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Pressemitteilung
Deutsche See punktet bei exklusivem R&ucherlachs mit Topqualitat und Vielfalt

IKARIMI Lachs - Spitzenklasse aus der Manufaktur

Bremerhaven, 10. Mai 2022 — Deutsche See steht fur Qualitat und gibt
erstklassigem Lachs einen eigenen Namen: IKARIMI. Dieses exklusive Sortiment
zeichnet sich durch herausragende Rohware, den einzigartigen Trimmschnitt und
aromatische Veredelung durch Rauchern und Beizen aus. IKARIMI Raucherlachs
bedeutet herausragende Qualitat und unvergleichliche Handwerkskunst. In der
Bremerhavener Manufaktur entstehen vielseitige Produkte, die durch ihre milde
Rauchnote, angenehmen Salzgehalt und zarten Schmelz Gberzeugen.

Insgesamt zéhlen 22 verschiedene gerdaucherte und gebeizte Spezialitaten zum
IKARIMI Raucherlachs-Sortiment von Deutsche See.

Entscheidend fur die Qualitat beim Rauchern ist die Auswahl der Rohware. Denn
nicht jeder Lachs ist auch automatisch ein guter Raucherlachs. Deshalb verwenden
die Bremerhavener fur IKARIMI Produkte nur besten Lachs, der ausschlief3lich aus
den kalten nordlichen Fjorden Norwegens nahe dem Polarkreis kommt. Er zeichnet
sich durch seinen puren Geschmack, eine feste Konsistenz und eine intensive Farbe
aus. Angekommen in Bremerhaven wird er nach einem sorgfaltigen Qualitatscheck in
der Manufaktur filetiert. Ein groRer Abschnitt vom Bauchfilet, deutlich mehr als beim
regularen D-Trimm, wird entfernt. Beim speziellen Supreme-Trimm bleibt nur das
Beste vom Lachs fir die anschlieRende Veredelung. Der IKARIMI Lachs wird
bewusst sorgfaltig von Hand gesalzen und gebeizt. Das entzieht ihm das Wasser und
gibt ihm seine feste Konsistenz und verfeinert seinen Geschmack. Nach einer
ausgiebigen Ruhephase werden die Lachsseiten mit einer zarten Rauchnote aus
Holzern wie Buche mit viel Fingerspitzengefuhl im Raucherofen veredelt. Die
Bremerhavener schneiden die Produkte nur aus frischem Lachs und verzichten damit
bewusst auf vorheriges Anfrieren. Denn beim IKARIMI geht es um herausragende
Konsistenz und ein angenehmes Mundgefuhl. Ausgewahlte Spezialitaten, wie der
Wildkrauter-Lachs, erhalten zusatzlich ein Topping fir die besondere Note. So
entsteht mit ganz viel Handarbeit eine Vielfalt von IKARIMI Raucherlachs, die durch
eine milde Rauchnote kombiniert mit angenehmem Salzgehalt und zartem Schmelz
Mal3stabe setzt.
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Ausgewaéhlte Produktbeispiele:

Serrano-Lachs

Wie der Name vermuten lasst, braucht dieser IKARIMI Lachs viel Zeit. Er wird nach
Art eines Serrano-Schinkens nach dem Salzen besonders lange getrocknet und
danach mit einer zarten Rauchnote verfeinert. Dieses aul3ergewohnliche
Produktionsverfahren fuhrt zu einem besonders intensiven Raucherlachsgenuss und
einem herrlich intensiven Geschmack. Fur den individuellen Einsatz bietet Deutsche
See die Lachsseite ungeschnitten an.

Wildkrauter-Lachs

Die Inspiration zum IKARIMI Wildkrauter-Lachs lieferte die wild-schone norwegische
Landschaft. In der Bremerhavener Manufaktur wird diese Spezialitat liebevoll von
Hand gebeizt und erhalt im Finish eine Rezeptur aus Wildkrautern wie Barlauch,
Liebstockel und Brennnesseln sowie Kornblumenbliten. Deutsche See bietet den
Wildkrauter-Lachs in feine Scheiben geschnitten an.

Rote-Bete-Wacholder-Lachs

Das Farbspiel zwischen Lachs und Beize sorgt fir einen Blickfang. Die
Genussexperten beizen das feste IKARIMI Lachsfilet von Hand mit Rote Bete,
Wacholder, Dill und Senf. Die Rote Bete dringt wahrend der Beize leicht in das
Lachsfilet ein und verleiht diesem einen wunderbaren Farbverlauf. Anschlie3end wird
das Filet kaltgerauchert. So erhalt es eine feine Rauchnote. Deutsche See bietet den
Rote-Bete-Wachholder-Lachs in feine Scheiben geschnitten an.

Uber Deutsche See Fischmanufaktur

Mit Gber 1.700 Mitarbeitern in 19 Niederlassungen und mehr als 35.000 Kunden aus Lebensmitteleinzelhandel,
Gastronomie und Food-Service ist Deutsche See nationaler Marktfuhrer fir Fisch und Meeresfrichte. Seit 2014
vertreibt das Unternehmen aus Bremerhaven seine Produkte auch uber einen Online-Shop. Fur das langjéhrige
Engagement rund um den Erhalt der Fischbestande wurde die Manufaktur 2010 mit dem Deutschen
Nachhaltigkeitspreis ausgezeichnet. Weitere Informationen finden Sie unter www.deutschesee.de .
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