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ROYAL GREENLAND FAKTEN

Royal Greenland bietet seit 1774 gronlandische Produkte an

Royal Greenland gehort zu 100 % der Regierung Gronlands und
ist der grofste Arbeitgeber des Landes

Jahresumsatz 2018: 5,2 Mrd. DKK (680 Mio. EUR)
Etwas mehr als 2.200 Mitarbeiter weltweit

Mehr als 1.800 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 und Deutschland

Royal Greenland Unser Erfolg beruht auf einer engen Zusammenarbeit
mit lokalen Fischern, Behdrden und unseren Eigen-
timern, der Regierung von Grénland, sowie unserer
Fahigkeit, Mehrwert fir unsere Kunden und Verbrau-
cher auf der ganzen Welt zu schaffen. Royal Green-
land stellt nicht nur Seafood von hochster Qualitat
her, sondern Ubernimmt auch Verantwortung fir die
Forderung von nachhaltiger Entwicklung und Wohl-
stand in der gronlandischen Gesellschaft sowie in Neugierig? Schauen Sie sich

anderen Gemeinschaften, in denen wir prasent sind. einen Film dber
Royal Greenland an!

Royal Greenland gehort zu den weltweit groBten An-
bietern von Seafood und ist ein vertikal integriertes
Unternehmen, das vom Fang bis zum Endprodukt die
ganze Verantwortung bernimmt. Unsere Spezialitat
sind Arten aus dem Nordatlantik und dem Arktischen
Ozean, darunter Gronland Garnelen, Gronlandischer
Heilbutt und Atlantischer Kabeljau.



Entdecken Sie Ihre Vorteile

- Unterstitzung beim Fachkraftemangel

- mit wenigen Komponenten zum fertigen Gericht
- hochwertiges Geschmackserlebnis

- abgestimmt auf aktuelle Trends

- ausgewogene Ernahrung

Nachhaltigkeit

Nachhaltigkeit spielt bei Royal Greenland eine groRe
Rolle. Im Vergleich zu anderen Proteinquellen hat
unser Fisch einen vergleichsweise geringen (O, -
FuRabdruck. Die nachhaltige Bewirtschaftung der
Bestande liegt uns am Herzen, ein grolSer Teil unserer
Rohmaterialien ist MSC-zertifiziert.

In unserem Nachhaltigkeitsprogramm sind neben der
nachhaltigen Fischerei auch ein verantwortungsvoller
FuBabdruck, ein gesundes Arbeitsleben sowie
Bildung in Gronland als Fokusthemen veran
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1. HALBJAHR 2024

Schon gewusst!?

Eismeergarnelen haben viel, viel Zeit!
Und zwar dafr, ihr unvergleichliches
Aroma zu entwickeln. Sechs Jahre lang
reifen die Fismeergarnelen von Royal
Greenland aus Wildfang in den kalten
Tiefen des Nordatlantiks. Profitieren
Sie von dieser auBergewohnlichen
Qualitat fur Ihre Gaste! Warmwasser-
Garnelen reifen dagegen nur 6
Monate. Das schmeckt man!

Gronland Garnelen
(Pandalus borealis)

Was ist das Besondere an unserer Eismeergarnele?

- Wild gefangen in den tiefen, eiskalten Gewdssern des
Nordatlantik und des Nordpolarmeeres

- Aus nachhaltigem Fischfang

- Weltweit bekannt fur ihr zartes Aroma
- Festes, saftiges Fleisch

- Viel Protein, wenig Fett

- Elegante Optik, nach dem Kochen leuchtend rosafarben
und ein Blickfang auf dem Teller

Entdecken Sie unsere
Welt der Gronland
Garnelen online!

