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

So angeln Sie sich die Begeisterung Ihrer Kunden: trendorientierte,  
kreative Fisch-Produkte und auch die Klassiker – praktisch grätenfrei und 
Combidämpfer geeignet. 
Unser Convenience-Sortiment hat die perfekte Auswahl im Netz. Ob  
gefüllt oder mit Topping, Naturfilet oder mit Spezialpanade – da ist  
für jeden eine Spezialität 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 natürlichen Ressourcen wichtig ist, enthält unser Sortiment Produkte, die 
nach nachhaltigen Kriterien zertifiziert wurden. Diese Artikel sind mit dem 
blauen Siegel des Marine Stewardship Council (MSC) oder dem türkisen 
Siegel des Aquakultur Stewardship Council (ASC) gekennzeichnet.
Damit Ihren Kunden das Wasser im Munde zusammenläuft – aber Sie 
bei der Arbeit nicht ins Schwimmen geraten.  

Inhalt
TK-CONVENIENCE FISCH 
gefüllt	 4
mariniert / mit Topping	 5
in Spezialpanade, vorgebacken	 7
paniert, vorgebacken	 10
paniert	 12
fix & fertig gegart	 13
Wok-, Pfannen & Fertiggerichte	 13
natur, Seelachs	 14 
natur / Meeresfrüchte	 15

FEINKOST FISCH 
Matjes, Hering	 18 
Räucherlachs, Thunfisch	 19 

EXTRAS 
Häufig gestellte Fragen  
zum Thema Fisch	 3 

 

Zeichenerklärung/Zubereitungspiktogramme 
  Combidämpfer	   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 
Gerätetyp und Auslastung variieren können.

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

	 Bedeutet: Eine Belieferung ist nur  
	 aus Lager NORD möglich.
	 Möglich für Kundennummern beginnend mit:  
	 35, 37, 39, 41, 43, 45, 53, 85, 95

	 Bedeutet: Eine Belieferung ist nur  
	 aus Lager SÜD möglich.
	 Möglich für Kundennummern beginnend mit:  
	 51, 55, 61, 63, 65, 67, 71, 81, 83

Alle anderen Artikel können national aus beiden  
Lägern geliefert werden.

Für Druckfehler wird keine Haftung übernommen!
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Häufig gestellte Fragen  
zum Thema Fisch

Was bedeutet eigentlich… 
 
Center Cut
Mittelstück – 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. Stückgewichte haben eine größere Toleranz und müssen  
noch portioniert werden. Die Kartongewichte liegen immer zwischen 21 und 27 kg. 
Bei diesem Artikel handelt es sich um eine preisgünstige Variante gegenüber 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
Rückenstück – das Beste aus dem Filet

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

Naturfilet
Fischfilet wie gewachsen

Pbo (pin bone out)
Ohne Gräten

Pbi (pin bone in)
Mit wenig Gräten

per Ib
pro englisches Pfund (454 g)

Portion
Aus den ganzen Fischfilets geschnittene Portion

Portion control
Stückgewichtskontrolle

Praktisch grätenfrei
Praktisch grätenfrei – im Sinne der Leitsätze des Deutschen Lebensmittelbuchs für 
Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus – sind Fischfilets und Teile  
von  Fischfilets, die höchstens zwei Gräten (Fehlergräten) je kg Fischfilet enthalten. 
Als Fehlergräten zählen alle Gräten und Grätenteile länger als 10 mm und mit über  
1 mm Durchmesser; die knorpelige Grätenbasis bleibt bis zu einem Durchmesser  
von 2 mm oder, sofern sie sich mechanisch leicht abstreifen lässt, unberücksichtigt. 

Seafrozen
Direkt auf dem Schiff gefrostet

Supremeschnitt
Aus Filet-Blöcken geschnitten, die Naturform bleibt erhalten

Tail
Schwanzstück des Filets

Wild
Wild aufgewachsener Fisch



gefüllt

Art.-Nr. 3401  

Knusperfilet »Tomate« 
Alaska-Seelachsfilet mit Tomaten-Füllung, paniert, vorgebraten 
aus Blöcken geschnitten, praktisch grätenfrei, fertig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 100 g 
Kartoninhalt: ca. 50 Stück = 5,0 kg 

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
 	Heißluft 225 °C, ca. 20 - 21 Minuten 
	 mittlere Hitze, ca. 10 Minuten

MSC-zertifizierter Fisch. 
Der beste Fang für Sie.

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

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

Der Marine Stewardship Council (MSC) ist eine internationale  
gemeinnützige Einrichtung, die Lösungen für das Problem der  
Überfischung vorantreibt. Der MSC verwaltet das einzige öko- 
logische Zertifizierungs- und Kennzeichnungsprogramm für  
Fischereibetriebe des Wildfangs, das sowohl den »Code für  
vorbildliches Setzen sozialer und ökologischer Standards«  
von ISEAL wie auch die FAO-Kriterien für Fischereizertifi- 
zierungen erfüllt. 

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

	 �Objektive, unabhängige Fischereibewertungen,  
basierend auf wissenschaftlichen Erkenntnissen

	� Transparente Prozesse, die eine Konsultation mit  
Externen und die Möglichkeit zur Einspruchnahme  
umfassen

	� Standards, welche die Nachhaltigkeit der Zielspezies,  
der Ökosysteme und der Managementpraktiken  
berücksichtigen

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

Art.-Nr. 7720  

Knusperfilet »Spinat« 
MSC-zertifiziert 
Alaska-Seelachsfilet mit Spinat-Füllung, paniert, vorgebraten 
aus Blöcken geschnitten, praktisch grätenfrei, fertig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 100 g 
Kartoninhalt: ca. 50 Stück = 5,0 kg 

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
 	Heißluft 200 °C, ca. 15 Minuten 
	 mittlere Hitze, ca. 10 Minuten

Art.-Nr. 230  

Lachsfilet im Blätterteig 
MSC-zertifiziert  
mit Wildlachsfilet-Spinat-Füllung 
Oncorchynchus gorbuscha, aus Blöcken geschnitten,  
praktisch grätenfrei, fertig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 150 g 
Kartoninhalt: ca. 20 Stück = 3,0 kg 

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
 	Heißluft, vorgeheizt 175 °C, ca. 20 Minuten

TK-Convenience Fisch

1cm

1.4cm

Blue background versions White background versions

PRIMARY VERSIONS

MSC-C-52005

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


hoher 
Fischanteil
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Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.

