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WIR MURITZFISCHER

Fisch & Wasser
bedeuten uns alles.

Esist 5 Uhr morgens, leichter Nebel
liegt noch auf dem See, durch die
Wipfel des umliegenden Waldes
dringen erste Sonnenstrahlen, die
das Wasser sanft

LEBEN UNSERE LEIDENSCHAFT. giizem lassen Das

» historisches Bild der
Fischerei aus dem Jahr 1954

ferne Summen
eines Fischerboots durchbricht die
letzten ruhigen Stunden, bevor der
Tag erwacht. Was sich anhort wie
alte Fischerromantik, ist rund um die
Muritz noch Alltag der Fischer. Hier ist
noch vieles von der ursprunglichen
Seenfischerei erhalten geblieben.

Miritzfischer

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

Seit fast 70 Jahren fahren wir Muritzfischer taglich weit vor
Sonnenaufgang mit unseren Booten hinaus, um allen
Genussliebenden frischen Fisch anzubieten — schmackhatft,
gesund und von allerbester Qualitat.

Egal wie Fisch du bist,
wir Miuritzer sind Fischer.

Jeder Muritzfischer hat seine ganz eigenen Weisheiten:

Wenn's heute regnet, gibt's morgen Brathecht. Kommt der Wind
aus Westen, beildt der Fisch am besten. In einem stimmen wir
aber alle Uberein: Schmecken muss er! In iber 100 heimischen
Flissen und Seen der Mecklenburgischen Seenplatte finden wir
die leckersten Fische.

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

Auf unseren Fischerhofen rund um die Muritz kann man das
Traditionshandwerk hautnah erleben. Auch von hier aus wird der
Tagesfang aus unseren regionalen Gewassern direkt in unsere
Manufaktur gebracht, wo er frisch verarbeitet wird. Zudem arbeiten
wir mit Premium-Partnern aus der ganzen Welt und beziehen die
Rohware aus den besten Fanggebieten. Diese wird dann in unserer
regionalen Fischmanufaktur handverarbeitet und veredelt.
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F(R)ISCH-
VERLIEBT?

Uns ging's einmal
ganz genauso.

ALS ICH DIESEN TOLLEN HECHT ZUM ERSTEN MAL
GESEHEN HABE, WAREN MIR ALLE ANDEREN AUF
EINMAL LACHS. ICH KONNTE EINFACH NICHTS
DAGEGEN THUNFISCH. FUR IHN WURDE ICH AUCH
AN DEN BARSCH DER WELT ZIEHEN. ENDLICH
UNGESTORT, WEIT WEG VON AALEN ANDEREN. J

Franziska, f(r)ischverliebte Kundin

Wir Muritzfischer Miritzfischer |7

EIN FISCH
KOMMT SELTEN
ALLEIN.

Ob Wildfischprodukte, SUllwasserspezialitaten aus der Binenfischerei
& Aquakultur Deutschland und aus den heimischen Gewassern oder
hochwertige Salzwasserspezialitaten aus den Meeren der Welt —
unser vielfaltiges Angebot kombiniert das Beste von hier mit interna-
tionalen Kostlichkeiten. Frischer geht s nicht.

Unseren Ostseefisch z. B. beziehen wir fangfrisch von unseren
Fischerfreunden entlang der Kuste. Hier auf'm Land erganzt man
sich eben, wo man kann. Weil hochste Qualitat und méglichst kurze
Lieferwege fur uns absolute Prioritat haben, beziehen wir auch Gau-
menfreuden von weiter her von ausgewahlten Premiumpartnern.

WISSEN, AUS'M WASSER

WO ES HERKOMMT. AUF'N TISCH.
Traditioneller Fischfang, Fisch- Fischer sind geduldige Menschen,
zucht und Aquakultur — dafur das wissen wir alle. Manch ande-
sind wir Muritzfischer bekannt. re mochten einfach nur leckeren
Was uns als grofRten Binnenfi- Fisch genielien — am besten so
schereibetrieb Deutschlands schnell wie moglich.

ausmacht, ist die Nachhaltigkeit,

mit der wir arbeiten. Vom Besatz,
Uber den nachhaltigen Fang, der
sorgfaltigen Veredelung in unserer
regionalen Fischmanufaktur bis
zum gut gekuhlten, sicheren
Versand im Express-Service
Ubernehmen wir dkologische
Verantwortung und bieten

Ihnen damit zusatzliche Sicher-
heit beim Kauf: Unser Angebot
stammt zum grofien Teil aus
heimischen Gewassern, das
Okosystem wird durch kurze
Transportwege geschutzt und
die Ware ist an Frische kaum
zu Uberbieten.

