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Kaltgerduchert.

Unser Angebot an kaltgerduchertem Fisch umfasst
gerducherten Lachs norwegischer, schottischer und
irischer (biologischer) Herkunft sowie gerducherten
Schwarzen Heilbutt.

Der Fisch wird traditionell trockengesalzen und fir

inen milden Rauchgeschmack Uber Buchenholz
gerduchert. Nach dem Raucherprozess Iasst man den
Fisch einige Tage reifen; so konnen die Produkte ihren
infensiven, raffinierten Rauchgeschmack entwickeln.
Der gerducherte Fisch kann auf verschiedene Arten
in Scheiben geschnitten werden.

Neben geschnittenem/ungeschnittenem Rducher-
lachs und Raucherlachswiirfeln mit oder ohne Belag
bieten wir auch Rd&ucherlachsstreifen an, eine
vielseitige Zutat fir kalte und warme Gerichte wie

Salate und Nudeln.

by Mowi




Atlantisches Raucherlachsfilet

Diese Lachsfilets mit Haut werden mit Meersalz
trockengesalzen und  traditionell  ber  Buchenholz
gerduchert. Der Reifeprozess trégt zur Entfaltung des
rauchigen Geschmacks bei. Norwegischer Réucherlachs
hat einen weichen Rauchgeschmack, Schottischer einen
etwas milderen und Bio-Réucherlachs einen leichten
Rauchgeschmack. Das Produkt ist sowohl in Scheiben
geschnitten, als auch ungeschnitten und ohne Haut
erhdltlich.

U Tockengesalzen
U Traditionell gerduchert
{y Héchste gastronomische Qualitat

U Vorgeschnitten

HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME) HERKUNFT

Atlantischer Lachs (Salmo salar)

PRODUKTGEWICHT
1.1/1.4kg

VERPACKUNG

Foodservice :
1.1/1.4 kg, vac
1.4/1.7 kg, vac
Variables Gewicht

Norwegen, Schottland, Irland

ZUSAMMENSETZUNG

Trockengesalzen, gerduchert, gereift,
vorgeschniﬂen, vqkuumverpackt
Fischanteil : 97%

GESCHMACKSVARIANTEN

Norwegisch

mit weichem Rauchgeschmack
Schottisch

mit mildem Rauchgeschmack
Irisch

HALTBARKEIT AB PRODUKTION LAGERUNG -

18 Tage 0-4°C

ZUBEREITUNGSVORSCHLAG {13 . "k
iy A I asC e

17 % | SERVIERFERTIG Lo o ey ‘4 *

K;/ 30 Min. vor Gebrauch &ffnen QEMLQB.,‘QLQAP

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag

Version: FSMOCOL01de20.04

by Mowi



Atlantischer Raucherlachs

Diese Lachsfilets werden mit Meersalz trockengesalzen und
traditionell Gber Buchenholz gerduchert. Der Reifeprozess
tréigt zur Entfaltung des rauchigen Geschmacks bei.
Norwegischer  Réucherlachs  hat  einen  weichen
Rauchgeschmack, Schottischer einen etwas milderen und , B
Bio-Rducherlachs einen leichten Rauchgeschmack. Das tJ Tiefenthéivtet

Produkt ist in verschiedenen Grammaturen erhdltlich sowie

U Tockengesalzen
U Traditionell gerduchert

vollstéindig oder 3 cm tiefenthéiutet. t) VOfQGSCh”"ﬁe”
HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME) HERKUNFT ZUSAMMENSETZUNG
Atlantischer Lachs (Salmo salar) Norwegen, Schottland, Irland Trockengesalzen, gerduchert, gereift,

vorgeschniﬂen, vqkuumverpackt
Fischanteil : 97%

PRODUKTGEWICHT VERPACKUNG GESCHMACKSVARIANTEN

200g LEH : Norwegisch
100g, vac mit weichem Rauchgeschmack
140g, vac Schottisch
200g, vac mit mildem Rauchgeschmack
Fixgewicht Irisch

HALTBARKEIT AB PRODUKTION LAGERUNG

18 Tage 0-4°C

ZUBEREITUNGSVORSCHLAG

/z;' ;\\ SERVIERFERTIG

Kok ok K
asc “
( M brauch &ff * x %
\‘\a:/ 30 Min. vor Gebrauch &ffnen Q.J!FQB.,‘QLQ,QP

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag Mi
Version: RSMOCOL02de20.04




Atlantisches Raucherlachsfilet,
in langen Scheiben geschnitten

Diese Lachsfilets werden mit Meersalz trockengesalzen und
traditionell Gber Buchenholz geréuchert. Der Reifeprozess
triigt zur Entfaltung des rauchigen Geschmacks bei. Die
Filets werden vom Kopf bis zum Schwanz horizontal in lange
Scheiben geschnitten. Norwegischer Réucherlachs hat
einen weichen Rauchgeschmack, Schottischer einen etwas
milderen  und  Bio-Réucherlachs  einen  leichten
Rauchgeschmack. Filets ohne Haut sind auf Anfrage

erhaltlich.