Gronland Garnelen - Red Thai Curry mit Reis

Lutaten (10 Personen)

700q RG
Gronland Garnelen XL C&P

30q Red Thai Curry Paste
1000g Bamati Reis

1 Bund Lauchzwiebeln

1,4 Itr. Kokosmilch

70g Ingwer (frisch)

10g Sesamsamen (gerostet)
0,03 Itr. Rapsol

Iubereitung

- Die Gronland Garnelen tber Nacht im Kihlschrank
schonend auftauen

- Die Currypaste und den gehackten Ingwer einige
Minuten lang vorsichtig im Rapsél anbraten

- Kokosmilch und Frihlingszwiebeln hinzufigen
und bei mittlerer Hitze einige Minuten kochen
lassen

- Den Reis kochen und mit gerdsteten
Sesamkornern belegen

- Suppe servieren und die Gronland Garnelen
hinzufigen

- Nach Wunsch gehacktes frisches Chili und
Koriander hinzufiigen



WELT DES

Gronland Garnelen - red Thai Curry mit Reis

Kosten/

Lutaten Menge Einheit*

Royal Greenland Gronland
Garnelen XL C&P

Red Thai Curry Paste 0,03 kg 5,99/kg
Bamati Reis 1kg 3,99/kg
Lauchzwiebeln 1 Bund 0,55/Bund
Kokosmilch 1,4 Itr. 1,75/Itr.
Ingwer (frisch) 0,07 kg 0,45/kg
Sesamsamen (gerostet) 0,01 kg 10,99/kg
Rapsol 0,03 Itr. 1,10/Itr.

0,7 kg 16,99/kg

Gesamtkosten / Zubereitung (10 Portionen)
Gesamtkosten pro Portion

“geschatzter GroBhandelspreis

Kosten/
ZLubereitung

11,89

0,18
3,99
0,55
2,45
0,03
0,11
0,03

€19,24
€1,92
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Schon gewusst!?t

Gronlandischer  Heilbutt  wird  oft
mit Atlantischem Heilbutt verwech-
selt, aber es ist eine vollig andere
Art.  Gronlandischer Heilbutt ~(auch
Schwarzer Heilbutt) ist ein fetter Fisch
mit einem hohen Gehalt an Omega-3

Fettsduren und einer zarten Textur,
wahrend Atlantischer Heilbutt (auch
WeiRer Heilbutt) mager und ziemlich
fest ist.

Gronlandischer Schwarzer Heilbutt
(Reinhardtius hippoglossoides)

- Der Fisch wird Schwarzer Heilbutt genannt, da er zwei
schwarze Hautseiten hat - jedoch ist das Fischfleisch
schneeweifl

- Aus den kalten Tiefen des Arktischen Ozeans und des
Nordatlantiks

- Reich an Omega-3-Fettsauren und eine qute Nahrstoff-

quelle fir Vitamin B6, Vitamin D, Phosphor und Selen

- Einfaches Handling,: durch hohen Anteil gesunden

Korperfettes langer saftig und fast resistent gegen Aus-

trocknung

Gronlandischer Schwarzer Heilbutt
mit Lauch, Erbsen und KrdutersoRe

Lutaten (10 Personen)

1200g RG Schwarzer
Heilbutt Filet Royal

800g Lauchringe
(fertig geschnitten)
400g Erbsen (TK)

1 St. Weie Zwiebeln
(fertig geschnitten)

20g Knoblauch
50g Butter

0,1 Itr. Sahne
5009 Schmand
0,5 Bund Petersilie
1 St. Zitrone

Iubereitung

- Die Schwarzer Heilbutt Filets schonend uber
Nacht im Kohlschrank auftauen lassen

- Den Lauch waschen und fein hacken, in Butter
mit den gehackten Zwiebeln weich kochen,

- Erbsen und Sahne hinzuftgen, einige Minuten
kochen lassen, wiirzen und beiseite stellen

- Gehackte Petersilie, Gewirze, Zitronenschale und
-saft mit Schmand vermischen und in der Mitte
des Tellers verteilen

- Den Heilbutt wiirzen und von beiden Seiten
etwa 3 Minuten braten, bis er goldbraun und
karamellisiert ist

- Den Heilbutt auf dem warmen Lauch- & Erbsen-
gemise servieren

Lubereitungs-Tipp ,Trick 18"

Den Heilbutt kurz mit HartweizengrieR oder
Maisgriel (glutenfrei) NUR auf der Hautseite
bestauben. So lasst er sich wesentlich
einfacher zubereiten und ganz einfach aus der

Mehr Infos zu Pfanne entnehmen.

unserem
Schwarzen
Heilbutt online!