Dank einer perfekt gekuhlten
Express-Logistik liefern wir
unseren schmackhaften Fang
innerhalb von 24 Stunden.
Fragen Sie gerne unser Verkaufs-
team, ob wir ihr Unternehmen
mit unserer eigenen Logistik
oder via Express-Versand
erreichen — wir beliefern Sie
sicher & bequem.
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In Boek gehen Teichwirtschaft und

den unsere Natur Naturschutz Hand in Hand.

Ver dle !‘I.t. Inmitten des Muritz-Nationalparks entwickeln und bewirtschaften
wir auf ingesamt 500 Hektar ein einzigartiges Biotop, in dem wir
seltene Pflanzen- und Tierarten schutzen — z. B. die Rohrdommel,
Rohrweihe, den Teichrohrsanger und Seeadler.

-

Unter diesen besonders naturbelassenen Bedingungen zuchten wir
in 25 Teichen Stére, Karpfen, Welse, Schleie und viele andere Fische,
die vom Menschen ungestort in grofler Artenvielfalt aufwachsen,
bevor sie von uns verarbeitet werden. Und das schmeckt man.

Was fur Oma und Opa noch ganz selbstverstandlich war, konnen
wir noch heute: Aus Respekt vor dem Tier und dem traditionellen
Handwerk der Lebensmittelproduktion verarbeiten wir unseren
Fisch moglichst vom Kopf bis zum Schwanz, vom edlen Filet bis
zum echten Muritz-Kaviar.

E
Tnser F eister Steffen
.‘;-
Steinbeck auf dem Bolter Kanal




Steffen Steinbeck
ist schon sein Leben
lang ein echter
Miiritzfischer.

y? i

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

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

und dann hab ich naturlich

auch Fischer gelernt. I

VERKAUFSTEAM ........

Sebastian Paetsch
Leitung Einkauf & Verkauf
spaetsch@mueritzfischer.de
Tel. 03991 - 153456
Mobil 0162 - 21599 90

Nicole Hirscher
Marketing
nhirscher@mueritzfischer.de
Tel. 03991 -153423
Mobil 0160 - 4051176

David Kohlhagen
Innendienst
dkohlhagen@mueritzfischer.de
Tel. 03991 - 15 34 35

Mobil 0162 - 200 54 89

Ulrich Gretzler
Innendienst / Einkauf
ugretzler@mueritzfischer.de
Tel. 03991 - 1534 32
Mobil 0151 - 705 480 44

BUCHHALTUNG .........

Peggy Martinek
Buchhaltung & Rechnung
pmartinek@mueritzfischer.de
Tel. 03991 - 1534 42

GESCHAFTSFUHRUNG

Jens-Peter Schaffran
jpschaffran@mueritzfischer.de
Tel. 03991-153413

Mobil 0162 - 21534 13

Kontakt Miiritzfischer

Karsten Parschau

Key Account / AuRendienst
kparschau@mueritzfischer.de
Tel. 03991 - 15 34 38 Mobil
0162 - 215 34 06

Marie Wagner
Innendienst
mwagner@mueritzfischer.de
Tel. 03991 - 15 34 30 Mobil
0162 - 215 34 00

Paul Ziesemer
Innendienst
pziesemer@mueritzfischer.de
Tel. 03991 - 15 34 41 Mobil
01511 - 219 20 46

Zentrale
Telefon: 03991-153410
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WICHTIGE

KUNDENINFORMATIONEN

Geschaftszeiten

Mai bis Oktober Montag bis Freitag von 7.00 — 17.00 Uhr
Wochenendbereitschaft Samstag von 7.00 — 8.00 Uhr
November bis April Montag bis Freitag von 7.00 — 17.00 Uhr
Bestellungen

Um Ihren Auftrag rechtzeitig in unserer Manufaktur verarbeiten zu
konnen, méchten wir Sie darum bitten, am Vortag (Montag bis Freitag bis
17.00 Uhr) bei uns unter 03991 - 15 34 10 oder uber vertrieb@mueritzfischer.de
zu bestellen. Herzlichen Dank!

Mindestbestellwert

Bitte haben Sie Verstandnis dafur, dass wir auf Grund der gestiegenen
Kosten unserer eigenen Logistik, einen Mindestbestellwert von 300 € netto
pro Lieferung bendtigen. Dieser gilt bei Belieferung unserer eigenen
Logistik.

Alternativ konnen Sie gerne auch unseren 24 Stunden-Frische-Express-
Versand, uber unseren Paketdienstleister nutzen.

