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KOSTBARKEITEN DES MEERES

And the winner is:

Norwegischer Gravadlachs — ein Hauch von Dill

Flr unseren Platinum Gravadlachs verarbeiten wir in unserer Manufaktur
fangfrischen Fisch aus Norwegen. Nach dem Filetieren reift
der handgebeizte Lachs fiir 36 Stunden nach original
schwedischer Rezeptur in einer Beize aus Salz,
Zucker, Pfeffer und feinem Dill. Dabei ist der
Einsatz von kiinstlichen Reifemitteln fiir uns absolut
tabu. Durch die lange Reifezeit zieht das natiirliche
Krauteraroma in den Lachs ein und er erhalt seinen
wirzigen, unverwechselbaren Geschmack.

! GRAVADLACHS

Bereits 2017 ganz ausgezeichnet — in Geschmack und Qualitat!

Sockeye Wildlachs — Kanadas Kronung

Die nach kanadischem Originalrezept handgebeizte und tiber Buchenholz gerau-
cherte Kostlichkeit haben wir in Deutschland eingefiihrt und zahlen hier zu den
Marktfihrern. Der Sockeye Wildlachs stammt aus dem Nordpazifik. Unsere
Produkte sind mit dem MSC-Siegel flir nachhaltige Fischerei ausgezeichnet.
Festes, rotes Fleisch mit nur etwa 5 Prozent Fettanteil zeichnen den Edelfisch aus.
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Raucheraalfilet — rauchzart und delikat

Erstklassige Farmaale werden von unserem Rauchermeister tGiber Buchenholzspanen
traditionell im Altonaer Ofen heiRgerauchert: Nur so kann das unvergleichliche
Raucharoma erzielt werden. Fiir jedes verkaufte kg Aal unterstiitzen wir finanziell den
Eel Stewardship Fund (ESF) der Initiative zur Férderung des europaischen Aals (IFEA).

Aus Liebe zu feinem Fisch

Die Dirk Abrahams GmbH ist ein inhabergefiihrter Familienbetrieb mit Sitz im
friesischen Neuenburg. 1990 gegriindet, sind wir heute mit Gber 90 Mitarbeiter*innen
eine der groRten Fischrauchereien in Deutschland. Mit einem ganz einfachen Erfolgs-
rezept: Kompromisslose Qualitat verbunden mit dem klaren Bekenntnis zu sozialer
und 6kologischer Verantwortung. .

Wir raduchern und veredeln feinsten Fisch: Dabei haben wir uns die Sorgfalt und Liebe 23
zum Produkt des kleinen Fachgeschafts bewahrt und mit der Professionalitat und dem .

Verantwortungsbewusstsein eines fiihrenden Fischfeinkostspezialisten verbunden. i@.”@
el




