedoch in
Art und Anzahl ihrer Arme. Besonders Pulpoarme werden immer beliebter. Tintenfischtube 10 x1kg
. . . . . .. 88213 Mit zugesetztem Wasser, geputzt, ohne Haut, glasiert, einzeln entnehmbar, U/5 p.kg 10 x 0.7 kg ATG kg
Sie eignen sich fir die schnelle Kiiche und e (10x07kg AT®)
Der Krake (auch Oktopus oder span. Pulpo) Uberzeugen im Sommer auf dem Grill. Gleiches Tintenfischtube 21k
besitzt acht Arme. Der Kalmar (span. Cala- gllt fUar Tintenfischtuben in grOB und klein. Mit SEEl Mit zugesetztem Wasser, geputzt, ohne Haut, glasiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren WD pie (12 x 0,8 kg ATG) ko
mares, ital. Calamaro) hat auch acht Arme verschiedenen Flllungen wecken sie sofort Frutti di Mare
pIUS zwei Fangtentakeln, beim Sepia kommt UrlanSgerhle. 89457  Tintenfischringe, Gewellte Teppichmuscheln, Tintenfischring-Stiicke, Tintenfischscheiben 10xTkg kg

10 x 0,8 kg ATG
und Garnelen, blanchiert, glasiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren o 9 )

noch ein Flossenrand hinzu.
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LACHS AUS DEM KALTRAUCH

Raucherlachs von Arctic Rose bis Classic

Art.-Nr.

Artikelbezeichnung

Raucherlachs

84406
IKARIMI

84407
IKARIMI

80867

84739

88361
IKARIMI

84216
IKARIMI

80338

84486

84406 .Arctic Rose”

84486 Raucherlachs .Classic”

28

»Arctic Rose”
Aus Aqguakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, tiefenthautet, mit feiner
Meersalzmischung, im Reiberauch mit Hickoryholz kaltgerduchert, ungeschnitten

,»Arctic Rose*
Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, tiefenthautet, mit feiner Meersalzmischung,
im Reiberauch mit Hickoryholz kaltgerauchert, geschnitten

BlO-Réaucherlachs
Aus dkologischer Aquakultur, Lachsfilet, ohne Haut, kaltgerauchert, geschnitten. DE-OKO-001

IKARIMI Réucherlachs
Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, ohne Haut, kaltgerauchert, geschnitten

Raucherlachs ,,Classic*
Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet, ohne Haut, kaltgerauchert, geschnitten

Classic Lachs

- Basisqualitat

- Trimm D

Gewicht /
Stiick

ca. 800 g

ca. 800 g

ca.500 g

0,8-1,1 kg

ca.500¢g

0,9-1,2 kg

ca.500 g

1,05-1,35 kg

84216 IKARIMI Raucherlachs, geschnitten

- Tiefenthiutet, mit

Muskeldreieck

- Vielseitiger Allrounder
in der Verwendung

1 Seite

1 Seite

1/2 Seite

1 Seite

1/2 Seite

1 Seite

1/2 Seite

1 Seite

25905

RE-
Einheit

kg

kg

kg

kg

kg

Graved Saucendip

Ll [KARIMI-LACHS

exklusiv bei

ISR kaltgerduchert & gebeizt

IKARIMI ist das exklusive Sortiment an geraucherten und
gebeizten Lachsspezialitdten aus unserer Bremerhavener
Fischmanufaktur. Erstklassige Rohware, ein besonderer Trimm-
schnitt und die feine Veredelung durch unsere Rauchermeister
machen IKARIMI zum Highlight anspruchsvoller Kunden.

Zuséatzlich zur groBen Geschmacksvielfalt haben Sie bei den
GrofBen die Wahl zwischen ganzen und halben Lachsseiten.
So sind Sie maximal flexibel und vermeiden Abschriften.

Lachsfilet roh - Supreme-Trimm
- GroBer Abschnitt vom Bauchfilet wird entfernt
- Dieser ist deutlich breiter als beim Trimm D

- Bei geschnittenen Seiten wird zusatzlich tiefenthautet
und das Muskeldreieck entfernt

Erstklassige Rohware”

- AusschlieBlich aus den kalten
nérdlichen Fjorden Norwegens
nahe dem Polarkreis

- Purer Geschmack, feste Konsistenz,
intensive Farbe

- Zu keiner Zeit tiefgefroren

Einzigartiger SUPREME-TRIMM

- Weniger Bauchlappen

- Tiefenthautet, ohne Muskeldreieck
bei den geschnittenen Seiten

Hauptdarsteller IKARIMI

Was passiert eigent-
lich mit dem IKARIMI,
bevor er zu Ihnen
kommt? Finden Sie es
heraus.

Lachsfilet gerduchert

- Nach dem Rauchern wird das Filet
per Hand am Ricken nachgetrimmt

- Ggof. wird auch am Kragen-
und Schwanzsegment noch nach-
geschnitten

* Frisches IKARIMI-Filet kdnnen Sie bei uns unter der Art.-Nr. 82228 bestellen.
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89748 IKARIMI Earl Grey-Lachs

84327 IKARIMI Caipirinha-Lachs

30

IKARIMI

CHS.

exklusiv bei
Deutsche See

IKARIMI Earl Grey -
Tee trifft Lachs

So naheliegend diese Kombination,
so Uberraschend leicht und elegant
ist das Geschmacksprofil vom Earl
Grey-Lachs.

Durch die sanfte und sorgféltige Beize
mit Schwarzem Tee, Bergamottedl
und Honig entfaltet sich ein Aroma,
das durch seine zurlickhaltend feine
Note den natUrlichen Lachsgeschmack
nicht Gberdeckt, sondern ihm eine
unvergleichliche Richtung verleinht.

84242 IKARIMI Basilikum-0Orange-Lachs

Art.-Nr.

Artikelbezeichnung

IKARIMI-Lachs, gebeizt oder gerdauchert & gebeizt

84224

84242

84239

84327

89747

89748

87398

84246

84226

84503

Basilikum-Orange-Lachs
Aus Aguakultur in Norwegen, IKARIMI Lachsfilet, ohne Haut, mit Orangenzesten
und Basilikum gebeizt, geschnitten

Caipirinha-Lachs
Aus Aguakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, ohne Haut, mit Limetten, Roh-Rohrzucker
und einem Hauch von Zuckerrohrschnaps gebeizt, geschnitten

Earl Grey-Lachs
Aus Agquakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, ohne Haut, mit Honig, Schwarzem Tee und
Bergamottenote, gebeizt, geschnitten

Graved Lachs
Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI Lachsfilet, ohne Haut, mit Dill und Gewtirzen
gebeizt, geschnitten. Eine skandinavische Spezialitat

Graved Lachs
Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, mit Haut, mit Dill und Gewdlrzen
gebeizt, ganze Seite. Eine skandinavische Spezialitat, ungeschnitten

Haselnuss-Orange-Lachs
Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, ohne Haut, mit Zimt gebeizt,
getoppt mit HaselnUssen, Orangenzesten und schwarzem Mohn, geschnitten

84503 IKARIMI Haselnuss-Orange-Lachs

Gewicht /

Stiick

ca.500g

0,9-1,2 kg

ca.500 g

0,9-1,2 kg

ca.500g9g

0,9-1,2 kg

ca500g

0,9-1,2 kg

115-1,45 kg

0,9-1,2 kg

84246 IKARIMI Graved Lachs

Inhalt

je VE

1/2 Seite

1 Seite

1/2 Seite

1 Seite

1/2 Seite

1 Seite

1/2 Seite

1 Seite

1 Seite

1 Seite

Einheit

kg

kg

kg

kg

kg
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Art.-Nr.

Artikelbezeichnung

IKARIMI-Lachs, gebeizt oder gerauchert & gebeizt

80339

84810

84825

84228

84816

84238

80899

84235

84818

85054

85036

85667

85055

Der Kelte

Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, ohne Haut, mit Rotholz gebeizt

und kaltgerauchert, geschnitten. Ein Lachs nach keltischem Vorbild mit einer zartstBen
und wurzigen Note

Der Kelte

Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, mit Haut, mit Rotholz gebeizt

und kaltgeréduchert, ganze Seite. Ein Lachs nach keltischem Vorbild mit einer zartstBen
und wurzigen Note, ungeschnitten

Der Sizilianer
Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, ohne Haut, mit Dill und feinen
Zitronenraspeln gebeizt, geschnitten

Thai-Lachs

Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, ohne Haut, mit Limettendl und Roh-Rohrzucker
gebeizt, mit einem Aufstreu aus Zitronengras, Limonenblattern und feinen Chilifaden,
geschnitten

Der Toskaner
Aus Aqguakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, ohne Haut, mit Grappa gebeizt, getoppt mit
Pistazien und schwarzem Pfeffer, geschnitten

Wildheidelbeer-Lachs
Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, ohne Haut, mit einer leichten Note von
Wildheidelbeeren, gebeizt und kaltgerauchert, geschnitten

Wildkréduter-Lachs
Aus Aqguakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachsfilet, ohne Haut, bestreut mit Wildkrautern und
Blutenblattern, gebeizt, geschnitten

80899 IKARIMI Thai-Lachs

32

84810 IKARIMI Der Kelte

Gewicht /
Stiick

ca. 500 g

0,9-12 kg

1,15-1,45 kg

ca.500¢g

0,9-1,2 kg

ca. 500 g

0,9-1,2 kg

ca.500 g
0,9-1,2 kg
ca.500 g
0,9-1,2 kg
ca.500 g

0,9-1,2 kg

Inhalt
je VE

1/2 Seite

1 Seite

1 Seite

1/2 Seite

1 Seite

1/2 Seite

1 Seite

1/2 Seite
1 Seite
1/2 Seite
1 Seite
1/2 Seite

1 Seite

RE-
Einheit

kg

kg

kg

kg

kg

kg

85036 IKARIMI Wildheidelbeer-Lachs

84818 IKARIMI Der Toskaner

84816 IKARIMI Der Sizilianer

85055 IKARIMI Wildkrauter-Lachs
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IKARIM!

exklusiv bei
Deutsche See

IKARIMI
SPEZIALITATEN

Das Beste, was der Lachs
zu bieten hat

34

®

.Der Indianer”

Zu unserem Indianer hat uns die traditionelle Zubereitungsart der
nordamerikanischen Shuswap-Indianer inspiriert. In unserer
Manufaktur werden IKARIMI-Lachsfilets streifenférmig bis auf die
Haut eingeschnitten und anschlieBend hangend Uber Hickory-
Walnussholz kaltgerauchert. Durch die vergréBerte Oberflache
kann mehr Rauch in das Filet eindringen. Verglimmende Mais-
spindeln aromatisieren das Lachsfilet zusatzlich und geben ihm
eine stBe Wirze. Der Indianer Uberzeugt durch seinen vollen
Geschmack und seine einzigartige Optik.