Verfugbarkeiten

Auf Grund von Wetterbedingungen, Klima und Fangzeiten bitten wir um
Verstandnis, dass nicht alle Fischspezialitaten immer vorratig sind.

Auch ist eine Vorbestellung bei bestimmten Produkten von mindestens
2 Tagen notwendig. Fragen Sie gerne beim Verkaufsteam nach.

Abholer

Eine Abholung der Ware ist wahrend der Geschaftszeiten nur nach
vorheriger Absprache im FISCH KAUF HAUS moglich.

Um einen reibungslosen Ablauf zu gewahrleisten ist es notwendig,
dass Sie mindestens 24 Stunden vorher bei uns bestellen.

Versand
Die Lieferung ist auch tuiber einen Frische-Express-Versand
deutschlandweit moglich.

Dafur mussen wir einen Teil unserer Kosten fur Express-Versand und
Verpackung berechnen. Die Versandkosten betragen pro Paket 16,90 €, fur
jedes weitere Paket 8,90 € (auf Grund von Mengen und Verpackungs-
einheiten). * auf Grund der aktuellen Situation behalten wir uns
Anderungen vor, wir bitten um Verstandnis. (Stand 02.03.2022)

Preisinformation

Individuelle Preislisten werden durch unser Verkaufsteam erstellt.

Fisch unterliegt aufgrund von Fangquoten, Schonzeiten und Witterung
starken Preisschwankungen. Dies gilt fur frischen Seefisch und Sufwas-
serfisch ebenso wie fur den Tiefkuhlbereich. Bitte beachten Sie, dass alle
Preise aus diesem Grund nicht fur ein Jahr gultig sein kénnen.

Allergene
Informationen erhalten Sie hierzu Uber unsere Vertriebsmitarbeiter,
die Ihnen die Produktspezifikationen mitteilen konnen.

Kundeninformationen Miritzfischer

LEGENDE
voll, mit Kopf Seawater
(unbearbeitet) Salzwasser
ausgenommen, einzeln gefrostet,
ohne Kopf mit Glasur
ausgenommen, mit Folien-
mit Kopf zwischenlagen,
(kichenfertig) gefrostet
Ruckenfiletstucke vakuumverpackt
zum Rauchern 1lbs=453,6¢g
Fanggebiet loz=284g
Freshwater
SuRRwasser

VERBRAUCHER-

INFORMATIONEN

Fischetikettierungsgesetz

Seit dem 1. Januar 2002 mussen beim Verkauf von Fisch und Fische-
reierzeugnissen im Einzelhandel zusatzliche Produktinformationen
zum Fanggebiet, zur Produktionsmethode, zur Fangmethode und
zum Handelsnamen (mit lateinischer Bezeichnung) angegeben
werden. Dies beruht auf einer EU-Verordnung (EG) Nr. 104/200 des
Rates Uiber die gemeinsame Marktorganisation fur Erzeugnisse der
Fischerei und der Aquakultur, die mit dem Ziel geschaffen wurde,
die Information des Verbrauchers tiiber wichtige Merkmale der
Fischerzeugnisse zu verbessern und durch diese vermehrte
Transparenz das Vertrauen des Verbrauchers in die vermarkteten
Erzeugnisse zu starken. / \
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UNSERE HEIMISCHEN
SUSSWASSERFISCHE

Binnenfischerei / Aquakultur Deutschland

[ 1

AAL J

Vorkommen

in nahezu allen Seen,
Flusssystemen und
Kiustengewdssern
Europas

GroRle

bis 1,50 mlang
Saisonzeit

Mai bis September
Geschmack

aullerst schmackhaftes,
festes und fettes Fleisch

[ 1

HECHT J

Vorkommen
flache, klare, ruhige,
nicht zu warme
Gewadsser in Europa
bis auf Spanien
Grofle

bis 1,40 m lang
Gewicht

bis 25 kg schwer
Saisonzeit

Herbst

Geschmack

festes Fleisch,
wohlschmeckend

[ 1

BARSCH J

Vorkommen

in fast allen Gewasser-
typen Europas, Amerikas
und Nordasiens
GroRle

bis 50 cm lang
Gewicht

bis 4 kg schwer
Saisonzeit

ganzjahrig
Geschmack
besonders
schmackhaftes Fleisch

B 1

KLEINE
MARANE

Vorkommen

in klaren,
norddeutschen Seen
GroRle

18 bis 25 cm lang

Gewicht
80 bis 200 g schwer

Saisonzeit
Sommer bis
Friihherbst

Geschmack
wohlschmeckender
Speisefisch, dessen
Kaviar als Delikatesse

gilt

[ 1

ZANDER J

Vorkommen
in ganz Mitteleuropa

GroRe
bis tiber 1 m lang

Gewicht
bis 20 kg schwer

Saisonzeit

ganzjahrig
Geschmack

besonders weilles,
festes und wohlschme-
ckendes Fleisch

- 1

STOR J

Vorkommen
muhsam in Deutsch-
land wieder angesiedelt,
geschutzt und deshalb
nur in Teichwirtschaf-
ten zu angeln

