
TOP-GASTRONOMIE



inspiriert von der
mediterranen Küche,
die perfekte Balance

zwischen Gesundheit und
Geschmack-

UNGEFÄHRES
BRUTTOGEWICHT

UNGEFÄHRES
NETTOGEWICHT

OHNE FARB- ODER KONSERVIERUNGSSTOFFE

AUFBEWAHRUNGSTEMPERATUR

Bei den Caprichos de Richard kombinieren wir unsere weitreichenden Kenntnisse
in der Räucherung von Lachs und Kabeljau mit einer unentwegten Entwicklung
von neuen Gerichten, bei denen sich unsere Räucherfische perfekt mit anderen
erstklassigen Zutaten ergänzen. Dabei werden wir von typisch mediterranen
Produkten inspiriert, die uns zu einer perfekten Balance zwischen Gesundheit
und Geschmack verhelfen.

_Großartige Qualität

_Produkte ideal für Catering-Unternehmen, die Gastronomie, Büffets

_Entwickelt mit typischen Produkten der mediterranen Küche

_Gericht servierbereit, es bedarf nur noch einer einfachen Beilage

_Schnelle Zubereitung

_Natürlich, ohne Farb- oder Konservierungsstoffe

_Von international angesehenen Gastronomen kreiert

_Lange Haltbarkeit bei Einhaltung der empfohlenen Aufbewahrungsbedingungen

  Das zeichnet
“Los caprichos de Richard“aus:



Unsere Gerichte
ROULÉ VON GERÄUCHERTEM LACHS MIT
KÄSE_ROULÉ VON GERÄUCHERTEM
K A B E L J A U  M I T  K Ä S E _ R O U L É
VON GERÄUCHERTEM LACHS MIT EINER
VA R I AT I O N  VO N  R Ä U C H E R F I S C H E N
_ROULÉ VON GERÄUCHERTEM KABELJAU
M I T  E I N E R  V A R I A T I O N  V O N
R Ä U C H E R F I S C H E N _ R O U L É  V O N
GERÄUCHERTEM LACHS MIT FRISCHEM
KABELJAU_ROULÉ VON GERÄUCHERTEM
KABELJAU MIT  FRISCHEM KABELJAU_
ROULÉ VON GERÄUCHERTEM LACHS MIT
G A R N E L E N S C H W A N Z _ R O U L É  V O N
G E R Ä U C H E R T E M  K A B E L J A U  M I T
G A R N E L E N S C H W A N Z _ R O U L É  V O N
GERÄUCHERTEM LACHS UND KABELJAU
M I T  R Ä U C H E R H E R I N G _ R O U L É  VO N
G E R Ä U C H E R T E M  T H U N F I S C H  M I T
GARNELENSCHWANZ



Serviervorschlag

ROULÉ VON
GERÄUCHERTEM LACHS
MIT EINER VARIATION VON
RÄUCHERFISCHEN
ZUTATEN:
Geräucherter Lachs (norwegischer Lachs, Salz, Zucker, würzige Kräuter und natürliche
Räucherung), Variation von Räucherfischen (Lachs, Kabeljau und geräucherter Thunfisch)
Käse, Piquillo-Paprika, Olivenöl, Apfelessig, Salz, Pfeffer, Petersilie und gehackter Knoblauch.



ZUTATEN:
Geräucherter Kabeljau (Kabeljau ,,Gadus morhua”, Salz, Zucker, würzige Kräuter
und natürliche Räucherung), Variation von Räucherfischen (Lachs, Kabeljau
und geräucherter Thunfisch), Käse, Piquillo-Paprika, Olivenöl, Apfelessig, Salz,
Pfeffer, Petersilie und gehackter Knoblauch.

ROULÉ VON GERÄUCHERTEM
KABELJAU MIT EINER
VARIATION VON
RÄUCHERFISCHEN

Serviervorschlag



ROULÉ VON
GERÄUCHERTEM LACHS
MIT FRISCHEM KABELJAU

ZUTATEN:
Geräucherter Lachs (norwegischer Lachs, Salz, Zucker, würzige Kräuter, und natürliche
Räucherung), frischer Kabeljau, ,,Gadus morhua“, Olivenöl, Sahne, gehackter Knoblauch
und gefriergetrockneter Seetang.

Serviervorschlag



ROULÉ VON
GERÄUCHERTEM
KABELJAU MIT
FRISCHEM KABELJAU
ZUTATEN:
Geräucherter Kabeljau (Kabeljau ,,Gadus morhua” , Salz, Zucker, würzige Kräuter
und natürliche Räucherung), frischer Kabeljau, ,,Gadus morhua“, Olivenöl, Sahne,
gehackter Knoblauch und gefriergetrockneter Seetang.

