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Ich ess nix
wat nich
aus'm Wasser
kommt.
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Fischermeister

Giinther Sillrmanm
setzt zeine Priorititen
genau richiig.
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WIR MURITZFISCHER

Fisch & Wasser
bedeuten uns alles.

Ez izt 5 Uhr morgens, leichter MNeb=l
lisgt noch auf dem Se= durch dis
Wipfel des umlisgenden Waldes
dringen erste Sormenstrahlen, die
das Wasser sanit

LEBEN UNSERE LEIDENSCHAFT. gttzem lassen. Das

historisches Bild der

Fizcherei aus dern Jahr 1954

feme Sumimen
eines Fischerboots durchbricht dis
letzten mihigen Sunden, bevor der
Tag erwacht. Was sich anhort wis
alte Fischerromantik, ist nand wm die
blritz noch Alltag der Fischer Hierist
noch vielez von der urspringlichen
Seenfischerei erhalten geblisber.

Miiritzfischer

Bei der grofiten Binnenfischerei
Deutschlands ist das traditionelle
Handwerk noch zuhause.

seit fast 70 Jahren fahren wir Miritzfischer taglich weit vor
sonnenaufgang mit unzeren Booten hinaus, um allen
Genusslisbenden frischen Fisch anzubisten — schmackhaft,
gesund und von allerbester Gualitat,

Egal wie Fisch du bist,
wir Muritzer sind Fischer.

Jeder Miritzfischer hat seine ganz eigenen Weishesiten:

Wenn's heute regnet, gibt’s morgen Brathecht, Eormmit der Wind
aus Westen, beitder Fisch am besten. In einem stimrmen wir
aber alle dibersin: Schmecksn ru In dber 100 heirmmizschen
Fiizzenund Seen der Mecklenburgischen Sesnplatte finden wir
die leckersten Fische,

In unserer regionalen Fischmanufaktur wird der
Tagesfang aus unseren Gewassern direkt und frisch
zu besonderen Geschmachserlebnissen verarbeitet.

Aufunseren Fischerhdfen mand um die Mlritz kann man das
Traditionshandwerk hautnah erleb=n. Auch von hier aus wird der
Tagesfang aus unseren regionalen Gewdssern direkt in unsere
Manufaktur gebracht, wo er frisch verarbeitet wird. Zudern arbeiten
wir mit Premium-Parinern aus der ganzen Welt und beziehen die
Rohware aus den b n Fanggebieten. Diese wird dann in unserer
regionalen Fischmanufaktur handverarbeitet und veredelt,
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'F(R)ISCH-
VERLIEBT? |

Uns ging's eimmal 5 | 1|4
L ganz genausoll i

144 E

L

ALS ICH DIESEN TOLLEN HRECHT ZUM ERSTEN MAL
GESEHEN HABE, WAREN MIR ALLE ANDEREN AUF
EINMAL LACHS. ICH HONNTE EINFACH NICHTS
DAGECEN THUNFISCH. FURITHN WURDE ICH AUCH
AN DEN BARSCH DER WELT ZIEHEN. ENDLICH
UNGESTORT, WEIT WEG VON AALEN ANDEREN. _I

Franziska, firlischwveriiebte Kundin

Wir Mirt=fizcher Miiritzfischer

EIN FISCH
KOMMT SELTEN

ALLEIN.

b Wildfizchprodulkte, Sliiwaszserspezialitidten aus der Binenfischerei
& Aquakultur Deutzchland und aus den heimischen Gewassermn oder
hochwertige Salzwasserspezalititen aus den Meeren der Welt —
unser vielfaltigez Angebot kombiniert das Beste von hier mit interma-
ticnalen Kdstlichkeiten. Frischer geht s nicht.

Unseren Ostseefisch 2. B, bezichen wir fangfrisch von unseren
Fizcherfraunden entlang der Eliste. Hier aufm Land erganzt man
sich eben, wo man kann Weil hdchste Qualitat und mdglichst kurze
Lieferwege fiir uns abzolute Pricritit haben, beziehen wir auch Gau-
menfreuden von weiter her von ausgewahlten Premiurmpartnerm.

WISSEN,
WO ES HERKOMMT.

Traditicneller Fischfang, Fisch-
zucht und Aqualkultur — dafiir
sind wir Miritzfischer bekannt.
Was uns als griften Binnenfi-
schereibetrieh Deutzchlands

~ausmacht, ist die Nachhaltigkeit,

mit der wir arbeiten. Vorm Besatz,
Tib=r den nachhaltigen Fang, der
sorgfiltigen Veredelung in unserer
regionalen Fizchmarnufaktur bis
zum gut gekiihltern, sicheren
Versand im Express-Service
libemehmen wir Skologische
Verantwortung und bieten
hnen darmit zusatzliche Sicher-
heit beim Kauf: Unzer Angebot
stammt zum grofen Teil aus
heimischen Gewassem, das
Ckosystern wird durch kurze
Transportwege geschiltzt und
dis Ware izt an Frische kaurn

Zu Uberbisten.

