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MEER&mehr

So Fisch, so lecker!

Wer Kunden zum Anbeif3en bringen will,
braucht Angebote ohne Haken.

So angeln Sie sich die Begeisterung Ihrer Kunden: trendorientierte,
kreative Fisch-Produkte und auch die Klassiker — prakfisch gréitenfrei und
Combidampfer geeignet.

Unser Convenience-Sortiment hat die perfekte Auswahl im Netz. Ob

gefullt oder mit Topping, Naturfilet oder mit Spezialpanade - da ist
fur jeden eine Spezialitat dabei.

Die ganz besonders »dicken Fische« mit weniger Glasur oder ohne
Gluten und Laktose haben wir gesondert gekennzeichnet.

Da uns auch der verantwortungsvolle Umgang mit dem Fischbestand und
den natirlichen Ressourcen wichtig ist, enthélt unser Sortiment Produkte, die
nach nachhaltigen Kriterien zertifiziert wurden. Diese Artikel sind mit dem
blaven Siegel des Marine Stewardship Council (MSC) oder dem tirkisen
Siegel des Aquakultur Stewardship Council (ASC) gekennzeichnet.

Damit lhren Kunden das Wasser im Munde zusammenlduft — aber Sie
bei der Arbeit nicht ins Schwimmen geraten.

Inhalt
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Zeichenerklarung/ Zubereitungspiktogramme
%) Combidémpfer = Pfanne

Kochtopf Fritteuse

Alle Zubereitungshinweise finden Sie direkt neben den
Artikelangaben. Bitte beachten Sie dabei, dass es sich
jeweils um Durchschnittsangaben handelt, die je nach
Gerdtetyp und Auslastung variieren kénnen.

Lagerhinweise
Es gibt Artikel die wir nicht national anbieten kénnen,
bitte beachten sie folgende Kennzeichnung

Bedeutet: Eine Belieferung ist nur

aus Lager NORD maglich.
Maéglich fir Kundennummern beginnend mit:
35,37,39, 41,43, 45, 53, 85,95

Bedeutet: Eine Belieferung ist nur
aus Lager SUD méglich.
Maéglich fur Kundennummern beginnend mit:
51,55, 61,63, 65,67, 71,81, 83
Alle anderen Artikel kénnen national aus beiden
Lager geliefert werden.

Fur Druckfehler wird keine Haftung tbernommenl!



Haufig gestellte Fragen
zum Thema Fisch

Was bedeutet eigentlich...

Center Cut
Mittelstick — aus der Mitte des Filets geschnitten

FAO
Food and Agriculture Organization — eine Sonderorganisation der UNO
mit Sitz in Rom

Farmed
Fisch aus Aquakultur

FAS
Frozen At Sea

Glasur
Ummantelung aus Wasser, teilweise zum Schutz des Produktes

Interleaved

Hier wird der Fisch auf See in Lagen gefrostet. Die Lagen sind nur durch eine Folie
voneinander getrennt. Stiickgewichte haben eine gréBere Toleranz und miissen
noch portioniert werden. Die Kartongewichte liegen immer zwischen 21 und 27 kg.
Bei diesem Artikel handelt es sich um eine preisgiinstige Variante gegeniber den
kalibrierten Naturfilets.

IQF
Lose rollend gefrostet /einzeln gefrostet

IWP
Individually Wrapped - jedes Filet einzeln eingeschlagen, mit Polyethylen-Folie

Landfrozen
Erst an Land gefrostet

Loin
Rickenstick — das Beste aus dem Filet

m. Ht./o. Ht.
mit Haut/ohne Haut

Naturfilet
Fischfilet wie gewachsen

Pbo (pin bone out)
Ohne Grdéten

Pbi (pin bone in)
Mit wenig Graten

per lb
pro englisches Pfund (454 g)

Portion
Aus den ganzen Fischfilets geschnittene Portion

Portion control
Stiickgewichtskontrolle

Praktisch gratenfrei

Praktisch grétenfrei — im Sinne der Leitsétze des Deutschen Lebensmittelbuchs fiir
Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus - sind Fischfilets und Teile
von Fischfilets, die héchstens zwei Gréiten (Fehlergréiten) je kg Fischfilet enthalten.
Als Fehlergréten zshlen alle Gréten und Grétenteile lénger als 10 mm und mit Gber
1 mm Durchmesser; die knorpelige Grétenbasis bleibt bis zu einem Durchmesser
von 2 mm oder, sofern sie sich mechanisch leicht abstreifen l&sst, unberiicksichtigt.

Seafrozen
Direkt auf dem Schiff gefrostet

Supremeschnitt

Aus Filet-Bldcken geschnitten, die Naturform bleibt erhalten
Tail

Schwanzstiick des Filets

wild

Wild aufgewachsener Fisch
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TK-Convenience Fisch

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

MSC-zertifizierter Fisch.

MSC
oo . www.msc.org/de
Der beste Fang fir Sie. NECIeEET0E

Ein Teil unseres Sortimentes ist MSC-zertifiziert. Bitte achten Sie
auf das blave Umwelsiegel.

Diese Produkte stammen aus Fischereien, die unabhéngig nach
den Richtlinien des MSC fiir eine beispielhafte und nachhaltige
Fischerei zertifiziert wurden. www.msc.org/de

Der Marine Stewardship Council (MSC) ist eine internationale
gemeinniitzige Einrichtung, die Lésungen fir das Problem der
Uberfischung vorantreibt. Der MSC verwaltet das einzige cko-
logische Zertifizierungs- und Kennzeichnungsprogramm fir
Fischereibetriebe des Wildfangs, das sowohl den »Code fir
vorbildliches Setzen sozialer und &kologischer Standards«
von ISEAL wie auch die FAO-Kriterien fir Fischereizertifi-
zierungen erfillt.

Die »Richtlinien fir die Kennzeichnung von Fisch und Fischerei-
produkten aus mariner Fischerei« der FAO fordern von glaub-
wirdigen Zertifizierungs- und Kennzeichnungsprogrammen:

> Objektive, unabhéngige Fischereibewertungen,
basierend auf wissenschaftlichen Erkenntnissen

P Transparente Prozesse, die eine Konsultation mit
Externen und die M&glichkeit zur Einspruchnahme
umfassen

4 Standards, welche die Nachhaltigkeit der Zielspezies,
der Okosysteme und der Managementpraktiken
beriicksichtigen

Die Frischdienst Union GmbH ist MSC-zertifiziert.
MSC-Zertifizierungsnummer: MSC-C-52005

NG
N

ZERTIFIZIERTE

NACHH
FISCHERES OF
M

gefull

Art.-Nr.

