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LACHSREPORT

.Die gleichbleibende

Qualitat, Frische, feste
Textur und natiirlich
der Geschmack haben
uns langfristig iiber-
zeugt,” lobt Patrick
Kiihn, Kiichendirektor

im Hotel Gut Immenhof,
den Label-Rouge-Lachs.

”

Der schottische
Lachs ist das
erste Produkt
auBerhalb

von Frankreich,
das die
Zertifizierung
Label Rouge
erhalten hat.
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Label-Rouge-Lachs

Wie Premiumqualitat
im Lachsmarkt
Mehrwert schafft

Lachs ist der beliebteste Fisch der Deutschen. Von Standardware bis zum Premiumprodukt
gibt es einen groBen Qualitats- und Preisunterschied, und der Einkauf muss selbstverstand-
lich wirtschaftlich bleiben. Daher stellt sich immer wieder die Frage, worin der Mehrwert
fiir die Premium-Auswahl, zum Beispiel vom schottischen Label-Rouge-Lachs, liegt. Stefan
Hilger, Geschaftsfiihrer von Scottish Import, erklart: ,Ein GroBteil des deutschen Marktes
besteht aus Standardware, wir positionieren uns bewusst im Premium-Segment und schaf-
fen eine klare Differenzierung gegeniiber austauschbarer Massenware. Label-Rouge-Lachs
hebt sich deutlich durch Herkunft, Konsistenz und natiirlich den Geschmack ab.”

Liickenlose Nachverfolgbarkeit
als Entscheidungshilfe

Schottischer Label-Rouge-Lachs wird durch ein
Klares System ausgezeichnet. Label Rouge steht als
offizielles franzdsisches Siegel fiir nachweislich kon-
sequente {iberdurchschnittliche Qualitét. Fiir jedes
Produkt legen verbindliche Richtlinien fest, welche
Anforderungen entlang der gesamten Erzeugung
gelten, regelmaflige Kontrollen stellen diese sicher.
Der schottische Lachs ist dabei das erste Produkt au-
Berhalb von Frankreich, das die Zertifizierung erhal-
ten hat. Die Besonderheit in den schottischen Glens:
Die Fische werden in ihrem natiirlichen Umfeld mit
einer tiberdurchschnittlich niedrigen Bestandsdich-
te geziichtet und grofitenteils mit Futter meeresbio-
logischen Ursprungs erndhrt. Fiir die Moglichkeit
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Label Rouge steht als offizielles franzosisches Siegel
fiir nachweislich konsequente iiberdurchschnitt-
liche Qualitat.

www.fischmagazin.de



der liickenlosen Nachverfolgung wird an jedem
Fisch eine Identifizierungsnummer angebracht.

Fiir Profis im Einkauf und der Gastronomie ist das
Label-Rouge-Siegel eine wichtige Entscheidungs-
hilfe. ,Schottische Produkte sind fiir ihre gute Qua-
litdt bekannt, was in Kombination mit dem leicht
einpragsamen Label-Rouge-Siegel dafiir sorgt, dass
Kunden, die das Siegel kennen, immer wieder Label
Rouge kaufen, da die Qualitét so verldsslich ist’, er-
klart Michael Beierer. Der Inhaber von Seafood Ecos-
se arbeitet seit 25 Jahren mit Label-Rouge-Lachs aus
Schottland. Herkunft und Aufzucht, Fiitterung, Ver-
arbeitung und sensorische Eigenschaften sind kon-
sistent und jederzeit nachvollziehbar.

Qualitat, die am Produkt
erkennbar wird

Die Theorie iiberzeugt nur, wenn sie am Ende in der
Praxis stimmt. Der ausgewogene Geschmack, die
feste Textur und feine Fettmarmorierung iiberzeu-
gen immer mehr Profis. Insbesondere bei Anwen-
dungsbereichen wie Sushi und Sashimi, bei denen
das Produkt im Mittelpunkt steht, aber auch beim
Réuchern oder Beizen. ,Label-Rouge-Lachs hat ei-
ne feinere Marmorierung und festeres Fleisch, da er
durch die geringe Besatzungsdichte in der Aufzucht
mehr Bewegung hat. Da merkt man einen grofien
Qualitatsunterschied’, so Beierer.

Gerade fiir die Kiiche sind Qualitdt und Geschmack
wichtig. Patrick Kiihn, Kiichendirektor im Hotel Gut
Immenhof, erklart: ,Wir arbeiten seit der Eréffnung
vor fiinf Jahren mit dem Label-Rouge-Lachs und be-
stellen jede Woche und je nach Saison bis zu acht
ganze Tiere. Die gleichbleibende Qualitét, Frische,
feste Textur und natiirlich der Geschmack haben uns
langfristig tiberzeugt

Differenzierung
tiber Hochwertigkeit

Label Rouge gibt nachvollziehbare Informationen an
die Hand, die die Premium-Positionierung erldutern.
,unsere Kunden konnen mit einem zertifizierten

WEITERE INFORMATIONEN

Label Rouge Scottish Salmon

Cameron Sutherland, Development Director
www.schottenlachs.de

Tel. +33(0)629-780563

www.fischmagazin.de

Scottish Import Finefood GmbH
Dr. Stefan Hilger
www.scottish-import.de

Tel. +49(0)6123-702610

ADVERTORIAL

Die Fische werden in ihrem natiirlichen
Umfeld mit einer itberdurchschnittlich

niedrigen Bestandsdichte geziichtet
und groBtenteils mit Futter meeres-

biologischen Urrsprungs ernahrt.
.
*,

Qualitdtsprodukt einen hoheren Verkaufspreis recht-
fertigen’, so Hilger, ,die Differenzierung erfolgt beim
Label-Rouge-Lachs {iber den Geschmack, aber auch
tiber die Story hinter dem Produkt. Das ist besonders
wichtig fiir die Kunden von uns, die sich {iber Quali-
tdt statt {iber Preis differenzieren wollen.” So geht es
auch Michael Beierer: ,Label Rouge ist fiir uns ein
Aushingeschild und spiegelt unser Qualitétsverspre-
chen wider. Das schitzen auch unsere Kunden, wenn
sie ein gutes Produkt wollen, wissen sie, dass sie mit
Label Rouge immer beste Qualitdt bekommen

So ist es zum Beispiel im Hotel Gut Immenhof: ,In
unserem Sushi-Restaurant haben wir Label-Rouge-
Lachs jede Woche auf der Karte, dort fillt die gute
Qualitdt natiirlich besonders auf. Aber auch beim
Friihstiick setzen wir darauf, und in unserem Fine-
Dining-Restaurant ist er ebenfalls immer wieder auf
der Karte. Die Géste sind extrem zufrieden mit der
Qualitdt und wir kénnen durch die Verldsslichkeit
gut kalkulieren', so Kiihn.

Schottischer Label-Rouge-Lachs richtet sich damit
an alle, die Lachs nicht als austauschbare Ware be-
trachten, und bildet eine wertvolle Erweiterung des
Fischsortiments. Sein Mehrwert liegt in der Verbin-
dung aus klar geregeltem Qualitétsanspruch, kontrol-
lierbarer Prozesskette und einem Produktprofil, das
sich im Verkauf und auf dem Teller vermitteln lasst. B

Michael Beierer

)

Schottischer
Label-Rouge-
Lachs wird
durch ein klares
System aus-
gezeichnet.

Fiir jedes
Produkt legen
wir verbindliche
Richtlinien fest.

Seafood Ecosse Germany

www.seafoodecosse.de
+49(0) 611-360976 92
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