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MEHR ALS NUR F(R)ISCH

—

Das Handelshaus Wedl:
lhr starker Partner, wenn es um Qualitdt geht!

Das Handelshaus Wedl zahlt zu den fiihrenden Partnern der
gehobenen dsterreichischen Gastronomie, offentlicher Ein-
richtungen, sozialer Institutionen und GroRverbrauchern.
Seit der Unternehmensgriindung im Jahr 1904 stellt sich die
Familie Wedl stets mutig den Anforderungen einer wechsel-
vollen Entwicklung: Die kompromisslose Qualittspolitik und
die Orientierung an Kundenwiinschen sind dabel hervorzu-
hebende Starken.

Teilen Sie mit uns die Leidenschaft fiir Frische und Geschmack.
Nutzen Sie unsere Erfahrung und die Sicherheit, die wir in
Zusammenarbeit mit unseren Lieferanten in Jahrzehnten ge-
wonnen haben. Vertrauen Sie einer Qualitatspolitik, die das
Handelshaus Wed! zu einem modernen, leistungsstarken und
internationalen Konzern wachsen lieR.

Die Fischabteilung:
Qualitat, Frische und Kompetenz!

Qualitét, Frische und Kompetenz sind die Grundsatze der
Fischabteilung im Handelshaus Wedl. Wir bieten lhnen ein
reichhaltiges Sortiment an Frischfisch, Meeresfriichten und -
in idealer Erganzung dazu - ein attraktives Angebot an Tief-
kiihiware. Nutzen Sie unsere Erfahrung und unser Angebot
in einem unserer C+C Markte, Uber die Interservice Zustell-

schiene oder online iber den Wedl 24/7 Online-Shop! Unsere
Kompetenz und Kundenorientierung bei der Suche, Auswahl
und Bereitstellung der besten Produkte bieten die Basis un-
seres Erfolges. Von uns kénnen Sie groBte Aufmerksamkeit
und kompetente Beratung in Kombination mit Wissen um
aktuelle Konsumtrends und Erndhrungstendenzen erwarten.
In diesem Katalog wird nur ein Auszug des WEDL Fisch-Sor-
timents prasentiert.

Fisch:
Eine gesunde Spezialitat!

Fische sind hochwertige EiweiRtrager, der Anteil an Vitami-
nen und Mineralstoffen ist grof und deckt teilweise ein Viel-
faches des Tagesbedarfs. Seefisch enthdlt das fiir die gesunde
Schilddriisenfunktion so wichtige Jod. Fir kalorienbewusste
Erndhrung zeichnen sich Kabeljau, Schellfisch, Scholle, See-
zunge, Seelachs, Seeteufel, Steinbeiler und Steinbutt, ferner
Schalen- und Krustentiere durch ihr ginstiges EiweiR-Fett-Ver-
haltnis (viel Eiweil -wenig Fett) aus. Die fetthaltigen Fische wie
Makrele, Lachs und Hering zeichnen sich durch einen ande-
ren Vorteil aus: sie enthalten sehr viel Vitamin D und die so-
genannten Omega-3-Fettsduren. Diese 5-fach ungesattigten
Fettsduren erweisen sich als ein vorteilhafter Emdahrungsber-
trag fiir die Gesunderhaltung der BlutgefdRe.

Am Besten schmeckt nattirlich frisch zubereiteter Fisch und ist
besonders empfehlenswert!
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FISCHFANG UND -VERARBEITUNG
—

Fischfang mit Angelhaken und Leine

schuppen

Der Fischfang mit dem Angelhaken ist die dlteste Fangmetho-
de und hat auch heute noch ihre Bedeutung.

Nur noch selten anzutreffen ist die Handangel, bei der der
Fisch mit einem kiinstlichen oder nattirlichen Kdder angelockt
wird, um ,an zu beiRen”.

Flossen
abschneiden

Die Langleine ist ein besonders wichtiges Angelgerat. Dabei
handelt es sich um eine 100 bis 300 m lange, dicke Angel-
schnur, an die im Abstand von einigen Metern kurze, diinne
Angelschniire angeknotet sind, die die Angelhaken tragen. Die
Fische werden einzeln gefangen und von Hand an Bord gezo-
gen. Aus diesem Grund ist die Angelfischerei die schonends-
te Fangmethode. Der Hinweis: ,Mit der Angel gefangen” gilt
unter Kennern als besonderes Qualitétsmerkmal.

Langleinen werden bei folgenden Fischen eingesetzt: Dorsch
(Angeldorsch), Kabeljau, Katzenhai, Lachs, Seeteufel und
Thunfisch.

Fisch vorbereiten und verarbeiten

Ohne das ,3-S-System" ist die Vorbereitung von Frischfisch in
der Kiiche undenkbar, auch wenn er im Handel bereits durch
Zerlegen in Filets oder Koteletts weitgehend kiichenfertig ge-
macht ist. Sdubern, sauern, salzen heit die Devise, nach der
ein wohlschmeckendes Fischgericht mit Sicherheit gelingt.

Hier eine Anleitung fir das Ausnehmen von Frischfisch:

Unsere Fischspezialisten informieren Sie gerne iiber Neues
am Fischmarkt. Beachten Sie bitte auch das umfangreiche
Angebot in unserem Wedl 24/7 Online- Shop.



FISCHE IM GANZEN
~_

Meeresfische

Als wichtiger Baustein fiir gesunde Erndhrung liegen Meeresfische ganz oben. Vor allem Fische wie die Goldbrasse und der Wolfs-
barsch erfreuen sich hoher Beliebtheit in der mediterranen Kiiche. Beim Kauf von diesen wertvollen Lebensmitteln achtet das
Handelshaus Wedl besonders auf nachhaltigen Fisch und schonende Fangmethoden.

Bezeichnung Gewicht Herkunft

Adlerfisch 1-5kg Nordostatlantik
Bonito 1-5kg Nordostatlantik
Lippfisch / Viellies 300g-3kg Nordostatlantik
Knurrhahn 300g-800¢g Nordostatlantik
Heilbutt, weil 5-30kg Nordostatlantik
Merlan 150 - 400 g Nordostatlantik
Rotbarbe / Meerbarbe 100 - 400 g Nordostatlantik
Scholle 300 - 1000 g Nordostatlantik




FISCHE IM GANZEN
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St. Peterfisch

Der durchschnittliche St. Petersfisch erreicht eine Lange von 40 Zentimetern, wird maximal 90 Zentimeter lang und kann in freier
Wildbahn bis zu zwélf Jahre alt werden. Seine Haut ist derb, er hat eine silbern bis goldbraune Férbung und ist schuppenfrel. Die
Flossen benutzt er selten, viel lieber legt er sich auf die Seite und lasst sich treiben, besonders wenn er in Strandnahe kleinen Platt-
fischen nachstellt. Meist halt er sich in kleineren Gruppen oder allein in Kiistennahe auf. Im Mittelmeerraum wird der St. Petersfisch
,Saint-Pierre” genannt. Bel uns ist er auch unter dem Namen Heringskanig bekannt, weil er langsam und majestdtisch den Herings-
schwérmen folgt, die seine Hauptnahrungsquelle darstellen.

Laut Geschichte ist der St. Petersfisch nach seinem Hauptmerkmal, einem deutlich erkennbaren Fleck hinter den Kiemen benannt
worden. Der Legende nach fuhr der heilige Petrus vor iber 2000 Jahren an den See Genezareth und ihm fiel ein Geldstiick hinein,
welches sich der Fisch schnappen wollte. Petrus jedoch griff sofort zu und holte es sich zuriick. Dabei hinterlieR er seinen Finger-
abdruck auf der Haut des Fisches.

St. Peterfisch

Bezeichnung Gewicht

St. Peterfisch 1-3kg

@ St. Peterfisch-Filet mit Haut, TK 150 - 200 g

% St. Peterfisch ohne Haut aus Neuseeland, TK ~ 115-175¢




FISCHE IM GANZEN
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Seeteufel

Der Seeteufel, auch Anglerfisch genannt, ist ein Grundfisch, welcher in Wassertiefen zwischen 20 und 1000 Metern anzutreffen ist.
Als Lauerfisch grabt er sich zum Teil im Boden ein und imitiert mit seiner ,Angel”, einem umgebildeten Strahl der 1. Riickenflosse,
die Bewegungen kleiner Beutetiere. So lockt er seine Nahrung, hauptsachlich Seeaale, Knurrhdhne oder Rochen an, welche er dann
mit seinem riesigen Maul verschlingt. Mit ca. 6 Jahren ist der Seeteufel geschlechtsreif und laicht in einer Tiefe von etwa 400 Metern
bis zu 1 Millionen Eier ab, welche in ein violettes Schleimband eingebettet sind. Aus dieser Laichmasse schliipfen die Larven. Diese
leben zundchst im freien Wasser und erst ab einer Lange von 6 bis 8 Zentimetern gehen sie zum Bodenleben (iber.

Das Fleisch des Seeteufels ist mager und hat eine feste Konsistenz. Sein Aroma ist dezent und er eignet sich gut zum Grillen, da er
nicht so schnell zerfallt. Schmoren, Braten oder Diinsten sind ebenfalls beliebte Zubereitungsmethoden. Da der Seeteufel in der
Regel direkt nach dem Fang verarbeitet wird, sind ganze Seeteufel nur selten im Handel erhaltlich

Seeteufel

Bezeichnung Gewicht
Seeteufel mit Kopf 2-10kg
Seeteufelschwanze 1-2kg
Seeteufelschwanze 2-4kg

% Seeteufelfilet, TK 200-400 g
Seeteufelbacken




FISCHE IM GANZEN
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Kabeljau

Kabeljau, oder auch Dorsch genannt, gehort zu den wichtigsten Speisefischen. Einen Jungfisch bezeichnet man als Dorsch und den
laichreifen Fisch nennt man Kabeljau. Einen Fisch aus der Ostsee nennt man meist nur Dorsch. Der Kabeljau kann eine Kérperlénge
von 1,50 Meter erreichen, sein Korper ist lang gestreckt und im Querschnitt anndhernd rund. Charakteristisch sind der Oberkiefer
und der kraftige Bartel am Unterkiefer. Das zarte Fleisch des Kabeljaus schmeckt sehr gut, ist zugleich auch fest und duBerst fettarm.