Knusperfilet »Tomate«

Alaska-Seelachsfilet mit Tomaten-Fiillung, paniert, vorgebraten
aus Blécken geschnitten, praktisch grétenfrei, fertig gewirzt

Stiickgewicht: ca. 100 g
Kartoninhalt: ca. 50 Stisck = 5,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt

) HeiBBluft 225 °C, ca. 20 - 21 Minuten
=) mittlere Hitze, ca. 10 Minuten

Art-N &

Knusperfilet »Spinat«

MSC-zertifiziert
Alaska-Seelachsfilet mit Spinat-Fiillung, paniert, vorgebraten
aus Blécken geschnitten, praktisch grétenfrei, fertig gewirzt

Stiickgewicht: ca. 100 g
Kartoninhalt: ca. 50 Stisck = 5,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt

%] HeiBBluft 200 °C, ca. 15 Minuten
=] mittlere Hitze, ca. 10 Minuten

LY
Art-N &
Lachsfilet im Blétterteig

MSC-zertifiziert

mit Wildlachsfilet-Spinat-Fiillung

Oncorchynchus gorbuscha, aus Blécken geschnitten,
praktisch grétenfrei, fertig gewiirzt

Stiickgewicht: ca. 150 g
Kartoninhalt: ca. 20 Stiick = 3,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt
(%) HeiBluft, vorgeheizt 175 °C, ca. 20 Minuten



https://www.frischdienst-union.de/3401
https://www.frischdienst-union.de/230
https://www.frischdienst-union.de/7720

.Schonkns\-
Roulade

Fischroulade »Julienne«
MSC-zertifiziert
Alaska-Seelachsfilet

mit Gemiisestreifen-Fiillung
aus Blécken geschnitten, gefiillt
mit Karotten, Sellerie und
Zucchini, praktisch grétenfrei,
fertig gewiirzt

®

tiefgekihlt

(%) Dampf,
vorgeheizt 90 °C,
ca. 12 Minuten

32-36
Stiick

Seelachs-Cordon bleu

mit Schinken und Kése, paniert,
vorgebacken

praktisch grétenfrei,

fertig gewiirzt

ca. 180 g tiefgekihlt
(%) Heif3luft 180 °C,

ca. 30 Minuten

ca.

36 Stiick

6,48 kg

an-ne [3309] D
Grill-Fisch »Mediterran«

MSC-zertifiziert
Alaska-Seelachsfilet mit Grillstreifen und Krauter-Marinade
aus Blacken geschnitten, praktisch grétenfrei, fertig gewirzt

Stiickgewicht: ca. 70 g
Kartoninhalt: ca. 83 - 89 Stiick = 6,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt
(%) HeiBluft, vorgeheizt 180 °C, ca. 8 - 10 Minuten

Gewichtsverlust durch Ablésen der Marinade beim Garen.
Marinade kann als Saucenbasis verwendet werden.

9,

--}ﬂr- hoher |

Fischanteil

Grill-Fisch ca. ca. 6,0kg | tiefgekihlt
»Tomate-Basilikum« 110-140g| 45-51 (%) HeiBluft,
MSC-zertifiziert @ Stick vorgeheizt 200 °C,
Alaska-Seelachs-Portionsfilet, ca. 12 -14 Minuten
mit Grillstreifen, mariniert
aus Fischstiicken zusammengefigt,

| aus Blocken geschnitten, prak-

"] tisch grétenfrei, mit Tomaten-Ba-
silikum Marinade, fertig gewiirzt
Alaska Schollenfilet 3419 ca. ca. 50kg |tiefgekihlt
»Primavera« 100-165g| 36-42 (%) HeiBluft,
MSC-zertifiziert @ Stick vorgeheizt 200 °C,
Einzelfilet, Petersilien-Auflage, ca. 20 Minuten
Unterseite paniert, vorgebraten =1 mittlere Hitze,
ohne Haut, praktisch grétenfrei, ca. 8 Minuten
fertig gewiirzt

| % HeiB3luft, vorgeheizt 180 °C, ca. 18 Minuten

aone[280 ] @D

Schlemmerfilet »Provence«

MSC-zertifiziert
Alaska-Seelachsfilet mit Kréuter-Kése-Dill-Auflage
aus Blécken geschnitten, praktisch grétenfrei, fertig gewirzt

Stisckgewicht: ca. 120 - 180 g
Kartoninhalt: ca. 40 Stick = 6,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt

www.frischdienst-union.de | 5
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mit Topping

Artikelbezeichnung

Stiick-
gewicht

Karton-
gewicht

Karton-

inhalt Zubereitungsempfehlung

ane[797] D

Fischfilet "Pomodore«

MSC-zertifiziert
Alaska-Seelachsfilet mit Tomaten-Mozzarella-Auflage
aus Blécken geschnitten, praktisch grétenfrei, fertig gewirzt

Stiickgewicht: ca. 120 - 180 g
Kartoninhalt: ca. 30 Stiick = 4,5 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt
% HeiBBluft, vorgeheizt 140 °C, ca. 20 - 25 Minuten

Schlemmerfilet ca. 150 g ca. 6,0kg |tiefgekihlt
»Bordelaise« 40 Stick (%] HeiBluft,
MSC-zertifiziert @ vorgeheizt 200 °C,
Alaska-Seelachsfilet mit ca. 20 - 22 Minuten
knuspriger Kréuterauflage
aus Blécken geschnitten,
| praktisch grétenfrei,
| fertig gewirzt
Schlemmerfilet ca. 180 g ca. 612 kg |tiefgekihlt
»Bordelaise« 34 Stiick ) HeiBluft,
MSC-zertifiziert @ vorgeheizt 200 °C,
Alaska-Seelachsfilet ca. 23 - 25 Minuten
mit Kréuterauflage
aus Blécken geschnitten,
| prakfisch grétenfrei,
fertig gewiirzt
g = | Schlemmerfilet 309 || ca.200g ca. 6,0kg |ftiefgekihlt
F | »Bordelaise« 30 Stiick = Heif3luft,
Alaska-Seelachsfilet vorgeheizt 200 °C,
mit Kréuterauflage ca. 20 Minuten
aus Blécken geschnitten,
praktisch grétenfrei,
B fertig gewiirzt

i -

Art.-Nr. @

Schlemmerfilet »Brokkoli«

MSC-zertifiziert
Alaska-Seelachsfilet mit Brokkoliauflage
aus Blécken geschnitten, praktisch grétenfrei, fertig gewiirzt

Stisckgewicht: ca. 180 - 220 g
Kartoninhalt: 30 Stiick = 6,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt
) HeiBluft 180 °C, ca. 30 Minuten

Alaska-Seelachsfilet mit Kase
Blattspinat-Auflage

aus Blécken geschnitten,
praktisch grétenfrei,

319

®

ca. ca. 6,0kg |tiefgekihlt
160-240g| 30 Stisck ) HeiBluft,

vorgeheizt 170 °C,
ca. 22 - 24 Minuten

6 | wwwi.frischdienst-union.de
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Stiick- Karton- Karton-

in SpeZiO|pO n(]de, VO rgebOCkeﬂ Artikelbezeichnung Art.-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
i ¥ : Kibbelinge ca. 1 Beutel 6,0kg | fiefgekihlt

MSC-zertifiziert 17-25¢g A HeiBluft,
Alaska-Seelachsfilet-Nuggets vorgeheizt 180 °C,
im Backteig, vorgebraten ca. 12 - 14 Minuten
aus Blécken geschnitten, (5 170 °C,

praktisch grétenfrei, ca. 4 Minuten

| fertig gewiirzt

®

Kap-Seehecht-Nuggets 3426 ca 1 Beutel 50kg |tiefgekuhlt

MSC-zertifiziert 27-45¢g %) HeiB3luft,

im Backteig, vorgebraten @ vorgeheizt 200 °C,

fein zerkleinert und geformt, ca. 20 Minuten

praktisch grétenfrei, = mittlere Hitze,

fertig gewiirzt ca. 12 Minuten
170 °C,

ca. 7 Minuten

Seehecht (Merluccius)

Seehechte gehdren zur Familie der dorschartigen Fische. Sie sind gefréfige Fischréuber, die sich hauptséichlich
von Heringen, Makrelen, Sprotten und Sardinen ernéhren. Sie erreichen eine Lénge von etwa einem Meter
und wiegen etwa 10 kg. Seehechte leben u. a. vor der kalifornischen und kanadischen Kiste im Nordost-
pazifik (Merluccius productus). Vorrangig werden Seehechte durch die Fischindustrie zu Tiefkihlprodukten
verarbeitet. Seehecht ist ein wohlschmeckender Fisch, der heute zu den Feinfischen gerechnet wird. Er gehért
zu den Magerfischen. Sein Fleisch ist herrlich weif3 und fest und eignet sich ideal fir die verschiedensten

Fischgerichte, wie z. B. Fischfondue, Fischgulasch oder Fischspiefle. ~ Quelle: Fisch-Informationszentrum e.V.

