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DIECKMANN & HANSEN -
DAS ALTESTE CAVIARHAUS DER WELT

Ein Haus, das Geschichte atmet

Hamburg, Hafen. Nebel liegt GUber den Fleeten, irgendwo schlagt eine Schiffsglocke, der Geruch von Salz und Teer mischt
sich mit dem schweren Aroma frisch entladener Ware. Zwischen Kisten, Fassern und dem Stimmengewirr der Handler erhebt
sich ein Schriftzug, der bald Synonym fir Luxus und Verlasslichkeit wird: Dieckmann & Hansen, ein Name, der seit 1839 als
Caviarhandel und -produktion tUber die Kaikanten hallt - und 1869 seinen festen Platz im Handelsregister fand.

Was damals in Altona als Fischsalzerei begann, wurde rasch zu einer Adresse fir das Seltenste, was das Meer zu bieten hat:
Caviar. Schwarze Perlen, eingefasst in Blechdosen und Holzkisten, getragen von Pferdewagen durch die Stadt und bald
schon von Dampfschiffen Gber die Ozeane.

Ein Produkt, das mehr ist als eine Delikatesse - ein Verspre-
chen von Eleganz, von Genuss, von Weltlaufigkeit.

Uber Generationen hinweg lernte man hier, das Kostbare zu
bewahren: den Stor, die Tradition, das Wissen um Herkunft
und Qualitdt. Und wahrend ringsum die Zeiten wechselten -
Kriege, Revolutionen, das Auf und Ab des Welthandels - blieb
der Name Dieckmann & Hansen ein leiser Fixpunkt.

Heute, mehr als 180 Jahre spater, erzahlt
dieses Haus noch immer von den Anfan-
gen am Kai und zugleich von der Zukunft
einer Delikatesse, die nichts von ihrer Fas-
zination verloren hat. Es verbindet Vergan-
genheit und Gegenwart, hanseatische
Klarheit und internationalen Glanz - und
offnet damit ein Kapitel, das so aktuell ist
wie nie.

Die Pioniere

Die Wurzeln reichen tief: Johannes Dieckmann, Kipermeister aus Flensburg, und sein Schwiegersohn Johannes C. F. Hansen
grindeten 1869 ihre ,Fischsalzerei en gros” in Altona. Bald schon verlegten sie den Schwerpunkt auf den Handel mit Stéren
und deren Rogen. Der Fang in Elbe und Nebenflissen war reichlich - doch man erkannte friih, dass der wahre Schatz in den
groBen Stromen der Welt lag.

Bereits 1895 errichtete Dieckmann & Hansen eine eigene Station am Amur in Ostsibirien, wo Kaluga- und Amur-Stére gefan-
gen wurden. Wenige Jahre spéter folgte eine noch gréBere Basis in Astrachan am Kaspischen Meer - das Herz der weltwei-
ten Caviarproduktion. Von dort aus gelangten jéhrlich Dutzende Tonnen des ,schwarzen Goldes” nach Hamburg und weiter
nach Europa und in die ganze Welt.

Die Expansion war konsequent: Filialen in Berlin, Wien, Paris, London und Stockholm &ffneten ihre Taren. 1911 schlieBlich
grindete Ferdinand Hansen in New York die Romanoff Caviar Company - ein Meilenstein, der Dieckmann & Hansen endgil-
tig zu einem internationalen Synonym fir Caviar machte.

Hamburg im Wandel

Die Stadt an der Elbe war immer mehr als nur Kulisse. Sie war Drehscheibe, Bihne und Resonanzraum fir die Geschichte
des Hauses. Wahrend auf den Auktionen der St.-Pauli-Fischhalle die Handler ihre Stimmen erhoben, pflegte Dieckmann &
Hansen eine andere Sprache: die leise, verbindliche Sprache
von Qualitat, Diskretion und Vertrauen.

Die Kontore wechselten, die Adressen auch - vom Dovenhof
Uber die SpaldingstraB3e bis hin zum Hollandischen Brook.

