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ISLAND FISKUR ist die Premium Seafood Marke
von Zeelandia van Belzen und Icelandic Fish Part-
ners. Wir garantieren lhnen allerbeste Premium
Qualitat. Die einzigartige Frische und eine her-
ausragende Qualitat ohne Kompromisse und Zu-
gestandnisse wird auch Sie Uberzeugen!

Der Fang erfolgt ausschlielRlich durch ausgewahl-
te und anerkannte Tagesboote mit selektierter
Fischerei (Hook ‘N’ Line) und liickenloser Nach-
vollziehbarkeit der Herkunft.

Nur Fisch aus verantwortungsvoller, nachhaltiger
und zertifizierter Fischerei nach den Standards
des MSC und der Iceland Responsible Fisheries.

Quialifizierte Einkaufer mit langjahriger Erfahrung
selektieren auf den islandischen Auktionen nur die al-
lerbeste Ware nach strengen Qualitatsrichtlinien. Nur
das Beste ist gut genug!

Die Handfiletierung und Weiterverarbeitung erfolgt
ausschlieBlich durch ausgewahlte islandische Famili-
enunternehmen, zu denen jahrelange Partnerschaf-
ten bestehen.

Premium Seafood aus Island

Nur reine, natirliche Ware: Es werden keine Kon-
servierungsstoffe, Pokelwasser, Phosphate oder
sonstige Zusatzstoffe verwendet.

Die Flugware wird ab Fang in 36 bis spatestens 48
Stunden zu lhnen geliefert. Diese aulRergewdhnlich
schnelle Lieferzeit kann keiner der librigen europai-
schen Fischereihdfen gewahrleisten.




Warum Island Flugware?

—wesentlich schnellere Verfligbarkeit gegen-
Uber konventionell gefangener Ware

Die reinen Gewasser vor der Kiste Islands sind sehr schadstoffarm. Da der kalte Gronlandstrom auf
den warmen Golfstrom trifft, findet man dort ein sehr nahstoffreiches Wasser mit viel Phyloplankton.

— Nachhaltige Fischerei mit Fangguoten

— Nahrstoffreiche Gewasser bieten den Fischen

Islandischer Fisch ist ein Qualitatsprodukt. Er wird nachhaltig gefangen und unter optimalen Bedingun- ) .
optimale Bedingungen

gen nach allerhochsten Standards weiterverarbeitet. Die Fischgebiete liegen in unmittelbarer Nahe zu

Island, dadurch kénnen kleine Tagesboote (Dayboats) ihren Fang taglich anlanden! — Hoher Qualititsstandard durch interne und

Der Fisch wird direkt weiterverarbeitet und noch am gleichen Abend zum Flughafen gebracht. Somit externe Kontrollen
konnen wir Island Flugware bereits 36 Stunden nach dem Fang fiir unsere Kunden kommissionieren und

anschliefend in einer einzigartigen Frische ausliefern.

— Spitzenqualitat mit absoluter Frische

— Klarer, purer Geschmack und festes Fleisch

— Qualitat, die sich sehen, fiihlen und
schmecken lasst

— Verpackung mit Kiihlpads anstelle von Eis

Warum Island Flugware?



Fischerei in Island
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Island — eine Nation mit Fischerei in den Genen

Die Fischerei ist ein wesentlicher Bestandteil der Geschichte Islands. Schon seit den ersten Besiedlun-
gen des rauen Lands, haben islandische Fischer den Meeren getrotzt, um ihren Fang nach Hause zu
bringen. Fisch war seit jeher eine wichtige Nahrungsquelle der Islander und legte den Grundstein flr
die heutige Wirtschaft des Landes.

Der Respekt vor dem Ozean und seinen Gaben ist in der islandischen Kultur tief verwurzelt. Der ver-
antwortungsvolle Umgang mit den Meeresressourcen ist von grundlegender Bedeutung fiir die Nation.

Fischerei in Island




Nachhaltige Fischerei...

Island hat eine fiihrende Rolle bei der konse-
guenten Umsetzung einer nachhaltigen Fischerei
mit dem Fokus auf den Erhalt der Fischbestande
und einem verantwortungsvollen Umgang mit
den marinen Okosystemen.

Das Hauptziel der islandischen Fischereibehor-
den ist die Gewahrleistung einer systematischen
und ltickenlosen Rickverfolgbarkeit (Traceability
System) der Fischprodukte — vom Fischer bis zum
Endverbraucher.