Seit dem Mittelalter wird Kabeljau bis nach Stideuropa exportiert. Dazu musste er haltbar gemacht werden. Das geschieht auch
heute noch so mit einem Teil des Fanges. Er wird entweder im Ganzen auf groBen Holzgestellen getrocknet oder aufgeschnitten
auf Felsen als Klippfisch. Eine Delikatesse sind eingesalzene Filetstiicke (,nasser bacalhau” genannt). In Portugal ist Stockfisch, dort
,bacalhau” genannt, in der Kiiche als Grundnahrungsmittel zu finden. In der Sternekiiche Frankreichs wird er als feinstes Piiree
,brandade de morue” serviert.

Bezeichnung Gewicht

Kabeljau im Ganzen 2-7kg

Kabeljau ohne Kopf/ Skrei 2-5kg

Kabeljaufilet 200 - 400 g/ 400 - 600 g

Kabeljau Loins

Kabeljau mit Haut

T
@ Kabeljaufilet - interleaved / seefrost, TK

% Kabeljau Portionen, TK




Stockfisch - nur saisonbedingt erhiltlich, daher
rechtzeitig vorbestellen!

In Stidtirol und Nordtirol war einst ein frischer Fisch auf dem
Teller ein Statussymbol der wohlhabenden Biirger und Adeli-
gen. Ebenso war Frischfisch Teil der Fastenregeln fiir die Geist-
lichen. Bel den Bauern gab es daher meist nur Makrele aus
der Olkonserve mit Polenta oder Stockfisch. Der Stockfisch
wurde als Grostl ,Greaschtl” zubereitet.

Stockfisch ist durch Lufttrocknung haltbar gemachter Fisch.
Die Stdtiroler nennen den trockenen Darrfisch auch ,Scho-
atn”, weil er sie an Holzscheiten erinnert. Traditionell wird das
Stockfischgrostl in Tirol am Aschermittwoch zubereitet, wenn
die Fastenzeit beginnt.

Noch heute erzahlt man sich die Geschichte, wie der Stock-
fisch nach Tirol kam: Der venezianische Seefahrer Pietro
Querini geriet 1431 auf dem Weg nach Briigge (Belgien) in
Seenot. Er musste sich mitsamt seiner Mannschaft auf die
Beiboote retten. So trieben sie wochenlang entkraftet und
orientierungslos durch das Nordmeer, bis sie schlieflich eine
Insel fanden, die nur im Sommer als Weide genutzt wurde.
Die wenigen Uberlebenden fanden einen Stall auf der Insel
und konnten sich vor der eisigen Januar-Kalte schiitzen. Einen
Monat spéter wurden sie von Einheimischen entdeckt und auf
die Insel Rast (Norwegen) gebracht. Als der Seefahrer Querini
wieder nach Venedig zuriickkam, hatte er auch einige Stock-
fische mit im Gepéck. Die Venezianer waren sofort begeistert
vom Dérrfisch: er war sehr schmackhaft, leicht und vor allem
lange haltbar. So entstand ein reger Tauschhandel zwischen
den Venezianern und den Norwegern. So eroberte das billige
Fischgericht namens ,baccala”, oder ,stoccafisso” den gesam-
ten Mittelmeerraum und auch Tirol.

Der Stockfisch ist noch heute ein Klassiker in vielen Regionen
Italiens. In Stdtirol und Nordtirol ist das traditionelle Bauern-
gericht , Stockfisch-Greaschtl” fester Bestandteil der Fastenzetit.

Den Stockfisch gibt es bel uns im Fachhandel bereits gewds-
sert. Getrockneten und eingesalzenen Stockfisch muss man
fir ca. 8-10 Stunden im Wasser bei regelmaRigem Wasser-
wechsel ,quellen” lassen.

FISCHE IM GANZEN

\_/_\

Stockfisch-Greaschtl”

Zutaten (4 Personen)

Fiir den Stockfisch:

600 g Stockfisch gewassert (Kabeljau)
100 ml Milch

600 ml Wasser

1 Karotte

1 kleines Sttick Stangensellerie
Etwas Petersilie

1 kleines Stiick Lauch

1> Zwiebel

2 Lorbeerbldtter

4 Wacholderbeeren

1 Knoblauchzehe

Salz

Fiir das Greaschtl:

5 festkochende Kartoffel
50 g Butter

1> Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, Petersilie

Zubereitung

Die Kartoffeln mit der Schale dampfen oder im Wasser
weichkochen und auskiihlen lassen (evtl. bereits am Vor-
tag). Die Milch, das Wasser, das Gemise und die Gewiir-
ze zum Kochen bringen. Den Stockfisch zugeben und fiir
etwa 10 Minuten bei niedriger Hitze gar werden lassen.
Vom Herd nehmen und im Sud etwas abkiihlen lassen.
Die Kartoffel schalen und in Scheiben schneiden. In der
Pfanne mit wenig Butter goldgelb braten, die gehackten
Zwiebel und die klein geschnittene Knoblauchzehe zu-
geben und mit dem Rest der Butter fertigdiinsten. Den
Stockfisch aus dem Sud herausnehmen, dann von Haut
und Grdten befrelen und zerkleinern (geht gut von
Hand). Zu den gerosteten Kartoffeln zugeben, salzen
und pfeffern. Gut durchschwenken, mit gehackter Peter-
silie bestreuen und servieren.
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Skrei - AuBergewohnlich edel

Skrei, der Norwegische Winterkabeljau, ist kulinarisch ein Edel-
fisch. Skrei bedeutet iibersetzt auf Norwegisch ,\Wanderer”
und das nicht ohne Grund. Der Fisch lebt in der arktischen
Barentssee und sobald er im Alter von fiinf bis sieben Jahren
geschlechtsreif wird, wandert er gut gendhrt von der eisigen
Barentssee zum Laichen (iber 1000 km bis zu den norwegi-
schen Lofoten. Hier nutzt er zur Fortpflanzung vor der nor-
wegischen Kiiste das etwas warmere Wasser des Golfstroms
(4 bis 7 °C). Diese Wanderung geschieht jedes Jahr in den
Wintermonaten von Januar, manchmal erst Februar, bis April.

Seit Jahrhunderten bestimmte der winterliche Skreifang den
Lebensrhythmus der Lofotfischer. In der Fangsaison lebten
sie fern von Zuhause in einfachsten Holzhiitten (,rorbu”) so
nah wie moglich bei ihren Booten und Fanggriinden. Diese
simplen Hiitten kann man auch heute noch besichtigen. Viel-
fach werden sie als Sommerunterkiinfte fiir Touristen genutzt.
Fir die Fischer geht es in der Fangsaison friihmorgens bei
Dunkelheit zu den Fanggriinden, spatabends wird zuriick ge-

rudert. Mehrere 100 km nérdlich des Polarkreises wird es in
dieser Jahreszeit bei grauer Ddmmerung nur tiber Mittag el-
nige Stunden hell. Zudem ist das Wetter unberechenbar und
die eisige See gefahrlich.

Der Skrei wird seit dem Mittelalter bis nach Stideuropa expor-
tiert. Allerdings musste er fiir die langen Transportwege halt-
bar gemacht werden. Das geschieht mit einem Teil des Fangs
bis heute. Als Stockfisch wird er auf groBen Holzgestellen im
Ganzen, oder aufgeschnitten auf Felsen als Klippfisch getrock-
net. Eine wirklich delikate Variante sind eingesalzene ,nasser
bacalhau” genannte Filetstiicke. In der recht bauerlichen K-
che Portugals gehort Stockfisch, dort ,,bacalhau” genannt, bis
heute zu den allgegenwartigen Grundnahrungsmitteln. Auch
in der gehobenen Sternekiiche wird der Fisch zu feinstem Pi-
ree weiterverarbeitet. Dieses lautet auf den Namen ,brandade
de morue” und ist ein kulinarisches Highlight in der gehobe-
nen Gastronomie.
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Rotbarsch

Der Rotbarsch ist ein sehr beliebter Seefisch, der seinen Namen durch sein leicht rosafarbenes Fleisch erhielt. Das Fleisch ist fest,
fettarm, relativ gratenlos und sehr wohlschmeckend. Im Durchschnitt wird der Fisch ca. 40 cm lang. Rotbarsch eignet sich hervor-
ragend zum Braten.

Der Fisch lebt im Nordatlantik, vor allem im europdischen Nordmeer in einem groRen Gebiet zwischen den Kiisten von Norwegen,
Island, Gronland, den Faroer-Inseln, Schottland und Schweden. Rotbarsche sind Schwarmfische, die sich in Tiefen zwischen 200
und 1000 Metern pelagisch oder knapp tiber dem Meeresgrund bewegen. Dort erndhren sie sich von Krill, kleinen Krebsen, Tinten-
fischen und anderen Fischen. Im Unterschied zu den meisten anderen Fischarten bringen Rotbarsche ihren Nachwuchs lebend zur
Welt. Sie werden erst sehr spat, im Alter von 10 bis 12 Jahren, geschlechtsreif. Je nach Lebensraum paaren sie sich in den spaten
Herbst- oder Wintermonaten. Zwischen April und Juni werden dann bis zu 150.000 Larven geboren.

Rotbarsch im Ganzen Rotbarsch-Filet

Bezeichnung Gewicht

Rotbarsch im Ganzen

Rotbarschfilet ohne Haut 120 g+

Rotbarschfilet mit Haut 120 g+

Rotbarsch Loins 200 g+
% Rotbarschfilet ohne Haut, TK 160-180 g
% Rotbarschfilet Loins mit Haut, TK 150-250 g

Rotbarsch Portionen, auf Anfrage
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Hering - Matjes

Wenn sich im Frithjahr das Meer erwarmt, dann vermehrt sich auch das Plankton im Meer. Nun hat der Hering, der im Winter
abgemagert war, die Zeit und die Gelegenhett, sich sein Fett anzufressen. \Wenn er geniigend gefressen hat, ist der Hering voll von
Aufbau- und Wuchsstoffen, woraus er spater den Rogen und den Milchner bildet. Vorher wird dieser Hering allerdings gefangen
und zu Matjes verarbeitet. Denn in dieser Phase hat er den richtigen Fettgehalt und einen besonders hohen Eiweilgehalt, sowie
hoch ungesdttigte Fettsauren, die besonders fiir die menschliche Ernahrung gesund sind.

Nun wird der Hering noch in einem bestimmten Verhéltnis gesalzen. Erst nach der Salzung und der anschlieBenden Reifung wird
aus dem Hering ein Matjes. Heute gehen wir bei der Salzung von Matjes von 4,5 bis 6 % und einem Fettgehalt von mindestens
129% aus. Heringe, die weniger als 12 % Fettgehalt haben und gesalzen werden, heiBen Heringsfilets nach Matjes- Art.