W E |_T D ES Gronlandische Schwarzer Heilbutt
mit Lauch, Erbsen und KrautersolRe
TAKEAWAY

Kosten/
Einheit®

Kosten/
Zubereitung

Iutaten Menge

RG Schwarzer Heilbutt

Filet Royal 1,20 kg 18,50/kg 22,20
Lauchringe
(fertig geschnitten) Y LIk )
Erbsen (TK) 0,40 kg 2,99/kg 1,20
Weile Zwiebeln
(fertig geschnitten) Ll S
Knoblauch 0,02 kg 4,99/kg
b - Butter 0,05 kg 5,20/kg

= . - Sahne 0,10 Itr 1,99/Itr.

' ‘ vy Schmand 0,50 kg 4,70/kg
Petersilie 0,50 Bund 0,75/Bund
Zitrone 1St 0,45/St.

« : _ Gesamtkosten / Zubereitung (10 Portionen)
] Gesamtkosten pro Portion
r S “geschatzter Grohandelspreis
- ¥ —
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Schon gewusst?

Die Schneekrabbe wird auch ,Konigin-
nenkrabbe” genannt, da sie kleiner
und zarter ist als die groRere ,Konigs-
krabbe”. Die Schneekrabbe hat einen
kleinen Korper und zehn lange Beine,
von denen zwei Greifscheren haben.
Die Farbe der Schale variiert von braun
bis hellrot und orange, wahrend die
Unterseite hell ist. Wenn die Krabbe
gekocht wird, bekommt sie eine scho-
ne, warmorangene Farbe.

Schneekrabbe
(Chionoecetes opilio)

Was ist das Besondere an unserer Schneekrabbe?

- Eine Delikatesse aus dem eiskalten Wasser des
Nordatlantiks und des Arktischen Ozeans

- Ihr Fleisch ist schneeweif mit einer leuchtend rot-orange-

farbenen Oberflache

- Sie hat einen frischen, sien und leicht salzigen Ge-
schmack nach Meerwasser

- Mit Korbreusen gefangen - geringe Umweltauswirkungen
und hoch selektiv, da keine anderen Arten gefangen
werden

- Ganze Schneekrabben-Cluster (= zusammenhdangende
Beine) konnen in der Schale serviert werden, die dann
am Tisch geoffnet werden. Das Essen von Schneekrab-
ben direkt aus der Schale ist ein echtes, luxurioses und
authentisches, kulinarisches Erlebnis. Im Gegensatz dazu
missen Konigskrabben mit Werkzeugen serviert oder vor
dem Servieren in Stiicke geschnitten werden.

s
=

Erfahren Sie online
mehr dber diese
Delikatesse!

=00

Schneekrabbe mit grinem Spargel, Salicornia,
Romanasalat, Kirschtomaten und Zitronen-Mayo

Lutaten (10 Personen)

5009 RG Schneekrabbe
1200q Drillinge

10 St. Romanasalat
500q Salicornia

500g Cherrytomaten
0,41 Mayonnaise

1 Zitrone

0,31 Gemusebrihe
100q Butter

300q Griner Spargel

Tipps zur Zubereitung
von Schneekrabben.

Lubereitung

- Um das Fleisch aus den Beinen der Schneekrab-
be zu l6sen, einen mittleren Schnitt setzen und
vorsichtig damit auf ein Schneidebrett klopfen,
bis sie herausrutschen. Dabei aufpassen, dass
sich kein Knorpel mit herauslost

- Fir das Dressing die Mayonnaise mit etwas
Zitronensaft, Zeste, Salz und Pfeffer abschmecken

- Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser mit etwas
Zitronensaft und Lorbeerbldttern kochen und den
Spargel garen bis er fertig ist

- Den Romanasalat in Sticke schneiden und kurz
in der Pfanne mit ein wenig Ol schwenken bis sie
braun werden

- Die Schneekrabbe hinzufiigen und vorsichtig
erwarmen

- Alles in der Mitte des Tellers anrichten und mit
der Zitronenmayonnaise garnieren



