


GANZER GEKOCHTER GEFRORENER HUMMER
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. Bietet eine schéne kulinarische Prasentation.

*  Vorgegart im Herkunftsland (Kanada/USA) direkt nach der
Anlieferung.

. Kein Kochen erforderlich = praktisch.

ROHES, GEFRORENES NICHT-HPP HUMMERFLEISCH

. Rohes Fleisch bietet einen vollwertigen Hummergeschmack.

. Eingeschrankte Formatauswahl: Hummerschwanz oder
Hummerscheren mit Schale.

GANZER ROHER GEFRORENER HUMMER

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

. Bietet eine schdne kulinarische Prasentation.

. Die Kochzeit kann flexibel bestimmt werden fir optimalen
Geschmack und Konsistenz.

. Rohes Fleisch repliziert den Geschmack und das Erlebnis
eines frisch gefangenen lebendigen Hummers.

. Liefert einen Genuss wie bei lebendig zubereitetem Hummer,
jedoch ohne die Mihe, einen lebendigen Hummer zu hand-
haben.

ROHES, GEFRORENES HPP HUMMERFLEISCH

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

*  Rohes Fleisch bietet einen vollwertigen Hummergeschmack.

. GroRere Auswahl an Formaten (Schwanz, Schere, Gelenk,
halbe Hummer) mit oder ohne Schale erhaltlich.

. HPP bedeutet, dass das Fleisch leicht aus der Schale zu
I6sen, einfach zu essen ist und kaum bis gar nichts davon
verloren geht.

. Die komfortablen Produkte und Formate bieten maximale
Flexibilitdt bei der Zubereitung, wobei keine Verluste entste-
hen.

*  AusschlieBliche Verarbeitung von vollfleischigen Hartscha-
lenhummern.

*  Wird nur in Monaten gefangen, in denen der Blutproteinspie-
gel am hochsten ist, was fir einen besseren Geschmack und
eine bessere Textur sorgt.

»  Ganzjahrige Verfugbarkeit.

-
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FANG UND VERARBEITUNG

Clearwater fangt seinen Hummer in den unberiihrten Gewas-
sern des kanadischen Nordatlantiks und bezieht ihn von um-
weltzertifizierten Klsten- und Hochseefischereien. Das rohe,
gefrorene Hummerfleisch sowie die rohen gefrorenen Hum-
merschwanze ohne Schale von Clearwater werden mit einem
speziellen Hochdruck-Extraktionssystem hergestellt. Bei die-
sem Verfahren wird das rche Hummerfleisch von der Schale
geldst und dann innerhalb einer halben Stunde tiefgefroren, um
den Geschmack und die Textur eines erstklassigen ,lebenden®
Hummers zu gewahrleisten.

LEBENSMITTELSICHERHEIT UND -QUALITAT

Programme zur Lebensmittelsicherheit und Qualitatssiche-
rung, einschlieBlich der CFIA-Registrierung an Bord der
Clearwater-Schiffe und der BRCGS-Zertifizierung in den Verar-
beitungsbetrieben, gewahrleisten, dass unsere Kunden nur qua-
litativ hochwertige, konsistente und lebensmittelsichere Produkte
erhalten.

MERKMALE UND VORTEILE

. Komfort: kein vorkochen oder schalen erforderlich.

*  Qualitdt: Hochdruckverarbeitung fiir bessere Textur und
besseren Geschmack.

. Verbesserter Geschmack: das Kochen mit rohem Fleisch
maximiert den Hummergeschmack im Vergleich zu vorge-
kochten Hummerprodukten.

. Portionskontrolle: es wird nur das verwendet und zuberei-
tet, was bendétigt wird.

*  Gefrierlagerung: vakuumverpackt fir optimale Frische.

. 100% nattrlich: keine Chemikalien oder Zusatzstoffe.

. Feste Preisgestaltung: Moglichkeit fir Gastronomen, ein
Hummer-Men( zu einem festen Preis anzubieten.

