|
!
|
l

Royal Greenland
Royal Greenland
FIT FOR
FOODSERVICE

BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

- Er T —
N
" ey . “u
i - -
V.1 X -
. . 5 ..._c. :
I
L . > PR B
) g, A 4
> Spad =t
S - - i
s | ¥ F ] n
- - -

[

B

SORTIMENT

SE L EXTNg

(ENDEREN




=
[
=
I
[
=
(a4
[
| —
=
oD
(V)]
<C
(am)

FIT FUR FOODSERVICE - SELECTED

ROYAL GREENLAND FAKTEN

Royal Greenland bietet seit 1774 gronlandische Produkte an
Royal Greenland gehort zu 100% der Regierung Gronlands und ist der

groRte Arbeitgeber des Landes

Jahresumsatz 2017: 5,6 Mrd. DKK (750 Mio. EUR)

Etwas mehr als 2.700 Mitarbeiter weltweit

Mehr als 1.000 selbststandige lokale Fischer versorgen unsere
gronlandischen Verarbeitungsbetriebe taglich mit frischem Seafood

Unsere eigene Fischereiflotte fischt nach Garnelen, Heilbutt, Kabeljau
und anderen Arten im Nordatlantik und im Arktischen Ozean

Royal Greenland besitzt und betreibt Produktionsstatten in Kanada,
Gronland, Neufundland, Danemark, Deutschland und Polen

Royal Greenland
Royal Greenland gehort zu den weltweit groRten
Anbietern von Seafood und ist ein vertikal integrier-
tes Unternehmen, das vom Fang bis zum Endprodukt
die ganze Verantwortung Ubernimmt. Unsere Spe-
zialitat sind Arten aus dem Nordatlantik und dem
Arktischen Ozean, darunter Eismeergarnelen, Gron-
landischer Heilbutt und Atlantischer Kabeljau

Unser Erfolg beruht auf einer engen Zusammenarbeit
mit lokalen Fischern, Behdrden und unseren Eigen-

timern, der Regierung von Gronland, sowie unserer
Fahigkeit, Mehrwert fir unsere Kunden und Ver-
braucher auf der ganzen Welt zu schaffen.

Royal Greenland stellt nicht nur Seafood von hachster
Qualitat her, sondern Ubernimmt auch Verant-
wortung for die Forderung von nachhaltiger Entwick-
lung und Wohlstand in der gronlandischen Gesell-
schaft sowie in anderen Gemeinschaften, in denen
wir prasent sind.
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Unser Selected Sortiment

Basierend auf unserem einzigartigen und direkten
Zugang zu einigen der besten Naturressourcen, die
der Nordatlantik zu bieten hat, laden wir anspruchs-
volle Profis ein, unser Angebot an exquisiten Produk-
ten zu entdecken.

Jedes dieser Produkte erzahlt seine eigene Geschich-
te, von einer speziell ausgewshlten Rohware in Kom-
bination mit raffinierter und sorgfaltiger Handarbeit
bei der Herstellung.

Unsere Fang- und Verarbeitungstechniken basieren
meistens auf traditionellen Methoden und Know-
how, das Uber Generationen weitergegeben wurde,
kombiniert mit der neuesten fortschrittlichen Tech-
nologie und Lebensmittelwissenschaft.

Trotz der Uppigen Nahrungsressourcen, ldsst das
eiskalte Wasser im Nordatlantik und im Arktischen

0zean, Fische und Seafood langsamer wachsen als in
anderen Regionen. Diese haben somit viel Zeit, um die
charakteristischen tiefen und intensiven Aromen und
die magere Konsistenz zu entwickeln. Zum Beispiel ist
eine Eismeergarnele im ausgewachsenen Zustand un-
gefahr 6 Jahre alt, wahrend eine Warmwassergarnele
nur 6 Monate benétigt, um viel groRer zu werden.

Auf den folgenden Seiten stellen wir Ihnen die ab-
solute Top-Produktauswahl aus unseren eigenen
Fischerei- und Verarbeitungsbetrieben vor. Diese Pro-
dukte sind Kunden vorbehalten, denen nur das Beste
qut genug ist, die den Unterschied zwischen quter
und herausragender Qualitat erkennen und den zu-
satzlichen Aufwand und das handwerkliche Konnen
schatzen, welches in diesem Sortiment, das wir ein-
fach ,Selected” nennen, steckt.
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Nutaaq® Kabeljau aus Gronland
Royal Greenland hat in eine neue Verarbeitungsmethode investiert
und in Zusammenarbeit mit ortsansassigen Fischern ein neues Kon-
zept entwickelt, welches das kulinarische Erlebnis auf ein vollig
neues Niveau hebt.
Wir nennen dies Nutaaq® - was auf Gronlandisch "neu" bedeutet,
um damit einen von Royal Greenland prasentierten aulergewohn-
lichen, neuen Qualitdtsstandard fur Kabeljau zu beschreiben.
Nutaaq® setzt neue Malstabe fiir die Qualitat von Kabeljau, denn die
gesamte Handhabung des Fisches, vom Fang bis zum Endprodukt, ist
fir einen einzigen Zweck optimiert worden: den Erhalt der Qualitat
des frisch gefangenen Fisches.