AUS'M WASSER
AUF'N TISCH.

Fizcher zind geduldige Menschen,
das wissen wir alle. Manch ande-
re madchten einfach nur leckersn
Fisch genieRen — arm besten so
schnell wie rodglich.

Dank einer perfekt gekiihlten
Exprezs-Logistik liefern wir
unseren schmackhaften Fang
innerhalbvon 24 Sanden.
Fragen 5ie gerne unser Verkaufs-
team, ob wir ihr Untermehimen
mit unserer eigenen Logistik
oder via Express-Verzand
erreichen — wir beliefern Sie
sicher & bequetm.
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ket fle’ allem 3,
: -. ', : ‘hR es p ekt In Boek gehen Teichwirtschaft und

> 1 dEIl unsere N’atur Naturschutz Hand in Hand.

- "H"El'd ient. Inmitten des Miiritz-Nationalparks entwickeln und bewirtschaften
= ' A wir auf ingezamt 500 Heldar ein einzigartiges Bictop, in derm wir
seltens Pllanzen- und Tierarten schiltzen — z. B, dis Bohrdoronel,

Rohrweihie, den Teichrohrsinger und Sesadler,

Unter diezen besonders naturbelaszensen Bedingungen ziichten wir
in 25 Teichen Stdre, Karpfen, Welse, Schileie und viele anders Fische,
die vom Menschen ungestdrt in groffer Artenvielfalt aufwachsen,
bevor sie von uns verarbeitet werden, Und das schmeckt man.

Was fiir Ormna und Opa noch ganz selbstrerstindlich war, kbnnsn
wir noch heute; Aus Respelt vor derm Tier und dem traditicnellen
Handwerk der Lebensmittelprodulktion verarbeiten wir unseren
Fizch méglichst vorm Kopf biz zum Schwanz, vorn edlen Filet bis
zum echiten Miritz-Kaviar.

= L e = i
J,In.-:e.rl:w ":tafr Steffen
- Bteinbeck aul Jam | Bolter Kanal




Steffen Steinbeck
ist schon sein Leben
lang ein echter
Miiritzfischer.

Schon mein Opa war Fischer.
Als Heiner Junge hab ich's

ihm nachgemacht, ein bisschen
geraubert, was eben daza
gehort in der Jugend. Naja,

und dann hab ich nattirlich

auch Fischer gelernt. I

VERKAUFSTEAM

Sebastian Paetsch
Leitung Einkauf & Verkauf
spaetzchamueritzfizcher.de
Tel. 03991 -15 3456
Mobil 0162 - 2159990

Robert Goldbeck

Eey Account [ Aulendienst
rgoldbeck@rmueritzfischer.de
Tel. 0359591-153412

Mobil 0151 - 705 480 44

Marie Wagner
Innendienst
rwagneramueritzfischer.de
Tel. 03591 -153430
Mobil 0162 - 215 34 00

Tina Kartzewski
Innendienst
tkartzewzkiamueriitziischer.de
Tel. 03991 - 15 34 40

Mobil 0151 - 121 920 46

Fred Popp
Innendienzt
fpoppamueritzfizcher.de
Tel. 02991-153411
Mobil 0162 - 2153411

BUCHHALTUNG

Peggy Martinek
Buchhaltung & Bechrnung
prmartinek@mueritzfischer.de
Tel. 03991-153442

GESCHAFTSFUHRUNG

Jens-Peter Schalfran
ipschaffranarnuieritzfischer.de
Tel, 03991-153413

Mobil 0162 - 215 3413

Hontalkt Miiritzfischer

Karsten Parschau

Eey Account [ Aulendienst
kparschaugrmueritzfischer.de
Tel. 03991- 153438

Mobi Ol62 - 21534 06

Nicole Hirscher
Leitung Marketing & Verkauf
nhirschergmueritzfizcher.de
Tel. 03991-153423

Mobil 0160 - 4051176

David Kohlhagen
Innendienst
dikchlhagen@mueritzfischer.de
Tel. 03991-153435

Mobil 0162 - 200 54 89

Paul Ziesemer
Inmendienst
pEiesemer@rmueritzfischer.de
Tel. 035991-153441

Mobi 0162 - 2153411




Geschaftszeiten
Mai bis Oktober Montag bis Freitag von 7.00 — 17.00 UUhr
Weochenendbereitschaft Samstag von 7.00 — 8.00 Uhr

Hovember bis April Montag bis Freitag von 7.00 — 17.00 Uhr

Bestellungen

Um Ihren Auftrag rechizeitig in unserer Manufaktur verarbeiten zu
kEinnen, mdchten wir Sie darum bitten, am Vortag (Montag biz Freitag bis
17.00 Uhr) bei uns unter 035591 - 15 34 10 oder iiber vertrieb@mueritzfizcher.de
z11 beztelen. Herzlichen Danlkl

Verfiigbarkeiten

Auf Grund von Wetterbedingungen, Elima und Fangzeiten bitten wir um
Verstandnis, dass nicht alle Fischepezialititen immer vorratig 2ind.