Grofle

bis 6 m lang

Gewicht

bis 500 kg schwer
Saisonzeit

Herbst

Geschmack

festes, gratenloses
Muskelfleisch

B 1

SAIBLING J

Vorkommen

in kaltem und sauberem
Wasser

Grofle

bis 80 cm lang
Gewicht

bis 3 kg schwer
Saisonzeit

ganzjahrig

Geschmack

feines, schmackhaftes
lachsfarbenes Fleisch

[ 1

WELS J

Vorkommen
bevorzugt in Seen und
tiefen Fltissen Ost- und
Mitteleuropas

Grofle

manchmal bis weit tiber
2 mlang

Gewicht

bis tiber 100 kg schwer
Saisonzeit

April und

August bis Oktober
Geschmack
wohlschmeckendes,
gratenloses Fleisch

[ 1

KARPFEN J

Vorkommen
langsam flieBende und
stehende Gewasser,
Europa

GroRle

max. 1 mlang
Gewicht

bis uiber 20 kg schwer
Saisonzeit

Oktober bis Ostern
Geschmack

zartes Fleisch,
milder Geschmack

[ 1

EDEL-
MARANE

Vorkommen

in klaren,
norddeutschen Seen
GroRle

40 bis 60 cm lang
Gewicht

bis 4 kg schwer
Saisonzeit
Sommer bis
Frtiihherbst
Geschmack
wohlschmeckender
Speisefisch

Miritzfischer

3 1

SCHLEI J

Vorkommen

in ganz Europa in Ge-
wassern mit dichtem
Wasserpflanzenbe-
wuchs

Grofle

bis zu 70 cm lang
Gewicht

uber 5 kg schwer
Saisonzeit

Mai bis September
Geschmack

zartes, wohlschmecken-
des Fleisch

B 1

FORELLE J

Vorkommen

ganz Europa, klares
Wasser

GroRle

bis 70 cm lang
Gewicht

bis 2 kg schwer
Saisonzeit
ganzjahrig
Geschmack
bekannter Lachsfisch,
ideal zum Rauchern
oder Braten

|15
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KRAUTERI-I_HE,CHT- REGIONALE PRODUKTE
SCHNITZEL DER MURITZFISCHER

Kaviar

Maranenkaviar Stuck
50 g Glas

Saiblingskaviar Stuck
50 g Glas

Hecht Kaviar Stuck
50 g Glas

Muritz-Nationalpark-Kaviar
vom Sibirschen Stor Stuck
30g/50g/100 g Glas

Spezialitaten aus unserer Manufaktur

Hechtschnitzel 1kg
mariniert in Ol, tiefgekuhlt —
unsere Alternative zum Matjes

Krauterhechtschnitzel . 1kg
Hechtfiletstuicke mariniert in Ol, tiefgektihlt

Boeker Storfilet 1kg
gerduchert, m.H.

IKE JIME-Schlachtmethode
fur die Fische Stor, Saibling / ganzjahrig verfugbar

Vorbestellfrist 2 Tage
fur die Fische Barsch, Hecht, Zander, Karpfen / saisonal verfligbar




Regionale Produkte Miiritzfischer |19

Glasware

FISCHER'S TIPP

Aal in Aspik m.H. im Glas 18 Stuck
200 g Glas / 100 g Fischeinwaage

Muritzfisch-Fond Stick
400 ml Glas
Raucherfisch-Fond Stuick
400 ml Glas
Muritzfischer-Suppe Stuck
400 ml Glas
Fisch-Soljanka Sttick
400 ml Glas
Mecklenburger Fischtopf Stuck
400 ml Glas
De gaude Aalsupp Stuck
400 ml Glas
Cremige Hechtsuppe Stuck

400 ml Glas
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SUSSWASSERFISCH
FRISCH

GANZE FISCHE,
KUCHENFERTIG, FILET

Aal amk (vac.)
Herkuft: Aquakultur NL

Muritz-Aal amk
|r FISCHER'S TIPP

Muritz-Barsch amk, Filet

Bodden-Barsch amk, Filet
Forelle amk, Filet

Wels, rotfleischig amk, Filet
Schlei amk, Filet

Saibling amk, Filet
Edelmarane amk, Filet
Boeker Stor amk, Filet
Hecht amk, Filet
Bodden-Zander amk, Filet
Muritz-Zander amk, Filet