 
Stück- 

gewicht

 
Karton- 
inhalt

 
Karton- 
gewicht

 
 

Zubereitungsempfehlunggefüllt / mariniert / mit Topping

Fischroulade »Julienne« 
MSC-zertifiziert 
Alaska-Seelachsfilet  
mit Gemüsestreifen-Füllung  
aus Blöcken geschnitten, gefüllt 
mit Karotten, Sellerie und  
Zucchini, praktisch grätenfrei, 
fertig gewürzt

3146 ca. 150 g ca.  
32 - 36 
Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Dampf,  

	 vorgeheizt 90 °C,  
	 ca. 12 Minuten

Seelachs-Cordon bleu 
mit Schinken und Käse, paniert, 
vorgebacken
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

6191 ca. 180 g ca.  
36 Stück

6,48 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 180 °C, 

	 ca. 30 Minuten

Art.-Nr. 3309  

Grill-Fisch »Mediterran« 
MSC-zertifiziert 
Alaska-Seelachsfilet mit Grillstreifen und Kräuter-Marinade 
aus Blöcken geschnitten, praktisch grätenfrei, fertig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 70 g 
Kartoninhalt: ca. 83 - 89 Stück = 6,0 kg 

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
 	Heißluft, vorgeheizt 180 °C, ca. 8 - 10 Minuten

Art.-Nr. 280  

Schlemmerfilet »Provence« 
MSC-zertifiziert 
Alaska-Seelachsfilet mit Kräuter-Käse-Dill-Auflage 
aus Blöcken geschnitten, praktisch grätenfrei, fertig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 120 - 180 g 
Kartoninhalt: ca. 40 Stück = 6,0 kg 

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
 	Heißluft, vorgeheizt 180 °C, ca. 18 Minuten

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

Schonkost-
Roulade

Grill-Fisch  
»Tomate-Basilikum« 
MSC-zertifiziert  
Alaska-Seelachs-Portionsfilet, 
mit Grillstreifen, mariniert
aus Fischstücken zusammengefügt, 
aus Blöcken geschnitten, prak-
tisch grätenfrei, mit Tomaten-Ba-
silikum Marinade, fertig gewürzt

3422 ca.  
110 - 140 g

ca.  
45 - 51 
Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C,  
	 ca. 12 -14 Minuten

Alaska Schollenfilet  
»Primavera« 
MSC-zertifiziert  
Einzelfilet, Petersilien-Auflage, 
Unterseite paniert, vorgebraten
ohne Haut, praktisch grätenfrei, 
fertig gewürzt

3419 ca.  
100 - 165 g

ca.  
36 - 42 
Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C,  
	 ca. 20 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 8 Minuten

https://www.frischdienst-union.de/3146
https://www.frischdienst-union.de/6191
https://www.frischdienst-union.de/3309
https://www.frischdienst-union.de/3422
https://www.frischdienst-union.de/3419
https://www.frischdienst-union.de/280
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Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.

 
Stück- 

gewicht

 
Karton- 
inhalt

 
Karton- 
gewicht

 
 

Zubereitungsempfehlungmit Topping

Art.-Nr. 291  

Fischfilet »Pomodore« 
MSC-zertifiziert 
Alaska-Seelachsfilet mit Tomaten-Mozzarella-Auflage 
aus Blöcken geschnitten, praktisch grätenfrei, fertig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 120 - 180 g 
Kartoninhalt: ca. 30 Stück = 4,5 kg 

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
 	Heißluft, vorgeheizt 140 °C, ca. 20 - 25 Minuten

Art.-Nr. 5217  

Schlemmerfilet »Brokkoli« 
MSC-zertifiziert 
Alaska-Seelachsfilet mit Brokkoliauflage 
aus Blöcken geschnitten, praktisch grätenfrei, fertig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 180 - 220 g 
Kartoninhalt: 30 Stück = 6,0 kg 

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
 	Heißluft 180 °C, ca. 30 Minuten

Schlemmerfilet  
»Bordelaise« 
MSC-zertifiziert 
Alaska-Seelachsfilet mit  
knuspriger Kräuterauflage
aus Blöcken geschnitten,  
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

7719 ca. 150 g ca.  
40 Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C,  
	 ca. 20 - 22 Minuten

Schlemmerfilet  
»Bordelaise« 
MSC-zertifiziert 
Alaska-Seelachsfilet 
mit Kräuterauflage
aus Blöcken geschnitten,  
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

8644 ca. 180 g ca.  
34 Stück

6,12 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C,  
	 ca. 23 - 25 Minuten

Schlemmerfilet  
»Bordelaise« 
Alaska-Seelachsfilet  
mit Kräuterauflage
aus Blöcken geschnitten,  
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

309 ca. 200 g ca.  
30 Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C, 
	 ca. 20 Minuten

Fischfilet »Florentine« 
MSC-zertifiziert 
Alaska-Seelachsfilet mit Käse 
Blattspinat-Auflage
aus Blöcken geschnitten,  
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

319 ca.  
160 - 240 g

ca.  
30 Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 170 °C,  
	 ca. 22 - 24 Minuten

https://www.frischdienst-union.de/291
https://www.frischdienst-union.de/7719
https://www.frischdienst-union.de/8644
https://www.frischdienst-union.de/5217
https://www.frischdienst-union.de/319
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Artikelbezeichnung
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Stück- 

gewicht

 
Karton- 
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Zubereitungsempfehlungin Spezialpanade,vorgebacken

Kibbelinge 
MSC-zertifiziert  
Alaska-Seelachsfilet-Nuggets  
im Backteig, vorgebraten
aus Blöcken geschnitten,  
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

2644 ca.  
17 - 25 g

1 Beutel 6,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 180 °C,  
	 ca. 12 - 14 Minuten 

	 170 °C, 
	 ca. 4 Minuten

Kap-Seehecht-Nuggets 
MSC-zertifiziert  
im Backteig, vorgebraten
fein zerkleinert und geformt, 
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

3426 ca.  
27 - 45 g

1 Beutel 5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C, 
	 ca. 20 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 12 Minuten 

	 170 °C,  
	 ca. 7 Minuten

Jumbo-Fisch-Stick 
MSC-zertifiziert  
Alaska-Seelachsfilet-Portionen 
im Backteig, vorgebraten
Fischstäbchen, aus Blöcken  
geschnitten, praktisch grätenfrei, 
fertig gewürzt

1510 ca. 70 g ca.  
70 Stück

4,9 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 200 °C, 

	 ca. 15 - 20 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 8 - 10 Minuten 
	 180 °C,  

	 ca. 5 Minuten

Knusperfilet-Portionen 
MSC-zertifiziert  
Alaska-Seelachsfilet Trapeze  
im Backteig, vorgebraten
aus Blöcken in Trapezform  
geschnitten, praktisch grätenfrei, 
fertig gewürzt

4042 ca. 75 g 4 x 20  
Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 180 °C, 

	 ca. 15 - 20 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 180 °C, 

	 ca. 6 - 7 Minuten

Kabeljau-Loins 
im Backteig, vorgebraten
feines Rückenstück aus dem Filet, 
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

3586 ca.  
95 - 125 g

ca.  
45 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C 
	 ca. 15 Minuten

Alaska-Seelachs- 
Portionsfilet 
MSC-zertifiziert  
im Backteig, vorgebraten
aus Fischstücken zusammen-
gefügt, aus Blöcken geschnitten, 
in Filetform gefertigt, praktisch 
grätenfrei, fertig gewürzt