Anch izt eine Vorbestellung bei bestirmmiten Produlden von mindestens
2 Tagen notwendig. Fragen Sie gerne beim Verkaufsteam nach.

Abholer

Eine Abholung der Ware ist wihrend der Geschiftzzeiten nur nach
vorheriger Absprache im FISCH KAUF HAUS méglich.

Urn einen reibungslosen Ablauf zu gewahrleisten ist es notwendig,
dass 5ie mindestens 24 Sunden vorher bestellen.,

Versand
Die Lieferng ist auch tber einen Frizsche-Expresz-Versand
deutschlandweit mdglich.

Dafiir milzsen wir einen Teil unserer KEosten flir Expresz-Versand und
Verpackung berechnen. Die Versandkosten betragen pro Paket 14 90 £
fiar jedes weitere Paket &,00 € {auf Grund von Mengen und Verpackhungs-
einheiten).

Preisinformation

Individuelle Preislizten werden durch unser Verkaufsteam erstellt.

Fizch urderliegt aufgrind von Fangquoten, Schonzeiten und Witterarng
starken Preizschwankungen. Dies gilt fiir frischen Seefisch und Stiliwas-
serfisch ebenso wie filr den Tieflihlbersich. Bitte beachten Sie, dass alle
Preize aus diezermn Grund nicht flir ein Jahr giiltig sein kénnen.

Allergene
Informationen erhalten 5ie hierzu tber unsere Verriebsmitarbeiter,
die Ihnen dis Produltzpezifikationen mittellen kdnnen.

LEGENDE
vmk voll, it Kopf
B e (unbearbeitet)
ack ausgenoImImen
ohne Kopf
amk AlSgen oI
it Kopf
f {Kichenfertig)
Loins Riickenfiletstilcke
‘EI- zurm Rauchem
fﬁ-ﬂ e Fanggebiet
W Freshwater
Slibwasser
VERBRAUCHER-
INFORMATIONEN

SW

R R e i-+:.i .
IGF

Ty T s
interleaved
e
Vac.
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Tbs

A TR R R
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Fischetikettierungsgesetz

Miiritzfischer

Seawater
Salzwazser

einzeln gefrostet,
mit Glasur

it Folien-
zwischenlagen,
gefrostet
vakuumyerpackt

1bs=45364g

|||||||||||||||||||

seit dem 1. Januar 2002 miissen beim Verkauf von Fisch und Fische-
reierzengnizsen im Einzelhandel zusatzliche Produktinformationen
zum Fanggebiet, zur Produktionamethode, zur Fangmethods und
zum Handelsnamen (mit lateinischer Bezeichnung) angegeben
werden. Dies beniht auf einer EU-Verordnung (EG) Wr. 1047200 des
Rates iber die gemeinsame Marktorganisation fiar Erzeugnisze der
Fizcherei und der Aquakultur, die mit dem Ziel gezchaffen wurde,

die Information des Verbrauchers iiber wichtige Merkmale der
Fizcherzeugnisse zu verbessern und durch dieze vermehrte
Transparenz das Vertrauen des Verbrauchers in die venmarkteten
Erzeugnisse zu stirtken /

-Ij I .
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UNSERE HEIMISCHEN
SUSSWASSERFISCHE

Binnenfischerei / Aquakultur Deutschland

[ 1

AAL J

Vorkommen

in mahezu ailen Searn,
Fluzssyaramen uind
Kilstangewsszem
Europas

Gréfe

bis 1.30mlang
Saizonzeit

Mai bizs Septembar
Gazchmack

duferst schmackhaitas,
festes und felies Flsisch

[ 1

HECHT J

Voerkommen
fiache Lklare nrhigs,
richt zu warms
Cewadsser in Europa
bis auf Spamisn
Grafle

biz 140 m lang
Gewicht

bis 28 kg schwer
Saisonzeit

Herhat

Gezchmack

fastes Fleisch,
wohizchmecieand

L 1

BARSCH J

Verkommean

in fast allen Gewdzsar-
typen Europas, Amenkas
und Mordasens
Grafle

his 50 cmn lang
Gewicht

his 4 kg schwar
Saizonzeit
gangiahrig
Geschmack
hezsonders
schmackhaftos Flojach

r 1

KLEINE
MARANE

Verkomman

in klzremn,
norddettschen Sasn
Gride

18 bis 25 cm lang
Gewicht

S0 biz 200 g schwer
Saizonzeit

Sommer bis
Friikherbst

Geschmack
wohischmeckender
Speizefisch, dassen
Havriar aiz Delikatesse
it

§ i

ZANDER J

Vorkommean

in gang Mitreleuropa
R

histberl mlang
Gawicht

his 20 kg schwer
Saiseonzeit
gangiEhmg
Geschmack
hesonders weiles,
fegtes und wohizchme-
clkendes Flajach