—

NUTAAQ® KABELJAU

Nutaaq®

Atlantik-Kabeljau (Gadus morhua)

ist ein pelagischer Fisch, der in allen Ge-
bieten des Nordatlantiks vorkommt. Allein
in diesem Gebiet sind sechs verschiedene
Stamme vertreten. Der gronlandische
Stamm zeichnet sich durch seinen schlan-
ken Korper und sein extrem weiRes Fleisch
aus. Durch sorgfdltige Fischerei und Verar-
beitungsmethoden macht Royal Greenland
diesen delikaten Fisch zu unserem bekann-
ten Nutaag®.

Fischerei

Der Fang von Nutaaq® Kabeljau ist nur ei-
nige wenige Monate im Jahr mdglich, von
April bis Dezember, wenn der geschlechts-
reife Kabeljau das offene Meer verldsst und
zum Laichen in die flachen Gewdsser vor
der gronlandischen Kiste kommt. Die orts-
ansdssigen Fischer stellen ihre Netzfallen
in der Nahe eines Felsens auf, so dass der
Kabeljau direkt in die Fallen geleitet wird

und kaum eine Maglichkeit zum Entkom-
men hat. Dies ist eine alte, traditionelle
Fangmethode mit geringen Auswirkungen
auf das Okosystem, die ebenso selektiv
wie umweltfreundlich ist.

Wenn die Netze voll sind, werden sie von
den Fischern zu groBen Seewasserbecken
gebracht, die in der Nahe der Fanggebiete
eingerichtet wurden. Hier entladen die
Fischer die Netze mit einem Reilver-
schlusssystem, das es ihnen ermdglicht,
den Kabeljau direkt von den Netzen in die
Becken zu fihren. Der Kabeljau verlasst
3lso nie das Wasser. Das Bunnschiff von
Royal Greenland sammelt den Kabeljau aus
den Seewasserbecken ein. Auf dem Schiff
werden die Fische schnell sortiert und Ex-
emplare unter 45 Zentimeter werden wie-
der ins Meer zurtickgefuhrt, damit sie sich
vermehren und zum konftigen Erhalt der
Bestande beitragen kdnnen. Das Bunnschiff
transportiert die groeren Kabeljaue, in mit

Meerwasser gefillten Behdltern sicher und
schonend zum Verarbeitungsbetrieb.

Verarbeitung

Die besonders schnelle und sorgfaltige
Verarbeitung ist der Hauptgrund fir die
hervorragende Qualitat der Nutaaq® Kabel-
jaufilets. Wenn seine Zeit gekommen ist,
schwimmt der lebende Kabeljau im wahr-
sten Sinne des Wortes selbst in die Fabrik.
Hier werden sie zunachst betaubt, dann
schnell geschlachtet und in eiskaltem Was-
ser ausgeblutet, wobei sichergestellt wird,
dass das ganze Blut sofort aus dem Fleisch
rinnt. Dies gewdhrleistet eine einheitliche
Qualitat und verhindert rote Flecken in den
Filets.

Dann wird in einem einzigen mechanischen
Prozess der Kopf entfernt, der Fisch ge-
sdubert, ausgenommen und vor dem Ein-
treten der Totenstarre filetiert und schlief-
lich perfekt von Hand getrimmt.

-2 HOURS -
FROM SEA TO
FREEZER

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

Nach dem Trimmen kommen die Filets in
den Gefrierraum, hochstens zwei Stunden,
nachdem der lebende Kabeljau das Wasser
verlassen hat. Sie werden schockgefrostet
und nach den angegebenen Spezifikationen
versandfertiq verpackt, um zu qualitats-
bewussten Verbrauchern auf der ganzen
Welt verschickt zu werden.

Sensorische Qualitaten

Nutaaq® Kabeljau ist von auerordentlich
hoher Qualitdt, denn sein Fleisch ist saftig
mit einem unvergleichlich frischem Ge-
schmack. So kénnen Kiichenchefs und an-
dere kulinarische Kunstler damit kstliche
und attraktive Gerichte zaubern.

Wir nennen ihn Nutaaq® denn er ist:

Frischer: Vom Wasser bis zur Tiefkih-
lung in hachstens 2 Stunden

Glanzender: Das ungekochte Fleisch ist
aufgrund der strengen Quali-
tatskontrolle und des Trim-
mens von Hand fast durch-
scheinend weils und von per-
fekter Konsistenz

Schmackhafter:  Durch die schnelle Verarbei-
tung bleiben der natrliche
Geschmack und die Feuchtig-
keit erhalten
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Gronlandischer Heilbutt

Der Gronlandische Heilbutt gehort zu
den besten Speisefischen der Welt.
Direkt aus den kaltesten Teilen des
Nordatlantik und Arktischen Ozeans
bietet erzarte, schneeweife fleischige
Filets-mit einer angenehm weichen
Konsistenz und einem milden Ge-
schmack. Anders als die meisten an-
deren weilen Fische hat diese wild
gefangene Delikatesse einen hohen
Gehalt an Omega-3.