9709 ca. 120 g ca.  
50 Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C, 
	 ca. 20 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten 

	 175 °C, 
	 ca. 6 Minuten

Alaska-Seelachsfilet  
»Tempura« 
MSC-zertifiziert  
Naturfilet im Backteig,  
vorfrittiert
praktisch grätenfrei, fertig  
gewürzt, gluten- und laktosefrei

9711 ca. 150 g ca.  
31 - 36 
Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 200 °C, 

	 ca. 20 Minuten 
	 180 °C, 

	 ca. 6 - 8 Minuten

Das Beste 
vom Fisch

gluten- und 
laktosefrei

Seehecht (Merluccius)
Seehechte gehören zur Familie der dorschartigen Fische. Sie sind gefräßige Fischräuber, die sich hauptsächlich 
von Heringen, Makrelen, Sprotten und Sardinen ernähren. Sie erreichen eine Länge von etwa einem Meter  
und wiegen etwa 10 kg. Seehechte leben u. a. vor der kalifornischen und kanadischen Küste im Nordost-
pazifik (Merluccius productus). Vorrangig werden Seehechte durch die Fischindustrie zu Tiefkühlprodukten 
verarbeitet. Seehecht ist ein wohlschmeckender Fisch, der heute zu den Feinfischen gerechnet wird. Er gehört 
zu den Magerfischen. Sein Fleisch ist herrlich weiß und fest und eignet sich ideal für die verschiedensten 
Fischgerichte, wie z. B. Fischfondue, Fischgulasch oder Fischspieße.         Quelle: Fisch-Informationszentrum e.V.

https://www.frischdienst-union.de/2644
https://www.frischdienst-union.de/3426
https://www.frischdienst-union.de/1510
https://www.frischdienst-union.de/4042
https://www.frischdienst-union.de/3586
https://www.frischdienst-union.de/9709
https://www.frischdienst-union.de/9711
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Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.
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Zubereitungsempfehlungin Spezialpanade,vorgebacken

Fischstäbchen 
MSC-zertifiziert  
Alaska-Seelachs in Vollkorn- 
panade, vorgebraten
aus Blöcken geschnitten,  
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

9708 ca. 30 g 4 x ca.  
50 Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 220 °C, 
	 ca. 13 - 15 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 6 - 8 Minuten

Seelachs »Fischli« 
MSC-zertifiziert  
in Maispanade, vorgebacken
aus Fischstücken zusammen-
gefügt und geformt, praktisch 
grätenfrei, fertig gewürzt,  
gluten- und laktosefrei

8645 ca. 60 g ca.  
83 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 180 °C, 

	 ca. 15 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 8 Minuten 
	 175 °C,  

	 ca. 6 - 8 Minuten

ca. 80 g ca.  
63 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 170 °C, 

	 ca. 25 Minuten

Mini-Seelachs 
MSC-zertifiziert  
aus Seelachs und Goldlachs,  
in Maispanade, vorgebraten 
aus Fischstücken zusammen-
gefügt, zum Teil fein zerkleinert, 
praktisch grätenfrei, fertig ge-
würzt, gluten- und laktosefrei 

6147

Knusper-Fisch 
MSC-zertifiziert  
aus Seelachs und Goldlachs, in 
Cornflakespanade, vorgebraten 
aus Fischstücken zusammen-
gefügt, zum Teil fein zerkleinert, 
praktisch grätenfrei, fertig ge-
würzt, gluten- und laktosefrei

ca. 80 g ca.  
63 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 170 °C, 

	 ca. 20 Minuten

8616

Kabeljaufilet-Portionen 
MSC-zertifiziert  
in Knusperpanade, vorgebraten
aus Blöcken geschnitten,  
praktisch grätenfrei, fertig  
gewürzt, gluten- und laktosefrei

9474 ca. 80 g 2 x ca.  
31 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C, 
	 ca. 15 - 20 Minuten

Seelachs »Curry-Ingwer« 
MSC-zertifiziert  
mit Curry-Ingwer-Marinade, 
in Kokospanade, vorgebacken
aus Fischstücken zusammen- 
gefügt, praktisch grätenfrei, 
fertig gewürzt

7723 ca. 80 g ca.  
63 Stück

5,04 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 170 °C, 

	 ca. 20 Minuten

Alaska-Seelachs- 
Portionsfilet »Mehrkorn« 
MSC-zertifiziert  
in Mehrkornpanade,  
vorgebacken
aus Fischstücken zusammenge-
fügt, praktisch grätenfrei, Panade 
mit Leinsamen, Quinoa, rote  
Quinoa und Buchweizen,  
fertig gewürzt

7721 ca.  
80 - 100 g

ca.  
112 Stück

10,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C, 
	 ca. 15 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 8 - 10 Minuten 

	 180 °C, 
	 ca. 5 - 7 Minuten

in Vollkorn- 
panade

gluten- und 
laktosefrei

gluten- und 
laktosefrei

gluten- und 
laktosefrei

gluten- und 
laktosefrei

Seelachs (Pollachius virens)
Der Seelachs (Köhler) ist ein Schwarmfisch und lebt in kalten und gemäßigten Meeresregionen. Er wird in der 
Regel bis zu 70 cm lang. Es gibt aber auch Ausnahmen von 130 cm Länge und 30 kg Gewicht. Der Seelachs  
ist ein Verwandter des Dorschs oder Kabeljaus, aber von eleganterer Erscheinung. Lebensraum sind die Gewäs-
ser um Island, Spitzbergen, Norwegen und die Nordsee. Er gehört zu den Top 10 der Speisefische. Das perl-
graue, feste Fleisch wird beim Garen hell. Der Fisch enthält mehr an dunklen Muskelteilen als andere »Filetfische«  
(Kabeljau, Schellfisch).                                                                                        Quelle: Fisch-Informationszentrum e.V.

https://www.frischdienst-union.de/9708
https://www.frischdienst-union.de/8645
https://www.frischdienst-union.de/6147
https://www.frischdienst-union.de/8616
https://www.frischdienst-union.de/9474
https://www.frischdienst-union.de/7723
https://www.frischdienst-union.de/7721
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Zubereitungsempfehlungin Spezialpanade,vorgebacken

Wildlachsfilet 
MSC-zertifiziert  
Trapez, in Krosspanade,  
vorgebraten
aus Blöcken zum Trapez  
geschnitten, praktisch grätenfrei, 
fertig gewürzt

7722 ca. 88 g ca.  
68 Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 180 °C, 

	 ca. 16 Minuten 
	 175 °C, 

	 ca. 6 - 7 Minuten

Kap-Seehecht-Portionen 
in Knusperpanade, vorgebraten
aus Fischstücken zusammen- 
gefügt, praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

3473 ca.  
90 - 115 g

ca.  
43 - 55 

Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C, 
	 ca. 20 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 12 Minuten 