_—
Bezeichnung Gewicht
Echte Matjes-Filet 1060 -2 L
Teufelroller 22ml-1L
Gabelroller 22ml-1L
Russen 580 ml
Rollheringe 580 ml
Heringsalate versch. Sorten 1L
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Kap-Seehecht

Von allen Seehechtarten steht der Kap Seehecht wegen seiner erstklassigen Qualitat an erster Stelle auf der Beliebtheitsskala. Der
Kap Seehecht gehort zur Familie der dorschartigen Fische. Er ist ein Schwarmfisch und wird in den eiskalten Gewdssern des Stid-
ostatlantiks vor Namibia und Stidafrika gefangen. Die Filets dieses hochwertigen und beliebten Speisefisches tiberzeugen durch ihr
mildes Aroma und ihr festes, mageres Fleisch. Kiichenfertig vorbereitet und praktisch gratenfrei. Ideal zum Braten.

Kap-Seehecht im Ganzen Kap-Seehecht-Filet

Bezeichnung Gewicht

Seehecht im Ganzen

Seehecht ohne Haut 120 g+

Seehecht mit Haut 120 g+

Seehecht Loins 200 g+
% Kap-Seehecht mit Haut, TK 130 - 150 g, 5 kg Karton
@% Kap-Seehecht mit Haut, TK 170 - 230 g, 5 kg Karton
% Kap Seehechtfilet mit Haut, TK 90 - 120 g, 10x1 kg Karton
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Steinbutt

Der Steinbutt gehort zu den Grundfischarten, die sich tber-
wiegend in der Ndhe des Meeresbodens aufhalten und ist
einer der edelsten Vertreter der Plattfische. Er bevorzugt eine
Wassertiefe von 20 bis 70 Metern und grabt sich gerne in san-
digem, steinigem oder gemischtem Grund ein. Ein besonde-
res Merkmal des Steinbutts ist sein diskusférmiger Korper. Er
wird bis zu einem Meter lang und kann ein Gewicht von 20
kg erreichen.

Steinbutte werden im fiinften Lebensjahr geschlechtsreif und
laichen in der Zeit von April bis August. Aus der Ostsee stam-
mende Steinbutte sind in der Regel kleiner als die iibrigen
dieser Plattfischart. Auffallend ist, dass es in allen Verbreitungs-
gebieten zahlenmaRig deutlich mehr méannliche als weibliche
Steinbutte gibt. Der Steinbutt lebt in allen europdischen Mee-
ren von Island bis Marokko, einschlieBlich der Ostsee, des Mit-
telmeeres und des Schwarzen Meeres. Das Hauptfanggebiet
des Steinbutts ist der Nordatlantik.

Grundsatzlich ist der Steinbutt ganzjahrig erhaltlich, da er auch
in Zuchtfarmen aufgezogen wird. Die beste Fleischqualitét hat
er jedoch in den kalteren Wintermonaten. Das Fleisch des
Steinbutts ist weiR, fest und hat einen leicht nussigen, unver-
wechselbaren Geschmack.

Steinbutt mit Pommery-Senfschaum

Zutaten

Steinbutt

Vollei

Ein Eigelb

2 cl trockener WeiRwein
1 EL Pommerysenf
Butter

Zubereitung

Vom ganzen Steinbutt den Kopf und die Seitenflossen
entfernen. Vom Kopf einen Fischfond herstellen, ein
Vollei und ein Eigelb mit 2 cl trockenem WeiRwein und
einem EL Pommerysenf in eine Schiissel geben, warm/
kalt ausschlagen. Streichfdhige Butter nach und nach hin-
zugeben, bis die Masse eine schaumartige Konsistenz
bekommt. Das Steinbuttfilet im restlichen Fischfond gar-
ziehen lassen (nicht kochen).

Beilagenvorschlag:

Salzkartoffel oder Broccoli-Réschen

Steinbutt in Champagner

Zutaten
Schalotten
Champignons
Butter

Sahne

Salz

Zubereitung

Schalotten klein schneiden, in Butter anschwitzen, Cham-
pignons ebenfalls, danach aus dem Topf nehmen. Filets
in den Topf geben, Champignons dazugeben, die Filets
leicht mit Champignons bedecken mit Salz abschmecken
und im Ofen bei 150° C ziehen lassen. Filets und Cham-
pignons herausnehmen und Sauce mit Sahne einkochen
lassen, mit kalter Butter binden und servieren.
Beilagenvorschlag:

Salzkartoffel




ROYAL ADRIA
~_

Aus den Tiefen der Adria

Mit dem Wunsch, die besten Bedingungen fiir das Wachstum und die Gesundheit unserer Fische zu erzielen, passen wir die Zu-
sammensetzung der Nahrung den einzelnen Arten, ihren Lebenszyklen und den gegebenen Faktoren an. Wir verwenden keinerlei
Wachstumsforderer, Hormone, sowie keine Medikamente und Antibiotika, wodurch wir ausgenommen Qualitdt der gez(ichteten
Goldbrassen und Seebarsche unter unserer Warenmarke ROYAL ADRIATIC erhalten.

£
-
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SiiBwasserfische

Einige StiBwasserfischsorten sind nur zu bestimmten Jahreszeiten oder in kleinen Mengen lieferbar, da dies dem natirlichen
Wachstumszyklus der Fische entspricht. Durch ein gezieltes Angebot aus Aquakulturen kénnen einerseits die Nachhaltigkeit und
andererseits die dauerhafte Verfiigbarkeit gewahrleistet werden.

Bezeichnung Gewicht Herkunft

Stor 3-4kg Aquakultur ltalien
Felchen 200-300 g Binnenfischerei Deutschland
Forellen, kiichenfertig 200 g+ Aquakultur Italien
Forellen-Filet 120-150 ¢ Aquakultur Italien
Karpfen, kiichenfertig 1-4kg Aquakultur Tschechien
Karpfen-Filet, geschropft 150-400 g Aquakultur Tschechien
Eismeerforellen 2-3kg Aquakultur Ddnemark
Eismeerforellen-Filet 400-800 g Aquakultur Norwegen
Lachsforellen 800-900 g Aquakultur Italien
Lachsforellen-Filet 150- 400 g Aquakultur Italien
Stor-Filet 1-2kg Aquakultur Italien
Wels-Filet, rot 200-300 g Aquakultur Holland
Wels-Filet, weil, natur 200-300 g Aquakultur Deutschland

Lachsforellen

Felchen




Zander

Zundchst nur in Ost- und Nordeuropa verbreitet, lebt der
Zander mittlerweile auch in Seen und Flissen in ganz Mittel-
europa. In salzarmen Teilen der Ostsee gibt es zudem den
sogenannten Haff-Zander. AuBerdem ist Zander vom Aralsee
iiber das Schwarze Meer bis in die oberen Teile der Donau
sowie im ungarischen Balatonsee zu finden. In Nordeuropa
ist er auch in einigen Regionen Finnlands und Schwedens hel-
misch. Als StiBwasserfisch gehort er zur Familie der Barsche.
Zander haben besonders hohe Anspriiche an die Umwelt-
bedingungen unter Wasser. Er bevorzugt getriibte Gewadsser,
der Wassergrund sollte hart sein und die Seen und Flisse,
in denen er zu finden ist, diirfen im Sommer sogar héhere
Warmegrade aufweisen. Der Zander ist ein Raubfisch und jagt
bevorzugt Stinte, eine kleine Fischart, aber auch Krebse und
Kleinlebewesen.

FISCHE IM GANZEN

\/\

Aufgrund seines groBen Appetits wachst der Zander recht schnell
und erreicht in der Regel nach einem Jahr und glinstigen Le-
bensbedingungen eine Lange von 10 bis 15 Zentimeter. Mit drei
Jahren, bei etwa 25 Zentimetern, werden die Fische geschlechts-
reif und die Weibchen legen zwischen April und Mai mehrere
hunderttausend Eier in Ufernahe oder im Flachwasser ab. Zander
werden (blicherweise zwischen 40 und 130 Zentimetern lang
und bis zu zehn Kilogramm schwer.

Zander hat einen sehr feinen Geschmack. Das fettarme Fleisch ist
weif und fest. Zanderfilet ist nahezu grétenfrei und lasst sich wun-
derbar braten oder diinsten. Es empfiehlt sich, Zanderfilets immer
mit Haut zuzubereiten, da diese schon kross wird und wunderbar
schmeckt.

Bezeichnung Gewicht
Zander, ganz 1 kg+
Zander-Filet, mit Haut 250-350¢
% Zander Loins mit Haut, TK 120-140 g
70-800¢g

% Zanderfilet mit Haut, TK




FISCH FILETS

—

Viktoriabarsch

Der Viktoriabarsch ist eigentlich ein Nilbarsch. Seit er in den 1960er Jahren im drittgroBten See der Welt, dem Viktoriasee in Ost-
afrika, eingesetzt wurde, ist er allerdings unter diesem Namen bekannt. Er lebt in allen groBeren Fliissen im tropischen und sub-
tropischen Afrika sowie in groReren Seen und Brackwasserseen. Ausgewachsene Tiere, die im Schnitt bis zu einem Meter gro
werden, teilweise aber auch bis zu 2 Metern, leben in Tiefen zwischen 10 und 60 Meter. Der Viktoriabarsch ist ein Raubfisch und
erndhrt sich zundchst von Krebsen, Jungfischen und Insekten. Die groRen Exemplare fressen andere Fische, bevorzugt andere
Buntbarsch-Arten.

Der Viktoriabarsch ist grau-silber und sowohl im Kopfbereich als auch an der Riickenflosse mit vielen Dornen ausgestattet. Uber
den Kérper verteilt hat der Viktoriabarsch groRe, teils gezéhnte Schuppen. Er wird bis zu 2 Metern groB und erreicht ein Gewicht
von ca. 100 kg.

Viktoriabarschfilet ist fest und hat den hochsten Anteil an Omega-3-Fettsauren unter den Speisefischen. Das Filet lasst sich aufgrund
seines feinen, angenehmen Geschmacks mit vielen, intensiven Aromen kombinieren. Es ist hervorragend zum Grillen und Braten
geeignet.

-
Viktoriabarsch-Filet

Bezeichnung Gewicht
Viktoriabarsch-Filet ohne Haut 200 - 400 g
% Viktoriabarsch-Filet ohne Haut, TK 300 - 500 g




Meeresfisch-Filets

FISCH FILETS
~_

Neben dem groRen Angebot an ganzen Fischen bietet die Fischabteilung auch ein umfangreiches Sortiment an fachgerecht filetier-
tem Fisch an. Damit ersparen Sie sich Zeit und Geld bei der Zubereitung ohne an Qualitdt zu verlieren.