Rickenfilet

Flr besondere gastronomische Anspriche werden in unserer
Manufaktur aus IKARIMI-Filets von Hand Loins geschnitten -
die besten Stlicke aus dem Ruckenfilet.

Veredelt werden sie ausschlieBlich mit Salz, bevor sie bei
maximal 25 Grad Celsius schonend Uber Hickory-Walnussholz
kaltgerauchert werden. So entsteht ein exklusives Stlick Raucher-
lachs mit intensivem Geschmack und einer feinen Rauchnote.

Riickenfilet .Nori Lachs’

Die Loins flr unseren Nori-Lachs schneiden wir von Hand
aus dem IKARIMI-RUckenfilet. Im Hickory-Walnussholz
wird der Lachs mild gerduchert und nach japanischem
Vorbild mit scharfer, griner Wasabicreme und Nori Blattern
veredelt.

Perfekt als edle Vorspeise, als Begleitung zu Sushi oder als
Blickfang auf hochwertigen Buffets.

Art.-Nr.

Gewicht / Inhalt RE-

Artikelbezeichnung Stiick je VE Einheit

IKARIMI Spezialitdten

80601

IKARIMI Der Indianer

Aus Agquakultur in Norwegen, IKARIMI Lachsfilet, mit Haut, nach indianischem Vorbild von
Hand eingeschnitten, hangend getrocknet und im Kaltrauch mit Hickoryholz und getrockneten
Maisspindeln veredelt, ganze Seite

ca.1kg Seite kg

IKARIMI Riickenfilets (He-Loin)

84399

81240

IKARIMI Riickenfilet

Aus Aguakultur in Norwegen, IKARIMI Lachs-Ruckenfilet, ohne Haut, portioniert, mit Steinsalz ca. 470 g stickweise kg
gesalzen, im Hickory-Reiberauch kaltgerauchert, ungeschnitten
IKARIMI-Riickenfilet ,,Nori Lachs*
Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI Lachs-Loin, ohne Haut, mild im Hickory-Reiberauch N .
us Aquakultur i rweg i u ild i i y-Reiberau ca. 360 g stickweise kg

kaltgerauchert, mit einer feinen Wasabicreme und mit einem Nori-Algenblatt umhullt,
ungeschnitten

IKARIMI Bauchfilets (She-Loin)

82181

82182

81246

Lachs She-Loin ,,Estragon-Zitrone-Honig*
Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachs-Bauchfilet (She-Loin), ohne Haut, gebeizt,
mit Honig veredelt und einem Aufstreu aus Estragon und Zitronenzesten, ungeschnitten

ca.370 g stickweise kg

Lachs She-Loin ,,Thai"

Aus Agquakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachs-Bauchfilet (She-Loin), ohne Haut,
mit Limettendl und Roh-Rohrzucker gebeizt, mit einem Aufstreu aus Zitronengras,
Limonenblattern und feinen Chilifaden, ungeschnitten

ca. 3509 stickweise kg

Lachs She-Loin ,,Shishimi-Togarashi”

Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI-Lachs-Bauchfilet (She-Loin), ohne Haut,

mit Chili, Sesam, feinen Algen und Zitrusfruchtschale gewurzt, im Hickory-Reiberauch,
kaltgerauchert, ungeschnitten

ca.360g stickweise kg

IKARIMI Bauchfilets (She-Loin)

Die IKARIMI-She-Loins in drei aromastarken Varianten
bieten lhren Kunden ein besonderes Geschmacks-
erlebnis. Da die She-Loins aus dem Bauchfilet des
Lachses geschnitten werden, haben sie einen hdheren
Fettgehalt als das Rickenfilet. Und genau das macht
ihren besonderen Charakter bei Geschmack und
Konsistenz aus: She-Loins sind sehr saftig mit einem
angenehmen Schmelz.

Unsere IKARIMI-She-Loins sind von Hand perfekt
getrimmt, tiefenthautet und ohne Muskeldreieck. Der
,Shishimi-Togarashi“ wird mit Gewlrzen kaltgerauchert,
wahrend die anderen beiden Varianten ihren besonderen
Geschmack durch die speziellen Gewlrzmischungen
beim Beizen erhalten.

Alle 3 kommen ungeschnitten zu lhnen, so dass Sie
diese lhren Kunden am Stlck verkaufen oder Tranchen
in Wunschstarke schneiden kénnen.

82182 .Thai", 81246 .Shishimi-Togarashi", 82181 .Estragon-Zitrone-Honig"



HEISSGERAUCHERT & HEISSGELIEBT

Topseller aus dem Raucherofen

88374 Rauchergarnele 80727 Buttermakrelenfilet
Goldgelbe Farbung, Rauchhaut und der Forelle oder Stremel bieten wir Ihnen auch
markant-wlrzige Geschmack - das sind die geraucherte Garnelen, Raucherfischportionen
typischen Merkmale flr heiBgerducherte mit Aufstreu oder Auflagen und ganze Fische
Spezialitaten. Neben Klassikern wie Makrele, zum Selberrduchern im eigenen Raucherofen.
84323 Salmspitzen .Trondheim” 84472 Lachs-Stremel .Schmelzkase-Knoblauch”

Gewicht / Inhalt RE-

Art.-Nr. Artikelbezeichnung Stiick je VE Einheit

Gerducherte Naturfilets & Garnelen

Buttermakrelenfilet .
80227 Ohne Haut, heiBgerduchert UmSEETE c2 kg

2 kg
ca.70g (4 Schalen/Karton) Schale
6-8 Filets/Schale

88518 Forellenfilet
ASC Aus Agquakultur in Danemark, ohne Haut, heiBgerauchert

82249 Goldlocke 60-90 ca.lkg K
ASC Aus Aquakultur, Filet vom Tilapia, ohne Haut, heiBgerauchert, nach Art der Schillerlocke 9 (ca. 13 Stuck) &
Lachs-Stremel ca. 1,5 kg
SESO8 Aus Aquakultur, Lachsfilet-Portion, heiBgerauchert @R EBE (ca. 12 Stuck) kg
Makrelenfilet ,,Natur* ca. 1,5 kg
BEEE2 Gefangen im Nordostatlantik, mit Haut, heiBgerauchert ca.li5g (ca. 13 Stlck) kg
88374 Réuchergarnele
ASC Garnele (Seawater) aus Aquakultur, geschalt, entdarmt, gerauchert 51/60 p.lb il kg
83782 Schwarzer Heilbutt ca. 200 ca. 1,5 kg K
MSC  Stiicke vom Schwarzen Heilbutt, mit Haut, heiBgerauchert et (ca. 8 Stiick) &

Raucherfilets mit Rezeptur

Lachs-Stremel ,,Schmelzkdse-Knoblauch*
ca. kg

84472 Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet-Stlucke, mit wirziger Schmelzkaseauflage, ca.145g (ca. 7 Stuck) kg
mit Knoblauch und Krautern bestreut, heiBgerauchert :
Makrelenfilet ,,Potpourri® ca 15 k
83716 Gefangen im Nordostatlantik, mit Haut, mit Zwiebelauflage, Pfefferauflage ca.120g = “g kg
. u (ca. 13 Stuck)
und Natur, heiBgerauchert
Salmspitzen ,,Trondheim* ca. 0.98 k
84323 Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet-Stlicke, mit einer Farce aus Kabeljau, 50-100 g ‘7 g kg

Krautern und Knoblauch, heiBgerauchert (@ & Sty
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Art.-Nr.