IN DER KUCHE

Das rohe, gefrorene Hummerfleisch

von Clearwater kann auf verschie-

denste  Weise zubereitet werden,

z.B. durch Kochen, Dampfen, Backen, Grillen oder

Sautieren. Nach dem Kochen eignet sich das Fleisch ideal
fur klassische und traditionelle Hummergerichte wie Hum-
merrolichen, Hummer-Mac-and-Cheese und Nudelgerichte
mit Meeresfriichten. Die restliche Brihe aus dem zubereite-
ten Hummerfleisch kann als kdstliche Wiirze in Saucen oder
als Topping verwendet werden. 100% Fleisch, ohne Proble-
me und ohne Abfall!




Hummer sind Produkte fir anspruchsvolle Genussmenschen. Mit Hummer verbindet sich eine Kulinarik ganz besonderer Art. Qualitat
spielt dabei eine entscheidende Rolle. Wer sich Hummer gonnt, will ein besonderes Geschmackserlebnis genielten. Mit unseren Emp-
fehlungen wollen wir Sie inspirieren, neue Genusswelten auszuprobieren und lhre Kunden zu begeistern.

AT TG

EMPFEHLUNGEN AUS DEM URSPRUNG

Lobster & Steak (Surf & Turf)
Lobster Rolls & Mini Lobster Rolls
3 Garlic Herb Broiled Lobster Tails
4 Garlic Lobster Pasta
5 Grilled Lobster Tails

m Lobster Tacos

Lobster Ravioli
m Lobster Thermidor

Lobster Sandwich

Mit erstklassigen Clearwater Hummern aus Neuschottland kénnen Sie das ganze Jahr tber leckere,
sowohl warme als auch kalte Speisen zubereiten.
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BEZEICHNUNG GEBINDE

AARRR

@ & om  ammergmhaes G aron .37 g
@ & v ammegmares MeCan aron.ca. 4441
@ & on  fammer g usGautan artonca 469 g
@D ® s ez MSC e aron 3631
@ % 1908 :-(I;':r’nsrrtii?;kh::)izeor(t)gquarters“, MSC-zertifiziert Karton 6 x 2 Stiick
@ % 1921 :-(I)l.rl]r,nsrrtl;(:khca:)izesr(t)ghalves“, MSC-zertifiziert Karton 5 x 2 Stiick
@ % 1905 'I'-Iol;]msr?:gl,(l::aall%e(;té »chix“, MSC-zertifiziert Karton 6 x 2 Stiick
@ & v st
@ % 1961 :-(I;rj]mmer Scheren- und Armfleisch, MSC-zertifiziert 12 Packungen & 227 g
@ _*_ 1962 II--Iol:]mmer Beinfleisch, MSC-zertifiziert 12 Packungen 4 227 g
@ & 1870 il;lnugli;nr:;rc;;t::f?g:]t;(;\gsc-zertifiziert 10x 350 g

& 1896 Macduff Premium Kaisergranat von den Hebriden Styropor-Box 1,35 kg

16/20, roh, ganz, einzeln entnehmbar

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE

FISCHEREI Fisch mit diesem Zeichen stammt aus einer

m MSC-zertifizierten nachhaltigen Fischerei.
www.msc.org/de

(1°
Einfach die QR-Codes

scannen & weitere
Informationen & Ideen

erhalten.
b |

Clearwater
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Senior Regional Sales Manager,
Germany, Scandinavia and Benelux bei Clearwater Fine Foods Europe

Bereits bei seiner Griindung 1976 hat sich Clearwater auf die Fahnen geschrie-
ben, seinen Kunden nur die beste Qualitdt an Hummern und anderen Meeres-
frichten anzubieten. Qualitdt und Nachhaltigkeit stehen seitdem im Mittelpunkt
der Unternehmens- entscheidungen, der Erntepraktiken, der Verarbeitung der
Meeresfriichte und des gesamten Betriebs von Clearwater.

