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MEHR QUALITAT, MEHR CONVENIENCE,

DER HIGH PRESSURE LOBSTER: EINFACH BESSER!

High Pressure Lobster setzt neue MaRstabe bei Verarbeitung, Transport, Frische, Qualitat, Conveni-
ence, Zubereitungs-Kreativitat, Wirtschaftlichkeit und Tierschutz. In all diesen Bereichen ist er dem
konventionell verarbeiteten Hummer Uberlegen.

FrischeParadies hat mit seinem kanadischen Partner ein Premium-Produkt entwickelt, das maximalen
Nutzen bei einfachster Verarbeitung bietet. Die Hummer fur den High Pressure Lobster werden vor den
Kusten Nova Scotias im kalten, klaren Nordatlantik nachhaltig gefangen und schonend verarbeitet.

Die Hartschalentiere werden in familiarer Tradition mit Reusen gefangen. Sie sind besonders vollfleischig,
da ausschliefilich in der Hauptsaison gefischt wird. Kurz nach der Anlandung werden sie in mit Meerwas-
ser gefilllten Uberdruckkammern einem plétzlichen Druck von 2.300 bar ausgesetzt. Dieser Vorgang dau-
ert nur wenige Sekunden. Im Anschluss werden die Hummer von Innereien befreit, verarbeitet und in rohem
Zustand schockgefrostet und vakuumverpackt.

Durch die High Pressure-Methode sind alle Nachteile, die beim lebenden Hummer entstehen, Vergan-
genheit. Keine Mortalitat bei kraftezehrendem Transport sowie anschlieender Halterung, kein Toten im
kochenden Wasser. Durch diese revolutionare Methode entsteht ein Produkt, das bei Anlieferung garantiert
vollfleischig, von erstklassiger Textur und fangfrischer Qualitat ist — genau wie beim lebenden Hummer.
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MEHR GENUSS.

Der Fleischertrag von lebendem Hummer kann je nach Fischerei, Jahreszeit und
weiteren Umwelteinflissen stark variieren. Der Hummer fir den High Pressure Lob-
ster wird nur gefangen, wenn er sein volles Gewicht hat. Durch die Schockfrostung
ist so das ganze Jahr Uber ein Produkt der Spitzenklasse erhaltlich. AuRerdem ist er
zu 100 % natlrlich, ohne Glasur, ohne Zusatze.

VORTEILE AUF GANZER LINIE:

@ Kein Transport und keine Halterung

@ Kein Téten der Tiere in kochendem Wasser

@ Reduzierung der Arbeitskosten

@® Maximaler Ertrag beim Fleischanteil

@ Bedarfsgerechte, langfristige Bevorratung

@ Einfachste Verarbeitung

@ Feste Fleischstruktur garantiert ein erstklassiges Geschmackserlebnis

@ Neue kreative Zubereitungsarten

Hummer-Wertschopfung

Bei lebenden Hummern beeinflussen
Fleischertrag, verwendete Teile des Fleisches
und die Arbeitszeit die Nettokosten pro Pfund.
Beim High Pressure Lobster kann problemlos
und ohne Aufwand das komplette Fleisch
genutzt werden (hochste Wertschopfung).

Schale und Abfalle 78 %

Essbare Teile des Hummers:

22 0/0 Fleischanteil

Verteilung
Hummerschwanz 45 %
Schere 35 %
Gelenkfleisch 10 %
Beinfleisch 10 %

High Pressure Lobster ist mehr Hummer,
mehr Convenience und mehr Kreativitat
bei weniger Kosten und Risiken.



VORTEILE BEI ZUBEREITUNG UND PRODUKTERLEBNIS.

Bei der High Pressure-Technik werden die Eiweibricken aufgeldst, die Fleisch und
Schale verbinden. So lasst sich das Fleisch bereits in ronem Zustand sehr einfach,
schnell und praktisch ruckstandsfrei aus Schwanz, Scheren, Gelenken und Beinen
entnehmen. AuRerdem werden durch den Uberdruck Keime abget6tet. Somit steht
auch einem Rohverzehr des High Pressure Lobsters nichts im Weg.

High Pressure Lobster erhalten Sie als ganzes Tier fUr die klassische Zubereitung. Als
halbierten Hummer, wobei das rohe Scheren- und Gelenkfleisch im gereinigten Kopf
platziert sind. Sie erhalten somit ein perfektes Produkt zum Braten oder Grillen, auch
fur groBere Gastezahlen. Noch mehr Convenience bieten die bereits ausgelosten, tief-
gefrorenen Hummerteile fur neue, kreative Rezeptideen.

Ausgefallene Rezeptideen mit Hummer finden Sie unter www.frischeparadies.com

Hummerfleisch mit und
ohne Schale.

DIE FRISCHEPARADIES-GRUPPE UND IHRE NIEDERLASSUNGEN:

Halbe Hummerkreation:
grofdte Fleischausbeute,
100 % Genuss.

Wir liefern:

® Ganze Hummer ausgenommen

@® Halbe Hummer ausgenommen

@® Ausgelostes Hummerfleisch aus
Schwanz und Scheren

www.frischeparadies.com

hilt-griesbaum.de
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