Artikelbezeichnung

Ganze Fische aus dem HeiBBrauch

80469
MsC

84006
MsC

84001
MsC

84153

83715

84186

82317

84156

84001 Bickling

84153 Forelle
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Blickling
Hering gefangen im Nordostatlantik, ausgenommen, heiBgeréuchert

Biickling
Hering gefangen im Nordostatlantik, heiBgerauchert

Forelle
Aus Aquakultur, ausgenommen, heiBgerduchert

Makrele
Gefangen im Nordostatlantik, ausgenommen, heiBgerauchert

R&ucheraal
Aus Aquakultur, Spitzenqualitat, ausgenommen, heiBgerauchert

Saibling
Aus Aqguakultur in Deutschland, ausgenommen, heiBgerauchert

Sprotten
Gefangen im Nordostatlantik, heiBgerauchert

82317 Saibling

84186 Raucheraal

84156 Sprotten

Gewicht /
Stiick

ca.200 g

ca.200 g

ca.220g

unsortiert

ca.385¢9g

600-850 g

250-350 g

ca.llg

Inhalt
je VE

ca. 1,25 kg
(ca. 6 Stuck)

ca. 2,5 kg
(ca. 12 Stlck)

ca. 2 kg
(ca. 9 Stuck)

ca. 2 kg

ca. 2,7 kg
(ca. 7 Stuck)

stickweise

ca. 2 kg
(ca. 7 Stuck)

ca. kg
(ca. 94 Stuck)

RE-
Einheit

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

FUR IHREN RAUCHEROFEN

Produkte zum Selberrauchern

Wem lauft bei diesem charakteristischen werden begeistert sein, wenn sie Makrele und
Duft nicht das Wasser im Mund zusammen? Co. frisch gerauchert direkt bei Ihnen vor Ort
Rauchern ist im Trend - und Ihre Kunden mitnehmen kénnen.

Gewicht / Inhalt RE-

Artikelbezeichnung Stiick je VE Einheit

ische zum Selberrauchern

40065 Heilbutt

. ) 2-3 k 26 k k
MSC Schwarzer Heilbutt, roh, ausgenommen, ohne Kopf, ohne Schwanz, tiefgefroren g & g
Lachsfilet
86726 Aus Aguakultur in Norwegen, mit Haut, praktisch gratenfrei, vakuumverpackt, 1-1,4 kg 10 kg kg
einzeln entnehmbar, tiefgefroren
Makrele
81927 350-500 12 ke k
Gefangen im Nordostatlantik, ausgenommen, einzeln entnehmbar, tiefgefroren J J J
Regebogenforelle 3 kg, 5 kg
83087 L. 600-900 k
Aus Aquakultur, ausgenommen, rotfleischig < oder 10 kg =
Saibling 3 kg, 5 kg
86160 300-700 k
Aus Aquakultur, ausgenommen g oder 10 kg J



ROLLMOPS UND CO.,
MATJES UND ALGEN



MATJES-SPEZIALITATEN

von Doppelfilets bis Sherrymatjes

Matjes ist ein absolutes Multitalent und kommt
heutzutage nicht mehr nur klassisch als Doppel-
filet, sondern auch in leckeren Variationen z.B.
mit Sherry, Barlauch oder Raucharoma daher.
Egal ob pur, fein veredelt, mit Zwiebeln, Sylter
Sauce oder als Matjesbrdétchen - Matjes geht
einfach immer!

Wir beziehen einen Grof3teil unserer Produkte

direkt aus den Niederlanden, dem Mutterland
des Matjes. Unsere Schwesterfirma Ouwehand
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verarbeitet an der niederlandischen Kulste,

in Katwijk, schon seit Gber 100 Jahren Hering
zu Matjes - damals wie heute mit héchstem
Qualitatsanspruch und nach traditioneller Art.
Ideen rund um Matjesbrétchen gibt’s auf S. 74.

Das Thema Nachhaltigkeit ist auch bei Ouwe-
hand gelebte Praxis: Alle Matjes-Produkte
tragen das MSC-Siegel fur
nachhaltige Fischerei.

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

MSC

www.msc.org/de

21473, 27488, 21487

27487

27488

29772
MsC

5777
MsC

5800
MsC

5813
MsC

29638

27473

29289
MsC

29287
MsC

29772 Frisch filetierter Matjes

Artikelbezeichnung

Delikater Sherrymatjes
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilet, nach nordischer Art, mariniert mit
einer wulrzigen Sherrybeize, mit Zuckern und StBungsmittel

Feiner Barlauchmatjes
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilets, nach nordischer Art, mit Barlauch
verfeinert, in Ol

Frisch filetierter Matjes

Hering gefangen im Nordostatlantik, zartes, unmittelbar vor dem Verpacken
filetiertes Matjesdoppelfilet, extrafrisch im Geschmack und glanzende Optik.
Unter Schutzatmosphare verpackt. Kein Auftauen noétig - sofort verkaufsfertig!

Matjes-Doppelfilets ,,Primtjes”
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesdoppelfilet, mild gesalzen,
besonders zart, tiefgefroren

Matjes-Doppelfilets ,,Gourmet”
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesdoppelfilet, mild gesalzen, tiefgefroren

Matjes-Doppelfilets ,,Hanse*
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesdoppelfilet, mild gesalzen, mit
angenehm festem Biss, tiefgefroren

Matjes
Hering gefangen im Nordostatlantik, ausgenommen

Rauchmatjesfilets
Hering gefangen im Nordostatlantik, nach nordischer Art, mit feiner Rauchnote, in Ol

Smoky Rauchmatjesfilets
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilet, nach nordischer Art,
mild gereift, mit feiner Rauchnote, in Ol

Die Vorteile

LFrisch filetierter Matjes“'im
Vergleich zu den TK-Matjes

- Kein Auftauen notig

. Sofort verkaufs-, servier-

Gewicht / Jiteil RE-
Stiick je VE Einheit

3,05 kg (2 kg FE)

ca. 45 g/Filet (40-45 St) Eimer
. VE 3,05 kg (2,25 kg FE) .
ca. 48 g/Filet (45-50 SB) Eimer
0,78 kg Schale/
o ;2' GE;I?ilet 12 Doppelfilets Schale
! L 3 Schalen/Karton
ca.55g 0,55 kg Schale/

10 Doppelfilets Schale

Je Doppelfilet 8 Schalen/Karton

0,75 kg Schale

. ;2 75eI§f]iIet 10 Doppelfilets Schale
] [P 8 Schalen je Karton
0,9 kg Schale
o ;2' g(;?"et 10 Doppelfilets Schale
) PP 8 Schalen je Karton
ca. 200-250 g/ 25 kg
Filet (100-125 St Tonne
: 3,05 kg (2,25 kg FE) :
ca. 48 g/Filet (45-50 SB) Eimer
ca.70 g 2,5 kg Schale/
je Filet 2 kg FE (25-30 Filets)
kg
unsortiert 2,5 kg Schale/

2 kg FE

Emder Matjes - der feine Zarte aus dem Norden

29686

29683

29685

Emder Matjesfilets in Ol
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilets, mild gesalzen, in Ol

Emder Rauchmatjesfilets
Hering gefangen im Nordostatlantik, Rauchmatjesfilets, mild gesalzen, in Ol

Emder Zwiebelmatjesfilets
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilets, in wirzigem Aufguss, mit
Zwiebeln verfeinert

6 x 0,5 kg/Schale

C_:"f“sef 6 x 0,25 kg Fischein- Karton

! waage (4-6 Filets)

6 x 0,5 kg/Schale
C.Z' l:5|?etg 6 x 0,25 kg Fischein- Karton

) waage (4-6 Filets)

; 3 kg (6 Sc je 500 g/
ca. 50 g/Filet 250 g FE) (4-6 St) Karton
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Strammer mit Matjes” mit 29772 Matjesfilets auf Stulle, Senfcreme, Apfel, Zwiebel, Dill, Spiegelei

UNSERE MATUES-TOPSELLER

Die wichtigsten Unterschiede im Uberblick

Art.-Nr.

Verarbeitung

Salzgehalt

Gewicht je
Stiick

Geschmack/
Konsistenz

Vorbereitung
zum Verkauf/
Servieren

Frisch filetierter
Matjes

29772

Nach dem schonenden
Auftauen filetiert und
direkt verpackt

1,5-2,5%

ca. 65 g je Doppelfilet

Zart, samtig,
mild gesalzen

Sofort verkaufs-,
servier- und
verzehrfertig

Primtjes

5777

Nach dem schonenden
Auftauen filetiert,
tiefgefroren

1,5-3,5 %

ca. 55 g je Doppelfilet

Kleines Doppelfilet mit
besonders zartem Biss,
cremig und mild

Anlieferung
tiefgefroren, schonend
Uber Nacht im
Kuhlschrank/Kihlhaus
auftauen

Gourmet

5800

Nach dem schonenden
Auftauen filetiert,
tiefgefroren

1,5-2,5%

ca. 75 g je Doppelfilet

Fein,
mild gesalzen

Anlieferung
tiefgefroren, schonend
Uber Nacht im
Kuhlschrank/Kihlhaus
auftauen

Alle Produkte mit Hering aus einer MSC-zertifizierten nachhaltigen Fischerei.
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5813

Nach dem schonenden
Auftauen filetiert,
tiefgefroren

1,5-3 %

ca. 90 g je Doppelfilet

GroBes Doppelfilet
mit festem Biss, leicht
gesalzen

Anlieferung
tiefgefroren, schonend
Uber Nacht im
Kuhlschrank/Kihlhaus
auftauen

29289, 29287

Aufgetauter Matjes
reift in feiner Rauchlake
zum Rauchmatjes

4,2-52 %

ca. 70 g je Filet

Deftig-wurziger
Geschmack mit
leichtem Raucharoma

Sofort verkaufs-,
servier- und
verzehrfertig

BISMARCKHERING, ROLLMOPS & CO.

Hilft nicht nur bei Kater...

Art.-Nr.