I 1

STOR J

Vorl o men

miiksam in Deutsch-
land wiedar angesiedelr
geschitzt und deshaib
nur in Teichwintachal-
= 2 angein

Grafie

his & m lang
Gewicht

his 500 kg schwesr
Sainonzeit
Herhst
Gaschmack
festes, grateniosss
Muskaifieiach

[ i

SAIBLING J

Verkommen
in kaitemn und sauberem
Wasser

Grolie

biz 50 cm lang
Gawicht

biz 3 kg schwer
Saisonzait
ganzjshrig
Geschmack

feines, schmackhaftes
lzoh=farbenes Fleisch

il i

WELS J

Verkommen
bevorzugt in Seen und
tiefan Fliizsen Clst- und
Mittelauropzs

Grolie

manchmal bis weit tiber
2 mlang

Gawichi

biz tiher 100 kg schwer
Saisonzait

April und

Azngust bis Okicber
Cezchmack
wohlschmeckendes,
gratenioses Fleisch

[ 1

EARPFEN J

Vorkommen

langsam fiefends und
stshende GewdzssT,
Eurcps

Grifte

max. 1 m lang
Gamwricht

biz tiber 20 kg achwer
Saisonzeit

Olizaber biz Cstern
Gazchmack

Zares Fieisch,

mitder Geschmack

[ 1

EDEL-
MARANE

Vorkommen

in kfarsn,
norddeutschen Seen
Grafle

40 big 60 cm lang
Gawricht

biz 4 kg schwer
Saizonzeit
Sommer bizs
Frithherbst
Gaschmack
wiohischmeckender
Speissfizch

Miiritzfischer

[ 1

SCHLEI J

Vorkommmern

ingans Europa in Ge-
waszern mit dichiem
Wazzarpfianzanhe-
wchs

Crifa

bis zu 70 cm [ang
Gawicht

tbher 5 kg schwer
Saizonzeit

Mai biz Septamber
Gezchmack

zantas, wohlschmacken-
des Flaizch

[ 1

FORELLE J

Vorkomman

gang Eurcpa, klarss
Wazsar

Grofe

bis 70 crm lang
Gewicht

bis 2 kg schwar
Saiszonzeit
ganzidhng
Geschmack
bekannter Lachsfisch,
ideai zum Rawchem
oder Braten
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KRAUTERHECHT- REGIONALE PRODUKTE
SCHNITZEL DER MURITZFISCHER

Kaviar

Saiblingskaviar Stlick
100 g Glas

Hecht Kaviar Stiick
100 g Glas

Miiritz-Nationalpark-EKaviar
vom Sibirschen Stor Stiick
30 g/50g/100 gGlas

Spezialitaten aus unserer Manufaktur

Chi 17 ¥} = ——y

Hechtschnitzel 1kg
maririert in O Hefgekiihlt —
unsere Altermative zum Matjes

Krauterhechtschnitzel 1kg
Hechtfiletstiicke mariniert in O, tiefgekihit

Boeler Storfilet 1kg
gerduchert, m.H

IEKE JIME-Schlachtmethode
fiir die Fische 5tor, Saibling / ganzgjahrig verfiighar

Vorbestellfrist 2 Tage
fir die Fische Barsch, Hecht, Zander, Karpfen / salzonal verflighar




Glasware

Regicnals Pr

adulktes Miiritzfischer

FISCHER'S TIPP

Aal in Aspik m.H. im Glas
200 g Glas /100 g Fischeinwaage

18 stick

Milritzfisch-Fond
400 mil Glas

Raucherfisch-Fond
400 mil Glas

Delimardnenrélichen
200 g Glas

Miiritzfischer-Suppe
400 mil Glas

Fisch-Soljanka
400 mil Glas

De gaude Aalsupp
400 mil Glas

Cremige Hechtsuppe
400 ml Glas

Mecklenburger Fischtopt
400 mil Glas

Hechtleber gebraten
200 g Glas

stiick

Stick

Stitck (6 St. / Tray)

