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Filet   |  10 % Wassereisschutzglasur

FANGGEBIET: 
Der Partner Brim Seafood geht vor Islands 

Küsten auf Rotbarschfang

 Mit Haut

  Präzise von Hand fi letiert

  direkte Verarbeitung in der Küche 
durch perfekten Zuschnitt (V-Cut)

 Praktisch grätenfrei

 Küchenfertig

  Das rosa-weiße Fleisch hat 
einen herzhaft-kräftigen Geschmack

  Besonders schmackhaft auf der Haut 
gebraten, da so die Fleischseite saftig 
bleibt und die Haut schön knusprig

Filet  |  10 % Wassereisschutzglasur

FANGGEBIET: 
Der Partner Brim Seafood geht vor Islands 

Küsten auf Rotbarschfang

 Ohne Haut

  Präzise von Hand fi letiert

  direkte Verarbeitung in der Küche 
durch perfekten Zuschnitt (V-Cut)

 Praktisch grätenfrei

 Küchenfertig

  Delikat nussiger Geschmack mit 
herzhaftem Aroma

Unser MASTER CHEF EDITION 
ROTBARSCH wird mit Hilfe des V-Cuts 
entgrätet. Mittels dieser Methode 
kann ein besonders hochwertiges, 
grätenfreies Filet zugeschnitten werden.

Erhältlich in den Größen:
140 – 160 g  |  160 – 180 g  |  180 – 200 g

Erhältlich in den Größen:
140 – 160 g  |  160 – 180 g  |  180 – 200 g
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Rotbarsch Seelachs Kabeljau
1.  Der isländische Trawler „Brimnes“ 

bricht im Hafen von Reykjavík zu sei-
ner 15-tägigen Fangreise vor Islands 
Küsten auf. 

2.  Nach der Anlandung des bereits an 
Bord gefro steten Fisches zurück in 
Reykjavík, wird dieser per Fähre nach 
Klaipeda zu unserem litauischen 
Partner Plunges Saltis transportiert. 
Hier wird der aufwendige V-Cut nach 
höchsten Standards händisch durch-
geführt.

3.  Fertig fi letiert geht es per Fähre und 
LKW nach Düsseldorf ins Kühlhaus. 

4.  Von hier aus wird zu den INTERGAST- 
Großhändlern kommissioniert.

1.  Unser Partner Kutterfi sch startet mit 
den vier Trawlern „J. von Cölln“, „See-
wolf“, „Susanne“ und „Bianca“ im däni-
schen Hafen Hanstholm. Auf einer
3- bis 7-tägigen Fangreise durch die 
Nordsee wird der Seelachs mit ökolo-
gisch schonenden Methoden gefangen.

2.  Nach der Anlandung des Fisches in 
Hanstholm wird dieser eisgekühlt per 
Fähre zu Plunges Saltis verschifft. 

3.  Sind die Filets und Loins perfekt zuge-
schnitten, geht es ins Kühlhaus in 
Düsseldorf.

4.  Von hier aus werden sie zu den
INTERGAST-Großhändlern kommissi-
oniert.

1.  Unser Partner Nordic Wildfi sh schickt 
seinen  Trawler „Molnes“ ab Ålesund 
(Norwegen) auf eine 15-tägige 
Fangreise in norwegisch-arktische  Ge-
wässer. 

2.  Ist der gefrorene Fisch im Hafen von 
Ålesund angelandet, wird dieser eben-
falls so umweltschonend und so 
schnell wie nur möglich per Fähre und 
LKW nach Klaipeda transportiert. 

3.  Sind die Filets und Loins zugeschnit-
ten, geht die Reise ins Kühlhaus Düs-
seldorf. 

4.  Hier lagert der Kabeljau bis zu seiner 
Kommissionierung zu den INTERGAST- 
Großhändlern.


