MASTER CHEF

EDITION

Spitzenqualitiit aus nachhaltiger trzeugung
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Nir schauen genau hin

MASTER CHEF

EDITION

um Genuss mit qutem Gewissen zu vereinen.

Die INTERGAST-Marke MASTER CHEF EDITION steht fur hochste Qualitat und einzigartige
Produkte mit authentischer Geschichte. Basis dafur sind unsere zuverldassigen Produzenten,
die wie wir mit ihrem Namen fir kontrollierte Qualitat und Nachhaltigkeit stehen.

\%

\
A\\LB

ll
h

/N

\%
ALD
/N

. Unsere Mission: Beste Qualitat und Verantwortung fiir unsere Umwelt

1. Die Fische & Die Fischereien
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Regionalitdt und Nachhaltigkeit iiber-
zeugen! So haben wir ganz bewusst den
Partner Kutterfisch fur unseren See-
lachs gewahlt. Das Unternehmen aus
Cuxhaven steht mit seinem Namen fur
die MSC-zertifizierte Rohware mit aus-
gezeichneter Qualitat. Um unerwiinsch-
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Nordsee Seelachs aus deutscher Hochseefischerei

ten Beifang zu vermeiden, verwendet
Kutterfisch sogar 25% grofimaschigere
Grundscherbrettnetze als vorgeschrie-
ben. Gerade junge Seelachse konnen
wieder aus dem Netz entkommen. So
ubernimmt auch INTERGAST Verantwor-
tung flr den Erhalt der Fischbestande.

Rotbarsch aus Island

Das MSC-zertifizierte islandische Fami-
lienunternehmen Brim Seafood teilt un-
sere grof’e Leidenschaft fur faire Fang-

methoden und ausgezeichnete Qualitat.

Es steht mit seinem Namen flr den ver-
antwortungsvollen Umgang mit mariti-
men Ressourcen und fur die Einhaltung

strengster Fischfanggesetze vor Islands
Kusten. Bestens ausgebildete Mitarbei-
ter und Respekt sind zwei weitere wich-
tige Grundsaulen des Unternehmens-
erfolges. Diese Einstellung macht Brim
Seafood zu einem bestens ausgewahl-
ten Partner flr den Rotbarschfang.

Kabeljau aus Norwegen

Auf eine 100-jahrige Tradition blickt
der MSC-zertifizierte Familienbetrieb
Nordic Wildfish zurlick. Die beiden
Briider Paal und Tore Roaldsnes ste-
hen gemeinsam an der Unterneh-

. mensspitze und sogar selbst hinter

dem Steuerrad. Niedrige Tonnagen
und beste Weiterverarbeitung zeich-

nen das Unternehmen aus. So ist
Nordic Wildfish standig auf der Su-
che nach innovativen Fischerei-
methoden mit dem Ziel, die Produk-
tions- und Lieferkette transparent und
effizient zu gestalten.

1. Die filetierung 3. Die Qualitdt

Um die Transportwege kurz zu hal-
ten und somit die Umweltbelas-
tung zu reduzieren, wird der Fisch
fur MASTER CHEF EDITION
ausschlieBlich in der EU filetiert.
Unser erfahrener litauischer
Partner Plunges Saltis erfillt
unseren Anspruch an hochste
Qualitatsstandards und filetiert
alle unsere Fische von Hand. Das
handische Filetieren ermoglicht
besonders prazise Zuschnitte,
wie etwa den aufwandigen, bei
unserem Rotbarsch angewand-
ten V-Cut und das bei gleichblei-
bend hoher Qualitat.

k. Die Nachhaltigkeit ). Die Menschen '

Unsere zertifizierte Rohware ist
zu jedem Zeitpunkt dokumentiert,
identifizierbar und ruckverfolgbar.
INTERGAST wahlt Fischereien,
Partner und Projekte ganz gezielt
aus, um Fische und Umwelt zu
schonen und Verantwortung zu
ubernehmen. So nimmt unser Part-
ner Kutterfisch z.B. in der nachhal-
tigen Fischerei eine Vorreiterrolle
ein und engagiert sich in zahlrei-
chen Projekten gegen die Uber-
fischung unserer Meere. Schonen-
de Fangmethoden, Kennzeich-
nung der Fanggebiete, Transparenz
und der Schutz der Meereswelt lie-
gen uns ganz besonders am Her-
zen, denn nachhaltiges Handeln
ist ein wichtiger Bestandteil der
INTERGAST-Philosophie.

4 Exklusiv bei INTERGAST:

Nordsee Seelachs aus deutscher
Hochseefischerei, denn Regionali-

tat ist uns wichtig
& Nachhaltige und ressourcen-

schonende Fangmethoden unserer

ausgesuchten Partner

Die Vorteile

Fir MASTER CHEF EDITION
wird ausschlieBlich beste Roh-
ware verarbeitet. Bei jedem Fang
achten unsere Kapitdane darauf,
dass die Tonnage im Netz nicht zu
hoch ist. Dadurch wird der Druck
auf die Fische minimiert und
so Blood-Spots und Druckstellen
vermieden.

Um absolute Frische zu garantie-
ren, werden der Kabeljau und der
Rotbarsch innerhalb von zwei
Stunden an Bord schockgefrostet.
Auch bei der Weiterverarbeitung
wird auf hochste Qualitat Wert

gelegt.