Stiick

Stick

stiick

stlck

stick

Stiick (6 St. / Tray)

|19
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SUSSWASSERFISCH
FRISCH

GANZE FISCHE,
KUCHENFERTIG, FILET

Aal amk (vac.)
Herkuft: Aquakultur NL

Milritz-Aal amk
FISCHER'S TIPP
[ Miiritz-Barsch amk, Filet

Bodden-Barsch amk, Filet
Forelle amk, Filst

Wels, rotfleischig amk, Filet
Schlei amk, Filet

saibling amk, Filet
Edelmardne amk, Filst
Boeker 5161 amk, Filet
Hecht armk, Filst
Bodden-Zander amk, Filet
Miiritz-Zander amk, Filet

Brataal stiicke

Die Fische bieten wir in verschiedenen
Sortierungen an, fragen Sie gerne unser
Verkaufsteam!
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SﬁSSWAS__SERFISCH
TIEFGEKUHLT

Aal amk (vac.) 10 kg
Herkuft: Aquakultur NL

Miuritz-Barsch amk Skag
Bodden-Barsch arnk Ekq
Forelle amk 5 ka
Forelle ohne Graten S kg
Forelle rotfleischig amk & kg
Saibling amk 3 |
Lachsforelle amk Ekq
Miritz-Zander amk kg
Bodden-Zander amk S kg
Europdischer Wels amk 0 |
Gehlsbach Saibling amk Skq
Karpfen amk, halbiert & kg
Schlei amk S ka

Brataal Stiicke S kg




Miiritzfischer |28

SﬁSSWAS__SERFISCH
TIEFGEKUHLT

Barschiilet m.H., Herkunft: Osteuropa
Miiritz-Barschifilet m.H.

Bodden-Barschfilet m.H.

Saiblingsfilet m.H., ohne Graten

Gehlzsbach-Saibling m.H.

Zanderfilet m.H, Herkuft Osteuropa
Miuritz-Zanderfilet m . H.
Bodden-Zanderfilet m.H.
Edelmardnenfilet m.H.
Forellenfilet m.H.

Forellenfilet rotfleischig m.H.
Hechtfilet m.H. und o.H., ochne Graten
Welsfilet o H., rotfleischig

Welsfilet o H. (Europaischer Wels)
Boeker Stérfilet mH. und o H.
Boeker Storsteak

Fischkarkassen

Fischfiletabschnitte
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RAUCHERFISCH

Binnenfischerei & Aquakultur Deutschland

Miiritz-Barsch amk 3 ka
Vorbestellfrist 2 Tage

Miuritz-Aal armnk 800 g+ Stiick
traditionell gerduchert im Altonaer Ofen

Aal armk 300 g+ Stiick
traditionell gerduchert im Altonaer Ofen

Gehlsbach Saibling amk 3 kag

Forelle amk T kg

Forelle amk, rotfleischig 3 kg
Forellenfilet o H, 125 g (vac.) tisfgeliihlt 10 5t. / Karton
Welsfilet o.H., 200 — 300 g (vac.) iefgekiihilt Stiick
storfilet m.H. Stick

Vorbestellfrizt 2 Tage

Karpfensteak & kg
Vorbestellfrist 2 Tage




- FISCHER'S TIPP —

SCHAUFISCHE

Europdischer Wels amk

ufizche Miiritzfischer

2 — 4 kg / Stiick

Stor amk

2 — S kg / Stlick

Lachsforelle amk
Zander amk
Rotbarsch amk
Lachs amk

See-Saibling amk

Exoten

Red Snapper amk
Zackenbarsch amk
Papageifisch amk
White Snapper arnk

Thunfisch, Mahi-Mahi, Schwertfisch
Grdfen variabel, bis 2 m Linge

2 — 4 Iy / Stiick
2 — 4 kg / Stiick
2 — 5 kg / Stlick
2 — Tkg / Stick

1—3kg

2 — & kg / Stiick
2 — & kg / Stiick
2 — 6 kg / Stiick

2 — 6 lag / Stiick

| 29

Bitte beachten Sie filr Fischplatten
und Riucherfischschaustiicke die
Vorbestellfrist von 3 Tagen!
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FISCHPLATTEN &
MIXKISTEN

Fischplatten

Raucherfischplatte  Klassik” 1.4 kg [ Stiick
Heilbutt, Forelle, Buttermakrele, ca. 10 Personen
Makrelenfilet, Stremellachs

Raucherfischplatte ,Premium” 1 8 kg [ Stiick
Heilbutt, Forelle, Aal, Buttermakrele, ca. 12 Personen
Makrelenfilet-Mix Stremellachs

Raucherfischplatte Gourmet” 19 kg [ Stick
Heilbutt, Forelle, Buttermakrele, ca. 12 Personen
Lachs, Aal, Welsfilet

Raucherfischplatte ,Gourmet-Mini® 11 kg / Stiack
Heilbutt, Forelle, Buttermakrele, ca. & Personen

Lachs Aal Welsfilet

Mixkisten

Raucherfisch-Mixkiste glinstig” 1.5 kg Einwaage
Makrelenfilet-Mix, Sprotte,
Heilbutt-Schwanzsstlicke, Rollmops, Stremellachs

Raucherfisch-Mixkiste gut & ginstig” 1.7 kg Einwaage
Heilbutt-Mix, Lachsstremel, Makrelenfilet,
Buttermakrele, Sprotte

Rdaucherfisch-Mixkiste Top® 1,55 kg Einwaage
Lachsstremel Buttermakrele, Rollmops,
Heilbutt-Mix, Makrelenfilet




Eaucherfizch aus allen Weltrmeeren Miiritzfischer I!!