U Tockengesalzen
U Traditionell gercuchert
U lange Scheiben

U Héchste gastronomische Qualifdt

HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME)

Atlantischer Lachs (Salmo salar)

PRODUKTGEWICHT
0.8/1.1 kg

HALTBARKEIT AB PRODUKTION
18 Tage

ZUBEREITUNGSVORSCHLAG
% ; SERVIERFERTIG
30 Min. vor Gebrauch &ffnen

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag

Version: FSMOCOL03de20.04

HERKUNFT

Norwegen, Schottland, Irland

VERPACKUNG

Foodservice :
1.1/1.4 kg, vac
1.4/1.7 kg, vac
Variables Gewicht

LAGERUNG
0-4°C

ZUSAMMENSETZUNG

Trockengesalzen, gerduchert, gereift, in
lange Scheiben geschnitten,
vakuumverpackt

Fischanteil : 97%

GESCHMACKSVARIANTEN

Norwegisch

mit weichem Rauchgeschmack
Schottisch

mit mildem Rauchgeschmack
Irisch




Atlantische Raucherlachsstreifen

Diese Lachsfilets werden mit Meersalz trockengesalzen und
traditionell iber Buchenholz gerduchert. Der Reifeprozess
tréigt zur Entfaltung des rauchigen Geschmacks bei. Nach
dem Rduchern werden sie in Scheiben geschnitten.
Norwegischer ~ Réucherlachs  hat  einen  weichen
Rauchgeschmack, Schottischer einen etwas milderen und
Bio-Réucherlachs einen leichten Rauchgeschmack. Ein
vielseitiges Produkt sowohl als in kalten als in warmen
Gerichten.

U Tockengesalzen
U Traditionell gerduchert
U Steifen

U Vielseitige Zubereitungsméglichkeiten

HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME) HERKUNFT

Atlantischer Lachs (Salmo salar)

Norwegen, Schottland, Irland

ZUSAMMENSETZUNG

Trockengesalzen, gerduchert, gereift,
vorgeschnitten, MAP-verpackt
Fischanteil : 97%

PRODUKTGEWICHT VERPACKUNG GESCHMACKSVARIANTEN
150g LEH : Norwegisch
100g, MAP mit weichem Rauchgeschmack
125g, MAP Schottisch
150g, MAP mit mildem Rauchgeschmack
Fixgewicht Irisch
HALTBARKEIT AB PRODUKTION LAGERUNG
16 Tage 0-4°C
ZUBEREITUNGSVORSCHLAG 88 e * ok ok K
- A B asc o
7\ SERVIERFERTIG o T ey *4 *
l\e\,ﬂ"—?:/ Bereit fir den sofortigen Verzehr Qhkgﬁﬁl:ghé?

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag

Version: RSMOCOL04de20.04

by Mowi



Gerducherter Heilbutt

Diese Heilbuttfilets werden gesalzen, traditionell t) Traditionelle Rezeptur

Uber Buchenholz gerduchert und anschlief3end

gereift, damit sich der rauchige Geschmack {; Jiodiionell gercuchert

entwickeln kann. Die Filets werden dann in Scheiben

geschnitten. U Vorgeschnitten

HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME) HERKUNFT

Schwarzer Heilbutt (Reinhardtius Nordwestatlantischer Ozean
hippoglossoides)
PRODUKTGEWICHT VERPACKUNG
200g LEH -
100g, vac
150g, vac
200g, vac
Fixgewicht
HALTBARKEIT AB PRODUKTION LAGERUNG
16 Tage 0-4°C
ZUBEREITUNGSVORSCHLAG

//%’_\; SERVIERFERTIG

K— # 30 Min. vor Gebrauch &ffnen

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag

Version: RSMOCOL05de20.04

ZUSAMMENSETZUNG

Gesalzen, gerduchert, gereift,
vorgeschniﬂen, vqkuumverpackt
Fischanteil : 97%




Gerduchertes Heilbutffilets

Diese Heilbuttfilets werden gesalzen, traditionell

Uber Buchenholz gerduchert und anschlief3end
gereift, damit sich der rauchige Geschmack {; Vogeschnifien
entwickeln kann. Die Filets sind geschnitten und

ungeschnitten und mit oder ohne Haut erhdltlich.