GRONLANDISCHER HEILBUTT

Heilbutt

(Reinhardtius hippoglossoides)

Der Gronldndische Heilbutt lebt im
Nordatlantik und im Nordpolarmeer,
von Kanada im Westen bis Norwegen
im Osten. Er ist ein Plattfisch mit einer
dunklen Oberseite und einer helleren
Bauchseite. Mit seinen scharfen Zdhnen
bringt er seine Beutetiere wie Garnelen,
Krill, Lodde und Rotbarsch zur Strecke.
Darlber hinaus ist bekannt, dass der
Gronlandische Heilbutt auch Kabeljaus,
Grenadierfische und Kalmare frisst. Er lebt
im bodennahen Bereich und bevorzugt
Tiefen zwischen 200 und 2.000 m, wo die
Wassertemperatur unter 4 °C liegt.
Gronlandischer Heilbutt wird ganzjshrig
entlang der gronlandischen Westkiste
in Kistennahe gefischt und die Bestande
gelten als gesund und stabil. Im
Kistenbereich fangen die ortsansdssigen
Fischer den Heilbutt in erster Linie mittels
Langleinenfischerei, bei der 1.200 bis
2.500 Haken an einer einzigen Leine
befestigt sind. Durch diese Fangmethode
wird Heilbutt von hochster Qualitst
garantiert, da der Fisch von Hand vom

Haken genommen wird und so das zarte
Fleisch nur minimal verletzt wird.
Unabhangige Fischer, die von kleinen
Jollen oder etwas groReren Fischerbooten
fischen, liefern den  Grénlandischen
Heilbutt taglich frisch bei unseren Ver-
arbeitungsbetrieben an.

Verarbeitung

Bei der Ankunft in der Fabrik wird
der Heilbutt vor der Aufnahme einer
grindlichen  Qualitatskontrolle  unter-
z0gen. Danach wird er von unseren
erfahrenen Teams je nach Spezifikation
- mit oder ohne Haut - filettiert und von
Hand geschnitten.

Die Qualitat der Filets wird dann erneut
bewertet, und die feinste Qualitat von
schneeweifen Filets ohne Blutflecken
wird fir das Selected Sortiment
ausgewshlt und entweder als Interleaved
oder 1QF (Individuell Quick Frozen)
mit einer schitzenden Wasserglasur
verpackt. Sobald sie tiefgefroren sind,
sind sie bereit fur den Versand an
qualitdtsbewusste Verbraucher auf der
ganzen Welt.

Sensorische Qualitaten

Der Gronlandische Heilbutt st seit Jahr-
hunderten eine Delikatesse in Gronland,
hat sich aber zu Recht auch auf der
ganzen Welt durchgesetzt. Er l3sst sich
leicht zubereiten, zerkocht praktisch nicht
und passt zu sehr vielen verschiedenen
Gerichten. Dies macht den Gronlandischen
Heilbutt zu einer beliebten Zutat in der
Kiiche.

Von den Nahrstoffen her bietet der
Gronlandische  Heilbutt einen hohen
Gehalt an gesunden Fetten und Omega-
3-Fettsauren und ist dariiber hinaus eine
qute Nahrstoffquelle fur Vitamin B6,
Vitamin D, Phosphor und Selen.

Das Fleisch des Fisches hat eine zarte und
weiche Konsistenz und ist sowohl gekocht
als auch roh leuchtend weil. Sein Aroma
ist mild und siBlich, mit einem Hauch von
Umami, wozu hervorragend ein leicht
sduerlicher oder Dbitterer Gegenspieler
oder ein Hauch von Salz passen, die das
Umami-Aroma verstarken und die Sile
verringern.
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Fismeergarnelen

Wir reservieren die besten Garnelen
aus allen unseren Garnelenfischereien
fur das Selected Sortiment. Diese
perfekten Garnelen werden mit grofer
Sorgfalt behandelt — sie haben eine
feste Konsistenz, eine helle Farbe
und einen vollen und siRen Umami-
Geschmack. Selected bietet diese
feinen Garnelen roh oder gekocht
oder fertig gekocht und geschalt — sie
konnen schnell aufgetaut und dann
sofort serviert werden.