Schneekrabbe mit grinem Spargel, Salicornia, Romanasalat,
‘ Kirschtomaten und Zitronen-Mayo

Kost Kost
G AST R N O I\/\ | E guiaten El(r)1$h§|[:/ Zub(()esreeitnu/ng

p— Sgk?)(:cl;]rt]eekrabben Beine, 0,50 kg 38/kg 1450
. — J Drillinge Kartoffeln 1,20 kg 3,99/kg 479
Romanasalat 10 St. 0,30/5t. 3,00
" salicornia 0,50 kg 7,00/kg 3,50
* ] —_— Kirschtomaten 0,50 kg 4,99/kg 2,50
Mayonnaise 0,40 | 1,45/1 0,58
4 _ Zitrone 1,00 St. 0,60/St. 0,60
z = | Erbsen (TK) 0,30 kg 0,85/kg 0,26
3 Butter 0,10 kg 5,15/kg 0,52
f Griner Spargel 0,30 kg 4,99/kg 1,50
' .
' Gesamtkosten / Zubereitung (10 Portionen) €31,75
Gesamtkosten pro Portion €3,18

“geschatzter GroBhandelspreis
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Die FuBBball-EM steht vor der Tiir

Auch mit Seafood lassen sich leckere Snackteller schnell
und einfach zubereiten - zum Beispiel mit Garnelen in
Knusperpanade, Kabeljauwrfel in Brezelpanade und
Seelachs-Stripes in Bierteig.

Die Produkte kdnnen hervorragend portioniert werden
und innerhalb weniger Minuten vom Gefierschrank in der
(HeiRluft-)Fritteuse oder im Backofen zubereitet werden.

Seelachs in Kérnerpanade
mit Coleslaw, Sprossen und Satay Sauce

Lutaten (10 Personen)

1100g RG Seelachs in
Kornerpanade

1200g Coleslaw

200g Sprossen Mischung
0,5 Bund Radieschen

1 Bund Lauchzwiebeln
0,1 Itr Satay Sauce

Lutaten (10 Personen)

1100g RG Seelachs in
Kornerpanade

1200g Chinakohl

1 Bund Lauchzwiebeln
0,5 Bund Radieschen
200g Sprossen Mischung
0,3 Bund Petersilie

200g Schmand

1 St. Zitrone

0,1 Itr Satay Sauce

Iubereitung

- Seelachs in Kornerpanade im vorgeheizten Back-
ofen bei 220°C ca. 25-30 Minuten garen

oder

- Seelachs in Kornerpanade in der HeiBluftfritteuse
bei 190°C ca. 15 Minuten garen

- Sprossen, geschnittene Radischen und fein ge-
hackte Frihlingszwiebeln zum Coleslaw geben

- Seelachs mit Coleslaw und Satay Sauce servieren

Iubereitung - 7ur eigenen Herstellung

- Seelachs in Kornerpanade im vorgeheizten Back-
ofen bei 220°C ca. 25-30 Minuten garen

oder

- Seelachs in Kornerpanade in der HeiBSluftfritteuse
bei 190°C ca. 15 Minuten garen

- Das Gemuse in dinne Scheiben schneiden und
mit Schmand, Sprossen, gehackter Petersilie und
Zitronensaft vermischen

- Seelachs mit Coleslaw und Satay Sauce servieren



SVENT- UND
- BREIZEIT

Seelachs in Kérnerpanade
mit Coleslaw, Sprossen und Satay Sauce

Zuaten werge (Lt uborttng
RG Seelachs in Kérnerpanade 1,10 kg 10,99/kg 12,09
Chinakohl 1,20 kg 1,20/kg 1,44
Lauchzwiebeln 1 Bund 0,55/Bund 0,55
Radieschen 0,5 Bund 0,75/Bund 0,38
Sprossen Mischung 0,20 kg 3,99/kg 0,80
Petersilie 0,3 Bund 0,75/Bund 0,23
Schmand 0,20 kg 4,99/kq 1,00
Zitrone RS 0,45/St. 0,45
Satay Sauce 0,10 Itr. 4,75/1tr. 0,48
Gesamtkosten / Zubereitung (10 Portionen) €17,40
Gesamtkosten pro Portion €1,74

“geschatzter GroBhandelspreis




Royal Greenland'

Royal Greenland ist der Experte fiir nordatlantisches Seafood: Wir sind fokussiert auf die Bedrfnisse
der professionellen Kiiche und haben das Know-how, mit dem wir Seafood-Losungen kreieren, die
Mehrwert fir die Kunden schaffen und fir zufriedene Gdste sorgen.