	 170 °C, 
	 ca. 7 Minuten

Hoki-Portionsfilet  
»Müllerin Art« 
MSC-zertifiziert  
mehliert, vorgebraten
aus Fischstücken zusammen-
gefügt, aus Blöcken geschnitten, 
in Filetform gefertigt, praktisch 
grätenfrei, fertig gewürzt

8624

2002

ca. 90 g

ca. 160 g

3 x  ca.  
20 Stück

2 x  ca.  
19 Stück

5,4 kg

6,0 kg

tiefgekühlt 
 Heißluft 

	 vorgeheizt 200 °C, 
	 ca. 10 - 15/20 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 8 - 10 Minuten 

	 180 °C, 
	 ca. 5 - 6 Minuten

Pazifisches Schollenfilet 
MSC-zertifiziert  
Doppelfilet, ohne schwarze 
Haut, mehliert, vorgebraten
praktisch grätenfrei, mit Petersilie 
und natürlichem Zitronenaroma 
verfeinert, fertig gewürzt

301 ca. 150 g ca.  
33 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 180 °C, 

	 ca. 18 - 20 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 - 12 Minuten 
	 180 °C, 

	 ca. 5 - 6 Minuten

Art.-Nr. 6002  

Knusperfilet »Rösti« 
MSC-zertifiziert 
Alaska-Seelachs-Portionsfilet, in Kartoffelpanade, vorgebraten 
aus Fischstücken zusammengefügt, aus Blöcken geschnitten,  
in Filetform gefertigt, praktisch grätenfrei, fertig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 150 g 
Kartoninhalt: ca. 40 Stück = 6,0 kg 

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
 	Heißluft 200 °C, ca. 20 Minuten 
	 mittlere Hitze, ca. 8 Minuten 
	 180 °C, ca. 5 - 7 Minuten

Alaska-Seelachs- 
Portionsfilet 
MSC-zertifiziert  
in Knusperpanade, vorgebraten
aus Fischstücken zusammen-
gefügt, aus Blöcken geschnitten, 
in Filetform gefertigt, praktisch 
grätenfrei, fertig gewürzt

8648 ca. 150 g 4 x ca.  
10 Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 20 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten 

	 180 °C, 
	 ca. 7 - 8 Minuten

Schlankwelsfilet 
in Knusperpanade, vorgebraten
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

8625 ca.  
135 - 165 g

ca.  
33 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 180 - 200 °C, 

	 ca. 20 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 8 - 10 Minuten 
	 180 °C,  

	 ca. 7 - 9 Minuten

https://www.frischdienst-union.de/7722
https://www.frischdienst-union.de/3473
https://www.frischdienst-union.de/301
https://www.frischdienst-union.de/8624
https://www.frischdienst-union.de/6002
https://www.frischdienst-union.de/8648
https://www.frischdienst-union.de/8625
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Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.

 
Stück- 

gewicht

 
Karton- 
inhalt

 
Karton- 
gewicht

 
 

Zubereitungsempfehlung

in Spezialpanade /paniert, 
vorgebacken

Seelachsfilet »Mexicana« 
in Käse- und Tacopanade,  
vorgebacken
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

4569 ca.  
120 - 180 g

ca.  
33 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 170 °C, 

	 ca. 25 Minuten

Art.-Nr. 2694  

Alaska-Seelachs-Portionsfilet 
»Müllerin Art« 
mehliert, vorgebraten 
aus Fischstücken zusammengefügt, aus Blöcken geschnitten,  
in Filetform gefertigt, praktisch grätenfrei, fertig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 170 g 
Kartoninhalt: ca. 35 Stück = 6,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
 	Heißluft 200 °C, ca. 15 - 20 Minuten 
 	mittlere Hitze, ca. 8 - 10 Minuten 
 	180 °C, ca. 5 - 6 Minuten

Dorsch-Nuggets 
MSC-zertifiziert  
paniert, vorgebacken
aus Fischstücken zusammen- 
gefügt, praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

6111 ca. 25 g ca.  
194 - 206 

Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 200 °C, 

	 ca. 15 - 20 Minuten

Fischstäbchen 
MSC-zertifiziert  
aus Alaska-Seelachsfilet,  
paniert, vorgebraten
aus Blöcken geschnitten,  
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

8646 ca. 30 g 4 x ca.  
50 Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
 Heißluft, 

	 vorgeheizt 220 °C, 
	 ca. 12 - 15 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 8 Minuten 

	 180 °C, 
	 ca. 3 - 4 Minuten

Fischstäbchen 
aus Fischfilet, paniert,  
vorgebraten
aus Blöcken geschnitten,  
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

6056 ca. 30 g 1 Beutel 6,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C, 
	 ca. 8 - 9 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 6 - 8 Minuten 

	 175 °C, 
	 ca. 5 Minuten

Fischfiguren  
»Meeresfantasien« 
MSC-zertifiziert  
aus Kabeljau, kross paniert, 
vorgebraten
zerkleinert und zu Figuren  
geformt, praktisch grätenfrei, 
fertig gewürzt

8639 ca.  
25 - 35 g

1 Beutel 5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 200 °C, 

	 ca. 10 - 15 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 6 Minuten 
	 180 °C, 

	 ca. 2 - 3 Minuten

Kutterfrikadelle 
MSC-zertifiziert  
mit Kartoffelstückchen und 
Frischkäse, paniert, vorgebraten
aus Schellfisch und Seelachs,  
fein zerkleinert und geformt, 
praktisch grätenfrei, fertig  
gewürzt

8627 ca. 75 g ca.  
60 Stück

4,5 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 220 °C, 

	 ca. 10 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 5 - 8 Minuten 
	 175 °C,  

	 ca. 4 - 6 Minuten

https://www.frischdienst-union.de/4569
https://www.frischdienst-union.de/2694
https://www.frischdienst-union.de/6111
https://www.frischdienst-union.de/8646
https://www.frischdienst-union.de/8639
https://www.frischdienst-union.de/8627
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Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.