Wir wissen ganz genau, wer flr uns
den Fisch fangt. Folgende Kapitane
und Trawler sind flr uns bei Wind
und Wetter unterwegs:

Kapitdne Trawler
Fritz Flindt J. von Colln
Danny Flindt Seewolf
Maik Foth Susanne
Stefan Koskowski Bianca
Paal Roaldsnes Molnes
Pall Ranarsson Brimnes

#Kurze Wege & EU-Filetierung

#+Handische Filetierung

& Transparenz & liickenlose
Ruckverfolgbarkeit

£ Optimaler Wareneinsatz durch feste
Anzahl an Portionen im Beutel und
perfekte Zuschnitte

= & PiLL RINMSSON
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> A & aus deutscher lochseefischere aus Norwegen

Filet & Loins | 10 % Wassereisschutzglasur Filet & Loins | 10 % Wassereisschutzglasur

FANGGEBIET:
Unser Partner Kutterfisch geht in der
Nordsee auf Fangreise

FANGGEBIET:
Das Familienunternehmen Nordic Wildfish
geht in der norwegischen See und

vor Spitzbergen auf Fang

& Ohne Haut )
# - Ohne Haut
& Prazise von Hand filetiert 7
; i ; &  Prazise von Hand filetiert
& Praktisch gratenfrei i i
f & ' Praktisch gratenfrei
& Kiichenfertig ‘ | 7
. & Kichenferti
% Der Seelachs zeichnet sich durch sein ¢
sehr mageres und festes Fleisch au/s,afdas &\ Charakteristisch fir den Kabeljau
7 beim Garen seine Form behalt / i‘St\\seir1\L;§s;onders zartes
/{ v y i - und dennoch festes Fleisch
y/ & AL.J.Be.I‘St beliebt dank seines e Ente S el
o wurzigen Geschmacks \
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Erhiltlich in den Grof3en:
120-140 g | 140-160g | 160-180g

Erhaltlich in den Grofden:
140-160g | 160-180g | 180-200g

i
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\ M.ache‘n Sie Ihre Gégte mit einem

5 Hinweis auf der Speisekarte darauf

D aufmerksam, dass der Nordsee-Seelachs
aus deutscher Hochseefischerei stammt.
REGIONALITAT UBERZEUGT!

Wipe 4
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aus Jstand (ohne faut) aus Jstand (mit Haut)

Filet | 10 % Wassereisschutzglasur Filet | 10 % Wassereisschutzglasur

FANGGEBIET: ; FANGGEBIET:
Der Partner Brim Seafood geht vor Islands Der Partner Brim Seafood geht vor Islands
Kiisten auf Rotbarschfang Kiisten auf Rotbarschfang

Mit H
Ohne Haut Al g

3 Prazise von Hand filetiert
Prazise von Hand filetiert

direkte Verarbeitung in der Kiche

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

durch perfekten Zuschnitt (V-Cut)

Praktisch gratenfrei
Praktisch gratenfrei PR )

Kichenferti
Kichenfertig UEBE UGl

Das rosa-weifde Fleisch hat

WelEaL i Saiter CEQRETEER T einen herzhaft-kraftigen Geschmack

herzhaftem Aroma
Besonders schmackhaft auf der Haut
gebraten, da so die Fleischseite saftig
bleibt und die Haut schon knusprig

Erhaltlich in den Grofen: Erhaltlich in den Grof3en:
140-160g | 160-180g | 180-200g 140-160g | 160-180g | 180-200g

p . Unser MASTER CHEF EDITION

‘h‘"‘((([\lli\]\. w ROTBARSCH wird mit Hilfe des V-Cuts

SCH entgrdtet. Mittels dieser Methode
kann ein besonders hochwertiges,

gratenfreies Filet zugeschnitten werden.
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Den

Rotbarsch Kabeljau

1.Der islandische Trawler ,Brimnes®
bricht im Hafen von Reykjavik zu sei-
ner 15-tdgigen Fangreise vor Islands
Kisten auf.

2.Nach der Anlandung des bereits an
Bord gefrosteten Fisches zuriick in
Reykjavik, wird dieser per Fahre nach
Klaipeda zu unserem litauischen
Partner Plunges Saltis transportiert.
Hier wird der aufwendige V-Cut nach
hochsten Standards handisch durch-
gefiihrt.

3. Fertig filetiert geht es per Fahre und
LKW nach Diisseldorf ins Kiihlhaus.
4.Von hier aus wird zu den INTERGAST-

GrofShandlern kommissioniert.

REYKJAVIK

Brimnes

ROTBARSCH

deg Figches

1.Unser Partner Kutterfisch startet mit
den vier Trawlern ,J. von Colln®, ,See-
wolf®, ,Susanne® und ,Bianca“ im dani-
schen Hafen Hanstholm. Auf einer
3- bis 7-tdgigen Fangreise durch die
Nordsee wird der Seelachs mit ¢kolo-
gisch schonenden Methoden gefangen.

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

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

4.Von hier-aus werden sie ‘zu-.den |

INTERGAST-GroRhandlern kommissi-
oniert.

Seewolf

intergast

Und Dein Rezept

funktioniert

1. Unser Partner Nordic Wildfish schickt
seinen Trawler ,Molnes* ab Alesund
(Norwegen) auf eine 15-tdgige
Fangreise in norwegisch-arktische Ge-
wasser.

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

3.Sind die Filets und Loins zugeschnit-
ten, geht die Reise ins Kiihlhaus Diis-
seldorf.

- 4. Hier lagert der Kabeljau bis zu seiner

Kommissionierung zu'den INTERGAST-
GroRhandlern.
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STARKE PARTNER
STARKE MARKEN
STARKE LEISTUNG
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Zentralmarkt

FUR GUTES ESSENl

HAMBERGER

Der GroBmarkt fiir Gastronomie & Handel
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Mit uns kommt Franken in die Kiiche
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