ARTIKELNUMMER ARTIKELBEZEICHNUNG

105402900

105406900

107271700

105767001

121135152
121135251
118404000
118125412
153044113
156058020

MSC Gronlandische Eismeergarnele, M
gekocht und geschalt, single frozen, tiefgefroren

MSC Gronlandische Eismeergarnele, XL
gekocht und geschalt, single frozen, tiefgefroren

MSC Eismeergarnelen,
gekocht, geschalt, in Lake, XL

MSC, Garnelen in knuspiger Panade mit rosa Pfeffer,
vorgebacken, tiefgefroren

MSC Heilbuttfilet “Royal’, ohne Haut, tiefgefroren, IQF

MSC Gronlandisches Heilbuttfilet, ohne Haut, IQF

Gronland Schneekrabben Beine zusammenhdngend, gekocht
Alternative MSC, Schneekrabben Beine, gekocht, tiefgefroren
MSC, Seelachsfilet, Kornerpanade, vorgebraten, tiefgefroren

MSC, Kabeljauwirfen in Brezelpanade, vorgebraten, tiefgefroren

Lassen Sie uns in Kontakt bleiben!

KALIBRIERUNG

Count 275-375
Count 125-175
Count 100-150

Count 175-275

120-150q
200-400g
12+0z, 340g+
5-80z, 142-2264
3. 13g
ca. 20q

INHALT

10x900q
10x900q
6x900q ATG

3x1kg

5kq
5kq
4,5kq

6x51b, 6x2,268kg

5kq
3x7kg

Erhalten Sie anregende Rezepte und Neuigkeiten aus dem Gastronomiebereich, sowie tolle Ideen bei der Zubereitung. Mit Fish’n'Tips, dem
kostenlosen Newsletter von Royal Greenland fiir die Gastronomie, erhalten Sie inspirierende Artikel, unsere besten Tipps und Tricks aus der

Christian Wieck
Vertriebsleiter Foodservice
(DACH)

Tel.: +49 4215590 35-0
Dir.: +49 421 5590 35-58
Mob.: +49 171 423 28 99
chwi@royalgreenland.com

Kiiche sowie unsere Lieblingsrezepte fir Seafood jeden Monat direkt in ihren Posteingang geliefert.

https://www.royalgreenland.de/newsletter/

Royal Greenland

FIT FOR
FOODSERVICE

7&7
GASTRO

Wir freuen uns auf Ihre Anfrage und nennen Ihnen gern Bezugsquellen in Ihrer Nahe:

Annett Lautenbach
Account Manager
West-0st, PLZ 0+3+4+5 (Nord)

Toufik Bougherara
Int. Account Manager
Siidwest & CH, Elsass,
LUX PLZ 5 (Siid)+6+7
Tel.: +49 4215590 35-0
Dir.: +49 421 5590 35 - 62
Mob.: +49 174 323 84 15
laut@royalgreenland.com

Tel.: +49 4215590 35-0
Dir.: +49 421 5590 35 - 64
Mob.: +49 151 68 81 13 24
tobo@royalgreenland.com

Royal Greenland Vertriebs GmbH - Otto-Lilienthal-Str. 23 -

Christian Jaritz
Int. Account Manager
Siidost PLZ 8+9 & AT

Tel.: +49 4215590 35-0
Dir.: +49 421 5590 35 - 61
Mob.: +49 151 53 83 25 08
chrj@royalgreenland.com

28199 Bremen

Kai Schwenker
Int. Account Manager
Nord PLZ 1+2 & NL & BE

Tel.: +49 4215590 35-0
Dir:: +49 4215590 35-77
Mob.: +49 151 53 83 25 05
ksch@royalgreenland.com
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