Der Premium Hardshell Fresh™ Hummer von Clearwater wird nur in den kurzen
kanadischen Fangsaisons im Frihjahr und im Winter wild gefangen und nachhal-
tig geerntet. In dieser Zeit sind die Hummer besonders kraftig und vollfleischig
— sie liefern bis zu 50% mehr Fleisch als Weichschalenhummer. Auch die roh-ge-
frorenen Clearwater High Pressure Hummerprodukte werden aus diesen Premi-
umhummern mit Hilfe des speziellen High Pressure Processing (HPP) Systems
produziert. Hierbei l6st sich das rohe Fleisch von der Schale und wird innerhalb ei-
ner halben Stunde eingefroren. Dies gewabhrleistet den erstklassigen Geschmack
und die Textur von ,lebendem“ Hummer und ein vereinfachtes Koch- und Esser-
lebnis.

Auch die kanadischen Tiefseescallops von Clearwater sind von auf3ergewdhnlich
hoher Qualitat. Sie werden innerhalb einer Stunde nach dem Fang an Bord un-
serer Fabrikschiffe ausgelOst und trocken gefroren, ohne Zusatzstoffe oder Che-
mikalien. Das Einfrieren auf See ist die bevorzugte Verarbeitungsmethode fir
Scallops, da unabhangige Untersuchungen zeigen, dass gefrorene Scallops an
Land gefrorenen in Bezug auf Abtropfverlust, Kochausbeute, Geschmack, Textur,
Aussehen und Haltbarkeit Gbertreffen.

Auch die anderen Produkte, die Sie in diesem Folder von Clearwater und ihrer
schottischen Tochterfirma Macduff finden, diirften Sie ebenso lberzeugen. Wir
freuen uns und sind stolz, lhnen unsere Produkte hier zusammen mit der HAFRO
naherzubringen.




KANADISCHE SCALLOPS

Nachhaltig aus den unberiihrten Gewassern des kanadischen Nordatlantiks geerntet, sind die tiefgefrorenen Premi-
) ! um-Muscheln von Clearwater zu 100 % naturlich. Innerhalb einer Stunde nach der Ernte werden die Kammmuscheln
w direkt an Bord unserer Schiffe eingefroren. Dieses Verfahren bietet ein Hochstmal an Frische und Qualitat.

Sie werden nirgendwo eine frischere, reinere Kammmuschel finden.

e L R e el O R N W o R A W AP VL WY

L
Labrador 45

Jjj ‘f'Qﬁt\kjr?hns&I o

¥ ewfoundlan:
I*I /_,) n s ) /

,y 7 .~ /_, o

JI - St. Pierre

7 .S -
’ M -
(‘
/ New A ;- /
/' Brunswi?
A argyioroa
Montreal ( e:?la S?:xqt{
Quebec Western
j }, socten snew )
k' r German Bank  Browns
1y Georges s =g
,’" Bank )
. Boston
f E Massachusetts

= i — .

¥ ;'/

. Die in den kalten, klaren Gewassern des kanadischen Nordatlantiks
. wild gefangenen Kammmuscheln von Clearwater werden von hochmo-
dernen Fabrikschiffen geerntet. Clearwater ist Kanadas groRter Quo-
. teninhaber fiir Kammmuscheln. Die Schiffe ernten bei jedem Wetter und
Jakobsmuscheln — Mittelmeer-Pilgermuschel (Pecten gewahrleisten eine gleichbleibende Versorgung 12 Monate im Jahr.