RFEFFERLACHS

¥ | SEEFISCH

RAUCHERFISCH
AUS ALLEN WELTMEEREN

B BT

Stremellachs Matur & Pfeffer 2 g
Buttermakrelenfilet im Stiick 25 kg
Blickling-Hering Nordsee vink 25 kg
Makrele amk Tkg
Sprotten 1.5 kg
Rotbarsch ack 25 kg
Raucherrollmops aus Makrele 1.5 kg
Heilbuftt ack, Mittelstlicke, Schwanzstiicke T ka
Makrelenfilet gemischtes Sortiment 2 lng
Fiesta, Zwisbel, Pleffer oder Matur

Lachs kaltgerduchert (vac.) 1kg
vorgeschnitten, tiefgekiihlt

Flunder ack 25 kg
Vorbestellfrist 3 Tage

Scampi-Spiele 2 g
Vorbestellfrizst 3 Tage

Zitronenpfefferlachs (vac) 1kg
tiefgekiihlt, kaltgerduchert

Thunfischfilet kaltgerduchert (vac.) iefgekihlt Stlick




SEEFISCH
FRISCH

AMK / AOK / FILET

Seefisch amk / aock

Norweger Lachs Superior”
Scholle

Flunder

Dorsch / Kabeljau / Skrei
Hering

Hornfisch

Steinbutt
Seeteufelschwanze
Dorade

Wolfsbarsch (Loup de mer)

i —NACo L

frizeh Miiritzfischer

Aqualkultur

Wildfang

Wildfang

Wildfang

Wildfang

Wildfarg

Wildfang / Aquakultur
Wildfarg

Aqualkultur

Aqualoultur

Seefischfilet

Norwegisches Lachsfilet
Thunfischfilet
Rotbarschfilet
Seelachsfilet

Dorschiilet

Kabeljaufilet / Skreifilet

Aquakultur
Wildfang
Wildfang
Wildfang
Wildfang

Wildfarg

nach Verfligbarkeit & Vorbestellung von 2 Tagen
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SCHALENTIERE &
KRUSTENTIERE

FRISCH

Hummer lebend Wildfang
Austern Aqualkultur
Krebse Wildfang
Miesmuscheln Wildfang
Venusmuscheln Wildfang

Jacobsmuscheln Wildfang
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- P e SEEFISCHFILET
~ HEILBUTTFILET _ TIEFGEKUHLT

Lachsfilet m.H. 15 ka
Wildlachsfiletportionen o H. Eka
Rotbarschfilet o H. & /10 kg
Dorschifilet m.H. und o H., IQF 10 kg
Kabeljaufilet m.H. und oH., interleaved 6,81 kg
Seelachsfilet o H. 9 Yoy
Kap-Hechtfilet m.H. & kg
Schollendoppelfilet o.H. & ka
Wolfsharschifilet o H. & ka
Heilbuttfilet o.H. 5 kg
Seeteufelfilet o H. E kg
achellfischfilet o H. 6,81 kg
steinbeilerfilet o H. Ska

Flunderfilet o.H. E kg




Miiritzfischer

RAUCHERROHWARE

TIEFGEKUHLT

Rotbarsch ack, 300 — 500 g

Heilbutt ack, 1 — 2 kg

Lachsforelle amk, 2 — 3 kg

Makrele vrnk, 400 — 600 g

Makrelenfilet m.H., 100 g

Flunder ack, 400 g+, IOF, einzeln entnehmbar
Buttermakrelenfilet IOF, einzeln entnehmbar
Lachsfilet mH., 18 — 22 kg
Doppelmakrelenfilet m.H., 150 g+

Hering vk

Sprotte vink

Block 3x 7 kg
Block 25 kg
20 kg

Block 20 kg

Block 10 kg
10 kg

25 g
20 kg

Block 20 kg
Elock 20 kg

Block 20 kg
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SCHALENTIERE &
KRUSTENTIERE

e L CRpeE
TTEFGEKUHLT

Argentinische Rotgarnele 1kg
Wildfang, verschiedene Varianten

Riesengarnelen roh 1kg
geschalt, entdarmt, IGF, chine Kopf,
verschiedene Varanten auf Anfrage