Bezeichnung Gewicht Herkunft

Heilbutt-Filet, schwarz, ohne 200-400 g Nordostatlantik

Haut

Schollen-Filet, mit Haut 80-150¢ Nordostatlantik

Seelachs-Filet 200 - 400 g Nordostatlantik T . g "
Wolfsbarsch-Filet 90-120¢ Aquakultur Griechenland
Goldbrassen-Filet 90-120¢ Aquakultur Griechenland

Lengfisch-Filet, ohne Haut 150-200 g Nordostatlantik

Schellfisch-Filet, ohne Haut 100-150 g Nordostatlantik

Knurrhahn-Filet, mit Haut 80-120¢g Nordostatlantik

Merlan-Filet, mit Haut 100-120 g Nordostatlantik

Steinbeisser-Filet, ohne Haut 200-400 g Nordostatlantik

Rotbarben- / Meerbarben-Filet ~ 80-150 g Nordostatlantik

Dorsch- / Franzosendorsch-Filet ~ 80-120 g Nordostatlantik

St. Petersfisch-Filet, mit Haut 200-400 g Nordostatlantik

Drachenkopf-Filet 200-400 g Nordostatlantik

Drachenkopf-Filet
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Kwell-Saibling

gewachsen und veredelt in Tirol.

Der Kwell-Saibling wachst vom Ei bis zum speisefertigen Fisch nur
in Tiroler Quell- und Gebirgswasser auf. Dafiir wird er mit dem

Gitesiegel ,,Qualitdt Tirol” ausgezeichnet.

Der Kwell-Saibling benoétigt fiir den Wachstum vom Ei bis zum
speisefertigen Fisch von 300-400 g etwa 3 Jahre. Das langsame
Wachstum garantiert schmackhaftes Fleisch.

Die Kwell-Saiblinge werden extensiv in naturnah angelegten
Teichanlagen gehalten und mit gentechnikfreien Futtermitteln
ohne Carotin gefiittert.

Der Kwell-Saibling ist ein hochwertiger EiweiBlieferant und liefert
neben Vitaminen und Minerlastoffen ebenso wichtige Omega-3 und
Omega-6-Fettsauren.




FISCH IM GANZEN

~_

Regionaler Fisch aus Osterreich

Das Handelshaus Wedl ist stets bemiiht, den Kundinnen und Kunden heimische Pro-
dukte aus der Region anzubieten. GenieBen Sie Fische aus der Region!

Bezeichnung Gewicht Herkunft

Forellen 200 - 400 g Aquakultur Osterreich

Forellen-Filet 300 - 500 g Aquakultur Osterreich m
Bachsaibling 200- 400 g Aquakultur Osterreich "’ ; et
Bachsaiblings-Filet 200-400 g Aquakultur Osterreich

Huchen 05-15kg Aquakultur Osterreich _
Huchenfilet 300- 500 g Aquakultur Osterreich

Lachsforelle 800 - 1000 g Aquakultur Osterreich & =
Lachsforellen-Filet 200-400 g Aquakultur Osterreich &
Seesaibling 900 - 1300 g Aquakultur Osterreich

Seesaiblings-Filet 200 - 400g Aquakultur Osterreich

Saiblinge 250-350 g Aquakultur Osterreich

Saiblingsfilet 80-120¢g Aquakultur Osterreich

Kwell Saibling ausg. 300-450¢g Aquakultur Osterreich

Kwell Saibling rund 300-450 g Aquakultur Osterreich

Kwell Saiblings-Filet 120-150 ¢ Aquakultur Osterreich :

Seeforelle 300-500 g Aquakultur Osterreich e
Seeforellen-Filet 120-200 g Aquakultur Osterreich
Goldforelle 300 g + Aquakultur Osterreich

Goldforellenfilet 120-150 g Aquakultur Osterreich

Waller / Wels rot 1-3kg Aquakultur Osterreich

Waller / Wels weil§ 1-3kg Aquakultur Osterreich

Waller / Wels rot
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LACHS

—

Lachs gehort heute zu den am meisten geschdtzten Speisefischen. Sein orangerosa bis dunkelrotes Fleisch ist reich an Omega-
3-Fettsauren. Er kann roh, gedampft, gebraten und gerduchert verzehrt werden. Die Zucht von Lachsen erfolgt nach den gleichen
Methoden wie die Zucht von Forellen. Die Farbintensitdt unterscheidet sich zwischen atlantischen Lachsen aus Aquakultur und

solchen aus Wildfang.

Aquakultur Norwegen

Aquakultur Norwegen

Aquakultur Schottland

Alaska - Saison

Bezeichnung Gewicht
Lachs Superior 3-6kg
Lachsfilet Superior, frisch, 900 - 1300 g
TrimC/D

Lachs, Label Rouge / 3-4kg
Loch Duart

Wildlachsfilet Keta 800 - 4000 g
Wildlachsfilet Sockeye 500 - 2000 g

Alaska - Saison

Das ,Label Rouge”

Das Label Rouge ist ein renommiertes Giitesiegel. Es wurde urspriinglich auf Veranlas-
sung franzosischer Gefliigelproduzenten geschaffen, die mehr Wert auf eine traditionelle
und naturnahe Tierhaltung legten. Bei allen Produkten, die das Label Rouge tragen diir-

fen, stehen drei Merkmale im Vordergrund:

1. Eine perfekte Qualitét in erndhrungswissenschaftlicher, geschmacklicher und hygieni-

scher Hinsicht.

2. Eine strenge Kontrolle aller Stadien der Erzeugung, des Erzeugerbetriebs, der Futter-
mittel bis hin zur Kontrolle der Prasentation auf dem Ladentisch.

3. Maximale Sicherheit fiir Verbraucher.

Lachs aus Schottland erhielt 1992 als erster Fisch und als erstes nicht-franzosisches Pro-

dukt das begehrte Etikett.
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LACHS

N~
Zuschnitte (Trimming) von Lachs

Die unterschiedlichen Zuschnitte vom Lachs:

Trimm-A Trimm-B

Ohne Bauchgraten mit Stehgrten. Ohne Bauchgraten, ohne Kragenknochen, ohne Bauch-

und Riickenflossen. Bauchfett wurde teilweise entfernt.

Trimm-C Trimm-D

Ohne Bauchgraten, ohne Kragenknochen, ohne Bauch- Ohne Bauchgraten, ohne Kragenknochen, ohne Bauch-
und Riickenflossen. Bauchfett wurde teilweise entfernt. und Riickenflossen. Bauchfett wurde teilweise entfernt.
Praktisch gratenfrei, mit Haut. Praktisch gratenfrei, mit Haut. Komplett getrimmit.

Trimm-E

Ohne Bauchgraten, ohne Kragenknochen, ohne Bauch-
und Riickenflossen. Bauchfett wurde teilweise entfernt.
Praktisch gréatenfrei, ohne Haut. Komplett getrimmit.

Sie bekommen in unserer Fischabteilung auf Wunsch schon
fertig getrimmten Lachs unserer Fischspezialisten.
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VARLAKS VARLAKS
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Natiirlicher Lachs schmeckt erstklassig

Varlaks Lachs - auf in den Norden
Der feinste Lachs gedeiht im Norden Norwegens in der Ndhe des Polarkreises. |}
Eisige Temperaturen, weite Landschaften und ausgezeichnete Wasserqualitdt sind &2
die perfekten Bedingungen fiir den Lachs um natirlich aufwachsen zu kénnen. @

Dort sind nur wenige Familienunternehmen, die unermiidlich jeden Tag auf das [
I

L

Wasser hinausziehen um auf natirliche Art die Lachse zu ziichten. Aus folgenden  RESSE
Griinden unterscheiden sich die Varlaks-Lachse von den Zuchtlachsen: ok

.

Natiirliche Selektion
Die Varlaks Lachse gedeihen in einem ausgezeichnetem Umfeld. Es dauert sechs Wochen bis die Lachseier zu jungen Fischen
herangewachsen sind. Zusétzlich bekommen sie ausreichenden Bewegungsraum in ausgedehnten Becken.

Erndhrung

Die Varlaks Fische bekommen nur Futter ohne Antibiotika, Hormonen, Zusatzstoffen, Chemikalien, Gentechnik und ohne synthe-
tischen Farbstoffen.

Das nat(rliche Karotin, auch Panafred genannt, verleiht den Lachsen ihre aufféllig orange-rote Férbung. Krankheiten wie Lachslduse
werden ganz ohne Chemie behandelt.

100% riickverfolgbar

Nachdem der Lachs in den norwegischen Fjorden sein Erntegewicht erreicht hat, wird er gefangen und sorgfaltig verpackt. Damit
die Frische erhalten bleibt, wird der Fisch noch vor Einsetzen der Totenstarre nach Mitteleuropa verschifft. Innerhalb von 48 Stun-
den wird der Lachs gefangen und verarbeitet. Damit erhalten wir die hohe Qualitat des Produkts - denn nur der naturbelassene
Lachs schmeckt gut.

ox JA ox NEIN

v Geringe Dichte % Antibiotika
v Kleine Familienbetriebe ¥ Chemikalien
v Abgelegene arktische Standorte % GVO

v Natirliche Fiitterung & Landwirtschaft ¥ Hormone

v 100% riickverfolgbar ® Zusatzstoffe

1
=3

»

W"‘.‘H =

Lachs Superior Lachs Superior Lachsfilet Trim D
3/4 Varlaks, per kg 5/6 Varlaks, per kg 1,4-1,8 kg, Varlaks, per kg
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BIO-FISCHE
~_

Fische aus Bio-Zucht

Nachhaltigkeit und Top-Qualitét sémtlicher Fischprodukte gehért beim Handelshaus Wedl zum guten Ton! Wir arbeiten daher
schon immer mit zertifizierten heimischen und europdischen Bio-Fischzuchtbetrieben zusammen, die den sténdig wachsenden
Bedarf an Bio-Fisch kontinuierlich oder saisonal abdecken.

Zu den Kriterien einer Okostandard-Aquakultur zahlen unter anderem artgerechte Lebensbedingungen, die ein natiirliches Ver-
halten ermdglichen, Fischfutter hergestellt aus nachhaltigen Rohstoffen, sowie eine geringe Besatzdichte.