Immer aber blieb die Ndhe zum Hafen, zu
den Schiffen, zu den Handelsrouten, die
Hamburg zur Welthafenstadt machten. Wer
durch die Lagerh&user ging, roch Salz,
Holz und Leder, sah die Siegel russischer
Adliger auf den Fassern, horte das Klicken der Waagen, mit denen jedes Gramm Caviar gewogen wurde.

Hier verband sich hanseatische Kaufmannstradition mit internationalem Luxus - eine Verbindung, die bis heute das Wesen

von Dieckmann & Hansen pragt.



Zeiten der Krise

Doch kein Jahrhundert vergeht ohne Briiche. Der Erste Weltkrieg, die Russische Revolution, schlieBlich die Enteignung der
Fischereistation in Astrachan - all das traf das Haus schwer. Trotzdem gelang es, die Beziehungen zur Sowjetunion wieder
aufzunehmen und groBe Konsignationslager in Hamburg einzurichten.

Der Zweite Weltkrieg brachte die néchste Katastrophe: 1943 wurden die Geb&ude am Hollandischen Brook und in der
Spaldingstral3e durch Bomben zerstort, die Caviarbestande vernichtet. Jahrzehnte der Arbeit schienen verloren.

Doch wie so oft in seiner Geschichte bewies das Unternehmen eine besondere Widerstandskraft. Nach 1945 begann der
mihsame Wiederaufbau, getragen von der Romanoff Caviar Company in den USA, die von Nachkommen der Grinder
gefiihrt wurde. 1954 nahm Dieckmann & Hansen die Geschéftstatigkeit in Hamburg wieder auf - ein neuer Anfang.

Neuanfang & Blute

Die Nachkriegsjahre waren von Aufschwung geprégt. Wahrend in Deutschland das ,Wirtschaftswunder” die Tische wieder
reich deckte, wuchs auch die Nachfrage nach Caviar. Unter der Leitung von Horst Gédecken handelte Dieckmann & Hansen
in den 60er- und 70er-Jahren bereits wieder 20 bis 25 Tonnen pro Jahr - Mengen, die die Ausnahmestellung des Hauses
bestatigten.

Die Verbindungen reichten nach wie vor in die Sowjetunion und in den Iran. Ein Privileg, denn Dieckmann & Hansen war
eines der wenigen Unternehmen, das Vertrdge mit beiden Landern zugleich hatte. Damit sicherte man sich eine Position, die

in Europa einzigartig war.

Zugleich gelang der Schritt in die Moderne: Unter der Leitung
von Susanne Taylor als Nachfolgerin von Horst Godecken ent-
standen neue Biiros, neue Lager und neue Partnerschaften.

In Barsbuttel wurde ein Neubau errichtet, von dem aus das
Geschéft global gesteuert wurde. Der Name Dieckmann &
Hansen stand erneut fur Verlasslichkeit - und fir das Gespdir,
die richtigen Quellen zur richtigen Zeit zu erschliefBen.

Umbriiche & Herausforderungen
Doch der Caviarhandel blieb stets eng verknipft mit den politi-

schen und 6kologischen Strémungen seiner Zeit. Die iranische
Revolution, der Zerfall der Sowjetunion, das Aufkommen illega-

ler Fischerei und Schmuggelmarkte - all das stellte das Unter-
nehmen erneut vor enorme Herausforderungen.

Frih erkannte man die Gefahr fir den Stérbestand und suchte den Schulterschluss mit dem WWF. Als 1998 die Stére unter
den Schutz des Washingtoner Artenschutzabkommens gestellt wurden, war Dieckmann & Hansen vorbereitet. Die gehandel-
ten Mengen sanken, doch die Qualitat blieb unangefochten.

Der harteste Einschnitt folgte 1999, als die EU-Kommission kasachische Betriebe von der Zulassungsliste strich und das
Unternehmen seine Tatigkeit voriibergehend ruhen lieB. Ein traditionsreiches Haus stand am Rand des Endes. Doch die
Geschichte war damit nicht zu Ende erzéhlt.

