KOHLER

Unser frischer MSC Saithe wird in Norwegen und Island (FAO 27)
mit Kiemennetzen und ahnlichen Netzen gefangen. Alle Methoden
sind von MSC zugelassen.

Kohler hat einen charakteristischeren Geschmack als die
meisten Weil¥fische. Es gibt viele verschiedene
Maoglichkeiten, Kohler zuzubereiten. Aufgrund seines reichen
Fischgeschmacks eignet sich der Kéhler ideal fur wirzige
Gerichte und Gerichte mit starken und vollen Aromen. Dieser
Fisch wird oft wegen der dunkleren Farbe des rohen
Fleisches ubersehen, obwohl er nach dem Kochen heller
wird.

Produktspezifikationen

Lateinischer Name: Pollachius Virens
Optik: Erhéltlich als frisches Produkt

Zertifizierung: gﬁﬂmﬁgBLE
SEAFOOD

MSC

www.msc.org

Formoptionen: e Lenden

e Filets

e Portionen

e Schwanze

e Bauche

¢ Ganz: Ohne Kopf und

ausgenommen

Spezifikationen: e Ohne Haut

e Gratenfrei

e Mit Graten
Verpackung: ¢ Box




NACHHALTIGKEITSZERTIFIKAT

Der Marine Stewardship Council (MSC) ist eine
internationale gemeinnitzige Organisation, die ein
Zertifizierungssystem fur eine nachhaltige Wildfangfischerei
entwickelt hat. Der MSC-Standard besteht aus drei
Grundprinzipien, die jede Fischerei nachweisen muss:
nachhaltige Fischbestéande, Minimierung der
Umweltauswirkungen und effektive Bewirtschaftung.
Erfahren Sie mehr bei MSC.

CERTIFIED
SUSTAINABLE
SEAFOOD
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WWW.Mmsc.org

ANOVA SEAFOOD BV Hambakenwetering 3
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