Jumbo-Fisch-Stick 1510 | ca.70g ca. 49kg | tiefgekihlt
MSC-zertifiziert 70 Stick (%) HeiBluft 200 °C,
Alaska-Seelachsfilet-Portionen @ ca. 15 - 20 Minuten

*| im Backteig, vorgebraten = mittlere Hitze,
Fischstéibchen, aus Blécken ca. 8 - 10 Minuten
geschnitten, praktisch grétenfrei, 180 °C,
fertig gewiirzt ca. 5 Minuten

Knusperfilet-Portionen 4042 || ca.75g 4x20 6,0kg |tiefgekihlt

MSC-zertifiziert Stiick & HeiBluft 180 °C,
Alaska-Seelachsfilet Trapeze @ ca. 15 - 20 Minuten
im Backteig, vorgebraten = mittlere Hitze,
aus Blécken in Trapezform ca. 10 Minuten
geschnitten, praktisch grétenfrei, 180 °C,

.| fertig gewiirzt ca. 6 - 7 Minuten
Kabeljau-Loins ca. ca. 50kg |tiefgekihlt
im Backteig, vorgebraten 95-1259g | 45 Stick (% HeiBluft,
feines Riickenstiick aus dem Filet, vorgeheizt 200 °C
praktisch grétenfrei, ca. 15 Minuten

fertig gewiirzt

fs Do Beste

-ﬂ vom Fisch

Alaska-Seelachs- ca. 120g ca. 6,0kg | fiefgekihlt
Portionsfilet 50 Stisck (%] HeiBluft,

s MSC-zertifiziert vorgeheizt 200 °C,
im Backteig, vorgebraten ca. 20 Minuten

®

aus Fischsticken zusammen- =) mittlere Hitze,
gefiigt, aus Blécken geschnitten, ca. 10 Minuten
in Filetform gefertigt, praktisch 175 °C,
grétenfrei, fertig gewirzt ca. 6 Minuten
Alaska-Seelachsfilet ca. 150 g ca. 50kg |tiefgekihlt
»Tempura« 31-36 (%) HeiBluft 200 °C,
MSC-zertifiziert @ Stick ca. 20 Minuten
Naturfilet im Backteig, [5) 180 °C,
vorfrittiert ca. 6 - 8 Minuten

; b praktisch grétenfrei, fertig

gewirzt, gluten- und laktosefrei
gluten- und
L) |aktosefrei

www.frischdienst-union.de | 7
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in Spezialpanade, vorgebacken

Stiick- Karton- Karton-
Artikelbezeichnung Art.-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
| Fischstébchen ca.30g | 4xca. | 60kg |tiefgekihlt
- | MSC-zertifiziert 50 Stisck (%) HeiBluft,
Alaska-Seelachs in Vollkorn- @ vorgehe’izt 220 °C,
panade, vorgebraten ca. 13 - 15 Minuten
| aus Blcken geschnitten, =) mittlere Hitze,
praktisch grétenfrei, ca. 6 - 8 Minuten
|| fertig gewiirzt
Seelachs »Fischli« ca.60g ca. 50kg |tiefgekihlt
MSC-zertifiziert 83 Stiick (%] HeiBluft 180 °C,

_ gluten- und
L) |aktosefrei

in Maispanade, vorgebacken
aus Fischsticken zusammen-
gefiigt und geformt, praktisch
grétenfrei, fertig gewirzt,
gluten- und laktosefrei

®

ca. 15 Minuten
=) mittlere Hitze,

ca. 8 Minuten
3175 °C,

ca. 6 - 8 Minuten

(Kabeljau, Schellfisch).

Seelachs (Pollachius virens)
Der Seelachs (K&hler) ist ein Schwarmfisch und lebt in kalten und gemé&Bigten Meeresregionen. Er wird in der
Regel bis zu 70 cm lang. Es gibt aber auch Ausnahmen von 130 cm Lénge und 30 kg Gewicht. Der Seelachs
ist ein Verwandter des Dorschs oder Kabeljaus, aber von eleganterer Erscheinung. Lebensraum sind die Gewds-
ser um Island, Spitzbergen, Norwegen und die Nordsee. Er gehért zu den Top 10 der Speisefische. Das perl-
graue, feste Fleisch wird beim Garen hell. Der Fisch enthélt mehr an dunklen Muskelteilen als andere »Filetfische«

Quelle: Fisch-Informationszentrum e.V.

-

f MSC-zertifiziert

in Mehrkornpanade,
vorgebacken

aus Fischsticken zusammenge-
fugt, praktisch grétenfrei, Panade
mit Leinsamen, Quinoa, rote
Quinoa und Buchweizen,

fertig gewiirzt

®

Mini-Seelachs 6147 || ca.80¢g ca. 50kg |tiefgekihlt
[ MSC-zertifiziert 63 Stisck % HeiBBluft 170 °C,
aus Seelachs und Goldlachs, @ ca. 25 Minuten
i in Maispanade, vorgebraten
- o o (= aus Fischsticken zusammen-
i ﬂ ” 'ﬁ" gefiigt, zum Teil fein zerkleinert,
e praktisch grétenfrei, fertig ge-
-‘_?' .- = gluten- und > VWi 1S4 gluten- und laktosefrei
Ty o L) {oktosefrei
x * gl Knusper-Fisch 8616 || ca.80¢g ca. 50kg |fiefgekihlt
MSC-zertifiziert 63 Stiick (&) HeiBluft 170 °C,
aus Seelachs und Goldlachs, in @ ca. 20 Minuten
Cornflakespanade, vorgebraten
" aus Fischsticken zusammen-
by gefiigt, zum Teil fein zerkleinert,
' praktisch grétenfrei, fertig ge-
wiirzt, gluten- und laktosefrei
L8 lakiosefrei
T ==
: Kabeljaufilet-Portionen ca.80g | 2xca. 50kg |tiefgekuhlt
e . MSC-zertifiziert 31 Stiick () HeiBluft,
- in Knusperpanade, vorgebraten @ vorgeheizt 200 °C,
o 'ﬁ- aus Blécken geschnitten, ca. 15 - 20 Minuten
e Tl praktisch grétenfrei, fertig
w gewiirzt, gluten- und laktosefrei
1 futen- und
Sl L |oktosefrei
Seelachs »Curry-Ingwer« ca.80g ca. 5,04 kg |tiefgekihlt
MSC-zertifiziert 63 Stiick &) HeiBluft 170 °C,
mit Curry-Ingwer-Marinade, @ ca. 20 Minuten
in Kokospanade, vorgebacken
aus Fischsticken zusammen-
gefiigt, praktisch grétenfrei,
fertig gewiirzt
Alaska-Seelachs- ca. ca. 10,0kg |tiefgekihlt
Portionsfilet »Mehrkorn« 80-100g | 12 Stick ) Heifluft,

vorgeheizt 200 °C,
ca. 15 Minuten
=) mittlere Hitze,
ca. 8 - 10 Minuten
3180 °C,
ca. 5 - 7 Minuten