4187 ) . ’ : . . .
MSsC Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Haut, mildsauer, im Aufguss.
Mit Zuckern und StBungsmittel
4179 Bratheringsfilets
MsC Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, praktisch gratenfrei, paniert, gebraten, mildsauer,
im Aufguss. Mit Zuckern und StBungsmittel
Brathering
28777 Gefangen im Nordostatlantik, Hering, praktisch gratenfrei, paniert, gebraten, wirzig, im Aufguss.
Mit Zuckern und StBungsmittel
29299 Bratrolimops
Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Gurkeneinlage, paniert, gebraten,
MsC ) ) ) )
nach Hausfrauenart, im Aufguss, mit Zwiebeln garniert
29297 Rollmops
MSC Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Gurkeneinlage, wirzig, im Aufguss
25975 Hering in Gelee ,Ei*
Heringsfilet (50%), garniert mit Eischeiben, in einem pikanten Gelee
4187 Bismarckhering

Artikelbezeichnung

arinaden

Bismarckhering

29297 Rollmops

29299 Bratrollmops

2877T Brathering

Gewicht /
Stiick

ca.60g

unsortiert

ca.150 g

ca.55¢g

ca.55g¢g

Inhalt
je VE

10,1 kg Eimer
(8 kg ATG)
(124-140 Stuck)

5,8 kg Eimer
(3 kg ATG)
(60-65 Stlck)

6 kg Eimer
(3 kg ATG)
(ca. 20 St)

2,5 kg Schale
(1,7 kg ATG)
(28-32 Stuck)

2,5 kg Schale

(1,7 kg ATG)
(ca. 30 Stuck)

1,5 kg

RE-
Einheit

Eimer

Eimer

Eimer

kg

kg

kg
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SUPERFOOD AUS DEM MEER

Algen, Algensalat & Salicornes

Algen und Salicornes erobern die Klichen Europas! Sie liefern hochwertiges Eiwei3 und viele
Nahr- und Mineralstoffe, haben kaum Fett und Kalorien und sind vegan. lhre Einsatzmoglich-
keiten sind schier unbegrenzt: als normale Zutat, zum Verfeinern und Wirzen, als Umhullung
oder als Topping und Dekoration. Positiv fUr die Umwelt - sie sind auch anspruchslos im Anbau
und schnell nachwachsend.

25302 Garnelensalat mit Salicornes

Inhalt RE-
Art.-Nr. Artikelbezeichnung jr; \:E Einheit
Algensalate
Algensalat
12 kg
29565 Feine Seealgenstreifen mit Agar-Agar-Streifen und Mu-Err-Pilzen in Streifen geschnitten, (12 x 1kg) kg
mit Sesamsamen und Chili garniert, mariniert, tiefgefroren
Algensalat 12 kg
29610 Feine Seealgenstreifen mit Agar-Agar-Streifen und Mu-Err Pilzen in Streifen geschnitten, mit Sesamsamen und (12 x1kg) kg
Chili garniert, mariniert, tiefgefroren, ohne AZO-Farbstoffe
28932 Algensalat ,,Ingwer* 12 kg kg
Aromatische Meeresalgen in einem pikanten Dressing mit Sesam und Ingwer verfeinert, tiefgefroren (12 x 1kg)
Algensalat ,,Sesam*
25622 kg
Aromatische Meeresalgen in einem pikanten Dressing mit Sesam und Mu-Err-Pilzen verfeinert, aufgetaut 1kg Schale

Garnelensalat mit Salicornes
25302 Garnelen (40%) mit knackigen Salicornes und frischer, roter Paprika in leicht pikanter Vinaigrette aus 1 kg Schale kg
Sojasauce und gerostetem Sesam

Algen & Salicornes

28920 Salicornes ca. 1kg

ki
Aus Deutschland, griine Stangel, ca. 10 cm lang, mit leicht salziger Meeresnote und knackigem Biss &
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Hinweis

Algen sind jodhaltige Lebens-
mittel. Der Verzehr sol|t_e clilaher
in MaRen erfolgen, da ein Uber-
maniger Verzehr zu Stoérungen
der Schilddruse fuhren kann.

25622 Algensalat .Sesam”

29565 Algensalat

29610 Algensalat

28952 Algensalat .Ingwer”

Salicornes

Salicornes, auch Queller oder Glasschmelz genannt, sind ein Klistengemuse
und botanisch gesehen keine Alge. Sie besiedeln die flachen Gezeiten-
bereiche an der Atlantikklste, der Nordsee, im Mittelmeer, an der Pazifikklste
Mexikos und der USA. Die Ernte erfolgt von Hand.

Im norddeutschen Watt stehen sie unter Naturschutz und dirfen nicht
gepflickt werden. Die ca. 10 cm langen, fleischigen, griinen Stangel haben
eine leicht salzige Meeresnote und knackigen Biss. In getrockneter Form
sind Salicornes deshalb ein beliebter Salzersatz.

Sie eigenen sich hervorragend als Salatbeilage zu GemUse, Fleisch, Fisch, Pasta, Eierspeisen oder als Topping
auf dem Fischbrétchen. Tipp zur Zubereitung: nur kurz garen.
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FEINKOSTSALATE



MEER FUR GENIESSER

Frische Feinkostsalate

Um GenieBer glicklich zu machen, setzen

wir bei BEECK auf einzigartige Qualitat und
absolute Frische - und das seit 1919. So fertigen
wir in unserer Manufaktur vielfaltige Salate,
von klassisch bis innovativ, Antipasti, Dips
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und mehr - und zwar auch heute noch ganz
traditionell: in liebevoller Handarbeit.

Das Ergebnis ist frische Feinkost mit echtem
Geschmack.

126 Feinster Heringssalat, rot 25009 Dillhappen

25673 Helgolander Fischerschmaus

Art.-Nr.

Artikelbezeichnung

Feinkostsalate mit Hering

25005
MsC

25006
MsC

126
MSsC

25673
MsC

25009
MsC

25814
MsC

Dillhappen
Heringsfilethappen (50%), Dillspitzen und GewUrzgurken, in feiner Tunke mit Joghurt und Sahne

Feinster Heringssalat, rot
Heringsfilethappen (45%) mit Rote Bete, Apfeln, Gewiirzgurken und Zwiebeln, in pikanter
Salatmayonnaise

Helgoldnder Fischerschmaus

Heringsfilethappen (22%) und Nordseekrabben (20%) mit Apfelstiickchen und Staudensellerie,
in fruchtiger Joghurt-Sauce mit Preiselbeeren. Hergestellt in Bremerhaven. Mit Hering,
Nordseekrabben und Joghurt anderer Herkunft

Sylter Heringstopf

Heringsfilethappen (50%) mit frischer Salatgurke in Mayonnaise, verfeinert mit
grunem Pfeffer. Hergestellt in Bremerhaven. Mit Hering, Salatgurke und grtiinem Pfeffer
anderer Herkunft

25009 Sylter Heringstopf

Inhalt
je VE

1 kg

5 kg

1 kg

1kg

1kg

2 kg

Schale

Eimer

Schale

Schale

Schale

Schale

RE-

Einheit

kg

kg

kg

kg
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Inhalt RE-

Art.-Nr. Artikelbezeichnung je VE Einheit

Feinkostsalate mit Matjes

Krautermatjes in Zitronen-Krauter-Creme
Matjeshappen nach nordischer Art (39%) mit roten Zwiebelstreifen, in einer 1kg Schale kg
Zitronen-Krauter-Creme mit Joghurt

26106
MsC

Matjesfilets in frischem Dillrahm
25384 Matjesfilets nach nordischer Art (50%) mit Salatgurken und Zwiebeln, in Mayonnaise, 2 kg Schale kg
verfeinert mit Sahne und Dill

Matjeshappen in Krauterdressing
25380 Matjesfilethappen nach nordischer Art (60%) mit Frihlingszwiebeln, in fein gewlrztem, 1kg Schale kg
klarem Krauterdressing

Matjessalat mit Apfelvinaigrette
25379 Matjeshappen nach nordischer Art (50%) mit Apfelstlicken, Frihlingszwiebeln und 1kg Schale kg
roten Zwiebeln, in einer wirzig-fruchtigen Apfelvinaigrette

231 Matjes-Sahnetopf mit Apfel 25693 Forellen-Schwarzwurzel-Salat 26812 Raucherlachssalat mit Graved-Dressing
MsC Matjeshappen nach nordischer Art (40%) mit Apfeln und Salatgurken, in cremigem 1kg Schale kg
Sahne-Joghurt-Dressing, verfeinert mit Petersilie

25366 Thunfischsalat .Giorgio's Bester” 766 Currychunks
26106 Krautermatjes in Zitronen-Krauter-Creme 25379 Matjessalat mit Apfelvinaigrette
Art.-Nr. Artikelbezeichnung I]:hc:' Ei:ﬁ;it
Feinkostsalate mit Forelle, Rducherlachs, Thunfisch und Surimi
766 Currychunks 1kg Schale .
737 Surimi-Chunks (45%), in einer pikanten Currysauce mit Joghurt und Knoblauch 15 kg Schale 9
Forellen-Schwarzwurzel-Salat
25695 Geraucherte, gezupfte Forelle (25%), Schwarzwurzel und Tomate, in einem cremigen Tkg Tkg kg
Senf-Dressing, mit Petersilie verfeinert
Raucherlachssalat mit Graved-Dressing
26812 R&ucherlachs (40%) kombiniert mit fruchtigen Apfelstiicken, grinem Spargel und einem 1kg 1kg kg
mit Senf und Honig verfeinerten Graved-Dressing
25366 Thunfischsalat ,,Giorgio‘s Bester*
MsC Thunfischfleisch (45%), frische bunte Paprika, Zwiebeln und griine Oliven, in pikant 1kg Schale kg
25380 Matjeshappen in Krauterdressing 231 Matjes-Sahnetopf mit Apfel gewlrztem Essig-Ol-Dressing mit Kapern

52 25384 Matjesfilets in frischem Dillrahm 53



Art.-Nr.