Die ( (nlewcRiede

Die Scallops von Clearwater werden an Bord unserer Fabrikschiffe in-

nerhalb einer Stunde nach dem Fang geschalt und trocken gefroren,

ohne jegliche Zusatze oder Chemikalien. Das Gefrieren auf See ist die

bevorzugte Verarbeitungsmethode fiir Scallops. Unabhangige Untersu-

chungen haben gezeigt, dass auf See gefrorene Kammmuscheln die
konzentrische Schiippchenreihen. AuBerdem ist an Land gefrorenen Kammmuscheln in Bezug auf Tropfverlust, Koch-
die Schale gerippt (beriihmte Muschelform). Die ausbeute, Geschmack, Textur, Aussehen und Haltbarkeit Gibertreffen.
Schalen sind innen weill und auRRen braunlich/rOt- =  ccccccccccccccssccssscscsssssssssssossssssssssssssssosssssosssssossssss
lich. Werden ca. 15 bis 20 cm grof3.

*  Geschmack: leicht siRlich.

Q Fischerei: Kleinbootfischerei, nur einzelne Fischer-
eien sind MSC-zertifiziert.

jacobaeus)/GroRe Pilgermuscheln (Pecten maximus)

gehoren zu den Kammmuscheln (Pectinidae)

. Vorkommen: Nordostatlantik FAO27 (Frankreich,
GB, Danemark, Norwegen, etc.).

. Optik: Die SchalenauRenseiten sind rau durch

Kammmuschel - Tiefseescallop — Placopecten ma-

gellanicus
. Vorkommen: Nordwestatlantik FAO21 (USA,
Kanada).

*  Optik: Die Schale ist nur leicht gerippt und nahezu
glatt. Farblich meist deutlich blasser. Sind etwas
kleiner als die Jakobsmuscheln — maximale GrofRe:
15 cm.

*  Geschmack: leicht stlich & nussig.

9 Fischerei: Uberwiegend industrielle Fischerei und

weitgehend MSC-zertifiziert.



LEBENSMITTELSICHERHEIT UND -QUALITAT

Programme zur Lebensmittelsicherheit und Qualitatssich-
erung, einschliellich der CFIA-Registrierung an Bord von
Clearwater-Schiffen und der  BRCGS-Zertifizierung
in den \Verarbeitungsbetrieben, gewahrleisten, dass
Clearwater-Kunden nur qualitativ hochwertige, konsistente
und lebensmittelsichere Produkte erhalten.

MERKMALE UND VORTEILE

. 100% naturlich, ohne Chemikalien oder Zusatzstoffe.

*  Wild gefangen.

. MSC-zertifiziert.

. IQF fir Komfort und Portionskontrolle.

e ,Trockene” Kammmuschel: minimale Schrumpfung und
hohere Kochausbeute.

. Uberlegener frischer Geschmack & einmalige Textur.

NATURLICHKEIT

Alle Kammmuscheln von Clearwater sind 100% natirlich und
frei von Zusatzstoffen. Etwaige Farbunterschiede sind na-
turlich und haben keinen Einfluss auf die Qualitat oder den
Geschmack der Muscheln. Unsere Kammmuscheln gibt es in
allen Formen, Farben und GréRen, aber ein Merkmal bleibt
immer gleich - ihr unglaublicher Geschmack!

. IN DER KUCHE

Clearwater tiefgefrorene Scallops sind die perfekte -
Wahl flr eine Vielzahl von Menis, von Vorspeisen bis :
. zu Hauptgerichten. Sie eignen sich ideal als Topping
fur Pasta, Salate und Chowders sowie als Mittelpunkt
. des Tellers und kdnnen angebraten, pochiert, gediins-
tet oder gegrillt werden. Ein einfaches Anbraten in der
. Pfanne ist der beste Weg, um die Eigenschaften und
Vorteile von Clearwaters Kammmuscheln zu demons-
. trieren. Sobald das Produkt aufgetaut ist, tupfen Sie
es trocken und legen es in eine sehr heiRe Pfanne
. mit einem geschmacksneutralen Speise6l mit hohem -
¢ Rauchpunkt.