Bezeichnung Gewicht Herkunft
BIO Goldbrassen/ Doraden -Filet 80 - 120 g Aquakultur
BIO Wolfsbarsch/ Branzino -Filet 80 - 120 g Aquakultur
BIO Forellen-Filet 90-200¢ Aquakultur
BIO Forellen 200-300 g Aquakultur
BIO Lachs-Filet 900 - 1200 g Aquakultur
BIO Lachs 3-4kg Aquakultur
BIO Karpfen 1-3kg Aquakultur
BIO Karpfenfilet 200 - 400 g Aquakultur

é
0]

A logisch

BIO Lachs-Filet

BIO Karpfen
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EXOTISCHE FISCHE
—

Spezialitdten aus allen Weltmeeren

Bezeichnung Gewicht Herkunft
Schwertfisch im Ganzen 8-20kg Indischer Ozean
Thunfisch im Ganzen 5-60 kg Indonesien
Mahi Mahi 3-30kg Indischer Ozean
Gelbschwanzmakrele - 2-5kg Neuseeland
Dorade Rose 400g-1kg+ Indischer Ozean
Baramundi 800 g-3 kg Malaysia
Barracuda 2-4kg Indischer Ozean
Juwelenbarsch 300 - 500 g Senagal

Black Cod Sablefish 1-2kg Nord- Westatlantik
Drachenkopf 500 g-1,5kg Neuseeland
Knurrhahn 300-800 g Neuseeland
Thunfisch-Filet, Sashimi Angel 2 -3 kg Indischer Ozean
Schwertfisch-Filet Loins 2-3kg Indischer Ozean
Blue Marlin-Filet, mit Haut 2-3kg Indischer Ozean
Mahi Mahi-Filet 200-400 g Indischer Ozean
Baramundi-Filet 300-500 g Malaysia

Baramundi-Filet
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EXOTISCHE FISCHE
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Papageifisch

Der Papageifisch verdankt seinen Namen nicht nur seiner Farbenpracht, sondern auch seiner zu einer Art Schnabel zusammen-
gewachsenen Kieferzahne. Papageifische werden etwa 90 cm lang. Der Papageifisch hat ein sehr festes, weiBes und aromatisches
Fischfleisch. Er eignet sich insbesondere fiir das Braten mit niedrigeren Temperaturen.

Papageifische bewohnen in groBen Gruppen ausschlieRlich tropische Meere. Die meisten Arten leben als Weidganger an Korallen-
riffen. Mit ihren schnabelartigen Zahnen weiden sie die niedrige Pflanzendecke an den freien Kalkoberfldchen der Korallenriffe
ab. Dabei wird auch das Sediment entfernt. Durch diese Erndhrungsweise tragen Papageifische erheblich zur nattirlichen Erosion
der Korallenriffe bei, sodass das Gleichgewicht zwischen Korallen, Seetang und Algen erhalten bleibt, gleichzeitig schaffen sie die
Grundlage fiir das Wachstum neuer Korallen.

Papageifisch

Bezeichnung Gewicht
Papageifisch 2-30 kg
Papageifisch-Filet, TK 170-230 g
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EXOTISCHE FISCHE
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Zackenbarsch

Alle braunen Zackenbarsche werden als Weibchen geboren. Erst ab einer KorpergroBe von 40 cm wechseln einige Tiere ihr
Geschlecht. Wéhrend die Weibchen des braunen Zackenbarsches ihre Geschlechtsreife mit 3 bis 5 Jahren erreichen, werden die
Ménnchen erst im Alter von 10 Jahren fortpflanzungsfahig. An manchen Orten zieht es die Reduktion der Reproduktionsleistung
nach sich, was diese Spezies zusatzlich gefdhrdet. Braune Zackenbarsche kénnen tiber 50 Jahre alt werden

Der braune Zackenbarsch erzeugt unter Wasser ein markantes Gerdusch, das sich wie Elefanten-Briillen anhért. Dabei wird eine Mi-
schung von Luft und Wasser durch die Kiemendeckel gepresst. Dies dient wahrscheinlich zum Abschrecken der natiirlichen Feinde.

Zackenbarsch

Bezeichnung Gewicht
Zackenbarsch-Filet 200-400 g
Zackenbarsch 2-40 kg
Zackenbarsch oder Groupe 800g-2kg




EXOTISCHE FISCHE
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Red Snapper

Der Red Snapper oder Roter Schnapper kommt aus der Familie der barschartigen Fische mit tiber 300 Arten. Ein Schnapper fangt
seine Beute durch blitzartiges Zuschnappen. Die Rduber erndhren sich von Fischen, Garnelen und Kleintieren. Schnapper werden
bis zu 1 Meter lang und kdnnen (iber 20 kg schwer werden. Je nach Art kénnen sie zwischen 4 und 21 Jahre alt werden. Die Red
Snapper sind Riffbewohner und leben in tropischen und subtropischen Gewdssern in einer Tiefe von 10-190 Metern. Die Jungfische
halten sich eher im seichten und sandigen Gewasser auf, wahrend die erwachsenen Tiere den tiefen und steinigen Untergrund
bevorzugen.

Der Red Snapper hat festes Fleisch mit einem sehr dezenten Geschmack und eignet sich daher auch fiir Personen mit weniger
Vorlieben fiir Fisch. Dartiber hinaus ist er unglaublich vielseitig und kann in fast jeder gewiinschten Art zubereitet werden.

Red Snapper

Bezeichnung Gewicht
Red Snapper-Filet, mit Haut 200-400 g
Red Snapper 800 g-1,5 kg
Red Snapper 1-7 kg
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AUSTERN

—

Die Austernaufzucht

Auch wenn sie fir einige Menschen nicht zu den Hochge-
niissen des Lebens zdhlt, so ist sie doch fiir die anderen ein-
fach nicht mehr vom Speiseteller weg zu denken. Gemeint ist:
die Auster. Bereits schon Casanova behauptete: ,Die Auster
verfeinert das Leben und die Liebe.” Aber bevor es zu die-
sem Genuss kommt, werden die Austern erst einmal unter
verschiedenen Bedingungen und in verschiedenen Kulturen
gez(ichtet.

Wenn im Friihjahr die Austernmditter die Larven auswerfen,
missen diese innerhalb von 10 Tagen an einem Felsen (oder
extra dafiir aufgebaute Schiefertafeln) Halt finden. Die Auster
entwickelt sich an diesen Sammlern, wird nach einigen Mona-
ten eingeholt und vom Schiefer abgetrennt.

Danach kommt die Auster in die Zucht. Dazu kommen die
Austern in Drahtkisten, oder sie werden im tiefen Wasser aus-
gesdt. Die Auster kann auch in anderen Formen von Aufzucht-
Kulturen geziichtet werden. Nach 4 bis 5 Jahren ist es soweit.

Die Auster hat die GroBe, um in den Handel zu kommen. Sie
wird gehackt und versetzt.

Zur Veredelung kommt die Auster in die ,Marennes”. In el-
nem Becken mit einem Quadratmeter Wasseroberflache bei
einer Wassertiefe von ca. 30 cm, kommen 25 Stiick in sehr
planktonreiches Wasser und bekommen dadurch ihren bes-
seren Geschmack. Das heiRt dann ,Fine de claires”. Wenn in
einem Becken auf einen Quadratmeter Wasseroberflache bei
einer Wassertiefe von ca. 30 cm nur 5 Austern in sehr plank-
tonreiches Wasser fiir einige Monate kommen, dann heiBen
diese ,Spéciales de claires”,

Danach kommen die Austern in eine Ablaufrinne (die Trom-
pasche). Hier lernen die Austern, ihre Fruchtkappen geschlos-
sen zu halten, damit sie ihr Wasser wahrend des Transportes
nicht verlieren. Dann ist es soweit. Die Austern konnen auf
den Teller kommen.




Genuss mit langer Geschichte

Bezeichnung Herkunft

Austern Normandie

Aquakultur Frankreich

Austern Belon

Aquakultur Frankreich

Austern fine de claire, Bretagne Rojal

Aquakultur Frankreich

Austern Normandie

Aquakultur Frankreich

Austern Gillardeau

Aquakultur Frankreich

Austern Perle blanche

Aquakultur Frankreich

Austern Marenne Vert

Aquakultur Frankreich

Felsenaustern spezial (inkl. einem kleinen Messer)

Aquakultur Niederlande

Frankreich - Pazifische Felsenauster (Creuse)

Kurzzeichen

TG (Tres Grand fir sehr groR)
TG (Trés Grand fiir sehr groR)
G (Grand fur grol?)

M (Moyen fur mittlere GroRe)
M (Moyen fur mittlere GroRe)

Gewicht

> 150 g
111-150 g
86-110¢g
66-85¢g
46 - 65 g

Europdische Auster (Flache)

Nummer Kurzzeichen

000000 TG (Treés Grand fir sehr groR)
(0[0[0]0) TG (Trés Grand fiir sehr groR)
000 TG (Trés Grand fir sehr groR)
00 TG (Trés Grand fur sehr grol?)
0 G (Grand fur groR?)

1 M (Moyen fur mittlere GroRe)

Gewicht
> 150 g
120 g
110 g
100 g
90 g
758

AUSTERN
~_

Austern Belon
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AUSTERN
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Austern aus allen Meeren

Zeelandische flache Austern - intensiv und delikat

Ein authentisch hollandisches Produkt mit einer eleganten,
charakteristischen Geschmackspalette: kraftig mit einem sah-
nigen, nussigen Aroma und einem s(iR-salzigen Prickeln auf
der Zunge. Eine luxuridse Delikatesse.

Herkunft: Oosterschelde & Grevelingensee
Struktur: Fest

Verzehr: Als Vorspeise oder als Aperitif
Zubereitungstipp: etwas Zitronensaft und Pfeffer

Irische Felsenaustern - mild und iiberraschend

In der noblen irischen Auster schmeckt man die gehaltvol-
len Einflisse des Atlantischen Ozeans. Sie ist salzig und hat
einen siiflichen Unterton mit einem Seetang-Aroma. Lassen
Sie sich von diesem auBergewdhnlichen Geschmack tiberra-
schen und genieRen Sie diese Auster ganz nach irischer Art
mit einem dunklen Bier.

Herkuntt: Irland

Struktur: Fest

Verzehr: Als Vorspeise oder als Aperitif
Zubereitungstipp: Mit einer SoRe aus Guinness-Bier

Zeelandische Austern
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Prestige de Zélande - voll und sahnig Pazifische Felstenaustern - frisch und salzig

Der milde, etwas stiRliche Geschmack und die samtweiche Die ,hohle” Seeldndische Auster hat einen edlen und ein-
Struktur machen die Prestige-Auster zu einer zuganglichen zigartigen Geschmack: fruchtig und frisch. Sie kann perfekt
Delikatesse fur jeden Geschmack. Die vollmundige, sahnige mit spritzigem Champagner oder Gin kombinierbar werden.
Auster schmeckt roh am Besten. Besonders lecker mit frischer Mann kann sie roh oder gratiniert genieRen. Ein echtes Ge-
Zitrone und einer Prise Pfeffer. schmackserlebnis!