B

EISMEERGARNELEN

Eismeergarnelen

(Pandalus borealis)

Tiefseegarnelen” oder einfach ,Garnelen”
— sie haben viele Namen, aber sie sind
den Verbrauchern auf der ganzen Welt qut
bekannt und werden fiir ihren Geschmack
geschatzt. Eismeergarnelen kommen im
Nordatlantik und im Arktischen Ozean vor,
von Kanada im Westen bis zur Barentssee
im Osten und besonders in den kalten
Gewdssern um Grénland, Island und bis
nach Spitzbergen.

Wie die Namen andeuten, bevorzugen die
Garnelen kalte, tiefe Gewasser als Lebens-
raum und sind in Tiefen von 20 bis 1400
Metern zu finden.

Sie fressen Mollusken, Algen, Plankton
und Krill, die sie am liebsten auf sandigen
Baden finden.

Aufgrund ihrer eiskalten Umgebung wach-
sen die Eismeergarnelen sehr langsam
und sind etwa 6 Jahre alt, wenn Sie grof8
genug sind, um gefangen zu werden. Im
Vergleich dazu, braucht eine asiatische
Warmwassergarnele nur 6 Monate, um
doppelt so groR zu werden. Das langsame
Wachstum gibt der Eismeergarnele genug
Zeit, um Aroma und Fleischkonsistenz
U entwickeln, die sich sehr von den in
warmen Gewdssern lebenden Verwandten
unterscheidet.

Fismeergarnelen sind rosa, wenn sie roh
sind und wenn sie gegart werden, im Ge-
gensatz zu vielen anderen Krabbenarten,
die oft transparent oder grau sind, wenn
sie roh sind. Sie leben als Hermaphroditen
und sind alle als Mannchen geboren.
Nach 3 bis 4 Jahren verwandeln sich ihre

Hoden in Eierstocke und sie leben den
Rest ihres Lebens als Weibchen weiter.
Nach dem Laichen wird der neue Rogen
im Herbst im Hals der Weibchen erzeug,
was dieser Flache ein grinliches oder
braunliches Aussehen geben kann (dies
kann auch an bestimmten Futtermitteln
liegen). Der gefdrbte Hals hat keinen Ein-
fluss auf den Geschmack oder die Qualitat
des Fleisches. Wenn der Rogen vollstandig
entwickelt ist, wandert er unter der Garne-
le nach unten, wo er an den Beinen haftet.
Er bleibt dort bis zur Laichzeit im Frohjahr.

Verarbeitung

Unsere Garnelen stammen aus MSC-
zertifizierter Fischerei im Nordatlantik und
im Arktischen Ozean.

Garnelen mit Schale

Garnelen mit Schale werden von groen
Fabriktrawlern in den offenen Gewdssern
des Nordatlantiks und des Arktischen
Ozeans gefangen. Die Garnelen werden
sortiert, in Meerwasser gekocht und
innerhalb von 3 Stunden eingefroren,
um optimale Frische und Qualitdt zu
gewdhrleisten.

Die gefrorenen Garnelen werden an Bord
des Trawlers gelagert, bis das Lager voll
ist und das Schiff seine Ladung an Land
bringt. Je nach Fischerei, Wetter und
Landentfernung ist der Trawler 3 bis 6
Wochen auf dem Meer.

Gekochte und geschdlte Garnelen
Die Garnelen, die gekocht und geschalt
werden, werden in den Fjorden und

Buchten in der Ndhe der Verarbeitungs-
betriebe gefangen. Denn die gerade
gefangenen Garnelen missen frisch
auf Eis zu den Verarbeitungsbetrieben
gebracht werden. Sobald sie in der
Fabrik angekommen sind, werden die
Garnelen einer Qualitatsprifung unter-
zogen, wonach sie in kochendem
Wasser gekocht und in einem automa-
tisierten Prozess geschalt werden, bevor
sie einzeln schnell eingefroren werden.
Nurdie hervorragendsten Garnelenmitder
feinsten rosa Farbe und den besten
sensorischen Qualitdten werden fir das
Selected Sortiment ausgewahlt.

Sensorische Qualitaten

Das Fleisch der Eismeergarnele hat eine
feine rosa Farbe, eine feste Konsistenz
und einen frischen bittersiRen Schalen-
tiergeschmack mit einem Hauch von Salz
und Meer. Diese Garnelen haben so viele
feine Geschmacksnuancen, dass sie fir
sich selbst eine Mahlzeit bilden konnen.
Aus diesem Grund sollten sie nicht mit
7u starken Zutaten kombiniert werden,
sondern mit Zutaten , die die Garnele
hervorheben. Beispielsweise aromati-
sches Gemise wie Fenchel oder Top-
inambur, die kulinarische Tiefe und Knus-
prigkeit verleihen, sauer stRe Frichte
wie Apfel, Ananas oder Mango oder
cremige  Elemente wie fermentier-
te  Milchprodukte oder Avocado. Die
Garnelen sind dekorativ und kostlich und
wenn sie von Hand geschalt werden,
haben sie eine schonere und festere
Textur als von der Maschine geschalt.
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Schneekrabbe

Die Schneekrabbe ist eine
einzigartige  Delikatesse,
die mit ihrem leuchtend
orangefarbenen  Fleisch
und dem intensiven Um-
ami-Geschmack  jedem
Gericht Eleganz verleiht.

