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ARTENBROSCHURE - NUTAAQ® KABELJAU

Kabeljau aus Gronland

Durch das kalte, klare Wasser in seinem Lebensraum hat der
Kabeljau aus Gronland von Natur aus ein sehr helles, zartes
Fleisch und ein schmackhaftes Aroma. Die Qualitdt jedes
Kabeljauprodukts ist von zwei Dingen abhdngig: Von der
Herkunft und dem Lebensraum des Fisches sowie einer
sanften und schnellen Verarbeitung vom Meer bis auf den
Tisch.

Nutaaq® - Ein neues Kabeljauerlebnis

Royal Greenland hat in Zusammenarbeit mit ortsansassigen
Fischern ein neues Konzept entwickelt, welches das kulinari-
sche Erlebnis auf ein vollig neues Niveau hebt. Wir nennen es
Nutaaq® - was Gronlandisch fur ,neu” steht, um damit einen
auBergewdhnlichen, neuen Qualitatsstandard fir Kabeljau zu
beschreiben.

Nutaaq® setzt neue Malstabe fur die Qualitdt von Kabeljau,
denn die gesamte Handhabung des Fisches, vom Fang bis zum
Endprodukt, ist fur einen einzigen Zweck optimiert worden:
den Erhalt der Qualitat des frisch gefangenen Fisches.

Wir nennen ihn Nutaaq®, denn er ist:

Frischer: Vom Wasser bis zur Tiefkiihlung in héchstens
2 Stunden
Heller: Das ungekochte Fleisch ist aufgrund der

strengen Qualitatskontrolle und des Trim-
mens von Hand fast durchscheinend weif
und einheitlich.

Schmackhafter: Durch die schnelle Verarbeitung bleiben der
natirliche Geschmack und die Saftigkeit er-
halten






FISCHERE!
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Nutaaq® Kabeljaufischerei

Der Fang von Nutaaq® Kabeljau ist nur einige wenige
Monate im Jahr maglich, von April bis Oktober, wenn
der geschlechtsreife Kabeljau das offene Meer ver-
ldsst und zum Laichen in die flachen Gewdsser vor der
gronlandischen Kiste kommt. Die lokalen Fischer stel-
len ihre Reusen neben einem Felsvorsprung auf, so dass
der Kabeljau in die Fallen geleitet wird, ohne dass eine
Fluchtmaglichkeit besteht. Dies ist eine alte, traditio-
nelle Fangmethode mit geringen Auswirkungen auf das
Okosystem, die ebenso selektiv wie umweltfreundlich
ist.

Wenn die Netze voll sind, werden sie von den Fischern zu
grolen Seewasserbecken gebracht, die in der Nahe der
Fanggebiete eingerichtet wurden.

Hier entladen die Fischer die Netze mit einem Reils-
verschlusssystem, das es ihnen ermdglicht, den Kabel-
jau direkt von den Netzen in die Becken zu fuhren.
Der Kabeljau verldsst also nie das Wasser.

Das Bunnschiff transportiert die groReren Kabeljaue
lebend in Tanks mit frischem, umgewalztem Meerwas-
ser unter Deck sicher und schonend zum Verarbeitungs-
betrieb.

In der Verarbeitungsanlage von Royal Greenland wird
der Fisch in stressfreier Umgebung in Meerwasser-
becken gehalten, bis die Fabrik die entsprechenden
Verarbeitungskapazitaten hat. Die Fische bleiben in
dieser ruhigen Umgebung mindestens eine Nacht, da es
fur die Qualitdt des Fleisches von groRer Bedeutung ist,
dass der Fisch bei der Verarbeitung nicht gestresst ist.
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Wie der beste Kabeljau zum Nutaaq® Kabeljau
wird

Die besonders schnelle und sorgfdltige Verarbeitung
ist der Hauptgrund fur die hervorragende Qualitat des
Nutaaq® Kabeljaus. Die noch lebenden Kabeljaue wer-
den direkt aus dem Seewasserbecken in die Fabrik trans-
portiert. Minuten spater werden sie zundchst betdubt,
dann schnell geschlachtet und in eiskaltem Wasser aus-
geblutet, wobei sichergestellt wird, dass das ganze Blut
sofort aus dem Fleisch rinnt. Dies gewahrleistet eine
einheitliche Qualitat und verhindert weitestgehend rote
Flecken in den Filets.

Dann wird in einem einzigen mechanischen Prozess der
Kopf entfernt, der Fisch gesdubert, ausgenommen und
vor dem FEintreten der Totenstarre filetiert und schlieglich
perfekt von Hand getrimmt.

ST,

Das erfahrene Trimming-Team untersucht jedes einzelne
Filet nach eventuellen roten Flecken oder Verletzungen,
denn damit kann ein solches Filet nicht als ,Nutaaq®”
klassifiziert werden.

Nach dem Trimmen kommen die Filets in den Gefrier-
raum, hochstens zwei Stunden, nachdem der lebende
Kabeljau das Wasser verlassen hat. Sie werden schnell
eingefroren und nach den angegebenen Spezifikationen
versandfertiq verpackt, um zu qualitatsbewussten Ver-
brauchern auf der ganzen Welt verschickt zu werden.

Nutaaq® Kabeljau ist von auBerordentlich hoher Quali-
tat, denn sein Fleisch ist saftig mit einem unvergleichlich
frischen Geschmack. So konnen Kichenchefs und andere
kulinarische Kinstler damit kostliche und attraktive
Gerichte zaubern.
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