Das Fischereimanagement in Island basiert auf
umfangreichen Untersuchungen der Fischbe-
stinde und den marinen Okosystemen. Ein Fang-
begrenzungssystem ist der Eckpfeiler des islandi-
schen Fischerei-Managements- Systems.

Das Management wird auch durch weitere MaR-
nahmen wie Gebietsbeschrankungen und Fang-
gerate unterstltzt und dient zur Erhaltung ge-
fahrdeter Lebensraume.

...mit System

Entscheidungen Uber die Gesamtfischfangmen-
gen werden vorgegeben und konsequent einge-
halten.

Ziel ist die Gewadhrleistung einer verantwor-
tungsvollen Fischerei und eine nachhaltige Nut-
zung der lebenden Ressourcen des Ozeans.
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Islandischer Kabeljau

Kabeljau ist mit Abstand der wichtigste Fisch fiir Island. Sein milder, aber ausgepragter Geschmack und sein
maRig festes Fleisch machen ihn zu einem wahren Genuss. Charakteristisch sind seine frische Farbe und die
groRen, weiRen Lamellen. Kabeljau wird in Island das ganze Jahr liber gefangen, die meisten im Marz und
Oktober.

In Island wird Kabeljau immer mit der Hook-and-Line-Methode gefangen. Diese Fangart ist sehr nach-
haltig, da sie die Belastung fiir den Kabeljaubestand reduziert und sehr wenig Beifang verursacht, einer
der gréRten Ursachen fiir Uberfischung.

Die wichtigsten Fischgriinde sind vor der Stidwestkiiste, vor den Westfjorden und vor der Siidostkiiste.
In den letzten Jahren sind die Bestande des islandischen Kabeljaus wieder deutlich gestiegen und es
wird erwartet, dass es in den kommenden Jahren weiterhin ein kontinuierliches Wachstum geben wird.

Die islandische Kabeljaufischerei wurde 2010 durch das der Welterndhrungsorganisation (FAO) angeh6-
rende islandische Management-Zertifizierungsprogramm fiir verantwortungsvolle Fischerei zertifiziert.
Die Zertifizierung deckt alle Bereiche des islandischen Kabeljaus ab. Hierzu gehort u. a. die Eingrenzung
der Fischerei innerhalb der 200-Meilen-EEZ. Das Chain-of-Custody-Zertifizierungsprogramm ermaoglicht
Handlern eine einfache und schnelle Riickverfolgbarkeit und Kontrolle.

Wegen den besonders verantwortungsvollen und nachhaltigen Fangmethoden tragt der islandische Ka-
beljau zudem das beriihmte Label des Marine Stewardship Council (MSC). Diese Zertifizierungen besta-
tigen das verantwortungsbewusste islandische Fischereimanagement und den schonenden Umgang mit

den Meeresressourcen. R IR
NACHHALTIGE o
FISCHEREI J
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www.msc.org/de’

verantwortungsvoll und nachhaltig gefangen
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Island Flugware

Kabeljau™ _

Kablejau am Stiick | 10 kg + W N Rotbén_sch a}-ﬁ Stiick | 700_3 +] 1,5 kg +
Kabeljau ohne Kopf | 2-4 kg | 6-8 kg | 8 kg + . gt Rotharsch Loins mit Haut | 250 g +
Kabeljau Loins mit Haut | 800 g + \ L o {18 Rotbarschfilets mit und ohne Haut | 160-300 g
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. - 3 ; % il . - ~ Lumb Loins ohne Haut | 200 g +
Schellfisch ohne Kopf | kiichenfertig | 1,5 kg + I i Seelachs amStiick {4 kg + i e ay

Schellfisch Loins mit Haut | 150 +g TN s - ;e Seelachs Loins mit Haut | 300 g +

Schellfischfilet ohne Haut | 3()0-7' . i, S X ~— Seelachs Loins ohne Haut | 300.g +
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Island Flugware
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Gronla h@l I—’Ielllautt

Gronland Heﬁo,uﬂ ohne Kopf | ESELY Cut | TK | 3-5 kg_1

Grgn@"ﬁéﬂbuttfllet | 200- 800 g

Island Flugware

cher Saibling am §t'ﬁck IL‘J],—Z kg
" Arktische $a|b|ﬂ‘l,g|fl|e'fq| 4%0 600 g

A ant|scher Lacks::

At'lantlscher Lachs am Stiick | 4-5 kg | 5-6 kg
L I.'achsfllet m|t Ha,ut | Trimm D | 1,5-1, 8 kg

Island Flugware
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Lot ant meer?
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