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Frische Neuigkeiten aus
Schleswig-Holstein

peinsts

estilets

er klassische KRONEN-Maties

Uberzeugt jetzt mit einer um 30 % salzmilderen Rezeptur

Bestes aus Schleswig-
Holstein

Jahrzehntelange  Erfahrung
bei der Herstellung des zar-
ten KRONEN-Matjes machen
Friesenkrone zum ausgewiese-
nen Matjes-Spezialisten.

Der Produktentwicklung des
Unternehmens ist wieder einmal
eine echte Innovation gelun-
gen — der um 30 % salzmildere
KRONEN-Matijes. Maglich ist
dies durch die Optimierung des
Reifeverfahrens. Sie gestattet
es, gerade nur so viel Salz ein-
zusetzen wie ndtig, um den ty-
pischen Matjes-Geschmack zu
erzielen. Und das bei gleicher
Haltbarkeit wie bisher!

Einfach Gberzeugend!

Durch den deutlich weniger
intensiven Salzgeschmack der
zarten Matiesfilets erdffnen
sich vollkommen neue Ver-

wendungsmdglichkeiten.  So
kann der salzmilde KRONEN-
Maties ideal mit ganz neuen
Geschmackskomponenten
kombiniert werden, beispiels-
weise mexikanisch scharf, mit
indischer Currynote oder exo-
tisch-fruchtig in  Kokossauce.

KRONEN-Matjes
= beste Qualitat

* 30 % weniger Salz als in
der bisherigen Rezeptur
bei gleicher Haltbarkeit

Zarte und dennoch biss-
feste Konsistenz

Glatter, gleichmafiger
Spiegel

Kalkulationssicherheit
durch Angabe der Stick-
zahl

Handverlesene Filets:

zu 100 % einsetzbar

Da ist die Kreativitat der Kiiche
geradezu herausgefordert, die
Gaste mit neuen, modernen
Maties-Gerichten zu verwdh-
nen.

Extra salzmild!

Zusdtzlich zum besonders fei-
nen Geschmack der neuen
KRONEN-Matijes greift Frie-
senkrone mit der um 30 % salz-
milderen Rezeptur den Trend
zu einem bewussten Umgang
mit dem tdglichen Salzkonsum
auf. Denn Salz ist zwar wich-
tig for den Nahrstoffhaushalt,
ein UbermafBiger Verzehr kann
aber belastend fir den Or-
ganismus sein. Deshalb hat
Friesenkrone den klassischen
KRONEN-Maties mit dieser
enormen Reduzierung des
Salzgehalts auf den neuesten
Stand der Zeit gebracht.

Sehr geehrte
Geschiftspartner!

Hier in Marne in Schleswig-
Holstein pflegen wir mit gro3er
Sorgfalt das Gber viele Genera-
tionen gesammelte Wissen um
die Zubereitung feinster Matjes-
und Heringsspezialitaten. Auch
aus diesem Grund sind noch
heute traditionelle Produkte wie
Sahneheringsfilets und Brathe-
ringe Kernbestandteile unseres
Sortiments. Doch gleichzeitig
sind wir bei Friesenkrone stets
darauf bedacht, unsere Rezep-
turen kontinuierlich zu verbes-
sern und die neuesten Trends
aufzugreifen, um Hering und
Co. dem aktuellen Geschmack
lhrer Gaste anzupassen. Das
gilt auch fir unseren KRONEN-
Maties. Deshalb freuen wir uns,
lhnen unseren Klassiker jetzt in
der neuen salzmilden Rezeptur
vorstellen zu kénnen.

Ich wiinsche lhnen viel Spaf
beim Lesen des ersten KRONEN-
Letters im Jahr 2010!

Es grifBt Sie herzlich

do S &%u%
Hendrik Schwarz

(Inhaber und Geschéftsfihrer)




Matjes — Genuss
mit Tradlhon #

In Deutschlands Norden hat !
Maties eine lange Tradition. 3 =

Bereits im spdten Mittel-
alter legte man hier ¥
den jungfraulichen
Hering nach dem
Fang in Salzlake
ein, um ihn zum Matjes

reifen zu lassen.

So konnte der nahrhafte Fisch
auch ohne Kihlmaglichkeiten
fir den Rest des Jahres halt-
bar gemacht werden und in
Ruhe seine volle Wirze ent-
falten.