Cocktailshrimps 1007200, 200 / 300 Stick f1bs, roh 1 kg

Scampi-Spiele 100 g 1kg
roh, geschalt, entdarmit, chne Schwanzsegments
Meeresfriichtecocktail, blanchiert 1kg
roh

Flusskrebsschwange blanchiert 500 g
Flusskrebs blanchiert geschilt 1kg

Grinschalenmuscheln in halber Schale blanchiert 1 kg
Jacobsmuschelfleisch 10 / 20 IQF, chne Rogen 1kg
Muschelfleisch gekocht, IQF, 150 — 250 Stiick / kg  1kg

Can. Hummer gekocht, i Eismantel 1 stick
300 — 400 g f Stack

Nordseekrabbenfleisch blanchiert, IQF, gekocht 500 g
Tintenfischtuben oK., IGF 1kg
Baby-Oktopus roh 1kg

Pulpo geschlagen T ka

Miiritzfischer
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KAVIAR

Forellenkaviar
J0 g Glas

Lachs-Kaviar
A0 gGlas

Deutscher Kaviar
S50 g Glas

Beluga-Kaviar
Glas, 2Bg/56 g

Miritz-Nationalpark-Kaviar
vorm Sibirschen Stér
Dose, 30 g/50g/100g

Hechtkawviar
100 g Glas

Marinenkaviar
50 g Glas

stick (6 5t f Tray)

stiick (6 St. / Tray)

Stick (6 St. / Tray)

SHicl

stlick

Stick (6 5t f Tray)

stick (6 5t f Tray)

N tergekihlt

SALATE &

Miiritzfischer

PANIERTE PRODUKTE

Salate

| 1

Salicorne, Meeresspargel frisch
Vorbestellfrist 3 Tage

Panierte Produkte

Seelachsfilet paniert

Alazka Seelachsfilet verschiedens Sorten,
Filetform 100 g /150 g

Alaska - Seelachs - Tafeln paniert
150 g / Stiick

Kibbelinge im Backteig
15/30qg

Schollenfilet paniert
1607180 g

Tintenfischringe paniert

Fischstdbchen paniert

1kg

1kg

6 kg

7.5 kg

1kg

1kg

& kg [/ Karton
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MARINADEN &
MATJESERZEUGNISSE

Marinaden

Brathering chne Griten T kg
Fischeinwaage je Eimer

Brathering mit Graten 3 kg
Fischeinwaage je Eimer

Bismarkhering 274 kg
Fischeinwaage je Eimer

Gabelrollmops 2 ka
Alaska Seelachsschnitzel 1kg
strémlinge Stlick

in Sandelholzmarinade, Zwiebel-Dillmarinade,
Wacholdermarinade, Eimer 2 Liter / 200 g Einwaage

Heringshappen Stiick 1 kg
mariniert in Currydressing, Senfdressing,
Dill. Erduter und Tomate

Matjes-Spezialitaten

Emder Matjesfilet
2 25 kg Fischeinwaage

Emder Raucher-Matjesfilet
2 25 kg Fischeinwaage

Emder Krduter-Matjesfilet
2 25 kg Fischeinwaage

Emder Sherry- Matjesfilet
2 25 kg Fischeirnwaage
auf Vorbestellung

Emder Sommer-Matjesfilet
2 25 kg Fischeinwaage
auf Vorbestellung

Hollandisches Doppel - Matjesfilet tiefgekiihilt

10 Stiick

Matjes Nordische Art

FizchKaufHaus, 2/ 4 kg Fischeinwaage

Raucher-Matjesfilet

FischKaurHaus, 2/ 4 kg Fischeinwaage

Miiritzfischer

31 Eimer

31 Eimer

Z1Eimer

31 Eimer

F1Eimer

1 kg Schale

2 /5kg Eimer

2 [ 5kgEimer
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Unszeren Bechizbeziehungen liegen stets die nachfolyenden Lisfer- und
Zahlungzbedingungen zugrundes. Abweichends Vereinbamungen sowie
Mebkenabreden sind nur wirksam, wenn sie von uns schrifflich bestatigt
werden., Entgegenzstehende Geschaftzbedinoqungen des Edufers werden
von uns nicht anerkannt.

Mit diezer Sortimentslizte verlieren alle bizsherigen ihre Gliltigleit.

Sowelt nicht abweichende Bedingungen ausdricklich schrifflich werein-
bart werden, erkennt jeder Edufer durch seine Bestellung die folgenden
Lieferungs- und Zahlungsbedinqungen als verraglich bindend an.