SCHNEEKRABBE

Schneekrabbe

(Chionoecetes opilio)

Die Schneekrabbe lebt im Nordatlantik und
im Arktischen Ozean sowie im Nordpazifik
nahe dem Nordpol. Die Krabben leben in
Tiefen von 20 bis 1200 Metern, aber sie
bevorzugen 70 bis 280 Meter auf einem
schlammigen oder sandigen Boden, wo es
reichlich Beute gibt.

Die Schneekrabbe wird auch "Kdniginnen-
krabbe" genannt, da sie kleiner und zarter
ist als die groRere ,Konigskrabbe”. Die
Schneekrabbe hat einen kleinen Kérper und
zehn lange Beine, von denen zwei Krallen
haben. Die Farbe der Schalevariiertvonbraun
bis hellrot und orange, wahrend die Unter-
seite hell ist. Wenn die Krabbe gekocht
wird, bekommt sie eine schone, warm-
orangene Farbe.

Schneekrabben werden mit Korbreusen ge-
fangen, einer traditionellen Fangmethode.
Die Korbreusenfischerei hat nur sehr
geringe Umweltauswirkungen und ist hoch
selektiv, da keine anderen Arten gefangen
werden. Durch die Konstruktion der Korbe
konnen die Schneekrabben zwar hineinge-
langen, kommen aber nicht wieder heraus
und werden somit lebend gefangen.

Wenn die Korbe an Bord gezogen und
geoffnet worden sind, werden die Krabben
sorgfaltig untersucht und nach Panzer-
groRe sortiert. Weibchen und junge Mann-
chen werden nicht kommerziell gefangen,
sondern dienen der Reproduktion. Des-
halb lassen die Fischer weibliche Tiere und
Mannchen mit einem Panzerdurchmesser
unter 10 cm wieder ins Meer zuriick.

Verarbeitung
Die Krabben werden lebend bei der
Fabrik angelandet, wo sie zuerst einer

Qualitatsprifung  unterzogen werden,
bevor sie geschlachtet, nach GroRe und
Gewicht in Salzwasser gekocht und so-
fort tiefgefroren werden. Das Verfahren
ist kurz und sehr einfach, doch die
sorgfltige und schnelle  Handhabung
sichert eine sehr hohe und gleichmaBige
Qualitat der empfindlichen Krabbe.

Die Schneekrabbe wird als Cocktail-
Scheren, als ganze Abschnitte mit der
Bezeichnung Cluster oder als Bein-
fleisch-Abschnitte verkauft. Die Schulter
enthdlt auch kostliches weiles Fleisch,
das in Salaten, Pastagerichten oder als
Topping verwendet werden kann.

Sensorische Qualitaten

Die Schneekrabbe gehort zu den feinsten
und  geschmackvollsten  Kdstlichkeiten
des Nordatlantiks mit einem feinen und
siBen Geschmack und einer saftigen
Konsistenz. Das Beinfleisch ist innen
schneeweils mit einer leuchtend orange-
farbenen Oberflache und der charakte-
ristische Look ist in vielen Kulturen ein
begehrter Leckerbissen.

Da die Schneekrabbe bereits gekocht ist,
kann sie einfach aufgetaut werden und
ist dann bereits fertig zum Essen und
GenieBen. Aber sie kann auch erhitzt
oder als Topping in einem heilen Gericht
serviert werden. Der sife und reiche
Schalentiergeschmack, mit viel Umami
passt gut zusammen mit etwas Sdure
oder Fett, der zum Beispiel von
sauerlichen Apfeln, gebraunter Butter
oder Avocado kommt. Der komplexe
Geschmack eignet sich auch qut fur
Jsurf & Turf”-Portionen zusammen mit
Fleisch oder Gefligel.
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Gourmet-Raucherfisch

Das Sortiment der Gourmet-Raucher-
fische umfasst drei nordatlantische
Fischarten von hochster Qualitat, die
sich sehr qut zum Rauchern eignen:
Gronlandischer Heilbutt aus West-
gronland, der Atlantische Kabeljau

aus Westgronland sowie Lachs aus
Norwegen.

Die perfekt geschnittenen Filets wer-
den langsam ber Buchenholz bis zur
Perfektion gerauchert. Dabei nehmen
wir uns die Zeit, einen vollen und rei-
chen Rauchgeschmack zu erhalten,
der dem Fisch eine perfekt gerducher-
te Oberflache verleiht.

GOURMET-RAUCHERFISCH

Gronlandischer Heilbutt
(Reinhardtius hippoglossoides)

Der Schwarze Heilbutt ist ein groRer
Plattfisch, der in den kaltesten Teilen des
Nordatlantiks und des Arktischen Ozeans
lebt, von Kanada im Westen bis zur Ba-
rentssee im Osten.