Auch heute noch erhalt der
Maties durch die Reifebdder
seinen charakteristischen Ge-
schmack. Ein Wassern des
Matjes vor dem Verzehr, wie
es friher notwendig war, um

den Salzgehalt des Fisches
zu reduzieren, ist heute nicht
mehr notig. Friesenkrone ist
seit jeher Vorreiter, wenn es
um die Verbesserung der
Qualitat und somit auch um
die Absenkung des Salzge-
halts geht. Die neue um 30 %
salzreduzierte Rezeptur macht
den KRONEN-Maties in sei-
ner Milde und Qualitat abso-
lut einzigartig auf dem deut-
schen Markt.

auf Spargelsalat

Zutaten fir 8 Personen:

8 Feinste KRONEN- Salz und Pfeffer
Matiesfilets * 1 Zitrone

1 Bund griiner Spargel 3 EL Weinessig

* 1 Bund weiBBer Spargel 1 EL Zucker

* 4 mittelgroBBe Tomaten 3 EL siifler Senf

* 1 Zweig glatte Petersilie 1/8 | Olivensl

“ |
Nachhaltig ¢
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Der Hering, die Rohware fir das hochwertige Friesenkrone Fisch-
feinkost-Sortiment, stammt aus Wildfang, also ausschlieBlich aus
dem offenen Meer, und ist somit eine besonders urspringliche
Rohware. Um diese Naturlichkeit auch for die Zukunft zu bewah-
ren, sind schonender Umgang mit der Natur und Nachhaltigkeit
ein wichtiges Thema fir das Unternehmen Friesenkrone.

Aus diesem Grund wurden fir die Beschaffung der Rohware
feste Nachhaltigkeitsmaf3stébe definiert.

* Die strikte Einhaltung der vorgeschriebenen Hochst-
fangmengen

* Die ausschlief3liche Zusammenarbeit mit Lieferanten,
die die Standards der nachhaltigen Fischerei einhalten

* Die Gewdahrleistung geringer Beifangmengen (unter 1 %)

Um diesen verantwortungsbewussten Umgang mit den Fisch-
besténden lickenlos zu gewdhrleisten, greift Friesenkrone auf
MSC-zertifizierte  Fange zurick. Diese werden vom Marine
Stewardship Council (MSC) unabhéngig und genau daraufhin
Uberprift, ob die Kriterien der Nachhaltigkeit und Umweltscho-
nung erfillt sind.

Zubereitung:

Den weiflen Spargel schélen, bei dem grinen Spargel nur
die Stielenden abschneiden. Alle Spargel in Salzwasser
blanchieren und anschliefend mit einem Spargelschéler in
dinne Streifen hobeln.

Die Tomaten kurz in Wasser blanchieren, héuten und das
Kerngehduse entfernen. AnschlieBend die Tomaten in klei-
ne Wirfel schneiden.

Eine Vinaigrette aus Essig, Ol, Senf, Zucker und Zitrone an-
rihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gehackte Peter-
silie hinzugeben.

Spargelstreifen und Tomatenwiirfel mit der Vinaigrette ver-
mengen und zusammen mit den in Happen geschnittenen
Feinsten KRONEN-Maties anrichten.

Weitere Rezepte finden Sie unter:
www.friesenkrone.de
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" der Omega-3-Lieferant

Hering ist von thfur aus reich an Omega-3-Fettsauren, die
der menschliche Organismus fir viele wichtige Stoffwechsel-
vorgédinge bendtigt. Da der Kérper diese wertvollen Fette aber
selbst nicht herstellen kann, missen sie mit der Nahrung auf-
genommen werden. Leckerer Hering und zarter Matjes sind
da die idealen Lieferanten, um das Herz-Kreislauf-System mit
den essenziellen Omega-3-Fettsduren zu unterstitzen.
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Friesenkrone Feinkost

Heinrich Schwarz & Sohn GmbH & Co. KG
Alter Kirchweg 18 ¢ 25709 Marne

Tel.: 04851-803-0 « www.friesenkrone.de

Friesenkrone Feinkostqualitéit
Friesenkrone ist nach IFS (International Food Standard) zertifiziert
und produziert nach neuesten wissenschaftlichen Erkenntnissen

Fischfeinkost in bester Qualitat

sowie strengsten Qualitéts- und Hygienerichtlinien.