Herkunft: Vieerse Meer & Grevelingensee Herkunft: Ossterschelde & Grevelingensee

Struktur: Weich Struktur: Fest

Verzehr: Als Vorspeise Verzehr: Als Vorspeise oder als Aperitif (roh)
Zubereitungstipp: roh mit etwas Zitronensaft und Pfeffer Zubereitungstipp: etwas Zitronensaft und Pfeffer

Prestige de Zélande Pazifische Felstenaustern
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SCHALENTIERE
—

Muscheln

Besonders die Venusmuscheln waren lange von Mythen umrankt, nicht nur wegen ihrer aparten Form sondern vor allem wegen
lhres besonderen Inhalts: Eine der zartesten Delikatessen des Meeres in einer fest verschlossenen Schale. Die gréReren Venusmu-
scheln - auch Herzmuscheln - sind bestens zum Grillen geeignet.

Teppichmuscheln, Palourdes

Entenmuscheln, klein

Vongole Veraci

Bouchot Muscheln

Messerscheidenmuscheln

Kammmuscheln in der Schale

Kammmuschelfleisch, (Jakobsmuscheln)

Miesmuscheln, extra

Miesmuscheln, im Netz

Pfahimuscheln aus Spanien

Sandklaffmuscheln

Strandschnecken / Bigorneaux

Meeresschnecken Bulots

Herzmuscheln, mittel

Die Zeit zwischen September und April ist traditionell die Mu- Vongole Veradi

schelsaison. Beim Kauf von Muscheln ist nattirlich auf deren
Frische zu achten, diese erkennt man an dem typisch frischen
Meerwasser-Geruch!

Meeresschnecken Bulots
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Venusmuscheln

Venusmuscheln (lat. Veneridae) sind eine Familie von Mu-
scheln, die insgesamt tiber 400 Arten umfasst, besonders be-
kannt sind sie auch in unseren Breiten unter dem italienischen
Namen Vongole. Aufgrund ihrer aparten Form und der fast
schon mystischen Verschlossenheit waren Venusmuscheln
lange von Mythen und philosophischen Betrachtungen um-
rankt.

In mitteleuropdischen Kiichen nehmen Venusmuscheln eine
eher untergeordnete Rolle ein - vollig zu Unrecht, wie wir fin-
den! Neben der bekannten Variation Spaghetti Vongole, las-
sen sich groRere Venusmuscheln zum Beispiel auch Grillen.
Auch als Einlage in die Fischsuppe machen Venusmuscheln
eine hervorragende Figur! Wie alle Muscheln sollte man sie
nicht zu lange garen, da das Fleisch sonst schrumpft. Venus-
muscheln sind zarter und feiner in Geschmack und Textur als
ihre groBen Schwestern, die Miesmuscheln.

Man unterscheidet dabei wild geerntete Muscheln und natur-
nah auf Muschelbdnken aufgezogene Muscheln. Die heute
als “vongole veraci” bekannten Muscheln stammen eigentlich
aus dem Pazifik und wurden in den 1980er Jahren in Italien
ausgesetzt, wo sie bald viele autochthone Venusmuschelarten
verdrangten.

SCHALENTIERE
~_

Venusmuscheln in Curry

Zutaten
Venusmuscheln
Lauch
Zwiebel
Karotten
Butter
Lorbeerblatt
WeiRer Pfeffer
Currypuder
Weilwein
Sahne

Zubereitung

Die Venusmuscheln waschen und sdubern, Lauch,
Zwiebel und Karotten waschen, schélen und in Streifen
schneiden. Danach das Gemiise in Butter anschwitzen
und die gewaschenen Venusmuscheln hinzugeben, Lor-
beerblatt und weiRe Pfefferkérner nicht vergessen, und
etwas Currypuder hinzugeben.

Mit WeiBwein angieBen und mit einem Deckel verschlie-
Ren und ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze kochen las-
sen, danach die Venusmuscheln herausnehmen und den
Fond einkochen lassen.

Mit Sahne und Liaison nicht zu stark binden, die Mu-
scheln auf einem Teller servieren und die Sauce als Tun-

ke extra servieren.

Beilagenvorschlag:
Fladenbrot
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KRUSTENTIERE
—

Bezeichnung Gewicht Herkunft

Kaisergarnelen, frisch U/5 Ibs Nordostatlantik

Taschenkrebse 400-600 g Nordostatlantik

Konigskrabben, TK 1-2kg Alaska/ Norwegen

Tiger Prawns-Garnelen, 20/40 Ibs Aquakultur Vietnam .

- N
Nordmeer-Garnelen - Nordostatlantik

Carabiero rote Garnelen, TK L1 Westlicher Indischer Ozean

Hummer, Bretagne alle GroRen Nordostatlantik

Hummer, Kanada alle GroRen Nordwestatlantik

Seespinnen 200- 600 g Nordostatlantik R "
Langustenschwanze, TK 250-400g Mittelmeer / Westatlantik

Langusten alle GroRen Nordostatlantik

Heuschreckenkrebse - Mittelmeer

Flusskrebse 80 g+ Aquakultur Tirkei / Iran

Langustenschwanze

36



KRUSTENTIERE
~_

Kaisergranat

Kaisergranate leben an der europdischen Atlantikkiiste sowie fast im gesamten Mittelmeerraum. Die nachtaktiven Krustentiere sind
in Hohlen am Meeresboden in Tiefen bis zu 800 Metern unter dem Meeresspiegel sesshaft. Unser Kaisergranat kommt aus dem
Nordostatlantik, den kithlen Gewassern vor Schottland, Danemark, Schweden und Island.

Kaisergranat ist eine besonders wohlschmeckende Art aus der Familie der Hummer und Krebse. Am besten ldsst er sich im Ganzen
zubereiten: in gutem Ol oder feiner Butter grillen oder braten. Der orangerote Panzer des Kaisergranats schiitzt dabei sein samte-
nes Fleisch und die Schale gibt zudem Geschmack.

Kaisergranat

Bezeichnung Gewicht
Kaisergranat, Langostinos, Scampi 16/20 Ibs
Kaisergranat, Langostinos, Scampi, TK 8/12 Ibs

Kaisergranat, Langostinos, Scampi,

TK oder Frisch 4/7 Ibs
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UHP HUMMER
—

Revolutiondr, schonend und praktisch

UHP (ultra high pressure) steht fiir extrem hohen Druck, ein Verfahren indem der Hummer schnell und schonend getétet wird.
Diese Methode bringt viele Vorteile mit sich. Das Hummerfleisch kann im rohen Zustand sehr einfach von seiner Schale geldst
werden, was einerseits mehr Fleisch ergibt und andererseits den Geschmack besser bewahrt. Weiters werden bei diesem Verfahren
Keime weitgehend reduziert und dem Produkt so eine langere Haltbarkeit verliehen.

Bezeichnung Gewicht Herkunft
Hummer halbiert, roh, mit 200 g Kanada
Schale

Hummerschwanz, roh, mit 250 ¢ Kanada
Schale

Hummerfleisch, roh, ohne 185¢ Kanada
Schale

Hummerschwanz
roh, mit Schale




WEICHTIERE
~_

Tintenfisch, Oktopus & Co.
Sepia, Kalmar und Tintenfische gehéren zum Standard-Kulinarium der mediterranen Kiiche. Verwertbar ist beim Tintenfisch so

ziemlich alles und die Zubereitung der Weichtiere ist sehr vielfdltig. Zusatzlich liefert das iiberaus kalorienarme Fleisch neben Vi-
tamin E auch viele Spurenelemente.

Bezeichnung Herkunft

Tintenfisch / Moscardino Mittelmeer

Calamares C4/ C4L/ CALL Atlantik/Mittelmeer/ Patagonien
Sepia, in Lake Mittelmeer/Atlantik

Seeigel Nordostatlantik/ Mittelmeer
Sepia, geputzt Mittelmeer/ Atlantik

Calamares

Seeigel
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WEICHTIERE
—

Pulpo

Der Pulpo zéahlt zu den Tintenfischen und kommt weltweit in
den warmeren Zonen der Ozeane vor, wo er in Felshéhlen,
Korallenriffen oder auf Seegraswiesen lebt und nach Krebs-
und Weichtieren jagt. Sein helles Fleisch ist auRerordentlich
zart und gilt als echte Delikatesse.

Bezeichnung Herkunft

¥ -y - " ‘il
F . 2 T, <l H
- - . B
B L L
8 o =
¢

Oktopus / Pulpo Mittelmeer
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Tintenfischkrake in Tomaten-Paprika-Sauce

Zutaten
Pulpo

Butter
Zwiebel
WeiBwein
Tomaten
Paprikawiirfel
Olivenol
Thymian
Knoblauch

Lubereitung
Den gesamten Kérper von Hautinnereien und Unvoll-
kommenheiten beseitigen, danach die Arme vom Korper
trennen und alles zusammen in einem Topf mit Salzwas-
ser und Naturkorken (von Weinflaschen) ca. 40 bis 45
Minuten garen.

Dann die Arme und Korperteile in kleine Stiicke schnel-
den, Butter und Zwiebel in einer Pfanne anschwitzen und
mit WeiBwein abldschen.

Klein geschnittene Tomaten hinzugeben und alles zu-
sammen einkochen lassen, danach pirieren und die
Kerne und Hautstiicke entfernen. In Butter angeschwitzte
Paprikawiirfel in die Sauce geben. Die Sauce mit etwas
Butter verfeinern und mit der Sauce einen Spiegel gie-
Ben.

Die Krakenwiirfel in heiBem Olivendl anbraten, danach
in einer Pfanne mit zerlassener Butter geben und mit
Thymian und Knoblauch abschmecken und auf dem
Saucenspiegel geben.

Beilagenvorschlag:
Reiskroketten oder Grieskroketten




RAUCHERFISCH
~_

Gravedlachs und Raucherlachs

Graved bedeutet , vergraben”. Graved Lachs ist ein urspriinglich skandinavisches Verfahren, um den leicht verderblichen Lachs
tiber die Fisch- Fangsaison hinaus haltbar zu machen. Hier wird der Lachs unter Zugabe von Salz, Zucker, Krdutern und Gewiirzen
gebeizt und dadurch gegart.

Rauchern

ist das Garen von EiweiR durch die Einwirkung von warmen oder heifem Rauch.