Unser Gronlandischer Heilbutt wird in
den Fjorden um die Insel Uummannaq
im Nordwesten Gronlands gefangen. Er
wird hauptsachlich auf traditionelle Weise
mit langen Leinen gefangen, im Sommer
von kleineren Fischerbooten aus und im
Winter durch ein Loch im Eis. Wenige Wo-
chen im Jahr fischen einige Fischer auch
mit Netzfallen nach Heilbutt. Die Fischerei
ist selektiv und nachhaltig und produziert
Fisch von hervorragender Qualitdt. Die Fi-
sche werden direkt nach dem Fang in die
ortliche Royal Greenland Fabrik geliefert,
wo sie frisch filetiert und von Hand ge-
trimmt werden.

Kabeljau aus Gronland
(Gadus morhua)
Kabeljau ist ein pelagischer Fisch, der in
den Meeren der nordlichen Hemisphare
sehr hdufig vorkommt. Der bei Gron-
land vorkommende Kabeljau hat einen
schlanken Korper, extrem weiRes Fleisch
und eine weiche, zarte Fleischkonsistenz.
Der Atlantische Kabeljau dieses Sorti-
ments, wird in den klaren und kalten
Gewdssern im  Sidwesten  Gronlands
gefangen. Er wird in Fallen von lokalen
Fischern aus Siedlungen entlang der
Kiiste oder in Schleppnetzen von Royal
Greenlands eigenen Schiffen gefangen.
Die Fische werden direkt nach dem Fang

in die ortliche Royal Greenland Fabrik
geliefert, wo sie frisch filetiert und von
Hand getrimmt werden.

Lachs aus Norwegen

(Salmo salar)

Auch Atlantischer Lachs genannt, ist ein
pelagischer Fisch, der in den ausgedehn-
ten Fjorden entlang der norwegischen
Kiste geziichtet wird. Es dauert etwa 4
Jahre, bis der Fisch ein Gewicht von 4 bis
5 kg erreicht. Royal Greenland kauft nur
die beste Qualitat mit der Bezeichnung
Superior, die eine helle, rote Farbe und
perfekt schlankes Filet ohne Unregel-
maéRigkeiten garantiert. Beim Trimmen
wird das braune Fett und die Muskeln
entfernt, somit bleibt nur noch das leuch-
tend orangefarbene Fleisch tbrig - daher
der Name GourmetTrim™.

Verarbeitung

Sowohl Heil- als auch Kaltrauch werden
in unserer eigenen Raucherei in Hirtshals,
Danemark, durchgefihrt. Hier werden die
Fische sorgfaltig beurteilt, die hochste
Qualitatsstufe ist notwendig, damit der
Fisch dem Gourmet-Sortiment zugeord-
net wird.

Der Fisch wird dann gesalzen und der
Rauchervorgang beginnt, indem die Tem-
peratur allmahlich erhoht wird, um den
richtigen Reifegrad und Rducherungszu-
stand zu gewahrleisten. Der Fisch wird
dann je nach Grole bis zu 12 Stunden
langsam gerduchert. Das Ergebnis ist ein
weiches und mageres gerduchertes Filet
mit einer tiefen Rauchnote.

Sensorische Qualitaten

Die Produkte werden entweder geschnit-
ten oder als ganze Filetseiten angeboten.
Réucherfisch hat ein charakteristisches,
weiches Mundgefthl und eine breite
Palette von Geschmacksnoten von einer
leichten Bitterkeit vom Rauch bis zum
natdrlichen, runden Umami-Geschmack
der Fische. Jede Variante hat ihre eigene
Charakteristik. Sie konnen zusammen als
Rauchtrio oder Solo serviert werden, da
jeder auch ,der Star der Show” sein kann.
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TIEFSEE-SCALLOPS

AUS NEUFUNDLAND

Royal Greenlands Tiefsee-Scallops

sind bekannt und beliebt fir ihren

subtilen, suBen Geschmack mit —
einem Hauch von Nussigkeit.
lhre - praktische GroRe macht
sie perfekt fir einen auRerge-
wohnlichen Luxus in den tiefen,
sauberen Gewassern von Neu-
fundland.

= w.ﬁm.

TIEFSEE-SCALLOPS AUS NEUFUNDLAND

Tiefsee-Scallops

(Placopecten magellanicus)

Die Neufundland-Tiefsee-Scallops leben
im kalten und sauberen Meer bei der St.
Pierre Bank im Nordwestatlantik, stdlich
von Neufundland.

Die Tiefsee-Scallops sind in einer Tiefe von
40 bis 100 m auf hartem Meeresboden
aus Sand, Stein, Kies oder Muschelschalen
70 finden.