Artikelbezeichnung

Feinkostsalate mit Meeresfriichten

25186

1092

26995
ASC

25735
ASC

16
ASC

25577
ASC

223
MsC

25672
MsC

25186 Cocktail .Marseille”
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Cocktail ,,Marseille*

Riesengarnelen (24%), Surimi (17%), Octopus (17%) und Tintenfisch mit zugesetztem Wasser
(9%), verfeinert mit einem Hauch Zitronensaft und Knoblauch, in einem klaren Krauterdressing.
Hergestellt in Bremerhaven. Mit Garnelen, Tintenfisch, Surimi und Octopus anderer Herkunft

Flusskrebscocktail mit Calvados
Louisiana-Flusskrebse (30%), Apfel, Mandarinen, Karotten und Porree, in aromatisch-
wurzigem Dressing, verfeinert mit Calvados

Garnelensalat ,,Paris*
Riesengarnelen (40%) mit getrockneten Tomaten und frischer Blattpetersilie in
wdlrzig-cremiger Sauce

Garnelensalat ,,Passion*
Garnelen (50%) in einem sUBlichen Dressing aus Kokosmilch, mit Mohn und Chili verfeinert

Riesengarnelen Aioli
Riesengarnelen (55%) in einer pikanten, mit Sahne verfeinerten Aiolicreme

Riesengarnelen ,,Curry-Maracuja“
Riesengarnelen (50%) in einem pikant-fruchtigen Curry-Maracuja-Dressing,
verfeinert mit Ingwer

Shrimpscocktail ,,Miami*
Shrimps (25%) mit exotischen Frichten und Gemdse, in einem herrlich sahnigen Dressing.
Hergestellt in Bremerhaven. Mit Shrimps, Ananas, Papaya und Mandarinen anderer Herkunft

Westerlander Krabbencocktail

Nordseekrabben (35%), verfeinert mit Mandarinen, Ananas und Champignonkopfen,

in einer sahnigen Dillcreme. Hergestellt in Bremerhaven. Mit Nordseekrabben, Mandarinen,
Ananas und Champignons anderer Herkunft

116 Riesengarnelen Aioli

223 Shrimpscocktail .Miami”

Inhalt
je VE

1kg

1kg

1kg

1kg

1 kg

1kg

1kg

1kg

Schale

Schale

Schale

Schale

Schale

Schale

Schale

Schale

RE-
Einheit

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

1092 Flusskrebscocktail mit Calvados

2557T Riesengarnelen .Curry-Maracuja”

25672 Westerlander Krabbencocktail

25735 Garnelensalat .Passion”

26995 Garnelensalat .Paris”
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®

EXTRA FRISCH =] xed @ W EXTRA FRISCH
SALATE

Feinkost in einer neuen Dimension

Die Besonderheitep

- Klare ik - vi
Dressiggt'k viel Zutat, wenig
Viele frische Zutaten, wenig Dressing und - Weniger Ess;j
gastronomisch inspirierte Rezepturen - das ist knackiges sz'g;“gabe - dadurch
die Grundidee der EXTRA FRISCH Salate, fur - farbenfrohes Gemuse
unverwechselbaren Genuss in Premiumqualitat.

Nur von Mai bis Juni:

- Frische Krauter

Spargelsalate

- Extrafrischer Geschmack - wie
gerade selbstgemacht

- ’lodeal Zu den Festtagen, fir
esondere Anlgsse an
, anspruchs-
volles Catering ’

26716 Spargel-Flusskrebssalat 26976 Spargel-Garnelen-Salat mit Zitronenmarinade

2537T Matjeshappen in Krautervinaigrette 26969 Garnelensalat .Pesto Genovese”

RE-

Art.-Nr. Artikelbezeichnung Einheit

EXTRA FRISCH Premium Fisch- und Meeresfriichtesalate

Garnelensalat ,,Pesto Genovese*

zizzg Riesengarnelen (45%) kombiniert mit halbgetrockneten Tomaten, echtem Parmigiano 1kg Schale kg
Reggiano, gerdsteten Pinienkernen, Basilikum und Blattpetersilie, leicht benetzt mit Olivendl
26967 Heringssalat mit Rote Bete-Vinaigrette
MsC Heringsfilethappen (45%) vereint mit lieblich-aromatischen, frischen Rote Bete-Stlicken 1 kg Schale kg
und fruchtigen Apfelwiirfeln, verfeinert mit einer milden Essig-Ol-Vinaigrette
Matjeshappen in Krdutervinaigrette
1kg Schale kg

25377 Matjeshappen nach nordischer Art (60%), in einem Dressing mit frischen Krautern,
wie Blattpetersilie, Schnittlauch und Lauchzwiebeln

m I: Spargelsalate

Spargel-Flusskrebssalat
26716 Deutscher Spargel (40%) kombiniert mit Louisiana-Flusskrebsen (30%), in einem 1kg Schale kg

cremigen Dressing, abgerundet mit Schnittlauch

26976 Spargel-Garnelen-Salat mit Zitronenmarinade
I q _Vinai Deutscher Spargel (45%) und Riesengarnelen (25%) komibiniert in einer aromatischen 1kg Schale kg
26967 Hermqssalat mit Rote Bete Vlnalgrette Asc Zitronenmarinade, verfeinert mit frischem Schnittlauch
57

56



ZUTATEN FUR
FISCHFEINKOST



ALLES FUR IHRE EIGENKREATIONEN SAUCEN & MAYONNAISEN

Wir liefern lhnen den ganzen .Feinkost-Baukasten™

Optimieren Sie Ilhren Arbeitsaufwand mit unseren praktischen Salatmischungen.
Diese sind bereits fertig zubereitet und perfekt gewlrzt. Ergdnzen Sie sie einfach
mit einigen zusatzlichen Zutaten, und schon kreieren Sie im Nu lhre eigenen, einzig-
artigen Salatgerichte.

Fisch und Meeresfriichte zum Verfeinern oder flr Rezepturen aus lhrem Hause, liefern
wir Ihnen auf den nachsten Seiten gleich mit. Die Salate eignen sich auch flr das Imbiss-

) . 735 Aioli Creme 25519 Dillsauce mit Limette
und Mittagsgeschaft.
. . Inhalt RE-
Art.-Nr. Artikelbezeichnung je VE Einheit
Basissalate zum weiter Verfeinern
Couscous-Salat mit Blattpetersilie
26838 Aromatischer Salat mit Couscous, frischer Blattpetersilie und Tomatenwdrfeln, 1 kg Schale kg
verfeinert mit Gewdirzen und Olivendl
25621 Kartoffelsalat ,,Natur* Tkg Schale
Kartoffelscheiben verfeinert mit Zwiebeln und einer Vinaigrette aus kg
25656  Essig und Ol 5 kg Eimer 26448 Tomatensalsa 603 Sylter Sauce
Pastasalat ,,Al dente* Als Basis fiir Fischpfannen
25024  Penne-Nudeln in fruchtig-italienischer Tomatensauce, mit schwarzen Oliven Tkg Schale kg Art-Nr.  Artikelbezeichnung o H=
und einem Hauch Knoblauch je VE Einheit
Saucen & Mayonnaisen
Aioli Creme [EENI)
- 735 ! o o , 1k kg
25024 Pastasalat .Al dente Sahnige Knoblauchcreme mit einem Schuss Weinbrand <} Schale
25804 C'ocktallsauce Vegetarisch ' ' ) . 2kg Schale
Pikant abgeschmeckte Cocktailsauce, mit ganzen, grinen Pfefferkdrnern und Knoblauch kg
i it Li \egetarisch
25519 Dl_llsa.uce mlt_ Limette _ ) 2kg Schale kg
Mit Dill und Limettensaft verfeinert, kochstabil, erwarmbar
Rote Salat-Grundsauce
26541 Karotten, Gewdirzgurken, Erbsen, Zwiebeln und Tomatenpaprika in einem Tkg Schale kg
pikanten Tomatendressing
603 Sy!ter Satlce Vegetarisch ' ' - i . kg Schale kg
Fein gewdlrzte Salatmayonnaise, mit Joghurt und Sahne sowie frischen Apfeln und Zwiebeln
26838 Couscous-Salat mit Blattpetersilie Tomatensalsa
26448 Fruchtige Salsa aus Tomatenstiickchen und Zwiebeln mit angenehmer Olivendinote, 1kg Schale kg
verfeinert mit frischem Koriander
25898 Tunke ,,Hausfrauen Art* |26/ 2 kg Schale e

Pikant gewirzte Joghurt-Sahne-Sauce, verfeinert mit fruchtigen Apfeln und Zwiebeln
|

609 Mayonnaise 80% [ [HE/HA)] 10 kg

25621 Kartoffelsalat .Natur”

. . . Eimer kg
Mayonnaise mit 80% Pflanzendl
601 2 kg Schale
. o n
741 Salatmayonna_lse GQA Vegetarisch ) 5kg Eimer kg
Salatmayonnaise mit 60% Pflanzenol
611 10 kg Eimer
25807 Vegane Salatcreme 5k Eimer e

Salatcreme, vegan
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MSC-Thunfisch im Beute|