Brataal Stucke

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

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

Muritz-Barsch amk 5 kg
Bodden-Barsch amk 5 kg
Forelle amk 5 kg
Forelle ohne Graten 5 kg
Forelle rotfleischig amk 5 kg
Saibling amk 5kg
Lachsforelle amk 5 kg
Muritz-Zander amk 5 kg
Bodden-Zander amk 5 kg
Europaischer Wels amk 5kg
Gehlsbach Saibling amk 5kg
Karpfen amk, halbiert 5 kg

Brataal Sticke 5 kg
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SUSSWASSERFISCH
TIEFGEKUHLT

Barschfilet m.H., Herkunft: Osteuropa
Muritz-Barschfilet m.H.

Bodden-Barschfilet m.H.

Saiblingsfilet m.H., ohne Graten

Gehlsbach-Saibling m.H.

Zanderfilet m.H., Herkuft: Osteuropa
Muritz-Zanderfilet m.H.
Bodden-Zanderfilet m.H.
Edelmaranenfilet m H.
Forellenfilet m.H.

Forellenfilet rotfleischig m.H.
Hechtfilet m.H. und o0.H,, ohne Graten
Welsfilet o.H,, rotfleischig

Welsfilet o.H. (Européaischer Wels)
Boeker Storfilet m.H. und o.H.
Boeker Storsteak

Fischkarkassen

Fischfiletabschnitte
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RAUCHERFISCH

Binnenfischerei & Aquakultur Deutschland

Muritz-Barsch amk 3 kg
Vorbestellfrist 2 Tage
Muritz-Aal amk 800 g+ Stuck

traditionell gerduchert im Altonaer Ofen

Aal amk 300 g+ Stuck
traditionell gerduchert im Altonaer Ofen

Gehlsbach Saibling amk 3 kg

Forelle amk 3kg

Forelle amk, rotfleischig 3kg
Forellenfilet 0.H., 125 g (vac.) tiefgekUhlt 10 St. / Karton
Welsfilet 0.H., 200 — 300 g (vac.) tiefgeklhlt Stick
Storfilet m H. Stick

Vorbestellfrist 2 Tage

Karpfensteak 5kg
Vorbestellfrist 2 Tage




Schaufische

Miritzfischer

SCHAUFISCHE

Europaischer Wels amk 2 — 4 kg / Stuck
FISCHER'S TIPP

Stor amk 2 — 5kg / Stuck

Lachsforelle amk
Zander amk
Rotbarsch amk
Lachs amk

See-Saibling amk

Exoten

Red Snapper amk
Zackenbarsch amk
Papageifisch amk

White Snapper amk

2 — 4 kg / Stiick
2 — 4 kg / Stiick
2 — 5kg / Stick
2 — 7kg / Stick

1—3kg

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

2 — 6 kg / Stiick

|29

Thunfisch, Mahi-Mahi, Schwertfisch
GroRen variabel, bis 2 m Lange

Bitte beachten Sie fiir Fischplatten
und Raucherfischschaustiicke die
Vorbestellfrist von 3 Tagen!




FISCHPLATTEN &

MIXKISTEN

Fischplatten

Raucherfischplatte ,Klassik”
Heilbutt, Forelle, Buttermakrele,
Makrelenfilet, Stremellachs

Raucherfischplatte ,Premium”
Heilbutt, Forelle, Aal, Buttermakrele,
Makrelenfilet-Mix, Stremellachs

Raucherfischplatte ,Gourmet”
Heilbutt, Forelle, Buttermakrele,

Lachs, Aal, Welsfilet
Raucherfischplatte ,Gourmet-Mini"
Heilbutt, Forelle, Buttermakrele,

Lachs, Aal, Welsfilet

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Mixkisten

Raucherfisch-Mixkiste ,gunstig”
Makrelenfilet-Mix, Sprotte,

Miritzfischer

1,4 kg / Stick
ca. 10 Personen

1,8 kg / Stuick
ca. 12 Personen

1,9 kg / Stuick
ca. 12 Personen

1,1 kg / Stuck
ca. 6 Personen

oooooooooooooooooooooooo

1,5 kg Einwaage

|31

Heilbutt-Schwanzstticke, Rollmops, Stremellachs

Raucherfisch-Mixkiste ,gut & gunstig”
Heilbutt-Mix, Lachsstremel, Makrelenfilet,
Buttermakrele, Sprotte

1,7 kg Einwaage

Raucherfisch-Mixkiste ,Top”
Lachsstremel, Buttermakrele, Rollmops,
Heilbutt-Mix, Makrelenfilet