U Traditionell geréuchert

U Héchste gastronomische Qualitdt

HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME)

Schwarzer Heilbutt (Reinhardtius
hippoglossoides)

PRODUKTGEWICHT
0.6/1.3kg

HALTBARKEIT AB PRODUKTION
16 Tage

ZUBEREITUNGSVORSCHLAG
//%F\; SERVIERFERTIG

K— # 30 Min. vor Gebrauch &ffnen

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag

Version: FSMOCOL06de20.04

HERKUNFT

Nordwestatlantischer Ozean

VERPACKUNG

Foodservice :
0.6/1.3 kg, vac
1.3 kg+, vac
Variables Gewicht

LAGERUNG
0-4°C

ZUSAMMENSETZUNG

Gesalzen, gerduchert, gereift,
vorgeschniﬂen, vqkuumverpackt
Fischanteil : 97%






Unsere heif3geraucherten Lachsportionen mit Haut
sind in verschiedenen Geschmacksrichtungen

rhaltlich. Der Lachs wird traditionell

o
UQ_O_
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as fir unsere Kunden

:
interessant und fur die Verbraucher bequem ist.

Unser heiBgerducherter Lachs ist verzehrfertig und
ideal fur kalte Vorspeisen oder Aperitifs. Dariber
hinaus kann er auch kurz in einem Ofen oder in der
Mikrowelle erhitzt werden, um ihn z.B. als warme
Mabhlzeit zu genieBBen.

by Mowi




Stremellachsportion mit Topping aus Petersilie und
Zitrone

Diese Lachsportionen mit Haut, werden mild
gesalzen und traditionell Gber Buchenholz
heif3gercéiuchert. Dadurch erhdlt der Lachs die
Struktur eines gekochten Lachses. Eine wahre
Delikatesse!  Auf Wunsch kénnen verschiedene
Kréutertoppings sowie unterschiedliche
Grammaturen entwickelt werden.

U Mild gesalzen

U Traditionell gerduchert
U langeres Haltbarkeitsdatum

U Héchste gastronomische Qualifdt

HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME) HERKUNFT

Atlantischer Lachs (Salmo salar)

PRODUKTGEWICHT VERPACKUNG
250g LEH :
125g, skin
250g, skin

Variables Gewicht

HALTBARKEIT AB PRODUKTION LAGERUNG

20 Tage 0-4°C

ZUBERETUNGSVORSCHLAG P * ko #
iy A I asC e

i g‘% | SERVIERFERTIG Lo o ey ‘4 *

K;/ 30 Min. vor Gebrauch &ffnen QEMLQB.,‘QLQAP

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag

Version: RSMOHOTO01de20.04

Norwegen, Schottland, Irland

ZUSAMMENSETZUNG

Gesalzen, heiflgerduchert, skin-verpackt
Fischanteil : 97%

by Mowi



Stremellachsfilet mit Topping aus Petersilie und
Zitrone

Diese Lachsfilets mit Haut werden mild gesalzen und
heif3gerciuchert.
Dadurch erhélt der Lachs die Struktur eines
gekochten Lachses. Eine wahre Delikatesse! Auf
Wunsch  kénnen verschiedene Krdutertoppings

traditionell  Uber Buchenholz

sowie unterschiedliche Grammaturen entwickelt

werden.

U Mild gesalzen

U Traditionell gerduchert
U langeres Haltbarkeitsdatum

U Héchste gastronomische Qualifdt

HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME)

Atlantischer Lachs (Salmo salar)

PRODUKTGEWICHT
1.2/1.5kg

HALTBARKEIT AB PRODUKTION
20 Tage

ZUBEREITUNGSVORSCHLAG

//%’_\; SERVIERFERTIG

K— # 30 Min. vor Gebrauch &ffnen

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag

Version: FSMOHOT02de20.04

HERKUNFT
Norwegen, Schottland, Irland

VERPACKUNG

Foodservice :

1.2/1.5 kg, vac
Variables Gewicht

LAGERUNG
0-4°C

GLOBALG./\F

ZUSAMMENSETZUNG

Gesalzen, heif3gerduchert,
vakuumverpackt

Fischanteil : 97%

* ok g K
ASC-ADUA ORG
‘\4 *

by Mowi






Mariniert.