MSC-Zertiﬁzierung & ,Delphin-
schutzabkommen“ mit dem EAR
ISLAND INSTITUTE ™

Kleinere Gebind

Far die Herstellung von Fischfeinkost  Abschriian " SeeI fr weniger

Nachhaltige Beutelverpackung -

far wenij
Inhalt RE- eniger Verpacky v
je VE Einheit weniger Flgssigkeis ngsmull ung

Art.-Nr. Artikelbezeichnung

Kombiartikel Fisch 28657 Thunfisch in Aufquss 28658 Thunfisch in Sonnenblumendl Platzsparend im Vergleich

Zu Dosenwaren

84276 Raucherlachs Schnitzel 15 kg K
Aus Aqguakultur in Norwegen, Lachsfilet-Abschnitte, kaltgerauchert, tiefgefroren (5 x 3 kg) 9
Lachsendstiicke . ca. 1,5 kg

SE0S7 Aus Aquakultur, Lachsfilet, Schwanzstlicke, mit und ohne Haut, heiBgerauchert WSS (ca. 13 St) kg

25630 Zuckerhappen 2,3 kg K

MSC Gesauerte Heringsfilethappen (65%) mit Zucker, im Aufguss (1,5 kg ATG) 9

28657 Thunfisch in Aufguss 1k 6 kg (5,7 kg ATG) Beutel

MSC Gefangen im Indischen Ozean, Thunfischstiicke in einem Aufguss aus Wasser und Salz 9 (6 Beutel)
28658 Thunfisch in Sonnenblumendl 1k 6 kg (5,7 kg ATG) Beutel
MSC Gefangen im Indischen Ozean, Thunfischstticke in Sonnenblumendl g (6 Beutel)

Kombiartikel Meeresfriichte in Lake 81417 Frutti di Mare 81416 Partycrevetten 81520 Riesengarnelen Jumbo 81618 Louisiana-Flusskrebsschwanze

9 kg

Crevette Rose in Lake
81707 . . 1,5 ki 6 x 1,5 kg Ei Ei
Riesengarnele (Warmwasser), gekocht, ohne Schale, aufgetaut, in Lake 9 x ) EImey fmer

6 x 0,9 kg ATG
26506 Eismeergarnelen in Lake 1,5 kg Schale Inhalt RE
MSC Eismeergarnelen (60%) in einer leicht suBlichen Salzlake (0,9 kg ATG) il j: \7E Einheit
Louisiana-Flusskrebsschwinze in Lake 1,5 kg
25458 Louisiana-Flusskrebse (60%) in einer leicht suBlichen Salzlake (0,9 kg ATG) Selrete
0,8 kg
. . By Frutti di Mare 2009 4 Schalen/Karton
26495  Riesengarnelen in Lake 1.5 kg Schale Meeresfriichtemix aus Garnelen, Muscheln und Tintenfisch, geschalt, gekocht, Schale
ASC Riesengarnelen (60%) in einer leicht stBlichen Salzlake (0,9 kg ATG) . unter Schutzatmosphare verpackt 5 kg
5009 10 Schalen/Karton
Riesengarnelen in Lake 9kg
) . 0,4 kg
Sle03 Riesengarnele (Warmwasser), gekocht, ohne Schale, aufgetaut, in Lake 8 31l5 g [Hmzr S 81618 100 g 4 Schalen/Karton
6 x0,9 kg ATG Louisiana-Flusskrebsschwénze Schale
Gekocht, ohne Schale, aufgetaut, unter Schutzatmosphare verpackt
Riesengarnelen in Lake 9 kg 81620 5009 >
81616 Riesengarnele (Warmwasser), gekocht, ohne Schale, aufgetaut, in Lake 6 x15 kg Eimer Eimer 10 Schalen/Karton
¢ "€ ’ b AR 6 x 0,9 kg ATG )
Partycrevetten 0,8 kg
B SIS Garnelen, gekocht, teilgeschalt, mit Schwanzsegment 200g 4 Schalen/Karton Selrels
83554 Shrimps 100/200 10 x 1 kg K
Gefangen im indischen Ozean, gekocht, geschalt, glasiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren p.lb. (10 x 0,8 kg ATG) 9 HEsEEEEED JEE 5lke
81520 Riesengarnele (Warmwasser), gekocht, ohne Schale, aufgetaut, unter Schutzatmosphare verpackt 5009 10 Schalen/Karton B
25180 Surimi in Lake 1,5 kg Schale
MSC  Surimirdlichen (60%) in einer leicht stiBlichen Salzlake (0,9 kg ATG) a1555  Riesengarnelen No4. 500 g Skg Schale
Riesengarnele (Warmwasser), gekocht, ohne Schale, aufgetaut, unter Schutzatmosphare verpackt 10 Schalen/Karton
1 26506 Eismeergarnelen in Lake
2 26494 Louisiana-Flusskrebsschwanze in Lake
3 26493 Riesengarnelen in Lake 1 2 3 4 5
4 25180 Surimi in Lake
9 25630 Zuckerhappen
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BACKFISCH
FISCHBRGTCHEN & CO.



ALLES FOR IHR IMBISS-

Fischfilets fiir die Herstellung von Backfisch, tiefgefroren

RE-
Einheit

Zubereitungsempfehlung

°
82941 Seelachsfilet, interleaved
Msc Gefangen im Nordostatlantik, ohne Haut, interleaved, 450-900 g 27 kg

kg
seegefrostet, tiefgefroren
. . 82452 )
Von Backfisch bis Paella . ..
Gefangen im Nordostatlantik, Schwanzstlck, ohne Haut, (4.5 kg ATG) kg
82870 praktisch gratenfrei, glasiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren 160-180 g Bl
Backfisch, Fischfrikadelle mit Kartoffelsalat, bleibt, liefern wir Ihnen beste Rohwaren und Pangasiusfilet e
. . . . . . 85029 Aus Aquakultur, ohne Haut, praktisch gratenfrei, glasiert, 170-230 9 kg
Paella, Garnelen mit Dip oder eine Tlte alles drumherum. So kénnen Sie lhre Kunden einzeln entnehmbar, tiefgefroren (8 kg ATG)
Kibbelinge to go. Seafood aus dem Fisch- mit traditionellen Gerichten verwdéhnen und b Fischfil foef
. .. C s . . . . .. anierte Fischfilets, tiefgefroren
imbiss ist vielfaltig und beliebt. Damit das so mit neuen Kreationen Uberraschen. ?
Alaska-Seelachsfilet, paniert Fritteuse: bei 175 °C, 5-7 Min
82684 Aus fangfrischen, in Blécken tiefgefrorenen Filets, praktisch ca. 150 7.5 kg K Bratpfanne: Fett erhitzen und
MSC gratenfrei, in Filetform gefertigt, paniert, einzeln entnehmbar, ’ € (50 Stuck) & unter mehrmaligem Wenden
tiefgefroren ca. 8-10 Min. braten.
Alaska-Seelachsfilet, paniert Fritteuse: bei 175 °C, 7-8 Min
82685 Aus fangfrischen, in Blécken tiefgefrorenen Filets, aus ca. 190 7,98 kg K Bratpfanne: Fett erhitzen und
MsSC Fischsticken zusammengefligt, praktisch gratenfrei, paniert, ’ & (42 Stuck) & unter mehrmaligem Wenden
einzeln entnehmbar, tiefgefroren ca. 10-12 Min. braten.
Fritteuse: bei 170 °C, 6-8 Min
N . Bratpfanne: Fett erhitzen und
Merlarffllet, Panlert . . 5 kg unter mehrmaligem Wenden
87247 Naturfilet, mit Haut, paniert, vorgebraten, einzeln entnehmbar, 160-180 g (27-31 Stiick) kg ca. 10412 Min. braten
EieiteEn Kombidampfer: bei ca. 200°C (HeiBluft),
16-18 Min
Fritteuse: bei 180 °C, ca. 4 Min
. - Bratpfanne: Fett erhitzen und unter
K|bbel.|nge . X mehrmaligem Wenden ca. 6-8 Min. braten
87570 Naturfiletstlcke aus Alaska-Seelachs geschnitten, ca 20 6,25 kg K Backofen: bei ca. 220°C (Umluft)
MSC praktisch gratenfrei, mit einem wiirzigen Teig umhdllt, ’ g (5 x 1,25 kg) 9 ' ’ .

vorgebacken, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Panierte Fischfilets

20-24 Min
Kombidampfer: bei ca. 200°C
(HeiBluft), 14-16 Min

1,2 kg
8::::6 90-100 g (12-13 St/
Seelachsfilet im Backteig Schale)
Gefangen im Nordostatlantik, zartes Seelachsfilet,
Schwanzstlick, ohne Haut, praktisch gratenfrei, portioniert,
in einem Backteig, vorgebraten 1,2 kg
8:1;26 170-200 g (6-7 St/
Schale)

88746 Seelachsfilet im Backteig

66 87570 Kibbelinge

Backofen: bei 200 °C (Umluft), 5-17 Min
Kombidéampfer: bei ca. 180°C
(HeiBluft), 7-13 Min

Fritteuse: bei 175 °C, 5-7 Min

Backofen: bei 200 °C (Umluft), 15-17 Min
Kombidampfer: bei ca. 180°C

(HeiBluft), 11-13 Min

Fritteuse: bei 175 °C, 5-7 Min

87247 Merlanfilet, paniert



Snacktite mit Pommes, Garnelen, .Calamares’, Ketchup, Mayo

87271 Paella

82660 Knoblauch-Garnele, paniert

68

87203 Typ Calamares & la Romana

84386 Fritto Misto

84500 Garnele Kokos

Art.-Nr.