 
Stück- 

gewicht

 
Karton- 
inhalt

 
Karton- 
gewicht

 
 

Zubereitungsempfehlungpaniert, vorgebacken

Fischfrikadelle 
aus Seefisch, paniert,  
vorgebraten
fein zerkleinert und geformt, 
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

6741 ca. 75 g ca.  
80 Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C, 
	 ca. 15 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 5 Minuten 

	 180 °C, 
	 ca. 6 - 8 Minuten

Dorsch-Surfer 
MSC-zertifiziert  
Portionen, paniert, vorgebacken
zerkleinert und geformt,  
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

8614 ca.  
90 - 100 g

ca.  
50 - 55 

Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 180 °C, 

	 ca. 20 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 8 - 10 Minuten 
	 180 °C, 

	 ca. 6 Minuten

Alaska-Seelachs- 
Portionsfilet 
MSC-zertifiziert  
paniert, vorgebraten
aus Fischstücken zusammen-
gefügt, aus Blöcken geschnitten, 
in Filetform gefertigt, praktisch 
grätenfrei, fertig gewürzt

1937 ca. 100 g ca.  
50 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C, 
	 ca. 16 - 18 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten 

	 180 °C, 
	 ca. 5 Minuten

Alaska-Seelachs- 
Portionsfilet 
MSC-zertifiziert  
paniert, vorgebraten
aus Fischstücken zusammen-
gefügt, aus Blöcken geschnitten, 
in Filetform gefertigt, praktisch 
grätenfrei, fertig gewürzt

264 ca.  
130 - 170 g

ca.  
27 - 33 
Stück

4,5 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 235 °C, 
	 ca. 16 - 18 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 8 - 10 Minuten 

	 175 °C,  
	 ca. 5 - 6 Minuten

Alaska-Seelachs- 
Portionsfilet 
paniert, vorgebraten
aus Fischstücken zusammen-
gefügt, aus Blöcken geschnitten, 
in Filetform gefertigt, praktisch 
grätenfrei, fertig gewürzt

1927 ca. 150 g ca.  
40 Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 200 °C, 
	 ca. 16 - 18 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten 

	 180 °C, 
	 ca. 5 Minuten

Seehechtfilet 
MSC-zertifiziert  
Naturfilet, paniert, vorgebacken
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

8647 ca.  
130 - 160 g

ca.  
32 - 39 
Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 180 °C, 

	 ca. 20 - 25 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 12 Minuten

Rotbarschfilet 
Naturfilet, paniert, vorgebraten
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

2290 ca.  
135 - 165 g

ca.  
33 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 225 °C, 

	 ca. 20 - 25 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 8 - 10 Minuten 
	 180 °C, 

	 ca. 4 - 5 Minuten

Rotbarsch (Sebastes sp.)
Die Rotbarsche gehören zu den Knochenfischen und werden zur Familie der Panzerwangen gezählt. Sie können 
bis zu 75 Jahre alt werden. In diesem Alter messen sie etwa einen Meter Länge und wiegen ca. 12 kg. Die Rot-
barsche leben in Schwärmen hauptsächlich im Nordatlantik. Wichtigste Aufenthaltsräume sind das europäische 
Nordmeer von Spitzbergen über Island, Grönland bis zu den Färöern und südliche Zonen bei Schottland, Westir-
land, im Skagerrak und vor der schwedischen Westküste. Rotbarschfleisch ist fest, von rotweißem Aussehen und 
ausgesprochen wohlschmeckend. Es enthält kaum Fett.		       Quelle: Fisch-Informationszentrum e.V.

https://www.frischdienst-union.de/6741
https://www.frischdienst-union.de/8614
https://www.frischdienst-union.de/264
https://www.frischdienst-union.de/1927
https://www.frischdienst-union.de/8647
https://www.frischdienst-union.de/1937
https://www.frischdienst-union.de/2290
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Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.

 
Stück- 

gewicht

 
Karton- 
inhalt

 
Karton- 
gewicht

 
 

Zubereitungsempfehlung

paniert, vorgebacken / 
paniert

Pangasiusfilet 
Naturfilet, paniert, vorgebraten
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

2289 ca.  
135 - 165 g

ca.  
33 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 20 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten 

	 175 °C, 
	 ca. 8 Minuten

Flunderfilet 
MSC-zertifiziert 
ohne dunkle Haut, paniert,  
vorgebraten
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

7725 ca.  
140 - 170 g

ca.  
30 - 35 

Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 200 °C, 

	 ca. 20 Minuten 
	 180 °C,  

	 ca. 4 - 6 Minuten

Pazifisches Schollenfilet 
MSC-zertifiziert  
Doppelfilet, ohne schwarze 
Haut, paniert, vorgebraten
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

6033 ca.  
135 - 165 g

ca.  
31 - 36 
Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft 180 °C, 

	 ca. 20 - 25 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 - 12 Minuten 
	 170 - 180 °C,  

	 ca. 5 - 7 Minuten

Pazifisches Schollenfilet 
MSC-zertifiziert  
Doppelfilet, ohne schwarze 
Haut, paniert
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

1689 ca.  
135 - 165 g

ca.  
33 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 175 °C,  

	 ca. 10 Minuten

Pazifisches Schollenfilet 
Doppelfilet, ohne schwarze 
Haut, paniert
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

4536 ca.  
175 - 205 g

ca.  
26 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 175 °C, 

	 ca. 10 Minuten

Merlanfilet 
Naturfilet, mit Haut, paniert
praktisch grätenfrei,  
fertig gewürzt

1215 ca.  
155 - 185 g

ca.  
29 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 20 Minuten 

	 mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten 

	 175 °C, 
	 ca. 9 Minuten

Alaska-Seelachs- 
Portionsfilet 
MSC-zertifiziert  
paniert
aus Fischstücken zusammenge-
fügt, aus Blöcken geschnitten, 
in Filetform gefertigt, praktisch 
grätenfrei, fertig gewürzt

9234 ca.  
170 - 210 g

ca.  
32 Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 8 - 10 Minuten 
	 175 °C, 

	 ca. 5 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 Weißmeer 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 weißen, schmackhaften Fleischs äußerst beliebt und begehrt.                                               

Quelle: Fisch-Informationszentrum e.V.

https://www.frischdienst-union.de/2289
https://www.frischdienst-union.de/7725
https://www.frischdienst-union.de/6033
https://www.frischdienst-union.de/1215
https://www.frischdienst-union.de/9234
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Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.

 
Stück- 

gewicht

 
Karton- 
inhalt

 
Karton- 
gewicht

 
 

Zubereitungsempfehlungfix & fertig gegart

Wok-, Pfannen & Fertiggerichte

Alaska-Seelachstafel 
MSC-zertifiziert  
natur, ohne Haut, gegart
Theragra chalcogramma,  
ungewürzt, gefangen im  
Nordostpazifik, Ready to eat, 
zum direkten Kaltverzehr  
geeignet

7724 ca.  
90 - 110 g

ca.  
45 - 55 

Stück 

5,0 kg tiefgekühlt 
nur noch erwärmen

Alaska-Seelachs (Theragra chalcogramma)
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 nördlichen Pazifiks – 
von Japan und Mittelkalifornien bis hoch in das Beringmeer und in den Golf von Alaska. Das besonders zarte, 
weiß 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 Fischstäbchen und Alaska-Seelachs-Menüs weiterverarbeitet. 