8 | www.frischdienst-union.de
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Wildlachsfilet . tiefgekuhlt
MSC-zertifiziert 68 Stiick (% HeiBluft 180 °C,
Trapez, in Krosspanade, @ ca. 16 Minuten
vorgebraten =175 °C,
aus Blécken zum Trapez ca. 6 - 7 Minuten
geschnitten, praktisch grétenfrei,
fertig gewiirzt
Kap-Seehecht-Portionen ca. ca. 50kg |tiefgekihlt
in Knusperpanade, vorgebraten 90-N5g | 43-55 (%] HeiBluft,
aus Fischsticken zusammen- Stiick vorgeheizt 200 °C,
gefigt, prakfisch grétenfrei, ca. 20 Minuten
fertig gewiirzt = mittlere Hitze,
ca. 12 Minuten
170 °C,
ca. 7 Minuten
Hoki-Portionsfilet ca.90g | 3x ca. 54kg |tiefgekihlt
»Miillerin Art« 20 Stiick () Hei3luft
MSC.-zerhfmeri ca.160g | 2x ca. 6,0kg vorgeheizt 200 °(?,
mehliert, vorgebraten 19 Stiick ca. 10 - 15/20 Minuten
aus Fischsticken zusammen- =] mittlere Hitze,
gefiigt, aus Blécken geschnitten, ca. 8 - 10 Minuten
in Filetform gefertigt, praktisch (B 180 °C,
grétenfrei, fertig gewirzt @ ca. 5 - 6 Minuten
Pazifisches Schollenfilet ca. 150 g ca. 50kg |fiefgekihlt
MSC-zertifiziert 33 Stick (%) HeiBluft 180 °C,
Doppelfilet, ohne schwarze @ ca. 18 - 20 Minuten
.| Haut, mehliert, vorgebraten = mittlere Hitze,
praktisch grétenfrei, mit Petersilie ca. 10 - 12 Minuten
= und natiirlichem Zitronenaroma 180 °C,
verfeinert, fertig gewiirzt ca. 5 - 6 Minuten

AN @

Knusperfilet »R8sti«

MSC-zertifiziert

Alaska-Seelachs-Portionsfilet, in Kartoffelpanade, vorgebraten
aus Fischsticken zusammengefiigt, aus Blécken geschnitten,

in Filetform gefertigt, praktisch gréitenfrei, fertig gewirzt
Stisckgewicht: ca. 150 g

Kartoninhalt: ca. 40 Stick = 6,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt
%) HeiBluft 200 °C, ca. 20 Minuten
=] mittlere Hitze, ca. 8 Minuten

3 180 °C, ca. 5 - 7 Minuten

Alaska-Seelachs- ca.150g | 4xca. 6,0kg | ftiefgekihlt

Portionsfilet 10 Stiick (%] HeiBluft,
MSC-zertifiziert @ vorgeheizt 180 °C,

in Knusperpanade, vorgebraten ca. 20 Minuten

aus Fischsticken zusammen- =) mittlere Hitze,

gefiigt, aus Blécken geschnitten, ca. 10 Minuten

in Filetform gefertigt, praktisch 180 °C,

grétenfrei, fertig gewirzt ca. 7 - 8 Minuten
Schlankwelsfilet ca. ca. 50kg |fiefgekihlt

in Knusperpanade, vorgebraten 135-165g| 33 Stick () HeiBluft 180 - 200 °C,

praktisch gratenfrei,
fertig gewiirzt

ca. 20 Minuten
=) mittlere Hitze,

ca. 8 - 10 Minuten
(2 180 °C,

ca. 7 - 9 Minuten
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Seelachsfilet »Mexicana«
in Kése- und Tacopanade,
vorgebacken

praktisch grétenfrei,

fertig gewiirzt

ca.

120-180g

ca.

33 Stiick

5,0kg

tiefgekihlt

%) HeiBluft 170 °C,
ca. 25 Minuten

)

A Ar-Nr.[2694 ]
- | Alaska-Seelachs-Portionsfilet
»Mdillerin Art«

mehliert, vorgebraten
aus Fischsticken zusammengefigt, aus Blécken geschnitten,
in Filetform gefertigt, praktisch grétenfrei, fertig gewiirzt
Stiickgewicht: ca. 170 g

Kartoninhalt: ca. 35 Stiick = 6,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt

(%) HeiBluft 200 °C, ca. 15 - 20 Minuten
.| = mittlere Hitze, ca. 8 - 10 Minuten
180 °C, ca. 5 - 6 Minuten
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Dorsch-Nuggets ca.25g ca. 50kg | tiefgekuhlt
MSC-zertifiziert 194 - 206 (%) HeiBBluft 200 °C,
paniert, vorgebacken @ Stiick ca. 15 - 20 Minuten
aus Fischsticken zusammen-
gefigt, praktisch grétenfrei,
fertig gewiirzt
Fischstébchen ca.30g 4 x ca. 6,0kg |fiefgekihlt
MSC-zertifiziert 50 Stisck ) HeiBluft,
aus Alaska-Seelachsfilet, @ vorgeheizt 220 °C,
paniert, vorgebraten ca. 12 - 15 Minuten
aus Blécken geschnitten, =) mittlere Hitze,
praktisch grétenfrei, ca. 8 Minuten
fertig gewiirzt (@) 180 °C,

ca. 3 - 4 Minuten
Fischstébchen ca.30g | 1 Beutel 6,0kg | tiefgekihlt
aus Fischfilet, paniert, %] Heif3luft,
vorgebraten vorgeheizt 200 °C,
aus Blécken geschnitten, ca. 8 - 9 Minuten
praktisch grétenfrei, =) mittlere Hitze,
fertig gewiirzt ca. 6 - 8 Minuten

B175 °C,

ca. 5 Minuten
Fischfiguren ca. 1 Beutel 50kg |tiefgekuhlt
»Meeresfantasien« 25-35¢g (%) HeiBluft 200 °C,
MSC-zertifiziert @ ca. 10 - 15 Minuten
aus Kabeljau, kross paniert, =) mittlere Hitze,
vorgebraten ca. 6 Minuten
zerkleinert und zu Figuren (5180 °C,
geformt, praktisch grétenfrei, ca. 2 - 3 Minuten
fertig gewiirzt
Kutterfrikadelle ca.75g ca. 4,5kg | tiefgekihlt
MSC-zertifiziert 60 Stiick ) HeiBluft 220 °C,
mit Kartoffelstiickchen und @ ca. 10 Minuten
Frischkase, paniert, vorgebraten =) mittlere Hitze,
aus Schellfisch und Seelachs, ca. 5 - 8 Minuten
fein zerkleinert und geformt, [E) 175 °C,
praktisch grétenfrei, fertig ca. 4 - 6 Minuten
gewdirzt
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Stiick- Karton- Karton-

pa nierf, VO rgebOCken Artikelbezeichnung Art.-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung

Fischfrikadelle 6741 ca.75g ca. 6,0kg | tiefgekihlt

w| aus Seefisch, paniert, 80 Stiick = Heilluft,
vorgebraten vorgeheizt 200 °C,
fein zerkleinert und geformt, ca. 15 Minuten
praktisch grétenfrei, = mittlere Hitze,
fertig gewiirzt ca. 5 Minuten

[5) 180 °C,

ca. 6 - 8 Minuten

Dorsch-Surfer 8614 ca. ca. 50kg |fiefgekihlt
MSC-zertifiziert 90-100g| 50-55 (%] HeiBluft 180 °C,
Portionen, paniert, vorgebacken @ Stiick ca. 20 Minuten
zerkleinert und geformt, =) mittlere Hitze,
praktisch grétenfrei, ca. 8 - 10 Minuten
fertig gewiirzt (71180 °C,

ca. 6 Minuten

| Alaska-Seelachs- ca. 100 g ca. 50kg | tiefgekihlt
Portionsfilet 50 Stijck (%) HeiBluft,
MSC-zertifiziert vorgeheizt 200 °C,
paniert, vorgebraten ca. 16 - 18 Minuten