Angebote

Unsere Angebote zind freibleibend, sofern nicht Gegenteiliges versinbart
wird, Lisferungsmdglichkeiten in allen Teilen vorbehalten, Anders Zu-
sagen, die von Mitarbeitern unseres Hauses, Agenten und Vertretern in
unserermn Namen abgegeben werden, sind unverbindlich und verpflichten
uns weder zu Leistung noch z2u Schadensersatz.

Zahlungsbedingungen

Unsers Preize verstehen zich ab Waren (Miritz) jeweils in Eure ohne
Mehrwerzsteusr. 5ie sind zahlbar innerhalb von 10 Tagen netto zzgl.
Mehrwerzteusr chne Abzug nach Eechnungsdaturm.

Bei Zieliiberschreitung milzsen wir Verzugszinsen zumindest in Héhe

bankiblicher Fraeditkosten berechnen.

Beanstandungen

Beanstandungen sind direkt und unwverziglich bei uns schrifflich zu erhe-
ben. Durch den Kdufer verursachte verspdtete Abnahme der Ware am Be-
stitnrnungsort 2chlislft jedes Beanstandungsrecht aus. Wir kénnen Bearn-
standungen nur inmerhalk folgender Fristen nach Empfang der Ware und
vor ihrer Verarbeitung bertickzichtigen, telefonizch und schriftlich unter
verrieb@rmueritefischer.de; bei Frischfisch und Raucherwaren sofort
nach Erhalt der Ware binnen 4 Stunden; =i TE-Ware, Marinaden, Fein-
kostartikel bizs maxirnal 48 Stunden nach Erhalt der Ware; bei sterilizsierten

Fizchkonserven (Vollkonserven) bis maximal 14 Tage nach Erhalt der Ware.,

Die beanstandete Ware ist biz 2um Eintreffen der Verfllgung sachgerecht
zu lagern. Ergibt die Pridfung, dass Herstellungs- und Werkstofffehler
vorliegen, wird nach unzerer Wahl Erzatz oder Gutschrift erteilt. Andere
Arnzpriiche zind ausgeschlossen. Legen geringe Cualitdtzschwankungesn
in der Natur der Produkte, berechtigt dies nicht zu Schadensersatzanspri-
chen oder Ersatzlieferungen.

Miiritzfischer

Versand
Die Lieferunug ist auch tiber einen Frische-Exprezs-Versand
deutzchlandweit mdglich.

Dafiir milszen wir einen Teil unserer Kosten fiar Express-Versand und
Verpackung berechnen. Die Versandkosten betragen pro Pakst 14 90 €
fr jedes weiters Paket 6,00 £ {auf Grund von Mengen und Verpackungs-
einheiten).

Lieferungsabschliisse

Bei Abzchlilzsen, die nicht innerhalb der versinbarten Frist abgerufen
wernden, sind wir berechtigt, ohne vorherige Inverzugsetzung wahlweise
entweder die noch nicht abgenommensn Mengen zu lisfern und zu be-
rechrnen oder vorn Vertrag zurickzutreten.

Hohere Gewalt

Hahere Gewalt befreit uns von der Lieferungsverpflichtung,; desgleichen
Umstande, die bei uns oder unseren Lisferanten eintreten, die die Herstel-
Tung und Lisferung der Ware beschranken oder unméglich machen.

Eigentumsvorbehalt

Die gelieferte Ware, auch in weiterverarbeitetem Zustand, bleibt bis zur
volstindigen Bezahlung unser Eigenturn. Der Kaufer izt berechtigt, die
Ware im ordnungsgernaBen Geschaftzgang zu verdufiern, tritt aber schon
jetzt alle ihnn aus der Weiterverdullerung der Ware zustehenden Fordenan-
gen in Héhe der noch bestehenden BEestschuld anuns ab. Der Edufer ver-
pllichtet sich, uns Zugriffe auf die unter Eigentumsvorbehalt gelieferten
Waren unverziglich zu melden

Gewicht

Das von uns am Versandplatz festgeztellte Gewicht ist fiir die Berechnung
malkgebend. Der Eaufer hat den aus der Eigenart der Ware herrithrenden
Gewichisschwund zu tragern.

Erfullungsort & Gerichtsstand

Erfilllungsort flir Lieferung und Zahlung und der Gerichtsstand ist Waren
(Miiritz). Fiar Mahroerfahiren gilt Waren (Milritz) auch gegeniiber Nicht-
Vollkaufleuten alz Gerchtsstand.

|49



pat Wichtigste beim
Angeln sind die langen Arme,
damit man zeigen kKann,

wie g YOR der Fisch war.




Fizcherei Miritz-Flau GmbH - Eldenhaolz 42 - 17192 Warsn (Miritz)
Telefor 03951 - 15340 - Fax 03951 - 153417 . vertrisb@imueritzfischer.de

£ MG
armuertziischer
www.mueritzfischer.de
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