1,55 kg Einwaage




Riaucherfisch aus allen Weltmeeren Miritzfischer

SEEFISCH

RAUCHERFISCH
AUS ALLEN WELTMEEREN

Stremellachs Natur & Pfeffer
Buttermakrelenfilet im Stick
Buckling-Hering Nordsee vimk

Makrele amk

Sprotten

Rotbarsch aok

Raucherrollmops aus Makrele

Heilbutt aok, Mittelstiicke, Schwanzstucke

Makrelenfilet gemischtes Sortiment
Fiesta, Zwiebel, Pfeffer oder Natur

Lachs kaltgerauchert (vac.)
vorgeschnitten, tiefgekuhlt

Flunder aok
Vorbestellfrist 3 Tage

Scampi-SpiefRe
Vorbestellfrist 3 Tage

Zitronenpfefferlachs (vac.)
tiefgekihlt, kaltgerauchert

Thunfischfilet kaltgerauchert (vac.) tiefgekthlt

Stuck

|33



SEEFISCH

FRISCH

AMK / AOK / FILET

Seefisch amk / aok

J

Norweger Lachs ,Superior’
Scholle

Flunder

Dorsch / Kabeljau / Skrei
Hering

Hornfisch

Steinbutt
Seeteufelschwanze
Dorade

Wolfsbarsch (Loup de mer)

Seefischfilet

Norwegisches Lachsfilet
Thunfischfilet
Rotbarschfilet
Seelachsfilet

Dorschfilet

Kabeljaufilet / Skreifilet

Seefisch frisch Miritzfischer

Aquakultur

Wildfang

Wildfang

Wildfang

Wildfang

Wildfang

Wildfang / Aquakultur
Wildfang

Aquakultur

Aquakultur

Aquakultur
Wildfang
Wildfang
Wildfang
Wildfang

Wildfang

nach Verfugbarkeit & Vorbestellung von 2 Tagen
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SCHALENTIERE &
KRUSTENTIERE

Hummer lebend Wildfang
Austern Aquakultur
Krebse Wildfang
Miesmuscheln Wildfang
Venusmuscheln Wildfang

Jacobsmuscheln Wildfang
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3. V4 SEEFISCI‘!FILET
- HEILBUTTFILET TIEFGEKUHLT

Lachsfilet m.H. 12 kg
Wildlachsfiletportionen o.H. 5kg
Rotbarschfilet 0. H. 5/10kg
Dorschfilet m.H. und o.H.,, IQF 10 kg
Kabeljaufilet m.H. und o.H,, interleaved 6,81 kg
Seelachsfilet o.H. 9 kg
Kap-Hechtfilet m. H. 5kg
Schollendoppelfilet o.H. 5kg
Wolfsbarschfilet o.H. 5kg
Heilbuttfilet o.H. 5 kg
Seeteufelfilet 0.H. 5kg
Schellfischfilet o.H. 6,81 kg
SteinbeiRerfilet o.H. 5 kg

Flunderfilet o.H. 5kg




Miritzfischer

RAUCHERROHWARE

TIEFGEKUHLT

Rotbarsch aok, 300 — 500 g

Heilbutt aok, 1 — 2 kg

Lachsforelle amk, 2 — 3 kg, IQF

Makrele vimk, 400 — 600 g

Makrelenfilet m.H., 100 g

Flunder aok, 400 g+, IQF, einzeln entnehmbar
Buttermakrelenfilet IQF, einzeln entnehmbar
Lachsfilet m.H,, 1,8 — 2,2 kg
Doppelmakrelenfilet m.H., 150 g+

Hering vmk

Sprotte vimk

Block 3 x 7 kg
Block 18 kg
20 kg

Block 20 kg
Block 13 kg
10 kg

25 kg

20 kg

Block 20 kg
Block 20 kg

Block 20 kg
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SCHALENTIERE &
KRUSTENTIERE

TIEFGEKUHLT

Argentinische Rotgarnele 1kg
Wildfang, verschiedene Varianten

Riesengarnelen roh 1kg
geschalt, entdarmt, IQF, ohne Kopf,
verschiedene Varianten auf Anfrage

Cocktailshrimps 1007200, 200 / 300 Sttck / lbs, roh 1 kg

Scampi-SpieRe 100 g 1kg
roh, geschalt, entdarmt, ohne Schwanzsegmente
Meeresfruchtecocktail, blanchiert 1kg
roh

Flusskrebsschwanze blanchiert 500 g
Flusskrebs geschalt 1kg
Flusskrebs blanchiert in WeiBweinsud 500 g
Flusskrebsfleisch 1kg

