
Qualitätsgarantie 
Die einzigen Fischarten mit einer Qualitäts- 
garantie sind die Fjordforelle und auch 
der Skrei.

4 bis 6 Kilo schwer 
Langsam wächst die Fjordforelle, bis sie 
erst nach ein paar Jahren das richtige 
Gewicht erreicht.

Festes Fleisch 
Mit ihrem festen Fleisch ist die 
Fjordforelle in der Küche viel- 
seitig einsetzbar.

tieFrote Farbe 
Die charakteristische rote Farbe 
verdankt die Fjordforelle ihrer 
reichhaltigen Ernährung in den 
norwegischen Fjorden.

wenig Fett 
Da das Fett im Bauch lagert, und nicht 
im Fleisch, ist die Fjordforelle relativ 
mager und fest.

einzigartige 
herKunFt 
Die Fjordforelle ist die einzige  
Forelle, die in den Salzwasser- 
 fjorden aufwächst.

Milder geschMacK 
Besonders eignet sich die Fjordforelle 
für rohe Gerichte aufgrund ihres milden 
Geschmacks und ihrer feinen Struktur.

gesund 
Die Fjordforelle hat einen hohen 
Gehalt an Omega-3-Fettsäuren.

einfach einzigartig.einfach einzigartig.
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IM EINKLANG MIT DER NATUR 

Die nordische Küche ist eine 

Symbiose aus Wissen und 

Schmecken. Sie bevorzugt re-

gionale Zutaten, berücksichtigt 

die Jahreszeiten und achtet auf 

Naturbelassenheit. Mit Verant-

wortung für die Umwelt, Wissen 

um die Herkunft, Kenntnis von 

Tradition und Gespür für Trends 

kochen ihre Verfechter stets mit 

hochwertigen Zutaten bester 

Qualität. Und schaffen Trends. 

Und entdecken Neues. Wie die 

Fjordforelle, noch ein Geheim-

tipp aus Norwegen. Denn die 

Vielseitigkeit der Fjordforelle 

passt wunderbar zu diesem 

Stil. Sie schmeckt nicht nur roh, 

sondern kann nach graved-Art 

mariniert, gedünstet, gebraten 

und gegrillt werden.

favorit der nordischen küche. NATÜRLICHER LEBENSZYKLUS

Bis etwa zu Fingerlänge wächst 

der Forellennachwuchs in 

kühlem, hochreinem Gletscher-

wasser heran. Wenn die jungen 

Setzlinge ein Gewicht von 

80 Gramm erreicht haben, 

werden sie in die Tiefen der 

Fjorde gebracht. So wird 

der natürliche Lebenszyklus 

dieses auch in freier Wildbahn 

wandernden Fischs beibehalten.

HOHE ANSPRÜCHE ERFÜLLT

Die Fjordforelle ist ein anspruchs- 

voller Fisch. Sie braucht beste 

Wasserqualität, bevorzugt 

klare, kühle Gewässer zwischen 

vier und acht Grad Celsius, sauer- 

stoffreich, bei einer bestimmen 

Strömung. In Norwegens  

Fjorden findet sie die perfekte 

Kombination aus süßem 

Schmelz wasser und salzhaltigem  

Meereswasser, um mit der  

richtigen Menge an Nahrung, 

langsam zu einer hervorragen-

den Qualität heranzuwachsen. 

EINZIGARTIGER LEBENSRAUM

23.000 Kilometer Küstenlinie, 

kristallklare Gletscherströme, weit 

ins Land eingeschnittene Fjorde 

mit sauberem, tiefgründigem 

Meerwasser: Norwegen bietet 

Fischfang und Fischfarmen ein- 

zigartig günstige Bedingungen.

vom gletscher 
geküsst.

natürlich norwegisch.

gradlinig und bodenständig

naturbelassen

insPiration

wiederentdecKte zutaten

Vier Jahreszeiten regionale Frische

strenge Kontrollen

natur und Pur

eisKalte FJorde 

nachhaltigste Fischereination

23.000 KM Küste KristallKlares wasser
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