Die Schale der Tiefsee-Scallops ist sym-
metrisch, mit Kanten und einer glatten
Schale, die einen Durchmesser von etwa
80 mm misst, diese kann aber auch bis
72U 170 mm im Durchesser erreichen. Die
Schale ist in der Regel rosa-rot, mit farbi-
gen Streifen, bis hin zu dunkleren Tonen.
Der Adduktorenmuskel in der Muschel
ist groB, oft 30 - 40 mm im Durchmes-
ser. Der Muskel wird allgemein als Scallop
bezeichnet.

Die Tiefsee-Scallops aus Neufundland wer-
den wild gefangen. Lokale Fischer fischen
vor der Kiiste von Fischerbooten mit Be-
haltern, die entlang des Meeresbodens
geschleppt werden.

Die Tiefsee-Scallops vor den Kisten sind
gesund und nachhaltig bewirtschaftet.
Neufundlands Tiefsee-Scallops werden
nur von Juni bis November gefangen.

An Bord des Fischerbootes wird der Ad-
duktorenmuskel von der Schale getrennt,
gewaschen, sofort in Spezialbeutel ver-
packt und auf Eis gelagert.

Verarbeitung

Die Fischer landen die Tiefsee-Scallops
an der Sudkiste von Neufundland bei
Fortune oder Grand Bank an und die
Verarbeitung findet in unserer Produk-
tionsstatte in Old Perlican statt. In der
Produktionsstatte werden die Tiefsee-
Scallops einer Qualitatsprifung unter-
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z0gen und sofort einzeln tiefgefroren, um
die hohe Qualitat zu erhalten.

Die Tiefsee-Scallops aus Neufundland
sind kostlich und einfach zu braten, ohne
Wasserverlust.

Die Neufundland-Tiefsee-Scallops werden
ohne Rogen mit einer Wasserglasur
geschitzt und in praktischen wieder-
verschlieBbaren Beuteln verpackt, die
eine sichere Aufbewahrung nach dem
erstmaligen  Offnen ermaglichen und
es einfach machen, die fur jede Portion
bendtigte Menge zu entnehmen.

Sensorische Qualitaten

Die Tiefsee-Scallops haben ein milchweil-
es Fleisch, eine zarte Konsistenz und einen
leicht nussigen Geschmack mit einem Hauch
SiRe. Das Fleischiist fest und dennoch weich
in seiner Struktur. Unsere Tiefsee-Scallops
aus dem kalten und sauberen Wasser in der

Nahe von Neufundland haben eine kdst-
lich zarte Textur und einen milden, nussi-
gen Geschmack, der nur wenig Fett oder
zusatzliche Zutaten braucht. Mit ihrem ge-
ringen Fett- und hohen Eiweilgehalt sowie
einem natirlich hohen Gehalt an B12 sind
Tiefsee-Scallops  auserlesen, delikat und
gesund.

Tiefsee-Scallops kénnen in der Kiche viel-
seitig und mit fast jeder Kochmethode -
Braten, Dampfen, Sautieren, Backen oder
Grillen - zubereitet werden. Unabhangig
von Ihrer Wahl der Zubereitungsmethode
quellen die Tiefsee-Scallops beim Zuberei-
ten nicht auf. Wir empfehlen, darauf zu ach-
ten, die Scallops nicht zu Uberkochen, um
das perfekte, schmelzende Gefuhlim Mund
und die Konsistenz einer perfekt gegarten
Tiefsee-Scallops zu erhalten.
Neufundland-Tiefsee-Scallops  sind ideal
fUr viele Gelegenheiten, z. B. schnelle und
einfache Portionen, Luxusportionen, oder
als Teil eines Tellergerichts. Die Tiefsee-
Scallops brauchen nur bei Raumtemperatur
2 Stunden aufzutauen. Fiir ein einfaches
und kostliches Gericht einfach die Jakobs-
muscheln mit Salz und Pfeffer wirzen oder
in Butter in der Pfanne 3 bis 4 Minuten
(bis vollstandig durcherhitzt) braten und
mit Salat und Brot servieren.
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KANADISCHER HUMMER

Der Hartschalen-Hummer  aus
dem eisigen Wasser von Neu-
fundland ist bekannt als qualitativ
hochwertiger und exquisiter Spei-
segenuss. Ganze Hummer sind als
roh gefroren, gekocht gefroren
und lebend erhaltlich.

HUMMER

Kanadischer Hummer

(Homarus americanus)

kommt in KUstengebieten vor, von Labrador
in Kanada bis New Jersey in den USA. Der
Hummer lebt auf Felsen in Tiefen von 2 bis
40 Metern, wo er sich entweder mit oliv-
grinem oder grunlich-braunem  Farbton
farblich der Umgebung anpasst. Der Hum-
mer entwickelt nach dem Kochen seine
charakteristische faszinierende rote Farbe.
Der Hummer wachst wahrend seines gan-
zen Lebens, im Gegensatz zu seinem har-
ten Panzer. So windet er sich einmal im Jahr
oder alle zwei Jahre aus dem alten Panzer
und formt einen neuen, in den er schlieR-
lich hineinwachsen wird. Der Hummer-
panzer ist weich, bis dieser groRer und
dann hart wird. In dieser Zeit ist auch das
Fleisch des Hummers saftig und weich.