®

aus Fischsticken zusammen- =] mittlere Hitze,

¥ gefigt, aus Blécken geschnitten, ca. 10 Minuten
in Filetform gefertigt, praktisch (9180 °C,

| grétenfrei, fertig gewirzt ca. 5 Minuten
Alaska-Seelachs- 264 ca. ca. 4,5kg |ftiefgekuhlt
Portionsfilet 130-170g| 27-33 (%) HeiB3luft,

MSC-zertifiziert
paniert, vorgebraten

®

Stiick vorgeheizt 235 °C,
ca. 16 - 18 Minuten

aus Fischsticken zusammen- =) mittlere Hitze,
gefiigt, aus Blécken geschnitten, ca. 8 - 10 Minuten
in Filetform gefertigt, praktisch (1175 °C,

grétenfrei, fertig gewirzt ca. 5 - 6 Minuten
Alaska-Seelachs- ca. 150 g ca. 6,0kg | tiefgekihlt
Portionsfilet 40 Stick % HeiBluft,

paniert, vorgebraten vorgeheizt 200 °C,
aus Fischsticken zusammen- ca. 16 - 18 Minuten
gefigt, aus Blécken geschnitten, = mittlere Hitze,

in Filetform gefertigt, praktisch ca. 10 Minuten
grétenfrei, fertig gewirzt (59180 °C,

ca. 5 Minuten

Seehechtfilet 8647 ca. ca. 50kg |tiefgekihlt
MSC-zertifiziert 130-160g| 32-39 = HeiBluft 180 °C,
Naturfilet, paniert, vorgebacken @ Stick ca. 20 - 25 Minuten

pra.kﬁsch gir('ifenfrei, mittlere Hitze,
fertig gewiirzt ca. 12 Minuten

Rotbarsch (Sebastes sp.)

Die Rotbarsche gehéren zu den Knochenfischen und werden zur Familie der Panzerwangen gezéhlt. Sie kénnen
bis zu 75 Jahre alt werden. In diesem Alter messen sie etwa einen Meter Lénge und wiegen ca. 12 kg. Die Rot-
barsche leben in Schwérmen hauptséichlich im Nordatlantik. Wichtigste Aufenthaltsréume sind das europdische
Nordmeer von Spitzbergen iber Island, Grénland bis zu den Féréern und siidliche Zonen bei Schottland, Westir-
land, im Skagerrak und vor der schwedischen Westkiiste. Rotbarschfleisch ist fest, von rotweiflem Aussehen und
ausgesprochen wohlschmeckend. Es enthélt kaum Fett. Quelle: Fisch-Informationszentrum e.V.

Rotbarschfilet ca. ca. 50kg |fiefgekihlt
Naturfilet, paniert, vorgebraten 135-165g| 33 Stiick (%) HeiBluft 225 °C,
praktisch grétenfrei, ca. 20 - 25 Minuten
fertig gewiirzt = mittlere Hitze,
ca. 8 - 10 Minuten
(9180 °C,

ca. 4 - 5 Minuten
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Pangasiusfilet ca. ca. 50kg |tiefgekihlt
Naturfilet, paniert, vorgebraten 135-165g| 33 Stick (%) HeiBluft,
praktisch grétenfrei, vorgeheizt 180 °C,
fertig gewiirzt ca. 20 Minuten
=) mittlere Hitze,
ca. 10 Minuten
175 °C,

ca. 8 Minuten
Flunderfilet ca. ca. 50kg |tiefgekuhlt
MSC-zertifiziert 140-170g| 30-35 (%) HeiBluft 200 °C,
ohne dunkle Haut, paniert, @ Stiick ca. 20 Minuten
vorgebraten 180 °C,
praktisch grétenfrei, ca. 4 - 6 Minuten
fertig gewiirzt
Pazifisches Schollenfilet ca. ca. 5,0kg | tiefgekihlt
MSC-zertifiziert 135-165g| 31-36 (%] HeiBluft 180 °C,
Doppelfilet, ohne schwarze @ Stijck ca. 20 - 25 Minuten
Haut, paniert, vorgebraten = mittlere Hitze,
praktisch grétenfrei, ca. 10 - 12 Minuten
fertig gewiirzt 170 - 180 °C,

ca. 5 - 7 Minuten
Pazifisches Schollenfilet ca. ca. 50kg |tiefgekhlt
MSC-zertifiziert 135-165g| 33 Stiick = mittlere Hitze,
Doppelfilet, ohne schwarze @ ca. 10 Minuten
Haut, paniert 175 °C,
praktisch grétenfrei, ca. 10 Minuten
fertig gewiirzt
Pazifisches Schollenfilet ca. ca. 50kg |fiefgekuhlt
Doppelfilet, ohne schwarze 175-205g| 26 Stick =) mittlere Hitze,

Haut, paniert
praktisch grétenfrei,
fertig gewiirzt

ca. 10 Minuten
175 °C,
ca. 10 Minuten

Scholle (Pleuronectes Platessa)

Die Scholle, auch Goldbutt genannt, ist der bei uns bekannteste und wichtigste Vertreter der Plattfische. Wegen
ihres bevorzugten Lebensraums am Meeresboden wird sie den Grundfischen zugerechnet. Schollen leben im
Nordostatlantik vom Weimeer bis Gibraltar, im Mittelmeer und im Schwarzen Meer. Hauptverbreitungsgebiet
ist die Nordsee, der Skagerrak, das Kattegat, die Beltsee und die westliche Ostsee bis etwa zur Linie Gotland-
Danzig. Sie ist beim Verbraucher wegen ihres weiflen, schmackhaften Fleischs &uBerst beliebt und begehrt.

Quelle: Fisch-Informationszentrum e.V.
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MSC-zertifiziert
paniert

aus Fischsticken zusammenge-

fugt, aus Blécken geschnitten,
in Filetform gefertigt, praktisch
grdtenfrei, fertig gewiirzt

| Merlanfilet ca. ca. 50kg | tiefgekihlt
Naturfilet, mit Haut, paniert 155-185g| 29 Stick () HeiBluft,
| praktisch grétenfrei, vorgeheizt 180 °C,
fertig gewiirzt ca. 20 Minuten
=1 mittlere Hitze,
ca. 10 Minuten
175 °C,
ca. 9 Minuten
Alaska-Seelachs- ca. ca. 6,0kg |tiefgekuhlt
Portionsfilet 170-210g| 32 Stick =) mittlere Hitze,

ca. 8 - 10 Minuten
B 175 °C,
ca. 5 Minuten
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Induktion
geeigna

Art.-Nr. @

Alaska-Seelachs-Portionsfilet

»Meuniere«

MSC-zertifiziert

mit mildem Zitronenaroma, paniert, mehliert, gegart

aus Fischsticken zusammengefigt, aus Blécken geschnitten,
praktisch grétenfrei, fertig gewiirzt

Stiickgewicht: ca. 100 g

Kartoninhalt: ca. 50 Stiick = 5,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt
Induktion ca. 80 °C, ca. 60 - 80 Minuten
%) HeiBluft 180 °C, ca. 20 Minuten

=] mittlere Hitze, ca. 10 Minuten
175 °C, ca. 9 Minuten

Alaska-Seelachs (Theragra chalcogrammal)
Der Alaska-Seelachs ist eine »Neuentdeckung« der Fischerei. Als Speisefisch wurde er erstmals 1984 gefangen
und angelandet. Er ist verwandt mit dem Kabeljau und anderen dorschartigen Fischen. Alaska-Seelachs ist ein
relativ kleiner Fisch, der etwa 80 cm lang wird. Sein Lebensraum sind die Randgebiete des nérdlichen Pazifiks —
von Japan und Mittelkalifornien bis hoch in das Beringmeer und in den Golf von Alaska. Das besonders zarte,
weifd bis leicht rosa aussehende Fleisch ist so fein, dass es bereits unmittelbar nach dem Fang auf dem Verarbei-
tungsschiff verarbeitet werden muss. Er wird meist zu Fischstébchen und Alaska-Seelachs-Meniis weiterverarbeitet.
Quelle: Fisch-Informationszentrum e.V.