Art.-Nr. 7411  

Alaska-Seelachs-Portionsfilet 
»Meunière« 
MSC-zertifiziert 
mit mildem Zitronenaroma, paniert, mehliert, gegart 
aus Fischstücken zusammengefügt, aus Blöcken geschnitten,  
praktisch grätenfrei, fertig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 100 g 
Kartoninhalt: ca. 50 Stück = 5,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
Induktion ca. 80 °C, ca. 60 - 80 Minuten 

 	Heißluft 180 °C, ca. 20 Minuten 
 	mittlere Hitze, ca. 10 Minuten 
 	175 °C, ca. 9 Minuten

Art.-Nr. 1586  

Paella 
spanische Reispfanne 
aus gegartem Reis, gegartem Hähnchenbrustfleisch, gegartem 
Miesmuschelfleisch, Garnelen, Alaska-Seelachsfilet, Erbsen, Pa-
prika und Zwiebeln, fertig gewürzt, mit echtem Safran verfeinert, 
lose rollend gefrostet 
Stückgewicht: 1,5 kg 
Kartoninhalt: 6 Beutel = 9,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
 	Combidampf, vorgeheizt 160 °C, 25 % Luftfeuchte, 

	 ca. 12 Minuten 
	 Etwas Öl zugeben, mittlere Hitze, ca. 11 - 13 Minuten, 

	 zwischendurch umrühren

fix & fertig 
gegart

Induktion 
geeignet

fix & fertig 
gegart

100 % 
Fisch, keine 

Glasur

Lasagne »Lachs« 
grüne Nudelplatten mit Lachs, 
Blattspinat und Lachs-Béchamel
abwechselnd geschichtet und  
mit Käse bestreut, mit Zwiebeln, 
fertig gewürzt

7507 ca. 300 g 30 Stück  
2 x 1/1 

GN

ca. 9,0 kg tiefgekühlt 
 	Heißluft, 

	 vorgeheizt 170 - 190 °C, 
	 ca. 40 - 55 Minuten, 
	 anschließend bei 
	 ca. 250 °C gratinieren 
	 und 10 Minuten ruhen 
	 lassen 
	 Kerntemperatur: 65 °C

Quelle: Fisch-Informationszentrum e.V.

https://www.frischdienst-union.de/7411
https://www.frischdienst-union.de/7724
https://www.frischdienst-union.de/1586
https://www.frischdienst-union.de/7507


mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur
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Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.

 
Stück- 

gewicht

 
Karton- 
inhalt

 
Karton- 
gewicht

 
 

Zubereitungsempfehlungnatur, Seelachs

Glasuranteil bei Naturfisch 
Durch Eintauchen in kaltes Wasser erhalten unverpackt vorgefrorene Naturfische und Meeresfrüchte eine Eisschicht. Diese dünne und gut isolierende Glasur schützt  
vor dem Austrocknen und vor Beschädigungen der Außenhaut.

Quelle: Deutsches Tiefkühlinstitut e.V.

Wir möchten Ihnen                             Fisch bieten und stellen Ihnen eine umfassende Auswahl an Naturfischen mit unterschiedlichen Glasuranteilen zur Verfügung.  
Für eine bessere Übersicht ist der Glasuranteil an jedem Fischartikel gekennzeichnet.

Entscheiden Sie einfach selbst – so Fisch, so lecker!

 

Alaska-Seelachsfilet-Würfel 
MSC-zertifiziert, natur, aus 
Filetblöcken, ohne Haut
Theragra chalcogramma/Gadus 
chalcogrammus, praktisch  
grätenfrei, ungewürzt 
Zuschnitt: ca. 20 x 20 x 20 mm 
aus bits and pieces-Blöcken

6600 ca.  
6 - 9 g

1 Beutel 5,0 kg tiefgekühlt 
	 z.B. im Combidämpfer 

	 kurz vorgaren und dann 
	 unter gegartes Gemüse 
	 mischen, mit Sauce 
	 verfeinern

2907 ca.  
8 - 10 g

1 Beutel 5,0 kg

Alaska-Seelachsfilet-Loins 
MSC-zertifiziert  
natur, ohne Haut, 20 % Glasur
Theragra chalcogramma, prak-
tisch grätenfrei, ungewürzt  
Zuschnitt: Loins (feines Rücken-
stück aus dem Filet, das beste 
Stück vom Fisch), gefangen im 
Pazifik

1809 80 - 100 g ca.  
50 - 63 

Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Dampf,  

	 ca. 7 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 8 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 7 Minuten

Seelachsfilet-Tails 
MSC-zertifiziert 
natur, ohne Haut, 10 % Glasur
Pollachius virens, praktisch 
grätenfrei, ungewürzt 

Zuschnitt: Tails (Schwanzstücke), 
gefangen im Nordostatlantik

7730 100 - 120 g ca.  
41 - 50 
Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Dampf,  

	 ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 12 Minuten

Seelachsfilet-Loins 
natur, ohne Haut, 10 % Glasur
Pollachius virens, praktisch  
grätenfrei, ungewürzt  
Zuschnitt: Loins (feines Rücken-
stück aus dem Filet, das beste 
Stück vom Fisch), gefangen im 
Nordostatlantik

7885

2765

100 - 120 g

140 - 160 g

ca.  
41 - 50 
Stück

ca.  
31 - 36 
Stück

5,0 kg

5,0 kg

tiefgekühlt 
 	Dampf, 

	 ca. 10 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 8 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 10 Minuten

Seelachsfilet-Center Cuts 
MSC-zertifiziert 
natur, ohne Haut, 10 % Glasur
Pollachius virens, praktisch  
grätenfrei, ungewürzt

Zuschnitt: Center Cuts (Mittel-
stücke), gefangen im Nordost-
atlantik

7726

9713

80 - 100 g

140 - 160 g

ca.  
50 - 62 

Stück

ca.  
31 - 36 
Stück

5,0 kg

5,0 kg

tiefgekühlt 
 	Dampf, 

	 ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 12 Minuten

Seelachsfilet 
MSC-zertifiziert  
natur, ohne Haut, 10 % Glasur
Pollachius virens, praktisch  
grätenfrei, ungewürzt  
Zuschnitt: gemischt, gefangen  
im Nordostatlantik

4012

5416

140 - 160 g

160 - 180 g

ca.  
31 - 36 
Stück

ca.  
27 - 32 
Stück

5,0 kg

5,0 kg

tiefgekühlt 
 	Dampf, 

	 ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 12 Minuten

Seelachsfilet 
MSC-zertifiziert  
natur, ohne Haut, 20 % Glasur
Pollachius virens, praktisch  
grätenfrei, ungewürzt  
Zuschnitt: gemischt, gefangen  
im Nordostatlantik

8670

8677

277

140 - 160 g

160 - 180 g

180 - 200 g

ca.  
31 - 36 
Stück

ca.  
27 - 32 
Stück

ca.  
26 Stück

5,0 kg

5,0 kg

5,0 kg

tiefgekühlt 
 	Dampf, 

	 ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 12 Minuten

Das Beste 
vom Fisch

Das Beste 
vom Fisch

Island-Fisch

https://www.frischdienst-union.de/6600
https://www.frischdienst-union.de/1809
https://www.frischdienst-union.de/7885
https://www.frischdienst-union.de/9713
https://www.frischdienst-union.de/8670
https://www.frischdienst-union.de/277
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Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.