Grunschalenmuscheln in halber Schale blanchiert 1kg
Jacobsmuschelfleisch 10 / 20 IQF, ohne Rogen 1kg
Muschelfleisch gekocht, IQF, 150 — 250 Stiick /kg 800 g

Can. Hummer gekocht, im Eismantel 1 Stuck
300 — 400 g / Stick

Nordseekrabbenfleisch blanchiert, IQF, gekocht 500 g
Tintenfischtuben o K, IQF 1kg
Baby-Oktopus roh 1kg

Pulpo geschlagen 1—2kg




KAVIAR

Forellenkaviar
50 g Glas

Lachs-Kaviar
50 g Glas

Beluga-Kaviar
Glas, 28g/56¢g

Muritz-Nationalpark-Kaviar
vom Sibirschen Stor
Dose, 309 /50g/100 g

Hechtkaviar
50 g Glas

Maranenkaviar
50 g Glas

Stlick (6 St. / Tray)

Stlick (6 St. / Tray)

Stuck

Stuck

Stlick (6 St. / Tray)

Stlick (6 St. / Tray)

SALATE &

Miritzfischer

PANIERTE PRODUKTE

Salate

tiefgekuhlt

Salicorne, Meeresspargel frisch
Vorbestellfrist 3 Tage

Panierte Produkte

Seelachsfilet paniert

Alaska Seelachsfilet, verschiedene Sorten,

Filetform 100 g / 150 g

Alaska - Seelachs - Tafeln paniert
150 g/ Stuck

Kibbelinge im Backteig
15/30g

Tintenfischringe paniert
Fischstabchen paniert

Fischburger paniert

1kg

1kg

1kg
6 kg / Karton

80 x 75 g / Stuck
6 kg / Karton

| 45



MARINADEN &
MATJESERZEUGNISSE

Marinaden

Brathering ohne Graten 3kg
Fischeinwaage je Eimer

Brathering mit Graten 3kg
Fischeinwaage je Eimer

Bismarkhering 2/4kg
Fischeinwaage je Eimer

Gabelrollmops 2 kg
Alaska Seelachsschnitzel 1kg
Stromlinge Stuick

in Sandelholzmarinade, Zwiebel-Dillmarinade,
Wacholdermarinade, Eimer 2 Liter / 900 g Einwaage

Heringshappen Stuck 1 kg
mariniert in Currydressing, Senfdressing,
Dill, Krauter und Tomate

Matjes-Spezialitaten

Emder Matjesfilet
2,25 kg Fischeinwaage

Emder Raucher-Matjesfilet
2,25 kg Fischeinwaage

Emder Krauter-Matjesfilet
2,25 kg Fischeinwaage

Emder Sherry-Matjesfilet
2,25 kg Fischeinwaage
auf Vorbestellung

Emder Sommer-Matjesfilet
2,25 kg Fischeinwaage
auf Vorbestellung

Hollandisches Doppel-Matjesfilet tiefgekihlt

10 Stuck

Matjes Nordische Art

FischKaufHaus, 2 / 4 kg Fischeinwaage

Raucher-Matjesfilet

FischKaufHaus, 2 / 4 kg Fischeinwaage

Miritzfischer

31 Eimer

31 Eimer

31 Eimer

31 Eimer

31 Eimer

1kg Schale

3 /5 kg Eimer

3/ 5 kg Eimer
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Unseren Rechtsbeziehungen liegen stets die nachfolgenden Liefer- und
Zahlungsbedingungen zugrunde. Abweichende Vereinbarungen sowie
Nebenabreden sind nur wirksam, wenn sie von uns schriftlich bestatigt
werden. Entgegenstehende Geschaftsbedingungen des Kaufers werden
von uns nicht anerkannt.

Mit dieser Sortimentsliste verlieren alle bisherigen ihre Gultigkeit.

Soweit nicht abweichende Bedingungen ausdrucklich schriftlich verein-
bart werden, erkennt jeder Kaufer durch seine Bestellung die folgenden
Lieferungs- und Zahlungsbedingungen als vertraglich bindend an.

Angebote

Unsere Angebote sind freibleibend, sofern nicht Gegenteiliges vereinbart
wird. Lieferungsmaoglichkeiten in allen Teilen vorbehalten. Andere Zu-
sagen, die von Mitarbeitern unseres Hauses, Agenten und Vertretern in
unserem Namen abgegeben werden, sind unverbindlich und verpflichten
uns weder zu Leistung noch zu Schadensersatz.