Die Ruickkehr

2003 wurde der Handel durch die altehrwiirdige Firma wieder aufgenommen, und nur wenige Jahre spater begann man mit
eigenen Stérbestanden. Die Zukunft lag nicht mehr im Wildfang, sondern in der kontrollierten Aquakultur. 2009 fand man in
der Desietra Holding den idealen Partner, und seit 2011 wird in Hamburg wieder Caviar unter dem Namen Dieckmann &
Hansen produziert.

Damit schloss sich ein Kreis: Das &lteste Caviarhaus der Welt, einst Pionier an der Wolga und am Amur, verbindet heute
nachhaltige Zuchtmethoden mit dem Erbe von mehr als 150 Jahren Erfahrung. Was fur eine bewegte Geschichte durch Jahr-
hunderte, Jahrzehnte, durch Kriege und Stirme hinein in das Zeitalter der Moderne, der Technologie und des stetigen Fort-
schrittes.

Caviar als Erlebnis

Doch Caviar ist nie nur ein Produkt gewesen. Er ist Ritual, Symbol und Genussmoment. Schon im 19. Jahrhundert wurden die
Dosen von Hand versiegelt, mit Siegelwachs verschlossen, in seidengefitterte Schachteln gelegt. Wer eine Dose &ffnete,
nahm Teil an einem kleinen Zeremoniell.

Heute kehrt dieses Erlebnis zurtick. In modernen Boutiquen, auf exklusiven Verkostungen, im Zusammenspiel mit Champa-
gner, Wodka oder zeitgendssischer Kiiche. Jede Perle erzahlt dabei von den Flissen und Meeren, von der Handwerkskunst
und der Sorgfalt, mit der sie geerntet wurde.

Dieckmann & Hansen versteht sich als Kurator dieser Momente - als Haus, das nicht nur Caviar liefert, sondern eine Geschichte,
ein Gefuhl, eine Tradition, die im Heute weiterlebt.

Ausblick

Die Welt des Luxus wandelt sich. Nachhaltigkeit, Transparenz und Erlebnis sind die neuen MaBstébe. Fir Dieckmann & Hansen
ist das keine Bedrohung, sondern die logische Fortsetzung einer langen Geschichte. Dabei geht es neben einer groBen
Bandbreite an Geschmacksvarianten zwischen salzig, cremig oder kréftig auch darum, die Herkunft klar und erkennbar dar-
zustellen - in Italien, Frankreich, Deutschland, Ungarn und China liegen die Quellen der feinen Perlen, die ihren Weg Uber die
individuelle Salzung und die Reifung in der Metalldose in die Lander dieser Welt finden.

Die nachsten Jahre werden davon geprégt sein, das Erbe in eine moderne Sprache zu Gibersetzen. Neue Formen der Présen-
tation, digitale Zugénge, innovative Genussformate - all das 6ffnet das Haus fuir eine Generation, die Luxus nicht mehr nur als
Produkt, sondern als Erlebnis versteht. In Hamburg wird ein eigener Shop erdffnet, ebenso in der Genfer Stadtmitte und im
feinen Londoner Harrod's.

Gleichzeitig bleibt das Fundament aber bestehen: die hanseatische Haltung, die kompromisslose Auswahl, die Achtung vor
der Natur und die handwerkliche Prazision.

So geht die Geschichte weiter - von einem Caviarhaus, das Vergangenheit und Zukunft miteinander verknlpft. Ein Unterneh-
men, das den Glanz seiner Geschichte nicht konserviert, sondern lebendig halt - indem es ihn in die Gegenwart tragt. Wer in
Zukunft den Namen Dieckmann & Hansen liest, soll nicht nur an Tradition denken, sondern auch an Fortschritt, Eleganz und
eine neue und nachhaltige Art, Luxus zu erleben.

Wer eine Dose mit dem Namen Dieckmann & Hansen 6ffnet, hélt ein Stiick Geschichte in den Handen - und zugleich einen
Schlussel zur Zukunft. Eine Geschichte, die weitergeschrieben wird - Tag fur Tag, Perle fir Perle.



UNSERE TRADITION

Dieckmann und Hansen steht als &ltester Caviar Handler und Produzent zur traditionellen Reifung in der Original
Stulpdeckeldose aus Metall.