 
Stück- 

gewicht

 
Karton- 
inhalt

 
Karton- 
gewicht

 
 

Zubereitungsempfehlungnatur

Wildlachs-Würfel 
MSC-zertifiziert  
natur, aus bits and pieces- 
Blöcken, ohne Haut
Oncorhynchus gorbuscha,  
praktisch grätenfrei, ungewürzt 
Zuschnitt: ca. 20 x 20 x 20 mm

6658 ca.  
7 - 9 g

1 Beutel 5,0 kg tiefgekühlt 
	 z.B. im Combidämpfer 

	 kurz vorgaren und dann 
	 unter gegartes Gemüse 
	 mischen, mit Sauce 
	 verfeinern

Pazifisches Schollenfilet 
MSC-zertifiziert  
natur, Einzelfilet, ohne Haut,  
10 % Glasur
Lepidopsetta polyxystra, 
praktisch grätenfrei, ungewürzt,  
gefangen im Nordostpazifik

7782 90 - 120 g ca.  
42 - 55 
Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Dampf, 

	 ca. 12 Minuten 
	 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  
grätenfrei, ungewürzt,  
gefangen im Nordostpazifik

7787 90 - 120 g ca.  
42 - 55 
Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Dampf, 

	 ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 12 Minuten

Forellenfilet 
natur, Einzelfilet, mit Haut,  
10 % Glasur
Oncorhynchus mykiss, pbi  
(mit Stehgräte), ungewürzt

2298 130 - 160 g ca.  
31 - 38 
Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Combidampf 130 °C, 

	 ca. 10 - 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 in leicht kochendem 

	 Wasser, ca. 12 Minuten

Wildlachsfilet 
natur, ohne Haut, 10 % Glasur
Oncorhynchus gorbuscha, 
praktisch grätenfrei, ungewürzt 
Zuschnitt: gemischt, gefangen 
im Pazifik

7731 140 - 160 g ca.  
33 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Dampf, 

	 ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 12 Minuten

Wildlachsfilet 
MSC-zertifiziert 
natur, ohne Haut 
Oncorhynchus gorbuscha, praktisch grätenfrei, ungewürzt  
Zuschnitt: gemischt, gefangen im Pazifik 
Stückgewicht: 120 - 180 g 
Kartoninhalt: ca. 28 - 42 Stück = 5,0 kg

Art.-Nr. 3612  
10 % Glasur 

Art.-Nr. 3880  
15 % Glasur 

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
 	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 grätenfrei, ungewürzt 
Zuschnitt: gemischt, gefangen  
im Atlantik und Pazifik

tiefgekühlt 
 	Dampf, 

	 ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 12 Minuten

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

140 - 160 g ca.  
33 Stück

5,0 kg

140 - 160 g ca.  
33 Stück

5,0 kg

10 % Glasur

15 % Glasur

3692

4337

https://www.frischdienst-union.de/6658
https://www.frischdienst-union.de/7782
https://www.frischdienst-union.de/2298
https://www.frischdienst-union.de/7787
https://www.frischdienst-union.de/3692
https://www.frischdienst-union.de/3880
https://www.frischdienst-union.de/3612
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Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.

 
Stück- 

gewicht

 
Karton- 
inhalt

 
Karton- 
gewicht

 
 

Zubereitungsempfehlungnatur, Meeresfrüchte

140 - 160 g ca.  
31 - 36 
 Stück

5,0 kg

140 - 160 g ca.  
31 - 36 
 Stück

5,0 kg

10 % Glasur, mit Trinkwasserzusatz

20 % Glasur

9715

8658

140 - 160 g ca.  
31 - 36 
 Stück

5,0 kg

140 - 160 g ca.  
31 - 36 
 Stück

5,0 kg

10 % Glasur

20 % Glasur

4004

4011

Pazifisches Schollenfilet 
MSC-zertifiziert 
natur, Doppelfilet
Lepidopsetta polyxystra/ 
bilineata, ohne schwarze Haut, 
praktisch grätenfrei, ungewürzt, 
gefangen im Nordostpazifik

tiefgekühlt 
 	Dampf, 

	 ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 12 Minuten

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

Rotbarschfilet 
natur, ohne Haut,  
mit Trinkwasserzusatz
Sebastes alutus, praktisch  
grätenfrei, ungewürzt,  
gefangen im Pazifik

tiefgekühlt 
 	Dampf, 

	 ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 12 Minuten

Hokifilet 
MSC-zertifiziert  
natur, ohne Haut, 10 % Glasur
Macruronus novaezelandiae, 
ungewürzt  
Zuschnitt: gemischt, gefangen  
im Südwestpazifik

8667 140 - 160 g ca.  
31 - 36 
Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Dampf, 

	 ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 12 Minuten

Kap-Seehechtfilet 
MSC-zertifiziert  
natur, mit Haut, geschuppt,  
ohne Glasur, bulk
Merluccius capensis/paradoxus, 
praktisch grätenfrei, ungewürzt 
Zuschnitt: gemischt, gefangen  
im Südostatlantik

6129 115 - 170 g ca.  
29 - 44 

Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Dampf, 

	 ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 12 Minuten

Zanderfilet 
natur, mit Haut, geschuppt,  
10 % Glasur
Stizostedion lucioperca, pbi,  
ungewürzt  
Zuschnitt: ganze Filets,  
aus Binnenfischerei

3690 170 - 230 g ca.  
22 - 29 
Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Dampf, 

	 ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, 

	 ca. 12 Minuten

Regenbogenforelle 
entgrätet, küchenfertig  
ausgenommen, 10 % Glasur
Oncorhynchus mykiss, mit Kopf, 
ohne Bauch- und Rückengräte, 
ungewürzt, Aquakultur

4033 230 - 260 g ca.  
20 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
 	Combidampf 130 °C, 

	 ca. 15 Minuten 
	 mittlere Hitze, 

	 ca. 10 Minuten 
	 in leicht kochendem 

	 Wasser, ca. 15 Minuten

2300 ca. 100 g 10 x 10 
Stück

10,0 kgGarnelen-Spieß 
20 % Glasur, Garnelener- 
zeugnis mit Trinkwasserzusatz 
Seewasser-Riesengarnelen,  
Litopenaeus vannamei, roh,  
geschält, 9 - 11 Garnelen  
pro Spieß quer gesteckt,  
ungewürzt

Zander (Stizostedion lucioperca)
Der Zander ist ein auch bei uns heimischer Süßwasserfisch, der zur Familie der Barsche gehört. Die ursprüng- 
liche Heimat des Zanders ist der Osten und Norden Europas. Zander werden üblicherweise zwischen  
40 und 130 cm lang und bis zu 10 kg schwer. Sein weißes, wohlschmeckendes, fettarmes Fleisch gehört zum  
Besten, was aus dem Süßwasser auf den Teller kommt.                                     Quelle: Fisch-Informationszentrum e.V.