Serviervorschlag



ROULÉ VON
GERÄUCHERTEM LACHS
MIT GARNELENSCHWANZ

ZUTATEN:
Geräucherter Lachs (norwegischer Lachs, Salz, Zucker,würzige Kräuter und natürliche
Räucherung), Garnelenschwanz, Mandeln, Olivenöl, gehackter Knoblauch und Tabasco.

Serviervorschlag



ROULÉ VON
GERÄUCHERTEM
KABELJAU MIT
GARNELENSCHWANZ
ZUTATEN:
Geräucherter Kabeljau (Kabeljau ,,Gadus morhua”, Salz, Zucker, würzige Kräuter
und natürliche Räucherung), Garnelenschwanz, Mandeln, Olivenöl, Kabeljau Knoblauch
und Tabasco.

Serviervorschlag



ROULÉ VON
GERÄUCHERTEM LACHS
UND KABELJAU MIT
RÄUCHERHERING
ZUTATEN:
Geräucherter Lachs (norwegischer Lachs, Salz, Zucker, würzige Kräuter und natürliche
Räucherung), geräucherter Kabeljau (Kabeljau, ,,Gadus morhua“ Salz, Zucker, würzige
Kräuter und natürliche Räucherung), Räucherhering (Hering ,,Harengus Clupea“--- Salz,
Zucker, würzige Kräuter und natürliche Räucherung), Käse und süss-sauere Gürkchen.

Serviervorschlag



ROULÉ VON GERÄUCHERTEM
LACHS ODER GERÄUCHERTEM
KABELJAU MIT KÄSE
ZUTATEN:
Geräucherter Lachs (norwegischer Lachs, Salz, Zucker, würzige Kräuter und
natürliche Räucherung), Käse, Rosinen und Mandeln

ZUTATEN:
Geräucherter Kabeljau mit Käse (Kabeljau ,,Gadus morhua”, Salz, Zucker, würzige
Kräuter und natürliche Räucherung), Käse, Getrocknete Aprikosen und Mandeln.

Serviervorschlag



Ursprünge
Ahumados Richard begann seine Tätigkeit in Hamburg Mitte

des vergangenen Jahrhunderts und arbeitet seither mit

erstklassigen Rohstoffen. Unser Ziel ist es, unsere Kunden

stets zufriedenzustellen. Es handelt sich dabei vorwiegend um

Top-Gastronomen mit sehr hohen Ansprüchen.

Seit der Firmengründung in Spanien arbeitet Ahumados Richard

sehr eng mit dem Gastronomie-Sektor zusammen. So können

wir stets den Bedürfnissen unserer Kunden gerecht werden

und uns mit ihnen weiterentwickeln.

Wir sind Experten in der Fischräucherung und arbeiten nach

dem traditionellen Räucherverfahren. Wir wissen, wie wichtig

es ist, dabei nur beste Rohstoffe zu verwenden.



Zubereitung und
Serviervorschlag:
Das Produkt wird in unserem Betrieb zubereitet und nach

Abschluss der Verarbeitung tiefgefroren, um einen hohen

Konservierungsgrad zu erreichen und so eine Beeinträchtigung

der hohen Qualität der Zutaten zu verhindern. Das Produkt

muss bis zum Moment seiner letzten Zubereitung vor dem

Servieren in tiefgefrorenem Zustand gehalten werden

Das Produkt wird in gefrorenem Zustand in Form von.ROULÉ..

in 5er-Packungen angeboten, wobei jedes Stück einzeln verpackt

ist, so dass nur die benötigte Menge aufgetaut werden muss.

Zur Endzubereitung schneiden Sie das roulé in feine Lamellen

und richten Sie es bevorzugt mit einer Beilage aus dem Bereich

der mediterranen Küche an. Warten Sie nur ein paar Minuten,

bis es aufgetaut ist, und schon ist es bereit zum Verzehr.

„Los caprichos de Richard“ sind mindestens bis zu 6 Monaten

haltbar, wenn sie bei einer konstanten Temperatur von -18°C

konserviert werden, und können so problemlos gelagert werden.

Wir verwenden bei der Verarbeitung nur 100% natürliche

Zutaten, frei von Farbstoffen oder künstlichen Zusatzstoffen.
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Tel.: +34 96 185 81 82
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www.ahumadosrichard.com
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