PROBIEREN SIE DEN CLEARWATER-UNTERSCHIED

Clearwater-Muscheln werden vor der Aushartung gefro-
ren, was bedeutet, dass sie hervorragende wasserbin-
dende Eigenschaften haben. Die Kammmuscheln binden
oder halten ihre eigene naturliche Feuchtigkeit und ver-
hindern so, dass sie zusatzliche oder externe Feuchtigkeit
aufnehmen. Die Kammmuscheln der meisten Wettbewer-
ber werden tagelang auf SiiRwassereis gelagert oder in
chemischen Ldsungen getrankt, um die Feuchtigkeit zu
binden und das Produkt vor dem Versand an die Kunden
zu konservieren. Wenn Scallops tagelang auf Eis gelagert
werden, wird das frische Wasser absorbiert und zurlick-
gehalten, was zu einem minderwertigen Produkt mit Was-
serzusatz fiihrt. Das Wasser oder die chemischen Losun-
gen werden spater wahrend des Wartens oder Kochens
abgesaugt, was zu Produktverlusten oder Schrumpfung
fuhrt.

Unser Frisch-Gefrier-Verfahren bietet nicht nur ein
HochstmalR an Frische und Qualitat, sondern auch ein
hochwertiges Premium-Produkt mit langerer Haltbarkeit
und letztlich einen besseren Wert fir den Endverbraucher.
Clearwater's Kammmuscheln behalten beim Kochen ihre
Form, ihre Farbe und ihren Geschmack und werden beim
Anbraten schon goldbraun.

»
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BEZEICHNUNG

Kammmuschelfleisch, MSC-zertifiziert
seegefrostet, 20-30 p.Ib, Kanada

ZERTIFIZIERTE Fisch mit diesem Zeichen
NACHHALTIGE 5

FISCHERE stammt aus einer MSC-
MscC w  zertifizierten nachhaltigen
www.msc.org/de

Fischerei. www.msc.org/de
MSC-C-50964

GEBINDE

Karton 10 x 1 kg (™

@ & 2099

Kammmuschelfleisch, MSC-zertifiziert
seegefrostet, 10-20 p.Ib, Kanada

Karton 10 x 1 kg ‘m

@ & 2077

% 2086
@ & 20833

% 2019

& 2018
Macduff's King Scallops

Kammmuschelfleisch, MSC-zertifiziert
seegefrostet, 10-20 p.lb

Kammmuschelfleisch Argentinien,
roh, ca. 80-120 Stiick per Ib

Kammmuschelfleisch, MSC-zertifiziert
seegefrostet, 20-30 p.lb

Jakobsmuscheln in halber Schale L
11-13 cm

Jakobsmuscheln ganz XL
ca. 13cm+

Karton 10 kg (M

Karton 15 kg (2

Karton 10 x 1 kg,
Abtropfgewicht 800g

Karton 6 x 1 kg,
Abtropfgewicht 800 g

Karton 5 x 1 kg

. werden das ganze Jahr (ber in den Gewéssern rund um das Vereinigte Kbnigreich geerntet.
*  werden von Hand gedéffnet und geschéilt.

e haben einen sif3en & delikaten Geschmack mit einer fleischigen Textur.

Jakobsmuschelfleisch

Karton 10 x 1 kg,
* 2017 roh, ohne Rogen, 10-20/Ib Abtropfgewicht 800 g
_*_ 2010 Jakobsmuscheln 8/12 Karton 10 x 1 kg,

roh, mit Rogen

Einfach die QR-Codes

scannen & weitere
Informationen & Ideen
erhalten.

- )
e e e

Abtropfgewicht 800 g
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Hamburger Feinfrost GmbH
Grosse Elbstr. 120

Wir freuen uns darauf, D-27767 Hamburg
mit lhnen Geschafte
zu machen. Tel.: 040 399 29 20

Fax: 040 399 29 26 39
info@hafro.de
www.hafro.de

Bildnachweise: Images © Clearwater | Transgourmet Seafood | designed by Freepik
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