Gewicht /

Artikelbezeichnung Stiick

Fischfrikadellen, tiefgefroren

87055
MsC

87057
MsC

88708
MsC

ca.75g9g
Fischfrikadelle
Nordische Art, praktisch gratenfrei, paniert, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren

ca.100 g
Fischfrikadelle ,,zum Durchgaren®
Fischfrikadelle aus Kabeljaufilet, praktisch gratenfrei, 759

mit Karotte, Zwiebel und Gewurzen, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren

Snack-Garnelen, Calamares & Frito Misto, tiefgefr

87203

82660

84500

84386

Typ Calamares a la Romana
Backteigerzeugnis mit Tintenfischringen mit zugesetztem Nn-17 g
Wasser, vorgebacken, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Knobl h-Garnele, paniert
Garnelen, teilgeschalt, mit Schwanzsegment, entdarmt, 31/45 p.lb
in Knoblauchpanade, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Garnele Kokos, paniert
Garnelen, gekocht, geschalt, in einer Panade mit Kokosnuss,
frittiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Fritto Misto, paniert
Meeresfriichtemischung, gekocht, in einer Panade mit feiner
Zitronennote, vorfrittiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Paella-Pfanne, tiefgefroren

Inhalt
je VE

2 x 3 kg
(80 Stuck)

6 kg
(60 Stuck)

7,95 kg
(106 Stack)

8 kg
(4 x 2 kg)

10 kg

10 kg
(10 x 1 kg
Beutel)

10 kg
(10 x 1 kg
Beutel)

RE-
Einheit

kg

kg

Zubereitungsempfehlung

Fritteuse: bei 170 °C, 5-7 Min
Bratpfanne: Fett erhitzen und unter
mehrmaligem Wenden braten
Kombidampfer: bei ca. 200°C
(HeiBluft), 12-14 Min

Fritteuse: bei 160 °C, 6-8 Min
Bratpfanne: Fett erhitzen und unter
mehrmaligem Wenden braten
Kombidampfer: bei ca. 200°C
(HeiBluft), 13-15 Min

Kombidampfer: bei ca. 160°C
(HeiBluft), 20-25 Min

Fritteuse: bei 170 °C, 3-4 Min
Bratpfanne: Fett erhitzen und unter
mehrmaligem Wenden braten
Kombidampfer: bei ca. 200°C (HeiBluft),
10-12 Min

Fritteuse: bei 170 °C, 3-4 Min

Fritteuse: bei 180 °C, ca. 1,5 Min
Bratpfanne: Fett erhitzen und unter
mehrmaligem Wenden ca. 2 Min. braten.
Backofen: bei ca. 220 °C ca. 7-8 Min,
gelegentlich wenden.

Fritteuse: bei 175 °C, ca. 1,5 Min
Bratpfanne: Fett erhitzen und unter
mehrmaligem Wenden ca. 2 Min. braten.
Backofen: bei ca. 210 °C ca. 9-10 Min

87271

Paella

Gegarter Reis nach spanischer Rezeptur mit gegarten
Meeresfriichten, Alaska-Seelachsfilet, gegartem Hahnchen-
brustfilet und Gemise, gewdurzt, lose rollend tiefgefroren

Kartoffelsalate - der Beilagenklassiker zu Fisch

6 kg
(4 x 1,5 kg)

Bratpfanne: bei mittl. Hitze 10-12 Min
Kombidéampfer: bei ca. 170 °C (HeiBluft),
ca. 10 Min

Backofen: bei 190 °C (Ober- und Unter-
hitze), ca. 12 Min

25621

25656

152

103

25621 Kartoffelsalat “Natur”

Kartoffelsalat ,,Natur*
Kartoffelscheiben verfeinert mit Zwiebeln und einer
Vinaigrette aus Essig und Ol

Berliner Kartoffelsalat

Kartoffelscheiben und Zwiebeln, in Salatmayonnaise,
verfeinert mit Joghurt und Schnittlauch. Hergestellt in
Bremerhaven. Mit Kartoffeln, Joghurt und Schnittlauch
anderer Herkunft

Pellkartoffelsalat AHEN)
Pellkartoffeln, Gewlrzgurken und frische Zwiebeln, in einer
delikaten Salatmayonnaise

152 Berliner Kartoffelsalat

1 kg Schale

5 kg Eimer

1,5 kg Schale

5 kg Eimer

1,5 kg Schale

kg

kg

kg

verzehrfertig

verzehrfertig

verzehrfertig

103 Pellkartoffelsalat 69



Exklusiv aus der

Fischmanufaktur Bremerhaven

Einfaches Handling

Tiefgefroren und einzeln
entnehmbar

Patties direkt t

iefgefrore
braten/grillen /

- Buns auftauen, kurz aufbacken

F'SCH AUF DlE BURGER' o
- Zutaten zZum Be|
e A .
i kostsalate, Say 9N Wie Fein-

Fischpatties far Fischfans

. cen, Dj i
Wir gern mit ps liefern

So geht Fischburger! 99,2% saftiger Fisch und eine Prise

Salz - mehr braucht es nicht um unsere Fischpatties so lecker
zu machen! Mit saftigen Fischpatties aus Lachs oder Kabeljau-
Alaska-Seelachs, zaubern Sie im Nu saftige Burger. Bunt belegt
mit frischen oder Feinkostsalaten und leckeren Saucen, begeis-
tern Sie |hre Kunden garantiert. Ideal auch fur die Grillsaison!

Art.-Nr. Artikelbezeichnung

Patties & Buns fiir Fischburger

Kabeljau-Alaska-Seelachs-Patty Large
83458 Grobstlckig, saftiger Rohling mit ca. 60% Kabeljau und
MSC ca. 39% Alaska-Seelachs, jeweils aus in Blocken tiefgefrorenen
Filets, praktisch gratenfrei, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Lachs-Patty PREMIUM Large

Grobstlckig, saftiger Rohling mit 99,2% Lachs, aus in

Blocken tiefgefrorenen Lachsfiletstlicken, praktisch gratenfrei,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

83254

Burger Bun ,,Brioche* Large
29795 Softes, verzehrfertiges Weizenbrétchen, mit Butter, Vollei
und Zucker, ungeschnitten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Barcelona-Burger mit Salat, Gegrillter Paprika, Rucolafrischkase

Gewicht /
Stiick

ca.130 g,

ca.llcm @,

ca.1,5cm
Hoéhe

ca.130 g,

ca.llcm @,

ca.1,5cm
Hoéhe

ca.84 g

Inhalt RE-

je VE Einheit Zubereitungsempfehlung

Bratpfanne: Fett erhitzen und
unter einmaligem Wenden

7 kg ;
- kg ca. 7-8 Min. braten.
(54 Stack) Grill: Unter einmaligem Wenden
ca. 8-10 Min.
Bratpfanne: Fett erhitzen und
7 unter einmaligem Wenden
- kg ca. 7-8 Min. braten.
(54 Stack) Grill: Unter einmaligem Wenden
ca. 8-10 Min.
4536 ko ki ngj:hkrtf;iinaEanner \;J::Z:::erten
(54 Stiick) < <

Sensorik kurz erwarmt werden.

Lirich-Burger mit Honig-Senfsauce, Feldsalat, Roter Bete

Mexican-Burger mit Tomatensalsa, Cocktailsauce, Avocado

Hinweis: Alle Rezepttipps sind mit beiden Patties moglich.

Italian-Burger mit Antipasti, Rucola, Aiolisauce

American-Burger mit Babyspinat, BBQ Chutney, Tomaten, Borretanezwiebeln
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Stulle mit

1. Nordseekrabben, Guacamole, Feldsalat, Chili

2. Matjes, Apfel, Zwiebel, Dill, 25836 Triffelmayo
3. Rote Bete-Wacholder-Lachs, Rucola, Frischkase

FISCHBROTCHEN,
AHOI!

Von Bismarckhering bis Pulled Lachs

An Nord- und Ostsee ist es zu Hause, das
Fischbrdtchen, und doch hat es langst Fans
im ganzen Land. Und zu Recht. Denn es
schmeckt fantastisch in klassischen Varianten,
wie Bismarckhering, Matjes oder Nordsee-
krabben, es kann aber auch ganz anders. Wie
man an unseren neuen gepimpten Varianten
sieht und schmeckt.

Unser Tipp

Salat und Gurke gegen
Algen oder Salicornes
tauschen. schmeckt nach
Meer und frischer Brise!

Matjestatar mit Salat, Apfel, Spargel,
Radieschen und wiirzigem Dressing

81220 Pulpo im Croissant mit Rucola,
Iwiebel, 25916 Mango-Chili Dip

Art.-Nr.

Artikelbezeichnung

Brotchen

7812

24253

Béackerbrétchen
Weizenbrétchen, oval, mit Langsschnitt, vorgebacken,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Baguettebrétchen, vorgeschnitten
Weizenbrétchen, vorgeschnitten, verzehrfertig, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren

Gewicht /
Stiick

ca.7’5g

ca.60g

Stulle mit 80275 Nordseekrabbenfleisch,
Rahrei, Tomate und Krautern

82249 Goldlocke mit Salat,
Radieschen,

Inhalt
je VE

7,5 kg
(4 Btl a 25 Stk)

7.2 kg
(3 Btl 8 40 Stk)

RE-
Einheit

kg

kg

Zubereitungsempfehlung

Kombidampfer: vorheizen,
bei ca. 200 °C (HeiBluft), 8-10 Min

Produkt ist nach dem Auftauen
verzehrfertig, kann zur verbesserten
Sensorik kurz erwarmt werden.
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Art.-Nr.

