Tradition und
moderne Rezepte
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: i e | Erfahrung der Koche
SChWE]I'Zg[ H.e IIbUtt s qutzy traditionellen deutschen “Es ist wirklich einfach, damit zu
Fakten fir die ZUbE[EItUﬂg: Gerichten und 2Ur arbeiten - sowohl beim Kochen als auch e

nordischen Kuche- bei der Zubereitung - man hat nicht viel

Arbeit damit”
“Der milde und delikate Geschmack
ist ideal, um Gewiirze und Aromen hin-
zuzufiigen! Man kann viele verschiedene
Gerichte damit zubereiten”

Ist ideal zum Grillen, Braten, Backen im Ofen,
Sous-Vide oder roh als Ceviche/Sushi
Vielseitig - der milde Geschmack eignet sich
yerfekt zum Hinzufiigen von Aromen und
sewirzen

Die Koche sagen...”

Einfach zu kochen
und zuzubereiten

Textur fihlt sich an
wie ein frischer Fisch

Royal Greenland

Lokale Verarbeitung

FIT FOR
F%D%ERLICE Um das beste Ergebnis aus
GASTRO dem Fisch herauszuholen,

bedarf es quter hand-
werklicher Fahigkeiten.

Der Schwarze Heilbutt wird
lokal in Gronland in der
Nahe der Fanggebiete oder
in unserer europaischen
Produktion - nahe am Markt
- verarbeitet.

Komm mit uns
7u den Eisfjorden
in Gronland wo \pka\e
Fischer Grt')n\‘c'mc!\schen
schwarzen Heilbutt
fangent

siehe den Film

Alle Produkte werden von
Hand getrimmt und die Ver-
wertung des ganzen Fisches

liegt bei bis zu 97%.

mzEmE £\

Aus den klaren polaren
Gewassern voller Eis

Schwarzer Heilbutt lebt in der
Nahe des Meeresbodens in
den kaltesten Gebieten
des Nordatlantiks und der
arktischen Ozeane

" Lesen Sie mehr Gber unsere Produkte

Royal Greenland

N\ Praktische Produkte fir die Gastronomie
|IE._ Code Typ GroBe  Verpackungstyp Inhalt (Bruttogewicht)
E ; Nettogewicht
: J 121135 201 Schwarzer Heilbutt, Filets, ohne Haut 200-400g Interleaved-Karton 2x6,81kg (14200g) 136009
. . . T . 121135 401 Schwarzer Heilbutt, Filets, ohne Haut 400-700g Interleaved-Karton 2x6,81kg (14200g) 136009
o SuR Sauer Bitter Salzig UMami ¢s.sesamacision) 121135251 Schwarzer Heilbutt, Filets, ohne Haut 200-400g  Karton i.q.f. (5500g) 5000g
Frihling Rhabarber Balsamico Griner Pfeffer Barlauch Salz Spargel (einzeln schockgefroren)
Honig Lauch in Apfelviein (Cder) gedinstet Granatapfe Gerduchertes Salz Grine Tomaten 121113515 Schwarzer Heilbutt, Filets, mit Haut 300-500¢  Karton i.q.f. (5500g) 5000g
(einzeln schockgefroren)
Sommer Frihkartoffeln Frisches Sauerkraut Spinat Fetakdse Tomate 121184590 Schwarzer Heilbutt, Loins, ohne Haut 90-100g  Karton i.q.f 3x1kgbag  (3500g) 3000g
Zuckermais Rote Johannisbeere Hopfen Meersalz Schalentiere (einzeln schockgefroren)
121747 011 Schwarzer Heilbutt, kalt gerauchert, 600-1000g  Auf einem Tray, 10 pcs 8000g
HETbSt Rote Bete Plaumen Rucola Milde Oliven Pilze ohne Haut, in Scheiben vorgeschnitten vakuumiert, tiefgefroren
Gebackener Knoblauch  Eingelegter Kiirbis Walniisse Gebraunte Butter Milder Kase 121747513 Schwarzer Heilbutt, kalt gerauchert, _ 500g  Aufeinem Tray, 10pes 5000g
ganzes Filet, ohne Haut, in Scheiben vorgeschnitten vakuumiert, tiefgefroren
Winter Aprikosen Fermentierter Kohl Chicorée Kapern Brunnenkresse 121748 513 Schwarzer Heilbutt, Gravad, ganzes Filet, 500g9 Auf einem Tray, 10 pcs 50009
Pastinaken A fel Weilkohl Parmesan Bouillon ohne Haut, in Scheiben vorgeschnitten vakuumiert, tiefgefroren
P 121748 013 Schwarzer Heilbutt, Gravad, ganzes Filet, 500-1100g  Auf einem Tray, 10 pcs 8000g
ohne Haut, in Scheiben geschnitten vakuumiert, tiefgefroren
Ideale Kombinationsmdglichkeiten fiir Schwarzen Heilbutt 121760 811 Schwarzer Heilbutt, heig gerauchert, 600-1300g  Auf einem Tray, 10 pes 8000g
. . - . . . B . ganzes Filet vakuumiert, tiefgefroren
Schwarzer Heilbutt hat einen siiBen, milden und butterartigen Geschmack, der weniger Sie von * .
. ) . . . Forschungsmethode: Interviews & Freestyle- ) - w
anderen Zutaten des Gerichts erfordert. Zur Ausgewogenheit des Gerichts wird empfohlen, leicht Cooking Workshops mit Konsumenten und Kochen § i ¥ e Py v = s
bittere oder feine saure Geschmackskombinationen zu verwenden. (aus Hotellerie, Gastronomie & Event Catering) @ ‘ . ey ™ g4
-l . . . il i 5 . . 3 3 Ny -
Salz hebt den natirlichen Umami-Geschmack des Fisches hervor, aber andere Zutaten mit starkem ~ dvchgefuhitim januar& iarz 2020 von pegy <A i . s e p&ﬁ@_

Umami-Geschmack sollten den milden Umami-Geschmack des Fisches nicht iberdecken. [ ] science
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Fischerei weltweit

Die Fischerei auf Schwarzen Heilbutt ist
eine qut gefihrte, eher kleinere Fischerei.
Die weltweite Gesamtfangmenge betrdqt
etwa 130.000 Tonnen.

Gronland ist die groRte Fischereination for
Schwarzen Heilbutt.

CERTIFIED
SUSTAINABLE
SEAFOOD

MsC
WWW.msc.org

Nachhaltige Fischerei

Royal Greenland fischt in den Meeren
um Gronland auf Schwarzen Heilbutt.
Die Offshore-Fischerei ist nachhaltig und
MSC-zertifiziert.

Die Fangmethoden sind Schleppnetze
sowie Leine und Haken.