fix & fertig .-14" Indukfion
gegurl geeigne|

Glasur

Alaska-Seelachstafel
MSC-zertifiziert

natur, ohne Haut, gegart
Theragra chalcogramma,
ungewiirzt, gefangen im
Nordostpazifik, Ready to eat,
zum direkten Kaltverzehr
geeignet

@

ca. ca. 50kg |fiefgekihlt
90-M0g | 45-55 nur noch erwérmen
Stisck

Lasagne »Lachs«

griine Nudelplatten mit Lachs,
Blattspinat und Lachs-Béchamel
abwechselnd geschichtet und
mit Kase bestreut, mit Zwiebeln,
fertig gewiirzt

Art.-Nr.
Paella

spanische Reispfanne

aus gegartem Reis, gegartem Hahnchenbrustfleisch, gegartem
Miesmuschelfleisch, Garnelen, Alaska-Seelachsfilet, Erbsen, Pa-
prika und Zwiebeln, fertig gewiirzt, mit echtem Safran verfeinert,
lose rollend gefrostet

Stiickgewicht: 1,5 kg

Kartoninhalt: 6 Beutel = 9,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt

(% Combidampf, vorgeheizt 160 °C, 25 % Luftfeuchte,
ca. 12 Minuien

= Etwas Ol zugeben, mittlere Hitze, ca. 11 - 13 Minuten,
zwischendurch umrihren

ca.300g | 30 Stick | ca.9,0kg |tiefgekihlt
2x1/1 @ HeiBluft,
GN vorgeheizt 170 - 190 °C,

ca. 40 - 55 Minuten,
anschlieBend bei

ca. 250 °C gratinieren
und 10 Minuten ruhen
lassen

Kerntemperatur: 65 °C
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natur, Seelachs

Artikelbezeichnung

Art.-Nr.

Stiick-
gewicht

Karton-
inhalt

Karton-
gewicht

Zubereitungsempfehlung

Glasuranteil bei Naturfisch

Durch Eintauchen in kaltes Wasser erhalten unverpackt vorgefrorene Naturfische und Meeresfriichte eine Eisschicht. Diese diinne und gut isolierende Glasur schitzt
vor dem Austrocknen und vor Beschddigungen der AuBenhaut.

Quelle: Deutsches Tiefkihlinstitut e.V.
Wir méchten lhnen MEER&

Fir eine bessere Ubersicht ist der Glasuranteil an jedem Fischartikel gekennzeichnet.

Entscheiden Sie einfach selbst — so Fisch, so lecker!

Fisch bieten und stellen lhnen eine umfassende Auswahl an Naturfischen mit unterschiedlichen Glasuranteilen zur Verfigung.

mehr Fisch,
P weniger
e Glasur

Zuschnitt: Tails (Schwanzstiicke),
gefangen im Nordostatlantik

(@) im Sud ziehen lassen,
ca. 12 Minuten

$ Alaska-Seelachsfilet-Wiirfel | | 6600 ca. 1 Beutel 50kg |tiefgekihlt
’ MSC-zertifiziert, natur, aus 6-9g = z.B. im Combidémpfer
L Filetblscken, ohne Haut @ kurz vorgaren und dann
! - Theragra chalcogramma/Gadus unter gegartes Gemiise
j '\r 13 chalcogrammus, praktisch mischen, mit Sauce
% g 'i. grétenfrei, ungewiirzt verfeinern
J i’ . ‘ Zuschnitt: ca. 20 x 20 x 20 mm
— aus bits and pieces-Blécken 2907 ca. 1 Beutel 50kg
8-10g
Alaska-Seelachsfilet-Loins | | 1809 || 80-100g ca. 50kg |tiefgekuhlt
MSC-zertifiziert 50-63 %) Dampf,
natur, ohne Haut, 20 % Glasur @ Stiick ca. 7 Minuten
Theragra chalcogramma, prak- = mittlere Hitze,
tisch grétenfrei, ungewirzt ca. 8 Minuten
Zuschnitt: Loins (feines Riicken- @ im Sud ziehen lassen,
stiick aus dem Filet, das beste ca. 7 Minuten
Stiick vom Fisch), gefangen im
Pazifik
Seelachsfilet-Loins 7885 ||100-120¢g ca. 50kg |tiefgekuhlt
natur, ohne Haut, 10 % Glasur 41 -50 % Dampf,
Pollachius virens, praktisch Stiick ca. 10 Minuten
grétenfrei, ungewiirzt 2765 11140 - 160 50k =) mittlere Hitze
- g ca. ,0 kg '
Zuschnitt: Loins (feines Riicken- 31-36 ca. 8 Minuten
stick aus dem Filet, das beste Stiick (@) im Sud ziehen lassen,
= Stiick vom Fisch), gefangen im ca. 10 Minuten
P 'hz.{rh' UL | Nordostatlantik
P &
Seelachsfilet-Center Cuts || 7726 || 80-100g ca. 50kg |tiefgekihlt
MSC-zertifiziert 50-62 %) Dampf,
natur, ohne Haut, 10 % Glasur Stiick ca. 12 Minuten
Pollachius virens, praktisch = mi i
F 4 - 140 - 160 ) 50k mittlere Hitze,
1 gratenfrei, ungewirzt 9713 ¢ 3](:_036 - ca. 10 Minuten
Zuschnitt: Center Cuts (Mittel- Stisck (@ im Sud ziehen lassen,
¥ i Fisch, NS stiicke), gefangen im Nordost- ca. 12 Minuten
weniger atlantik @
Glasur
=
W Seelach§F.|I9t 4012 |[140-160g ca. 50kg |fiefgekihlt
VST | MSC-zertifiziert 31-36 %) Dampf,
[ | natur, ohne Haut, 10 % Glasur Stiick ca. 12 Minuten
B Po'|'|oc|;iu.s virens, ?rakﬁsch 5416 | |160-180g ca. 50kg | mittlere H.itze,
gratentrei, ungewirzt 27.32 ca. 10 Minuten
Zuschnitt: gemischt, gefangen @ Stiick (&) im Sud ziehen lassen,
im Nordostatlantik ca. 12 Minuten
Seelachsfilet 8670 ]140-160g ca. 50kg |tiefgekihlt
MSC-zertifiziert 31-36 %) Dampf
al p ’
natur, ohne Haut, 20 % Glasur @ Stiick ca. 12 Minuten
Pollachius virens, praktisch ) =) mittlere Hitze
grétenfrei, ungewiirzt 8677 ] |160-180g 27c?é2 50kg ca. 10 Minuten
Zuschnitt: gemischt, gefangen @ Stiick (@) im Sud ziehen lassen,
| im Nordostatlantik ca. 12 Minuten
Seelachsfilet-Tails 7730](100-120¢ ca. 50kg |fiefgekihlt
MSC-zertifiziert 41 -50 (%) Dampf,
natur, ohne Haut, 10 % Glasur Stiick ca. 12 Minuten
Pollachius virens, praktisch = mittlere Hi
. . ' -277 180 - 200 ca. 5,0k mittlere Hitze,
gratenfrel, ungewdirzt 9 26 Stisck 9 ca. 10 Minuten