Fiir Brotchenklassiker von Bismarckhering bis Seelachsschnitzel

4187
MsC

4179
MsC

29686

5898
MsC

80275
MsC

81341

81343

81462

33670
MsC

26144

25097
MsC

Artikelbezeichnung

Bismarckhering
Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Haut, mildsauer, im Aufguss.
Mit Zuckern und StBungsmittel

Bratheringsfilets

Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, praktisch gratenfrei, paniert, gebraten,

mildsauer, im Aufguss. Mit Zuckern und StBungsmittel

Emder Matjesfilets in Ol
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilets, mild gesalzen, in Ol

Matjesfilets
Hering gefangen im Nordostatlantik, nach nordischer Art, mild gesalzen,
besonders zart, in Ol

Nordseekrabbenfleisch
Gefangen im Nordostatlantik (Nordsee), gekocht, handgepult

Nordseekrabbenfleisch

Gefangen im Nordostatlantik (Nordsee), gekocht, ohne Schale, aufgetaut,

unter Schutzatmosphére verpackt

Alaska-Seelachsschnitzel
Lachsersatz, grobstiickige Schnitzel aus Alaska-Seelachs, gesalzen, in Ol

Seelachsschnitzel in Delikat y
Feine Seelachsschnitzel (49%) in wlrziger Delikatessmayonnaise

Thunfischcreme
Aufstrich aus Thunfisch (50%), Frihlingszwiebeln und Kapern

Gewicht /
Stiick

ca.60g

unsortiert

ca.55¢g
je Filet

ca. 48 g
je Filet

100 g

200 g

5 kg

Inhalt
je VE

10,1 kg Eimer
(8 kg ATG)
(124-140 Stuck)

5,8 kg Eimer
(3 kg ATG)

(60-65 Stuck)

6 x 0,5 kg/Schale
6 x 0,25 kg Fischeinwaage
(4-6 Filets)
3,05 kg
(2,25 kg Fischeinwaage)

(45-50 St)

6 kg
(6 x 1kg)

0,4 kg
4 Schalen/Karton

0,8 kg
4 Schalen/Karton

15 kg
3 Schalen/Karton

10 kg Eimer (7,5 kg FE)

1kg Schale

1 kg Schale

Geraucherter Lachs fiir Pulled Lachs, Brétchen, Baguette, Wrap, Burger, Bagel u.m.

84798

84276

84826

87408

80475

84493

Friihstlicks-Réducherlachs

Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet, ohne Haut, kaltgerauchert, geschnitten

Raucherlachs Schnitzel

Aus Aqguakultur in Norwegen, Lachsfilet-Abschnitte, kaltgerauchert, tiefgefroren

Gerducherter Lachs (ganzer Fisch)
Aus Aguakultur in Norwegen, ausgenommen, heiBgerauchert

Lachsfilet heiBgerauchert (ganze Seite)

Aus Aguakultur in Norwegen, mit Haut, praktisch gratenfrei, heiBgerauchert, vakuumverpackt

Lachs-Stremel
Aus Aquakultur, Lachsfilet-Portion, praktisch gratenfrei, heiBgerauchert

115-
1,45 kg

ca. 3,3 kg

ca. 1kg

ca.125¢g

1 Seite

15 kg (5 x 3 kg)

stlickweise

1 Seite

ca. 0,75 kg (ca. 6 St)

ca. 1,5 kg (ca. 12 St)

RE-
Einheit

Eimer

Eimer

Karton

Eimer

kg

Schale

Eimer

kg

kg

kg

kg

kg

Fiir den Frischekick auf dem Broétchen

317

430

25392

7087

28920

74

Pikanter WeiBkrautsalat

Herzhaftes WeiB3kraut, verfeinert mit frischer Paprika und Zwiebeln, in einer wirzigen

Vinaigrette aus Essig und Ol

Red Cole Slaw

Knackiger Salat mit fein geschnittenem Rotkohl und Karotten, in einer veganen Salatcreme

Zwiebelringe
Geschalt, gewaschen, sortiert, geschnitten und mit Aufguss versehen

Salicornes

Aus Deutschland, griine Stangel, ca. 10 cm lang, mit leicht
salziger Meeresnote und knackigem Biss

1,5 kg Schale

5 kg Eimer

1kg Schale

10 kg
(5,5 kg ATG)

ca. kg

kg

kg

Eimer

kg

87408 Lachsfilet, ganze Seite, heiBgerauchert

26144 Seelachsschnitzel in Delikatessmayonnaise 25097 Thunfischcreme

Tipp: Pulled Lachs mit Salat, Tomate, Zwiebel, 25927 Barbecue Chutney

- HeiBgeraucherte Lachsseite

i i i ch

Diese Lachsseite wird im Ganzen ? He.:ﬁrrz‘a;
e besondere Zuberel
veredelt. Durch die o
i ische, festere Rauc
at der Lachs die typische, : )

rL:nd denwirzigen Geschmack-emes Stremels
dabeiist erinnen deutlich saftiger.

Unser Ti

Prasentieren Sie den Lachs als ga?ze SC?::‘ |(r)1der
hnittenin Tran

der Theke ggof. vorgesc . i 3 ;

lassen Sie den Kunden die GroéBe wahlenun

verkaufen Sie ihn,,am Stuck®.

317 Pikanter WeiBkrautsalat

25392 Red Cole Slaw

84826 Geraucherter Lachs

84493 Lachs-Stremel 75



Inhalt RE-

Art.-Nr. Artikelbezeichnung je VE Einheit

Dips & Saucen fiir Backfisch, Fischfilets, Fischbrétchen & Co.

25914 0,921 3,7 1 (4 Flaschen) FL
26075  Asia Dip RILEHIEC 15 kg Schale
Pikant gewirzt mit Mango-Chuney, SojasofRe und Ingwer kg
838 5 kg Eimer

Barbecue Chutney [\[J[dE]{)!
25927 SuBlich-pikantes Chutney aus Gewiirzgurkenwurfeln, Zwiebelwdrfeln, Paprika und 1,081 4,3 | (4 Flaschen) FL
Senfkoérnern, mit Honig verfeinert

259n  Dirty UmamiDip REQIEGON N 0,981 3,91 (4 Flaschen) FL
Wirzig-suBliche Salatcreme mit Sojasauce und Chili

25905  Craved Sauce _ 1,06 1 4,21 (4 Flaschen) FL
Eine Krauter-Senf-Sauce, die hervorragend zu Lachs passt

25902 Honig-Senf-Sauce Vegetaris(h 0,90 | 3,6 | 4 Flaschen) FL
Eine raffinierte Sauce aus Salatmayonnaise, Honig und wirzigem Krautersenf,
710 verfeinert mit frischem Dill 1kg Schale kg
25916 Mango-Chili-Dip . ' ) : - 0,96 | 3,8 | (4 Flaschen) FL
Vegane Salatcreme mit fruchtigem MangopuUree und leichter Chilinote
25856 Mayo_nnaise mit Tt_'iiffel.gest.:hmaclf Vegetarisch 0,891 3,6 1 (4 Flaschen) FL
Cremige Mayonnaise mit feiner Truffelnote
25894  Rote Chili Creme - y 0,951 3,81 (4 Flaschen) FL
Pikante vegane Salatcreme mit feiner Chilinote
Sour Creme LU EEIN) . . . . .
701 Aus Speisequark und Joghurt, mit Zwiebeln, Schnittlauch, Petersilie und 1kg Schale kg Matj'es Dog” mit 5800 Matjes-Doppelfilets .Gourmet”, Sﬁldt, )
Knoblauch verfeinert Radieschen, Gurke, 25902 Honig-Senf-Sauce, Kresse, Rostzwiebel
25884 Sweet Curry Sauce [\/[a6/(Hd)] 0,96 | 3.81 (4 Flaschen) FL

Cremige Salatmayonnaise verfeinert mit Curry und Zwiebeln

Sylter Sauce [Nl
603 Fein gewdirzte Salatmayonnaise, mit Joghurt und Sahne sowie frischen Tkg Schale kg
Apfeln und Zwiebeln

25921  Terlvakisauce RIIHENGN X 1721 4,51 (4 Flaschen) FL
SuBliche Sojasauce mit Honig und Sesamol

Tzatziki BLEEE(N)
703 ) o ) ) 1,5 kg Schale kg
Joghurt-Quark-Zubereitung, mit frischen Salatgurken und intensiver Knoblauchnote

Wasabi Dip
Leicht scharfe vegane Salatcreme mit Wasabi

Remouladen

25853 0,96 | 3,81 (4 Flaschen) FL

604 Remoulade mit Ei [EEN] 15 kg Schale ko
606 Salatmayonnaise, GewUrzgurken, Zwiebeln und Eier, pikant abgeschmeckt 5 kg Eimer
25096 Vegane Remouladencreme Sle Schale e

Vegane Salatcreme mit Gewurzgurken, Zwiebeln und Krautern

29289 Smoky Rauchmatjesfilets, Bacon, Cole 5898 Matjesfilets, Fenchel, Apfel,
Slaw, 25927 Barbecue Chutney, Preiselbeeren Lwiebel, Rucola, 25916 Mango-Chili-Dip

76



Noch mehr Inspirationen finden Sie in unseren
Broschiren oder auf www.deutschesee.de

VIEL MEHR ALS
NUR BEILAGE

J/
deutschesee’

Fischmanufaktur

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

www.deutschesee.de