100 % 
Fisch, keine 

Glasur

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
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naturTK-Convenience Fisch

ASC-C-01344

ASC-zertifizierter Fisch. 
Verantwortungsvolle  
Aquakultur.

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

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

Der Aquaculture Stewardship Council (ASC) ist eine unabhän-
gige, globale und gemeinnützige Organisation, mit dem Ziel die 
ökologischen und sozialen Standards in der Aquakultur zu ver-
bessern. Das vom WWF mitbegründete Label stellt umfang- 
reiche Anforderungen an die Umweltverträglichkeit und soziale 
Verantwortung an Fischzuchten. Es garantiert Glaubwürdigkeit 
durch unabhängige Kontrollen vor Ort und lückenlose Rückver-
folgbarkeit.

Der ASC ist das weltweit führende Zertifizierungs- und Kenn-
zeichnungssystem für Fisch und Meeresfrüchte aus verantwor-
tungsvoller Fischzucht.

Die ASC-Standards wurden im Einklang mit den Richtlinien der 
FAO und ISEAL entwickelt. ISEAL definiert, welche Merkmale 
ein glaubwürdiges Nachhaltigkeitslabel aufweisen muss – mit 
dem Ziel diese Standards kontinuierlich zu verbessern. Die Ver-
änderung der Aquakultur hin zur ökologischen Nachhaltigkeit.

	� Unerwünschte Auswirkungen auf Umwelt und  
Artenvielfalt aktiv Reduzieren

	Verantwortungsvoller Umgang mit dem Fischbestand 		
	 und den natürlichen Ressourcen

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

Tilapiafilet 
ASC-zertifiziert 
natur, ohne schwarze Haut 
Buntbarschfilet aus China, Tilapis spp., praktisch grätenfrei,  
ungewürzt 
Stückgewicht: 140 - 160 g 
Kartoninhalt: ca. 31 - 36 Stück = 5,0 kg 

Art.-Nr. 3639  
10 % Glasur

Art.-Nr. 6992  
20 % Glasur 

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
 	Dampf, ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, ca. 12 Minuten

Art.-Nr. 2849  

Pangasiusfilet 
ASC-zertifiziert 
natur, ohne Haut, 20 % Glasur, mit Trinkwasserzusatz 
Welsfilet aus Vietnam, Pangasius hypophthalmus,  
praktisch grätenfrei, ungewürzt 
Stückgewicht: ca. 170 - 230 g 
Kartoninhalt: 10 Beutel = 10,0 kg 

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
 	Dampf, ca. 12 Minuten 
	 mittlere Hitze, ca. 10 Minuten 
	 im Sud ziehen lassen, ca. 12 Minuten

mehr Fisch, 
weniger 
Glasur

https://www.frischdienst-union.de/3639
https://www.frischdienst-union.de/2849
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Matjes, HeringFeinkost Fisch

Art.-Nr. 5072  

Matjesfilet 
mild gesalzen 
Stückgewicht: 2,5 kg = ca. 34 Stück à ca. 59 g 
Fischeinwaage: 2,0 kg 
Verkaufseinheit: 1 Schale

Art.-Nr. 1025  

Bismarckheringe 
in Essig und Öl 
Stückgewicht: 2,5 kg = ca. 24 - 26 Stück à 75 - 85 g 
Fischeinwaage: 2,0 kg 
Verkaufseinheit: 1 Schale

Art.-Nr. 3824  

Heringsfilets nach Matjesart 
1. Wahl 
Filets haben eine größere Bandbreite in der Sortierung,  
ohne Haut, in Öl 
Stückgewicht: 10,0 kg = 90 - 160 Stück à 50 - 90 g 
Fischeinwaage: 8,0 kg 
Verkaufseinheit: 1 Eimer

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


vor- 
geschnitten

 
 
Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.

 
 

Stückgewicht

 
 

VerkaufseinheitHering, Räucherlachs, Thunfisch
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Rollmops 
Hering mit Gurke in Essig  
und Öl 

Gabelrollmops 
Hering mit Gewürzgurken  
und Essig, mit Holzstäbchen 
festgesteckt 

Bratheringe 
gebraten 
ohne Gräten, zusammenge-
klappte Heringslappen ohne 
Kopf und Schwanz, nach Haus 
frauenart leicht bemehlt, außen 
gold-braun gebraten, innen 
hellfleischig, in mild-würzigem 
Aufguss mit Zwiebel-Gewürz-
Garnierung

Bratheringsröllchen 
gebraten 
mit Zwiebeln, Paprika, Essig 
und Öl  

Hering in Gelee mit Ei 

Thunfisch-Stücke 
in Wasser

3,7 kg = 28 - 40 Stück à ca. 50 - 70 g
Fischeinwaage: 2,0 kg

1,0 kg = 20 - 23 Stück à ca. 33 g
Fischeinwaage: 700 g

2,5 kg = 14 Stück à ca. 125 g
Fischeinwaage: 1,75 kg

1,0 kg = ca. 30 Stück à ca. 23 g
Fischeinwaage: 700 g

1,5 kg
Fischeinwaage: 750 g

1,96 kg
Fischeinwaage: 1260 g 

1 Schale

1 Schale

4 Schalen = 10,0 kg

1 Schale

1 Schale

6 Dosen = 11,76 kg

6625

6677

2070

2516

61

1269

Art.-Nr. 6341  

Norwegischer Räucherlachs 
vorgeschnitten 
trocken gesalzen, ohne Haut, geräuchert, tiefgekühlt 
Stückgewicht: 500 g 
Kartoninhalt: 10 Packungen = 5,0 kg

https://www.frischdienst-union.de/1269
https://www.frischdienst-union.de/6341
https://www.frischdienst-union.de/61
https://www.frischdienst-union.de/2516
https://www.frischdienst-union.de/2070
https://www.frischdienst-union.de/6677
https://www.frischdienst-union.de/6625


Belieferung aus
Lager

Belieferung aus
Lager

Wir sind auch in Ihrer Nähe!
Mit 22 regionalen Standorten ist die Frischdienst Union flächendeckend in Deutschland vertreten.

Kurze Lieferwege garantieren Frische und Pünktlichkeit, auf die Sie sich verlassen können.
Haben Sie Appetit

auf mehr bekommen?

Regionale Standorte
Lager Nord
Lager Süd
Zentrale

Frischdienst Union GmbH Für Bestellungen

Ziegeleistr. 5 · 33775 Versmold
Zentrale der Verwaltung
     0 54 23 / 31 90 0
     0 54 23 / 31 90 991
www.frischdienst-union.de

     0 54 23 / 31 90 500
     0 54 23 / 31 90 990
Freecall – Ansprechpartner Ihrer Region

Region Nord-West
0 800 / 5 60 09 45

Region Mitte-Ost
0 800 / 5 60 09 71

Region Süd
0 800 / 5 60 09 72

www.frischdienst-union.de


