
DIE INT ERGAS T BIE T E T GA R NELEN F Ü R A LLE  
GES CHM ÄCK ER U ND BEDÜ R FNIS S E – OB U NS ER E PR EMI U M 

GA R NEL EN VON M AS T ER CHEF EDIT ION ODER DIE VON  
CU IS INE NOBLES S E, DA HINT ER S T EHT IMMER QUA LITÄT!

IMMER BESTE QUALITÄT, AUCH 
AUS NACHHALTIGER ZUCHT

 Massgeschneiderter 
  Genuss  



 
Black Tiger Garnelen
ROH, MIT KOPF, MIT SCHALE, 
GLASIERT

Premium-Garnelen aus dem
 Mangrovenwald  

DIE MASTER CHEF EDITION BLACK TIGER GARNELEN VERWÖHNEN DEN GAUMEN  
UND SIND EINE INVESTITION IN GESCHMACK, QUALITÄT UND NACHHALTIGKEIT.

DIE VORTEILE AUF EINEN BLICK
 �	� EXTENSIVE, NACHHALTIGE AUFZUCHT  

IN MANGROVENWÄLDERN VIETNAMS

		 EINSATZ NATÜRLICHER FUTTERMITTEL 

		� FREI VON CHEMISCHEN ZUSATZSTOFFEN 
UND KONSERVIERUNGSMITTELN

		 KNACKIGER BISS UND FESTE TEXTUR

		� EINFACH ZU SCHÄLEN DURCH  
EASY-PEEL-DELUXE-METHODE

 
Black Tiger Garnelen
ROH, OHNE KOPF, MIT SCHALE, MIT 
SCHWANZSEGMENT,  BAUCHSCHNITT, 
ENTDARMT, GLASIERT

easy peel Deluxe

Master Chef 
Edition

FEINSCHMECKER können etwas ganz besonderes erleben, 
wenn sie sich die neuen BLACK TIGER GARNELEN auf der Zunge 
zergehen lassen. Die Tiere stammen aus nachhaltiger Auf- 
zucht von einer Garnelenfarm in den MANGROVENWÄLDERN 
VIETNAMS. In diesem Ökosystem mit circa FÜNF TIEREN PRO 
QUADRATMETER können sie sich frei entfalten – und das 
schmeckt man.

Der Weg der Garnele ist komplett nachvollziehbar. So können 
Sie Ihren Gästen eine spannende Geschichte erzählen, denn 
NACHHALTIGKEIT und unbehandeltes Essen sind aktuelle und 
entscheidende Themen RUND UM DEN GENUSS. Nicht nur die 
Garnelen fühlen sich bis zu ihrem Fang in ihrer Umgebung wohl, 
auch die Menschen vor Ort profitieren von der nachhaltigen 
Aufzucht der Tiere und können gut davon leben.

Năm-Căn-Region in der  
Cà-Mau-Provinz im Mekong-Delta

Bauern fangen die Garnelen im Kanal des
Mangroventeichs auf ihrem Weg zum Meer mit

Netzen ab. Dann packen sie die Garnelen auf Eis,
worauf sie zur Weiterverarbeitung in die Fabrik

gebracht werden. Hier werden sie geprüft, weiterverarbeitet
und tiefgefroren.

Seeweg
Dann kommt die Garnele im  

Container innerhalb von 30 Tagen mit 
dem Schiff über Rotterdam nach 

 Hamburg ins Tiefkühlhaus.
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30 Tage
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TÜV Rheinland 
Bevor die Garnelen auf dem Seeweg verschifft

werden, überprüft der TÜV Rheinland  
(Büro Vietnam) ihre Qualität. Wenn vom TÜV das 
 Okay kommt, gehen die Garnelen auf ihre Reise.
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Logistik
Von Hamburg aus gelangen 

 die Garnelen in die Logistikzentren  
von INTERGAST.
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WEIL QUALITÄT ENTSCHEIDET – 

MAXIMALE TRANSPARENZ!

 Der Weg der  
     Garnele 
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KONTAKT
INTERGAST Großverbraucher-Service 
Handelsgesellschaft mbH
Hanns-Martin-Schleyer - Str. 2
77656 Offenburg • www.intergast.de

WER DIE WAHL HAT...  
UNSERE QUALITÄTSMARKE  

CUISINE NOBLESSE HAT EINE AUSWAHL  
AN GARNELENPRODUKTEN – 

JE NACH BEDARF UND ANWENDUNG.

Für jeden Geschmack 
die richtige Garnele

UNSERE CUISINE NOBLESSE GARNELEN  
SIND IDEAL FÜR DIE VIELSEITIGE KÜCHE  

UND INDIVIDUELLE GERICHTE.

 
Black Tiger Garnelen

Garnelenspiesse
ROH, OHNE KOPF, MIT SCHALE,  
MIT SCHWANZSEGMENT, ENTDARMT 
GLASIERT

 
Black Tiger Garnelen

ROH, OHNE KOPF, MIT SCHALE,  
MIT SCHWANZSEGMENT, ENTDARMT 
GLASIERT

easy peel

 
Black Tiger Garnelen
ROH, OHNE KOPF, OHNE 
SCHWANZSEGMENT, GESCHÄLT, 
ENTDARMT, GLASIERT

 
Vannamei garnelen
GEKOCHT, OHNE KOPF, OHNE 
SCHWANZSEGMENT, GESCHÄLT, 
ENTDARMT, GLASIERT

Wir setzen dabei auf zwei ausgewählte Garnelenarten:  
Black Tiger und Vannamei.  

Die Black Tiger Garnelen gibt es entdärmt, küchenfertig 
ohne Kopf und ohne Schale oder ohne Kopf und mit Schale 
in unterschiedlichen  Packungsgrößen. Sie passen gut zu 
starken Gewürzen und Pfannengerichten.

Vannamei sind kleine Cocktailgarnelen, die sich ideal für 
Pfannengerichte und Currys eignen. Sie zeichnen sich 
durch einen feinen, leicht süßlichen Geschmack und eine 
feste Textur aus. 


