
Nachhaltige Fischerei
Royal Greenland fischt in den Meeren 
um Grönland auf Schwarzen Heilbutt. 
Die Offshore-Fischerei ist nachhaltig und 
MSC-zertifiziert. 

Die Fangmethoden sind Schleppnetze 
sowie Leine und Haken.

Schwarzer Heilbutt
- der natürliche Allrounder

Fischerei weltweit
Die Fischerei auf Schwarzen Heilbutt ist 
eine gut geführte, eher kleinere Fischerei. 
Die weltweite Gesamtfangmenge beträgt 
etwa 130.000 Tonnen. 

Grönland ist die größte Fischereination für 
Schwarzen Heilbutt.

Frühling
Süß Sauer Bitter Salzig Umami (”5. Geschmackssinn”)

Rhabarber
Honig

Balsamico
Lauch in Apfelwein (Cider) gedünstet  

Grüner Pfeffer 
Granatapfe

Bärlauch Salz
Geräuchertes Salz

Spargel
Grüne Tomaten

Sommer Frühkartoffeln
Zuckermais

Frisches Sauerkraut
Rote Johannisbeere

Spinat
Hopfen

Fetakäse
Meersalz

Tomate
Schalentiere

Herbst Rote Bete
Gebackener Knoblauch

Pflaumen
Eingelegter Kürbis

Rucola
Walnüsse

Milde Oliven
Gebräunte Butter

Pilze
Milder Käse

Winter Aprikosen
Pastinaken

Fermentierter Kohl
Äpfel

Chicorée
Weißkohl

Kapern
Parmesan

Brunnenkresse
Bouillon

Schwarzer Heilbutt 
Fakten für die Zubereitung:
•  Ist ideal zum Grillen, Braten, Backen im Ofen,
  Sous-Vide oder roh als Ceviche/Sushi
•  Vielseitig - der milde Geschmack eignet sich
 perfekt zum Hinzufügen von Aromen und 
 Gewürzen
•  Ist leicht zu kochen - trocknet nie aus

Lesen Sie mehr über unsere Produkte

Aus den klaren polaren 
Gewässern voller Eis 

Schwarzer Heilbutt lebt in der  
Nähe des Meeresbodens in  

den kältesten Gebieten  
des Nordatlantiks und der  

arktischen Ozeane

Ideale Kombinationsmöglichkeiten für Schwarzen Heilbutt 
Schwarzer Heilbutt hat einen süßen, milden und butterartigen Geschmack, der weniger Süße von 
anderen Zutaten des Gerichts erfordert. Zur Ausgewogenheit des Gerichts wird empfohlen, leicht 
bittere oder feine saure Geschmackskombinationen zu verwenden.  
Salz hebt den natürlichen Umami-Geschmack des Fisches hervor, aber andere Zutaten mit starkem 
Umami-Geschmack sollten den milden Umami-Geschmack des Fisches nicht überdecken.

Komm mit uns
zu den Eisfjorden

in Grönland wo lokale 

Fischer Grönländischen 

Schwarzen Heilbutt 
fangent

Siehe den Film

Royal Greenland
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&
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Erfahrung der Köche
• “Es ist wirklich einfach, damit zu 
arbeiten - sowohl beim Kochen als auch 
bei der Zubereitung - man hat nicht viel 
Arbeit damit”
• “Der milde und delikate Geschmack 
ist ideal, um Gewürze und Aromen hin-
zuzufügen! Man kann viele verschiedene 
Gerichte damit zubereiten“

Textur fühlt sich an  
wie ein frischer Fisch

Praktisch grätenfrei ist 
angenehm

Hoher Gehalt an  
Omega-3 

Nachhaltige Herkunft

Vielseitig in Bezug  
auf‘s Kochen

Einfach zu kochen  
und zuzubereiten

Die Köche sagen...*

Tradition und  
moderne Rezepte

Der Schwarze Heilbutt wird von  

deutschen Gästen* wegen seines  

milden und butterartigen Geschmacks 

geschätzt und gemocht. Er passt sehr  

gut zu traditionellen deutschen  

Gerichten und zur  

nordischen Küche.

*Forschungsmethode: Interviews & Freestyle-
Cooking Workshops mit Konsumenten und Köchen  
(aus Hotellerie, Gastronomie & Event Catering) 
durchgeführt im Januar & März 2020 von 

Lokale Verarbeitung
Um das beste Ergebnis aus 
dem Fisch herauszuholen,  

bedarf es guter hand- 
werklicher Fähigkeiten. 

Der Schwarze Heilbutt wird 
lokal in Grönland in der  

Nähe der Fanggebiete oder  
in unserer europäischen  

Produktion - nahe am Markt  
- verarbeitet. 

Alle Produkte werden von 
Hand getrimmt  und die Ver-
wertung des ganzen Fisches 

liegt bei bis zu 97%.

Praktische Produkte für die Gastronomie    

Code Typ Größe Verpackungstyp Inhalt (Bruttogewicht) 
     Nettogewicht

121 135 201 Schwarzer Heilbutt, Filets, ohne Haut  200-400g Interleaved-Karton 2 x 6,81 kg (14200g) 13600g

121 135 401 Schwarzer Heilbutt, Filets, ohne Haut  400-700g Interleaved-Karton 2 x 6,81 kg (14200g) 13600g

121 135 251 Schwarzer Heilbutt, Filets, ohne Haut 200-400g Karton i.q.f.  (5500g) 5000g
   (einzeln schockgefroren)

121 113 515 Schwarzer Heilbutt, Filets, mit Haut 300-500g Karton i.q.f.  (5500g) 5000g
   (einzeln schockgefroren)

121 184 590 Schwarzer Heilbutt, Loins, ohne Haut 90-100g Karton i.q.f. 3 x 1 kg bag (3500g) 3000g
   (einzeln schockgefroren)

121 747 011 Schwarzer Heilbutt, kalt geräuchert,  600-1000g Auf einem Tray,  10 pcs 8000g
 ohne Haut, in Scheiben vorgeschnitten  vakuumiert, tiefgefroren

121 747 513 Schwarzer Heilbutt, kalt geräuchert,  500g Auf einem Tray,  10 pcs 5000g
 ganzes Filet, ohne Haut, in Scheiben vorgeschnitten  vakuumiert, tiefgefroren

121 748 513 Schwarzer Heilbutt, Gravad, ganzes Filet,  500g Auf einem Tray,  10 pcs 5000g
 ohne Haut, in Scheiben vorgeschnitten  vakuumiert, tiefgefroren

121 748 013 Schwarzer Heilbutt, Gravad, ganzes Filet,  500-1100g Auf einem Tray,  10 pcs 8000g 
 ohne Haut, in Scheiben geschnitten  vakuumiert, tiefgefroren

121 760 811 Schwarzer Heilbutt, heiß geräuchert,  600-1300g Auf einem Tray,  10 pcs 8000g 
 ganzes Filet  vakuumiert, tiefgefroren