Lachsfilets, mariniert und mit einer exquisiten
dutermischung  belegt  und  nach  einem
traditionellen  skandinavischen Rezept gereift,
werden zu  kostlichem  Gravadlachs.  Unser
Gravadlachs, in feine Scheiben geschnitten, ist in
verschiedenen PackungsgréBen und  Gewichten

by Mowi




Gravadlachs

Lachsfilets ohne Haut werden nach einem
traditionellen skandinavischen Rezept mit einem
exquisiten  Krduterfopping mariniert und  zur
weiteren Geschmacksentwicklung gereift. Andere
Grammaturen sind auf Anfrage méglich.

U Taditionelles skandinavisches Rezept
U Héchste gastronomische Qualitcit

U Vorgeschnitien

{y Ohne Haut

HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME) HERKUNFT

Atlantischer Lachs (Salmo salar) Norwegen
PRODUKTGEWICHT VERPACKUNG
5009 Foodservice :

100g, vac

500g, vac

Fixgewicht
HALTBARKEIT AB PRODUKTION LAGERUNG
14 Tage 0-4°C
ZUBEREITUNGSVORSCHLAG

N
l.’ /~ % SERVIERFERTIG
\ &~/ 30 Min. vor Gebrauch ffnen

-

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag

Version: FSMOMARO1Nde20.04

ZUSAMMENSETZUNG

Mariniert, vorgeschniﬁen,
vakuumverpockt
Fischanteil : 94%




Gravadlachs

Lachsfilets ohne Haut werden nach einem
traditionellen skandinavischen Rezept mit einem
exquisiten  Krduterfopping mariniert und  zur
weiteren Geschmacksentwicklung gereift. Andere
Grammaturen sind auf Anfrage méglich.

U Taditionelles skandinavisches Rezept
U Héchste gastronomische Qualitcit

U Vorgeschnitien

{y Ohne Haut

HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME) HERKUNFT

Atlantischer Lachs (Salmo salar) Norwegen
PRODUKTGEWICHT VERPACKUNG
1.1/1.3 kg Foodservice :

0.7/1.1 kg, vac
1.1/1.3 kg, vac
Variables Gewicht

HALTBARKEIT AB PRODUKTION LAGERUNG
14 Tage 0-4°C
ZUBEREITUNGSVORSCHLAG

N
l.’ /~ % SERVIERFERTIG
\ &~/ 30 Min. vor Gebrauch ffnen

-

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag

Version: FSMOMARO2Nde20.04

ZUSAMMENSETZUNG

Mariniert, vorgeschniﬁen,
vakuumverpockt
Fischanteil : 94%

. ]







Spezialitaten.

Das Spezialitatensortiment umfasst :
Lachsportionen und Lachsfilets, die leicht mit
Meersalz gepokelt und gedampft werden. Das
Ergebnis sind késtliche, saftige Produkte mit der Textur
von gekochtem Lachs.

Diese Produkte sind verzehrfertig und ideal fir kalte
Appetithappchen oder Vorspeisen, sie kénnen aber
auch kurz im Ofen oder in der Mikrowelle erhitzt und
als kastliche warme Mahlzeiten serviert werden.

by Mowi




Pochierter Atlantischer Lachs

Diese Lachsportionen mit Haut, werden mild
gesalzen und gedinstet, was dem Lachs die Struktur
eines zart und saftig gekochten Lachses verleiht. Auf

Anfrage ist ein  Fixgewicht, verschiedene
Grammaturen  und  andere  Krdutertoppings
erhdlilich.

U Langeres Haltbarkeitsdatum

U Héchste gastronomische Qualifdt

U Mild gesalzen

HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME) HERKUNFT

Atlantischer Lachs (Salmo salar)

PRODUKTGEWICHT VERPACKUNG
150g LEH -
125g, skin
150g, skin
250g, skin

Variables Gewicht

HALTBARKEIT AB PRODUKTION LAGERUNG

20 Tage 0-4°C
A%

ZUBEREITUNGSVORSCHLAG e ‘._
!l- ‘iﬁ‘ .
LI

% ; SERVIERFERTIG . ﬁfﬁ‘»‘-‘.
30 Min. vor Gebrauch &ffnen GLOBALG.A P

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag

Version: RSMOSPEO1de20.04

Norwegen, Schottland, Irland

ZUSAMMENSETZUNG

Gesalzen, gedinstet, skin-verpackt
Fischanteil : 97%




Pochiertes
Atlantisches Lachsfilet

Diese Lachsfilets mit Haut, werden mild gesalzen und U Langeres Haltbarkeitsdatum
gedinstet, was dem Lachs die Struktur eines zart und

saftig gekochten Lachses verleiht. Auf Anfrage ist  {; Fechsie gastronomische Qualitt
ein Fixgewicht, verschiedene Grammaturen und

andere Kréutertoppings erhdltlich. U Mild gesalzen
HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME) HERKUNFT ZUSAMMENSETZUNG
Atlantischer Lachs (Salmo salar) Norwegen, Schottland, Irland Gesalzen, gedinstet, vakuumverpackt