HeiBRrauch:

Kaltrauch:

Garung der Rohware durch Hitze (offenes Feuer und Glut, unter 80° Cim Ofen)
Hauptkonservierungsfaktor ist Salz

Wasserentzug, dadurch bessere Haltbarkeit

Ubermittlung des Rauchgeschmackes

Verfarbung der Oberfldche durch Rauchpartikelchen

Dauer des Rducherns ca. 2 - 3,5 Stunden, je nach GréRe

Verwendung finden beim Rauchern Laubhélzer (Buche, Erle, Weide usw.)

3 Phasen: Trocknen - Garen - ,Ddmpfen” (starke Rauchentwicklung).

Produkte werden bereits durch Salzeinwirkung gegart bzw. angegart

Schwefelfeuer durch Sagespédne (Raucherzeuger)

Temperaturen im Ofen ca. 22° C mindestens, aber nicht iber 30° C

Dauer des Rducherns ca. 3 - 4 Stunden

Langsames Durchdringen des Rauchgeschmackes

Férbung der Oberfldche durch Rauchpartikelchen (etwas blasser als beim HeiRrauch)
Wasserentzug, dadurch bessere Haltbarkeit

Hauptkonservierungsfaktor ist Salz.




—

RAUCHERFISCH

Mit Rauch verfeinerte Spezialitaten

Das Rauchern von Fisch ist wohl eine der dltesten Konservierungsmethoden. Heute werden Fische jedoch hauptsachlich aus Griin-
den des Aromas und Geschmacks gerduchert. Ob heif, warm oder kalt gerduchert ausgesuchter Rohfisch wird mit viel Sorgfalt und
fachmannischer Erfahrung in den Hallen ausgewahlter Réuchereien zu hochwertigem Raucherfisch verarbeitet.

Bezeichnung Gewicht Herkunft

Aal 08-1kg Binnenfischerei Holland
Aal-Filet 100 g Binnenfischerei Holland
Forelle, einzeln vakuumiert 250-300 g Aquakultur Osterreich
Forellen-Filet, mit Haut 500 g Aquakultur Polen
Forellen-Filet, ohne Haut 500 g Aquakultur Polen
Forellen-Filet, mit Haut, 80-120¢ Aquakultur Osterreich
einzeln vakuumiert

Forellen-Filet, ohne Haut, 80-120¢g Aquakultur Osterreich
einzeln vakuumiert

Graved Lachs geschnitten 150 g Aquakultur Norwegen
Graved Lachs kalibriert, 500 g Aquakultur Norwegen
20 x 25 g Scheiben

Graved Lachs Premium, TK ca. 1kg Aquakultur Norwegen
Kieler Sprotten, frisch 20¢g Nordostatlantik

Lachs Stremel Knoblauch 250 g Aquakultur Norwegen
Lachs Stremel natur 250 g Aquakultur Norwegen
Lachs Stremel Pfeffer 250g Aquakultur Norwegen
Lachsforelle 400 - 600 g Aquakultur Osterreich
Lachsforellen-Filet, 150 ¢ Aquakultur Italien
einzeln vakuumiert

Réucherlachs-Filet mit Haut, ca. 1kg Aquakultur Schottland

geschnitten
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RAUCHERFISCH
\/\

Bezeichnung Gewicht Herkunft

Réucherlachs-Filet geschnitten  ca. 1 kg Aquakultur Schottland
Réucherlachs-Abschnitte 200 ¢ Aquakultur Norwegen
Réucherlachs-Filet Bruschetta  ca. 1 kg Aquakultur Norwegen
Réucherlachs-Filet kalibriert, ca. 1kg Aquakultur Norwegen

20 x 25 g Scheiben

Réucherlachs-Filet Rotholz 500 g Aquakultur Norwegen

Réucherlachs-Filet Premium, — ca. 1kg Aquakultur Norwegen
geschnitten, ohne Haut, TK

Wildlachs-Filet Sockeye ca. 1kg Aquakultur Norwegen
Makrelen, ganz - Nordostatlantik

Makrelen-Filet Happen - Nordostatlantik

Makrelen-Filet, natur - Nordostatlantik
Makrelen-Filet, Krauter - Nordostatlantik

Makrelen-Filet, mixed - Nordostatlantik

Makrelen-Filet, Pfeffer - Nordostatlantik

Makrelen-Filet, Zwiebel - Nordostatlantik

Saiblings-Filet, - Aquakultur Osterreich e

einzeln vakuumiert -

Seesaiblings-Filet, - Aquakultur Osterreich m
einzeln vakuumiert

Schillerlocken - Nordwestatlantik

Stor-Filet - Aquakultur Frankreich W

Schwertfisch-Filet - Pazifischer Ozean . "
Thunfisch-Filet : Indischer Ozean R

Thunfischrogen Bottarga - Mittelmeer Thunfisch-Filet
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FISCHSPEZIALITATEN
—

Spezialitaten fiir's Buffet

Bezeichnung Herkunft

Biicklingsfilet Mix Pfeffer/Natur Nordostatlantik
Biicklingsrollmops Nordostatlantik
Makrelenrollmops Nordostatlantik
LachsspieRe Frucht mit Oliven Aquakultur
LachsspieR Trio Aquakultur
Lachsspiel Sesam Aquakultur
Lachszopf Trio Natur/Pfeffer/Knoblauch Aquakultur
Lachsrolle Ananas Aquakultur
Lachslollies Aquakultur
Lachspralinen Aquakultur
Buttermakrelenzopf gerduchert Pazifischer Ozean
Garnelen gerduchert 500g map Aquakultur

£

=

- M

Biicklingsrollmops

LachsspieB Trio
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Terrinen - Kostlichkeiten mit Pfiff

FISCHSPEZIALITATEN
~_

Terrinen sind eng verwandt mit Pasteten - feingewiirzte Gerichte aus einer Farce aus Fleisch, Wild, Gefliigel oder Fisch - mit dem
Unterschied, dass Terrinen ohne Teig in einem feuerfesten GefdR gegart werden. Terrinen, oder Schiisselpasteten finden ihren Ur-
sprung vermutlich im Frankreich des 13. Jahrhunderts. Mit Schmalz verschlossene Fleischtopfe dienten damals der Vorratshaltung

und sind auch heute noch als Rillettes bekannt.

Drei Fische (Polak, Hoki, Lachs) 840 ¢
Flusskrebs, nach bretonischer Art 840 g
Garnelen / Languste 380¢
Hummer mit Whiskey 840 ¢
Jakobsmuscheln nach bretonischer Art 840 g
Krebsfleisch mit Algen 500 g
Krebsfleisch mit Jakobsmuscheln 840 ¢
Lachs mit Dill 500 g
Lachs nach norwegischer Art 840 g
St. Petersfisch mit Lachs 840 ¢
Jakobsmuscheln, extra 540 ¢
Flusskrebs, extra 540 g

nen oder -rillets.

Quarkmayonnaisen, Kresseschaumsauce oder ein wiirziges Blatt-
salatbukett eignen sich hervorragend als Begleiter fir Fischterri-

Jakobsmuscheln
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FISCHSPEZIALITATEN
—

Bezeichnung Gewicht

Geftllte Fische aus Frankreich -

Atlantiklachs, gefillt mit Gemdise, vorgeschnitten ca. 3kg

Lachsforelle mit Safranmousseline, vorgeschnitten a2 kg

Hecht, gefillt mit Gemiise, vorgeschnitten ca. 1kg

Salicorne Meeresalgen 1kg
Goma Wakame-Algensalat, mit Sesam, TK 250 ¢

Surimi Sticks, TK 500 g

Hecht gefiillt

Goma Wakame Salat

i B

LY

Meeresalgen
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FISCHSPEZIALITATEN
~_

Qualitatsprodukte hergestellt in Spanien

Miesmuscheln in Krauterbutter

Wir bieten Ihnen sorgfaltige und ausgewdhlte Muscheln , die mit Krduterbutter zubereitet sind, so dass die SoRe beim Erhitzen
schmilzt und dieses kostliche Ergebnis von Muschel mit SoBe bringt.

Zubereitung: Den Ofen auf 175 °C vorheizen und ohne Auftauen ca. 7 - 9 Minuten backen.

Wildgarnelen SpieBe

Probieren Sie diese kostliche Riesengarnelen SpieBe mit knuspriger “Panko” Panade. Serviert aus 12 Stiicken.

Zubereitung:

Fritteuse oder Pfanne: Ohne Auftauen 4 Minuten in heiRem Ol frittieren( auf 175 °C). Abtropfen lassen.

Ofen: Auf den Backblech ein wenig Sonnenblumendl hinzufiigen. Fithren Sie die SpieRe durch das O, so das sie auf allen Seiten
etwas Fett fangen. 18 Minuten im vorgeheiztem Ofen 175 °C 15 - 20 Minuten braten.

Wildgarnelen SpieRe
in Panade




GARNELEN
—

Verschiedene Bezeichnungen

Bezeichnung Ubersetzung

Prawn Englische Bezeichnung fiir Riesengarnelen (King Prawns /Tiger Prawns)

Shrimps Englische Bezeichnung fiir Garnelen (Krabben) mit mehr als 200 Stiick pro Ibs.

Camarones Spanische Bezeichnung fiir eine im Ostpazifik (z.B.Chile) verbreitete Garnelen-
art zwischen 6-12 cm. Auch Sammelbezeichnung (spanisch) fiir Garnelenarten.

Langostinos Franzosische Bezeichnung fiir Kaisergranat

Scampi Italienische Bezeichnung fiir Kaisergranat

Gambas Spanische Bezeichnung fiir Garnelenart aus dem Stidpazifik

Crevette Franzosische Bezeichnung fiir Garnelen

Gewichtseinheiten

Die GroBe gibt die Anzahl der Garnelen pro festgelegte Gewichtseinheit an.
Bei Garnelen ohne Kopf bezieht sich der Count auf das englische Pfund (1 Ib = 454 g). Garnelen werden nach dem sogenannten
Count gehandelt. Er besagt wie viel Stiick Garnelen (mit Kopf) fiir ein Kilogramm bendétigt werden

Garnelen ohne Kopf pro 1 1b. =450 g Garnelen mit Kopf / Gambas pro kg

U/5 plb. =11 Stk/kg U/5 =5-6 Stiick

6/8 p.lb=13-18 Stk/ kg 6/8 = 6-8 Stiick
8/12 p.lb=18-26 Stk /kg 9/12 = 9-12 Stiick
13/15 p.Ib = 29- 33 Stk /kg 13/15 = 13-15 Stiick
16/20 p.Ib = 35-44 Stk/kg 16/20 = 16-20 Stiick
26-30 p.lb = 44-46 Stk/kg 21/30 = 21-30 Stiick

31/40 p.Ibs = 66-88 Stk/kg
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Fachbegriffe zu Garnelen

Was ist ,Seawater- Qualitit™?