-
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Stiick- Karton- Karton-

natur, aus bits and pieces-
Blécken, ohne Haut
Oncorhynchus gorbuscha,

natur Artikelbezeichnung Art.-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Wildlachs-Wiirfel 6658 ca. 1 Beutel 50kg |tiefgekihlt
MSC-zertifiziert 7-9g (=) z.B. im Combid&mpfer

®

kurz vorgaren und dann
unter gegartes Gemiise
mischen, mit Sauce

praktisch grétenfrei, ungewirzt verfeinern
Zuschnitt: ca. 20 x 20 x 20 mm

Pazifisches Schollenfilet 7782 ]]90-120g ca. 50kg |tiefgekuhlt
MSC-zertifiziert 42 - 55 (%) Dampf,

natur, Einzelfilet, ohne Haut, @ Stiick ca. 12 Minuten

10 % Glasur

Lepidopsetta polyxystra,
praktisch grétenfrei, ungewiirzt,
gefangen im Nordostpazifik

=1 mittlere Hitze,
ca. 10 Minuten

im Sud ziehen lassen,
ca. 12 Minuten

Pazifisches Klieschenfilet
MSC-zertifiziert

natur, Einzelfilet, 10 % Glasur
Limanda Aspera, ohne
schwarze Haut, praktisch
grétenfrei, ungewirzt,
gefangen im Nordostpazifik

®

90-120g ca. 50kg |fiefgekihlt
42-55 (%) Dampf,
Stiick ca. 12 Minuten

=1 mittlere Hitze,
ca. 10 Minuten

im Sud ziehen lassen,
ca. 12 Minuten

mehr Fisch,
weniger
Glosur

Forellenfilet

natur, Einzelfilet, mit Haut,
10 % Glasur
Oncorhynchus mykiss, pbi
(mit Stehgréite), ungewiirzt

130-160g|  ca. 50kg |tiefgekihlt
31-38 %) Combidampf 130 °C,
Stiick ca. 10 - 12 Minuten

=) mittlere Hitze,
ca. 10 Minuten

in leicht kochendem
Wasser, ca. 12 Minuten

Wildlachsfilet @&

MSC-zertifiziert
natur, ohne Haut
Oncorhynchus gorbuscha, praktisch grétenfrei, ungewirzt

Zuschnitt: gemischt, gefangen im Pazifik
Stiickgewicht: 120 - 180 g
Kartoninhalt: ca. 28 - 42 Stiick = 5,0 kg

Art.-Nr.

10 % Glasur

Art.-Nr.

15 % Glasur

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt

% Dampf, ca. 12 Minuten

[=) mittlere Hitze, ca. 10 Minuten

im Sud ziehen lassen, ca. 12 Minuten

~y

mehr Fisch,
weniger

=

Wildlachsfilet

natur, ohne Haut, 10 % Glasur
Oncorhynchus gorbuscha,
praktisch grétenfrei, ungewiirzt
Zuschnitt: gemischt, gefangen
im Pazifik

140-160g ca. 50kg |fiefgekihlt

33 Stisck %) Dampf,
ca. 12 Minuten

=] mittlere Hitze,
ca. 10 Minuten

im Sud ziehen lassen,
ca. 12 Minuten

Kabeljaufilet
MSC-zertifiziert

natur, ohne Haut

Gadus morhua/macrocephalus,
praktisch grétenfrei, ungewirzt
Zuschnitt: gemischt, gefangen
im Atlantik und Pazifik

10 % Glasur tiefgekihlt
140-160g ca. 50kg | Dampf,
33 Stiick ca. 12 Minuten

15 % Glasur

®

=) mittlere Hitze,

ca. 10 Minuten
140-160g| ca. 50kg im Sud ziehen lassen,
33 Stisck ca. 12 Minuten
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" Stiick- Karton- Karton-
natur, Mee resfru Chfe Artikelbezeichnung Art.-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Pazifisches Schollenfilet 10 % Glasur, mit Trinkwasserzusatz tiefgekihlt
MSC-zertifiziert 9715 ](140-160g ca. 50kg | Dampf,
ncm.lr, Doppelfilet 31-36 ca. 12 Minuten
télpldOPse"E Poly;ysfrO/ Stisck =) mittlere Hitze,
orckiech orenheh onpewirs, | 20 % Glesur £ i sud sihom assn,
gefangen im Nordostpazifik 8658 | 140-160g ca. 50kg ca. 12 Minuten
31-36
Stisck
Rotbarschfilet 10 % Glasur tiefgekihlt
natur, ohne Haut, 4004 | [140-160g ca. 50kg | Dampf,
mit Trinkwasserzusatz 31-36 ca. 12 Minuten
Sebastes alutus, praktisch Stisck = mittlere Hitze,
grﬁtenfrei,.ungev./i.jrzt, 20 % Glasur ca. 10 Minuten
gefangen im Pazifik [©) im Sud ziehen lassen,
4011 ||140-160¢g ca. 50kg ca. 12 Minuten
31-36
Stiick
Hokifilet 8667 ||140-160¢g ca. 50kg |tiefgekihlt
MSC-zertifiziert 31-36 %) Dampf,
natur, ohne Haut, 10 % Glasur @ Stiick ca. 12 Minuten
Macruronus novaezelandiae, mittlere Hitze,
ungewirzt ca. 10 Minuten
Zuschnitt: gemischt, gefangen im Sud ziehen lassen,
im Stdwestpazifik ca. 12 Minuten
Kap-Seehechtfilet 6129 || 115-170¢g ca. 50kg |tiefgekihlt
MSC-zertifiziert 29-44 (%) Dampf,
| natur, mit Haut, geschuppt, @ Stiick ca. 12 Minuten
ohne Glasur, bulk mittlere Hitze,
Merluccius capensis/paradoxus, ca. 10 Minuten
praktisch grétenfrei, ungewirzt im Sud ziehen lassen,
A | Zuschnitt: gemischt, gefangen ca. 12 Minuten
FHOLCLEN im Stdostatlantik
Glasur
Zanderfilet 3690 | [170-230g ca. 50kg |fiefgekihlt
; natur, mit Haut, geschuppt, 22-29 %) Dampf,
e ; 10 % Glasur Stick ca. 12 Minuten
Tl v Stizostedion lucioperca, pbi, =) mittlere Hitze,
ey ungewirzt ca. 10 Minuten
' s Zuschnitt: ganze Filets, im Sud ziehen lassen,
> e T | U Binnenfischerei ca. 12 Minuten
m::eniger :

Zander (Stizostedion luciopercal)
Der Zander ist ein auch bei uns heimischer SiBwasserfisch, der zur Familie der Barsche gehért. Die urspriing-
liche Heimat des Zanders ist der Osten und Norden Europas. Zander werden iblicherweise zwischen
40 und 130 cm lang und bis zu 10 kg schwer. Sein weif3es, wohlschmeckendes, fettarmes Fleisch gehért zum
Besten, was aus dem SiiBwasser auf den Teller kommt.

Quelle: Fisch-Informationszentrum e.V.
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Regenbogenforelle 4033 | [230-260g|  ca. 50kg |tiefgekihlt

entgrdtet, kiichenfertig 20 Stick &) Combidampf 130 °C,

ausgenommen, 10 % Glasur @ ca. 15 Minuten

Oncorhynchus mykiss, mit Kopf, =) mittlere Hitze,

ohne Bauch- und Riickengréte, ca. 10 Minuten

ungewiirzt, Aquakultur in leicht kochendem
Wasser, ca. 15 Minuten

Garnelen-SpieB3 2300 || ca.100g | 10x10 10,0 kg

20 % Glasur, Garnelener- Stiick

zeugnis mit Trinkwasserzusatz
Seewasser-Riesengarnelen,
Litopenaeus vannamei, roh,
geschdlt, 9 - 11 Garnelen

pro Spief} quer gesteckt,
ungewirzt



https://www.frischdienst-union.de/9715
https://www.frischdienst-union.de/4011
https://www.frischdienst-union.de/8667
https://www.frischdienst-union.de/6129
https://www.frischdienst-union.de/3690
https://www.frischdienst-union.de/4033
https://www.frischdienst-union.de/2300

TK-Convenience Fisch

ASC-zertifizierter Fisch.
Verantwortungsvolle
Aquakultur.