Fischanteil : 97%

PRODUKTGEWICHT VERPACKUNG

1.2/1.5 kg Foodservice :
0.8/1.2 kg, vac
1.2/1.5 kg, vac
Variables Gewicht

HALTBARKEIT AB PRODUKTION LAGERUNG
20 Tage 0 - 4°C
A
ZUBEREITUNGSVORSCHLAG 2 ‘.\.
) ‘gﬁ;‘,‘
é ; SERVIERFERTIG ’B'i‘?ﬁ;;*
30 Min. vor Gebrauch &ffnen GLOBALG A P

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag

Version: FSMOSPE02de20.04




Raucherlachsriickenfilet mit einem Topping
aus Pfeffer, Zitrone und Petersilie

Die ganzen Lachsfilets ohne Haut werden

trockengesalzen und traditionell Gber Buchenholz U Tiockengesalzer
gerduchert. Der anschlieBende Reifeprozess trigt  {; Tiadifionell geréuchert
zur Entfaltung des rauchigen Geschmacks bei.

Danach werden Rickenfilets herausgeschnitten und 1, Fesiliches Produks
mariniert. Auf  Anfrage sind  verschiedene

Kréutertoppings erhdiltlich. b Ohne Haut
HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME) HERKUNFT ZUSAMMENSETZUNG
Atlantischer Lachs (Salmo salar) Norwegen Trockengesalzen, gerduchert, gereift,

gewiirzt, vakuumverpackt
Fischanteil : 96%

PRODUKTGEWICHT VERPACKUNG
160g, skin

Fixgewicht
HALTBARKEIT AB PRODUKTION LAGERUNG
20 Tage 0-4°C

ZUBEREITUNGSVORSCHLAG

asSC
% SERVIERFERTIG ASC-AQUA.ORG .
30 Min. vor Gebrauch &ffnen

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag Mi
Version: RSMOSPEO1Nde20.04




Lachsriickenfilet, gerduchert

Diese vollsténdig tiefenthduteten Lachsriickenfilets ohne
Haut werden mit Meersalz trockengesalzen und traditionell
Uber Buchenholz gerduchert. Der anschlieBende
Reifeprozess trégt zur Entfaltung des  rauchigen
Geschmacks bei. Norwegischer Réucherlachs hat einen
weichen Rauchgeschmack, Schottischer einen etwas
milderen  und  Bio-Réucherlachs  einen  leichten
Rauchgeschmack. Ein gastronomisches und vielseitiges
Spitzenprodukt.

U Vollstéindig tiefenthautet
U Hachste gastronomische Qualitéit
U Trockengesalzen

U Traditionell geréuchert

HANDELSNAME (WISSENTSCHAFLICHER NAME) HERKUNFT

Atlantischer Lachs (Salmo salar) Norwegen, Irland

PRODUKTGEWICHT VERPACKUNG

0.4/0.5 kg Foodservice :
0.3/ 0.4 kg, vac
0.4/ 0.5 kg, vac

Variables Gewicht

HALTBARKEIT AB PRODUKTION LAGERUNG
18 Tage 0-4°C
ZUBEREITUNGSVORSCHLAG

% ; SERVIERFERTIG
30 Min. vor Gebrauch &ffnen

Dieses Bild ist ein Serviervorschlag

Version: FSMOSPEO2Nde20.04

ZUSAMMENSETZUNG

Trockengesalzen, geréuchert, gereift,
vorgeschnitten, vakuumverpackt
Fischanteil : 97%

GESCHMACKSVARIANTEN

Norwegisch mit weichem Rauchgeschmack
Irisch mit leichtem Rauchgeschmack

asC

ASC-ADQUA ORG
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ches Raucherlachsfilet, in langen Scheiben geschnitten
Raucherlachsrickenfilet mit einem Topping aus Pfeffer, Zitrone und

'Stremellachsportion mit Topping aus Petersilie und Zitrone

Stremellachsfilet mit Topping aus Petersilie und Zitrone
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