Seawater- Qualitdt bedeutet, dass die betreffende Garnelenart
im Meerwasser groBgezogen wurde - im Gegensatz zu Fresh-
water- Garnelen, die im StiBwasser leben.

Seawater- Garnelen haben gegeniiber Freshwater- Garnelen
eine diinnere, fast pergamentartige Haut (hohere Ausbeute
- geringerer Schalenanteil); festes, knackiges Fleisch, ange-
nehmen, arttypisch siiBlichen Geschmack; geringere Auftau-
verluste; geringere Garverluste. Der etwas hohere Preis wird
durch die Produktvorteile mehr als ausgeglichen. Aus diesen
Griinden greifen immer mehr Kunden zu Seawater- Qualitat.

Was unterscheidet Warmwasser- Garnelen von Kalt-
wasser-Garnelen?

Seawater- Garnelen: typische Vertreter sind z. B. die ,Gron-
land- Garnele” (Pandalus borealis) aus den kalten, tiefen Ge-
wassern des nordlichen Atlantiks und die Camarones (Hetero-
carpus reedi), die aus den eiskalten Tiefengewdssern vor Chile
gefangen werden und die daher ,Chile- Shrimps” heiRen, so-
wie die Riesengarnelen aus dem Pazifik und Indopazifik.

Freshwater- Garnelen sind iberwiegend Penaeus- Arten aus
den StiRwasser-Gewdssern der Pazifik- und Indopazifik- An-
rainer- Staaten. Fangnationen sind Bangladesch, Indonesien,
Indien, Malaysia, Pakistan, die Philippinen, Thailand und Vi-
etnam.

GARNELEN

\/_\

Grundsatzlich kann man sagen, dass Garnelen aus kalten,
tiefen Gewdssern aufgrund des langsameren Wachstums
qualitativ und geschmacklich der Ware aus relativ flachen und
warmeren Gewassern (iberlegen sind.

Was bedeutet eine ,,Schutzglasur”?

Dies ist eine auf die Oberflache des Produktes aufgebrach-
te Schicht aus gefrorenem Wasser, um das Produkt vor dem
Austrocknen zu schiitzen.

Was bedeutet ,,IQF*?

|QF heiBt ,individually quick frozen”, d. h. einzeln schockge-
frostet. Man sagt auch, ,die Ware ist lose rollend”. Der Vortelil
ist die exakte Dosiermdglichkeit durch stiickweises Entneh-
men.

Was heiflt ,tail on"?

Tail on bedeutet, dass die Garnele ohne Schale geliefert wird,
nur das letzte Schwanzsegment wurde nicht entfernt. Diese
Angebotsform ist ideal fir das kalte Buffet, besonders wenn
die Garnele schon gekocht wurde. Dann dient die Schwanz-
flosse als , Anfasser”, ideal fiir Fingerfood.




TIEFKUHLFISCH

—

Filet & Steak

Tiefgekiihlte Fische, Meeresfriichte und Fischspezialitéten sind sowohl eine praktische als auch gesunde Alternative zu Frischfisch.
Wer auf hohe Qualitét und Frische setzt ist hier bestens beraten. Tiefkihlfisch wird meist schon am Fangschiff verarbeitet und sofort
tiefgefroren. Diese schnelle Verarbeitung und Frostung bewahrt nicht nur wichtige Nahrstoffe, Vitamine und Mineralstoffe sondern
ermdglicht es auch, dass Fische aus weit entfernten Regionen gefangen werden ohne an ihrer Fangfrische zu verlieren.

Adlerfisch-Filet 150-200 g
Barramundi-Filet 300 - 500 g
Snapper-Filet 300-500 g
Buttermakrelen-Loin-Filet 3000-4000 g
Buttermakrelen Steak 160-190 g
Polar Dorsch / Seelachs natur 20x 150 g
Forellen-Filet 120- 140 g
Goldbrassen-Filet, mit Haut 120- 140 g
Heilbutt-Filet, ohne Haut 200-400 g
Kabeljauloins, IQF 140-160 g
Kabeljau-Filet, interleaved verpackt* 250-450g
Kabeljau-Filet, interleaved verpackt* 450-900 g
Seelachs-Filet, interleaved verpackt* 225-450¢
Kap Seehecht-Filet 130-150 ¢
Kap Seehecht-Filet 90-150¢
Lachs-Filet, Trim D 1000 - 1400 g
Lachs-Filet, 5er-Kette 5x160 g
Lachsforellen-Filet 100-250 ¢
Pangasius-Filet 120-170 ¢
Pangasius-Filet 170-230 g
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Rotbarsch-Filet 160-180 g
Rote Meerbarben-Filet 80-120¢
Schollen-Filet 110-140 g
Schwertfischloins 2000 - 4000 g
Schwertfischsteaks 120-180 g
Seesaiblings-Filet, mit Haut 150-250 ¢
Seeteufel-Filet, Pazifik 200- 400 g
Seezungen-Filet, Nordostatlantik 100-200 g
St. Petersfisch-Filet, ohne Haut 110-130 g
St. Petersfisch-Filet, mit Haut 150-200 g
Steinbeisser-Filet 160-180 g
Thunfischloins, excellent 2000 - 3000 g
Thunfischsteak 160-190 g
Tilapia-Filet, mit Haut 140-200 g
Tilapia-Filet, ohne Haut 140-160 g
Viktoriabarsch-Filet 300 - 500 g
Wildlachs-Filet 10x150 g
Wolfsbarsch-Filet 120-170 g
Zander-Filet 120-170 g
Zander-Filet, Kanada 170-230 g
Zander-Filet 230-300¢

TIEFKUHLFISCH

Zander-Filet
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TIEFKUHLFISCH
—

Raucherfischfilets & panierte Tiefkiihlprodukte

Forellen-Filet, gerduchert, ohne Haut 150-200 g
Graved Lachs ca. 1000 g

Lachshering-Filet Brados, gerduchert 300 - 500 g
Lachs-Filet, gerduchert 300 - 500 g

Tintenfischringe im Backteig 1000 g

Polar Dorsch / Seelachs, paniert 20x 150 g

Fischstdbchen 30g

Gamelen im Backieig 1000 g Tintenfischringe im Backteig
Wildgarnelen-SpieRe, paniert 420g

Garnelen im Kartoffelnest 250-300 g

Kap Seehecht-Filet, Knusperpanade 140-160 g

Knuspergarnelen Torpedo 308

Rotbarsch-Filet, paniert 140-160 g

Schollen-Filet, paniert 140-160 g
Seelachs, paniert 160-180 g

Garnelen im Backteig
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Shrimps & Garnelen

Bezeichnung

Gewicht

Riesengarnelen, ohne Kopf Easy peel, Freshwater U/5
Riesengarnelen, ohne Kopf Easy peel, Freshwater 6/8
Riesengarnelen, ohne Kopf Easy peel, Freshwater 8/12
Black Tiger, ohne Kopf, Easy peel, Seawater u/s5
Black Tiger, ohne Kopf, Easy peel, Seawater 6/8
Black Tiger, ohne Kopf, Easy peel, Seawater 8/12
Black Tiger, roh, geschalt, Seawater 8/12
Black Tiger, roh, geschalt, Seawater 13/15
Black Tiger, roh, geschalt, Seawater 26/30
Black Tiger, roh, geschélt, Seawater 31/40
Black Tiger, roh, geschalt, Seawater 41/50
Rotgarnelen mit Kopf aus Argentinien 10/20
Black Tiger, Garnelen mit Kopf 4/6
Black Tiger, Garnelen mit Kopf 8/12
Shrimps, Black Tiger, roh, geschalt 90/120
Shrimps, White Tiger, roh, geschalt 90/120
White Tiger, Garnelen ohne Kopf "Easy peel" 26/30
Shrimps-Cocktail 100-200 g
Garnelen-SpieRe 10x100 g
Partygarnelen, gekocht, mit Schwanzsegment 31/40
Wildgarnelen aus Argentinien, geschélt 16/20
Wildgarnelen aus Argentinien, ohne Kopf " Easy peel" 13/15

TIEFKUHLFISCH

Shrimps-Cocktail

White Tiger Garnelen
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Schalen- und Krustentiere

Flusskrebs, ganz, in Sauce 500 g
Flusskrebsfleisch 100-150 g
Koénigskrabben-Fleisch 400 g
Konigskrabbe Cluster 41
Hummer im Eisblock, gekocht 400 g
Kaisergranat Scampi 8/12
Langustenschwanze 340-400 g
Soft Shell-Krabben Jumbo 80¢g

Soft Shell-Krabben Jumbo
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Meeresweichtiere & Muscheln

Bezeichnung

Calamare Patagonia

TIEFKUHLFISCH

Gewicht
C4L 1kg

Calamari loligo

C4L 5 kg

Moscardini geputzt, IQF

20/40

Pulpo in Wanne

1-2kg

Pulpo in Wanne

3-4kg

Pulpo in Wanne

4-5kg

Sepia

20/40

Tintenfischringe, roh

1kg

Tintenfischtuben

us

Meeresfruchtcocktail Wedl

1kg

Meeresfriichte mit Muscheln

1kg

Meeresfriichte spezial

1kg

Meeresfruchtcocktail-Mix mit Surimi

1kg

Bezeichnung Gewicht

Venusmuschelfleisch

Venusmuscheln, mit Schale

Green Shell Muscheln

Miesmuschelfleisch, gekocht

Miesmuscheln aus dem Mittelmeer

Miesmuscheln mit Schale, gekocht

Kammmuschel-Fleisch

Kammmuschel in, 1/2 Schale

Green Shell Muscheln
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059335-2200

VORARLBERG
059335-4300

Lust auf mehy?
Besuchen Sie uns auf
www.wed\.com

Unsere Standorte mit dsterreichweit flaichendeckendem Zustellservice

C+C INNSBRUCK C+CVILLACH C+C ST. JOHANN im Pongau
Leopold-Wed|-Weg 1 Karawankenweg 22 IndustriestraBe 32
059335-2800 059335-2500
Interservice TIROL, Interservice KARNTEN, C+C SAALFELDEN
OSTTIROL, STEIERMARK Industrieshial. 2
059335-4860 059335-2400
Interservice SALZBURG

059335-4400

C+C VOCKLABRUCK
Salzburger Strale 52
059335-2700

C+C RIED im Innkreis
Kasernstralle 4
059335-2600

C+C WEDL WIEN
Linzer Str. 235-237
059335-3600