FISCHIUCHT

ZERTFIZIERT

ASC-ADAUA DRG

ASC-C-01344

Ein Teil unseres Sortimentes ist ASC-zertifiziert. Bitte achten Sie
auf das tirkise Umwelsiegel.

Diese Produkte stammen aus Aquakulturen, die unabhdngig
nach den Richtlinien des ASC fir ihr vorbildliches Handeln
zertifiziert wurden. www.asc-aqua.org

Der Aquaculture Stewardship Council (ASC) ist eine unabhén-
gige, globale und gemeinniitzige Organisation, mit dem Ziel die
dkologischen und sozialen Standards in der Aquakultur zu ver-
bessern. Das vom WWF mitbegrindete Label stellt umfang-
reiche Anforderungen an die Umweltvertréglichkeit und soziale
Verantwortung an Fischzuchten. Es garantiert Glaubwiirdigkeit
durch unabhéngige Kontrollen vor Ort und liickenlose Riickver-
folgbarkeit.

Der ASC ist das weltweit fihrende Zertifizierungs- und Kenn-
zeichnungssystem fir Fisch und Meeresfriichte aus verantwor-
tungsvoller Fischzucht.

Die ASC-Standards wurden im Einklang mit den Richtlinien der
FAO und ISEAL entwickelt. ISEAL definiert, welche Merkmale
ein glaubwiirdiges Nachhaltigkeitslabel aufweisen muss — mit
dem Ziel diese Standards kontinuierlich zu verbessern. Die Ver-
dnderung der Aquakultur hin zur 8kologischen Nachhaltigkeit.

» Unerwiinschte Auswirkungen auf Umwelt und
Artenvielfalt aktiv Reduzieren

» Verantwortungsvoller Umgang mit dem Fischbestand
und den natirlichen Ressourcen

Die Frischdienst Union GmbH ist ASC-zertifiziert.
ASC-Zertifizierungsnummer: ASC-C-01344

[ .:':i ASC-zertifiziert

. Stiickgewicht: ca. 170 - 230 g
wa Kartoninhalt: 10 Beutel = 10,0 kg

natur

o son /
Tilapiafilet ]
ASC-zertifiziert

natur, ohne schwarze Haut

Buntbarschfilet aus China, Tilapis spp., praktisch grétenfrei,
ungewirzt

Stisckgewicht: 140 - 160 g
Kartoninhalt: ca. 31 - 36 Stisck = 5,0 kg

mehr Fisch,
) weniger
Glasur

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt

(%) Dampf, ca. 12 Minuten

=] mittlere Hitze, ca. 10 Minuten

(@) im Sud ziehen lassen, ca. 12 Minuten

Art.-Nr.

10 % Glasur

Art.-Nr.

20 % Glasur

wone (2855 ) A

Pangasiusfilet

natur, ohne Haut, 20 % Glasur, mit Trinkwasserzusatz
Welsfilet aus Vietnam, Pangasius hypophthalmus,
praktisch grétenfrei, ungewiirzt

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt

%) Dampf, ca. 12 Minuten

=] mittlere Hitze, ca. 10 Minuten

| [@ im Sud ziehen lassen, ca. 12 Minuten
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Fein l(OSJf FiSCh Maties, Hering

o AN [5072]
" Matjesfilet

mild gesalzen

Stiickgewicht: 2,5 kg = ca. 34 Stisck & ca. 59 g
Fischeinwaage: 2,0 kg

Verkaufseinheit: 1 Schale

Art.-Nr.

' Heringsfilets nach Matijesart

1. Wahl
Filets haben eine gréBere Bandbreite in der Sortierung,
ohne Haut, in Ol

Stiickgewicht: 10,0 kg =90 - 160 Stiick a 50-90 g
Fischeinwaage: 8,0 kg
Verkaufseinheit: 1 Eimer

Bismarckheringe
in Essig und Ol

Stisckgewicht: 2,5 kg = ca. 24 - 26 Sticka 75 -85 g
Fischeinwaage: 2,0 kg

Verkaufseinheit: 1 Schale



https://www.frischdienst-union.de/5072
https://www.frischdienst-union.de/1025
https://www.frischdienst-union.de/3824

Hering, Rucherlachs, Thunfisch frie e Art-Nr. ek Ve et

=
| Rollmops 6625 || 3,7 kg=28 - 40 Stickd ca. 50-70g 1 Schale
| Hering mit Gurke in Essig Fischeinwaage: 2,0 kg
und Ol

Gabelrollmops 6677 1,0 kg =20 - 23 Stick & ca. 33 g 1 Schale

Hering mit Gewiirzgurken Fischeinwaage: 700 g
i und Essig, mit Holzstdbchen
festgesteckt
Bratheringe 2070 2,5kg= 14 Stickaca. 125 g 4 Schalen=10,0 kg
gebraten Fischeinwaage: 1,75 kg

ohne Gréten, zusammenge-
klappte Heringslappen ohne
Kopf und Schwanz, nach Haus
| frauenart leicht bemehlt, auBBen
gold-braun gebraten, innen
hellfleischig, in mild-wiirzigem
Aufguss mit Zwiebel-Gewiirz-

Garnierung
Bratheringsrélichen 2516 1,0 kg = ca. 30 Stiick & ca. 23 g 1 Schale
gebraten Fischeinwaage: 700 g
mit Zwiebeln, Paprika, Essig
\ und Ol
\

Liu

Hering in Gelee mit Ei

1,5kg 1 Schale

Fischeinwaage: 750 g

>4
an- (5341 feild

Norwegischer Réucherlachs

vorgeschnitten
trocken gesalzen, ohne Haut, geréuchert, tiefgekihlt

Stickgewicht: 500 g
Kartoninhalt: 10 Packungen = 5,0 kg

Thunfisch-Stiicke 1269 1,96 kg 6 Dosen = 11,76 kg
in Wasser Fischeinwaage: 1260 g
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Wir sind auch in |hrer Ndhe!

Mit 22 regionalen Standorten ist die Frischdienst Union fléchendeckend in Deutschland vertreten. Haben Sie Appetit
Kurze Lieferwege garantieren Frische und Pinktlichkeit, auf die Sie sich verlassen k&nnen. auf mehr bekommen?
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Cembi&Co.

Vorgegart - Zeit gespart!

VK ds
@0,

@ Ewoces Best

Esspiree”

einfach wieder essen kinn

alb¥ension

Natura
Frisch

— I\ Belieferung aus

Lager cm

ﬁt‘ﬂ.‘ﬂﬁn’.

Belieferung aus

v Llager @3

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHERE

O Regionale Standorte

Lager Nord ""’UNITEI.’;,
Lager Sid WA waste Al
@ Zentrale DEOKO-006 DEOKO-006 MSCC-52005 ASC-C-01344
@ Frischdienst Union GmbH @ Fiir Bestellungen
Ziegeleistr. 5 - 33775 Versmold “2 www.frischdienst-union.de
Zentrale der Verwaltung © 05423 /3190500
©05423/31900 & 05423 /31 90 990
05423 /31 90 991 Freecall — Ansprechpariner lhrer Region

www.frischdienst-union.de

FRISCH
DIENST
UNTON

» » » Convenience fir Profis.