Zahlungsbedingungen

Unsere Preise verstehen sich ab Waren (Muritz) jeweils in Euro ohne
Mehrwertsteuer. Sie sind zahlbar innerhalb von 10 Tagen netto zzgl.
Mehrwertsteuer ohne Abzug nach Rechnungsdatum.

Bei Zieluberschreitung mussen wir Verzugszinsen zumindest in Hohe
bankublicher Kreditkosten berechnen.

Beanstandungen

Beanstandungen sind direkt und unverzuglich bei uns schriftlich zu erhe-
ben. Durch den Kaufer verursachte verspatete Abnahme der Ware am Be-
stimmungsort schliet jedes Beanstandungsrecht aus. Wir kénnen Bean-
standungen nur innerhalb folgender Fristen nach Empfang der Ware und
vor ihrer Verarbeitung bertcksichtigen, telefonisch und schriftlich unter
vertrieb@mueritzfischer.de: bei Frischfisch und Raucherwaren sofort
nach Erhalt der Ware binnen 4 Stunden; bei TK-Ware, Marinaden, Fein-
kostartikel bis maximal 48 Stunden nach Erhalt der Ware; bei sterilisierten

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

Die beanstandete Ware ist bis zum Eintreffen der Verfugung sachgerecht
zu lagern. Ergibt die Prufung, dass Herstellungs- und Werkstofffehler
vorliegen, wird nach unserer Wahl Ersatz oder Gutschrift erteilt. Andere
Anspruche sind ausgeschlossen. Liegen geringe Qualitatsschwankungen
in der Natur der Produkte, berechtigt dies nicht zu Schadensersatzanspru-
chen oder Ersatzlieferungen.

Miritzfischer

Versand
Die Lieferung ist auch uber einen Frische-Express-Versand
deutschlandweit maéglich.

Dafur mussen wir einen Teil unserer Kosten fur Express-Versand und
Verpackung berechnen. Die Versandkosten betragen pro Paket 16,90 €, fur
jedes weitere Paket 8,90 € (auf Grund von Mengen und Verpackungs-
einheiten). * auf Grund der aktuellen Situation behalten wir uns
Anderungen vor, wir bitten um Verstiandnis. (Stand 02.03.2022)

Mindestbestellwert

Bitte haben Sie Verstandnis dafur, dass wir auf Grund der gestiegenen
Kosten unserer eigenen Logistik, einen Mindestbestellwert von 300 € netto
pro Lieferung bendtigen. Dieser gilt bei Belieferung durch unsere eigene
Logistik.

Alternativ kénnen Sie auch unseren 24 Stunden-Frische-Express-Versand,
Uber unseren Paketdienstleister nutzen.

Lieferungsabschliisse

Bei Abschlussen, die nicht innerhalb der vereinbarten Frist abgerufen
werden, sind wir berechtigt, ohne vorherige Inverzugsetzung wahlweise
entweder die noch nicht abgenommenen Mengen zu liefern und zu be-
rechnen oder vom Vertrag zuruckzutreten.

Hohere Gewalt

Hohere Gewalt befreit uns von der Lieferungsverpflichtung; desgleichen
Umstande, die bei uns oder unseren Lieferanten eintreten, die die Herstel-
lung und Lieferung der Ware beschranken oder unmaoglich machen.

Eigentumsvorbehalt

Die gelieferte Ware, auch in weiterverarbeitetem Zustand, bleibt bis zur
vollstandigen Bezahlung unser Eigentum. Der Kaufer ist berechtigt, die
Ware im ordnungsgemalflien Geschaftsgang zu veraullern, tritt aber schon
jetzt alle ihm aus der Weiterveraulierung der Ware zustehenden Forderun-
gen in Hohe der noch bestehenden Restschuld an uns ab. Der Kaufer ver-
pflichtet sich, uns Zugriffe auf die unter Eigentumsvorbehalt gelieferten
Waren unverzuglich zu melden.

Gewicht

Das von uns am Versandplatz festgestellte Gewicht ist fur die Berechnung
maligebend. Der Kaufer hat den aus der Eigenart der Ware herrihrenden
Gewichtsschwund zu tragen.

Erfullungsort & Gerichtsstand

Erfullungsort fur Lieferung und Zahlung und der Gerichtsstand ist Waren
(Muritz). Fur Mahnverfahren gilt Waren (Muritz) auch gegenuber Nicht-
Vollkaufleuten als Gerichtsstand.
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Fischerei Muritz-Plau GmbH - Eldenholz 42 - 17192 Waren (Muritz)
Telefon 03991 - 153410 - Fax 03991 - 153417 -
vertrieb@mueritzfischer.de

@mueritzfischer
www.mueritzfischer.de