Die Kanadischen Hummer von Royal
Greenland werden in den tieferen, kélteren
Gewassern entlang der Std- und Westkiste
Neufundlands gefangen, wo die groReren
Hummer leben.

Wahrend der Fangzeit von April bis Juli
fangen lokale Fischer in kleinen Tagesboo-
ten die Hummer in Hummerfallen. Die Fal-
len werden auf das Meer hinausgebracht
und durch Seile auf den Meeresboden ab-
gesenkt. An den Fallen sind schwimmende
Bojen befestigt, um diese spater wieder-
finden zu konnen. Die Hummer werden
dann in Port Auxchoix und Port Saunders
an der Westkiste Neufundlands oder in
Harbor Breton, Fortune oder Grand Bank an
der Sidkiste angelandet.

Nachhaltige Fischerei

Die Hummerfischerei in Kanada hat eine
der langsten Geschichte der Requlierung
(requliert durch das DFO, Ministerium fur
Fischerei und Ozeane), die eine nachhalti-
ge Ernte gewadhrleistet. Die neufundlandi-
schen Fischer verwenden eine sanfte Fang-
methode mit Hummerfallen, die es Hum-
mern mit UntermaR erlauben, durch ein
kleines Ausgangsloch freizukommen.
Dariber hinaus wird sich der biologisch
abbaubare Teil der Falle im Laufe der Zeit
aufldsen, was Hummern, die in verloren
gegangenen Fallen gefangen sind, eine
Maglichkeit zum Entkommen gibt.

Conche Seafood ist ein Mitglied des Lobster
Counil of Canada (LCC), das aus Fischern,
lebend Transporten, Verarbeitern, First
Nations und Regierungen besteht, die fur
eine nachhaltige  Hummer-Industrie zu-
sammenarbeiten.

Verarbeitung

Die Verarbeitung der lebenden kanadischen
Hummer erfolgt in den Produktionsstatten
von Royal Greenland in Neufundland — in
Conche und Southern Harbour. Royal Green-
land bietet drei Arten von ganzen Hummer:
roh gefrorene, gekocht gefrorene und
lebende Hummer.

Sensorische Qualitaten

Kanadischer Hummer ist ein wahrer Luxus in Bezuq auf Ge-
schmack und Aussehen, dank seiner schonen rot gefarbten
Schale und dem zarten weilen Fleisch, mit seinem milden,
leicht stBlichen und nussigen Geschmack, der &uRerst an-
genehm ist. Das Hartschalen-Hummerfleisch ist fester als
das Weichschalenfleisch und gilt als das schmackhafteste
und hat sich auch als das nahrhafteste erwiesen. Der Hart-
schalen-Hummer ist voller festem Fleisch mit einer dichten
Konsistenz und einem qut entwickelten Geschmack, auf-
grund des kalteren Wassers, das den Hummer langsamer
wachsen lasst.

Kanadischer Hummer aus den tiefen kalten Gewdssern vor
der Kiste von Neufundland, ist sehr reich an Eiweill und
sehr fettarm. Kanadischer Hummer ist nicht nur eine ge-
sunde Proteinquelle, sondern auch reich an Vitaminen und
Mineralstoffen. Er ist reich an Vitamin B12, ein ausgezeich-
neter Lieferant fiir Kupfer und Selen und eine qute Quelle
fir Phosphor. Dies macht Kanadischen Hummer zu einem
wirklich groBartigen und luxuriosen Gericht in Bezug auf
Aussehen, Geschmack und Erndhrung.

Das Fleisch in den Scheren und im Schwanz des Hum-
mers ist ein wahrer Luxus. Das frische, weille und milde
Hummerfleisch ist kostlich, wenn es mit Limette, Zitrone
oder Knoblauch und Krautern wie Thymian und Petersilie
erganzt wird.

Kanadischer Hummer kann heif oder kalt serviert wer-
den. Die Royal Greenland Hummerprodukte sind entweder
servier oder kochfertig. Der Hummer kann serviert werden
mit z.B. Thymian, Parmesankdse, Butter und Paniermehl
— als Parmesan-gratinierter Hummer — gegrillt oder als
Hummerravioli in einem Hummerbiskuit mit Mangosalat.




Royal Greenland’

Royal Greenland ist der Experte fiir nordatlantisches Seafood: Wir sind fokus-

siert auf die Bedurfnisse der professionellen Kiiche und haben das Know-how,

mit dem wir Seafood-Lsungen kreieren, die Mehrwert fir die Kunden schaffen
und fur zufriedene Gaste sorgen
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