Keine 20 Minuten benétigt der Rogen, bis er vom Fischbauch in unsere Originaldosen verpackt wurde, jedoch kommt es
genau auf diese an. Bis zur vollendeten Geschmacksveredelung sind es nur wenige Produktionsschritte, jedoch muss man
jeden einzelnen Schritt sehr gewissenhaft und gekonnt angehen. Wahrend der Caviarproduktion wird von ausgebildeten
Experten nach Augenmaf und mit unglaublich viel Erfahrung gearbeitet.

Nach dem Sieben und griindlichen Reinigen mit klarem Wasser, wird der Rogen je nach Caviar-Sorte gesalzen und zu einem
absoluten Spitzenprodukt veredelt.

Im nachsten Schritt wird das sorgféltig abgewogene Salz, nicht lénger als eine Minute, vorsichtig per Hand unter die Fisch-
eier gemischt.

Das Salzen der Ware und ggf. zusétzliche veredeln mit Borax sind ein maBgeblicher Schritt, um eine gute Haltbarkeit und
den einzigartigen Geschmack zu erhalten. Des Weiteren wird so die optimale Reifung des Produktes eingeleitet.

Nachdem die Salzmischung, mit oder ohne Borax, sorgféltig unter den Rogen gezogen wurde, wird dieser auf ein groBes
Sieb gegeben, um die restliche Flissigkeit abtropfen zu lassen. Zu guter Letzt wird der Caviar vorsichtig in die dafir bereit-
gestellte Metalldose gefillt, wobei diese leicht Gberfillt wird, um spater einen wunderschénen Caviar-Spiegel zu erhalten.

CAVIAT
S =

SR

ca. 1,8 kg ca. 1,0 kg ca.600g ca.250g ca.125¢g

Durch das Ausliben leichten Drucks beim VerschlieBen der Dosen, kann die Uberschussige Luft aus der Dose entweichen
und das (iberschiissige Wasser und Ol durch die Naht an der Dose hinausflieBen.

Der abdichtende Gummiring wird erst am néachsten Tag angebracht und lautet den Prozess der eigentlichen Reifung, auch
.Maturation” genannt, ein. Wahrend der Maturation sackt der Caviar-Spiegel in der Dose etwas nach unten, da das austre-
tende, iiberschiissige Ol weiteren Raum in der Dose freigibt. Aus diesem Grund miissen die Dosen im Kiihlraum weiterhin
sorgféltig gepflegt werden.

Der Deckel wird durch leichte Ausiibung von Druck nach unten gedriickt, wodurch sich das Ol gleichmaBig innerhalb der
Dose verteilt, und der durch das Absacken entstandene Raum geschlossen werden kann. Es ist sehr wichtig die Gberschis-
sige Luft aus der Dose entweichen zulassen, damit sich kein Schimmel bilden kann. Wahrend des ungefahr sieben bis acht
Wochen langen Reifungsprozesses, muss der Deckel mindesten einmal die Woche runtergedriickt werden. Durch diese
Bearbeitung der Dosen entsteht der sogenannte Caviar-Spiegel. Sobald das tiberschiissige Ol komplett aus der Dose ent-
wichen ist, verschlieBt sich die Dose durch das anhaftende Ol, welches beim Austreten unter dem Gummiring haften geblie-
ben ist, von innen und auBen von selbst. Ist der optimale Reifegrad erreicht, wird der Caviar aus den groBen Originaldosen
in eine kleinere Vakuumdose umgefiillt. Diese luftdichte und oxidationsschiitzende Verpackung schafft eine optimale, sau-
bere Méglichkeit die Ware zu lagern.

Selbstverstandlich kénnen alle GréBen der Originaldose ab 125 g bis 1,8 kg ebenfalls nach Verfiigbarkeit und Produktions-
zyklus bei uns erworben werden. Gerne berét Sie dazu unser Team in Hamburg telefonisch unter 040 / 3861 5023.
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OSCIETRA

Der Oscietra Caviar wird vom Acipenser gueldenstaedtii
gewonnen. Mit einer KorngréB3e von tGber 2,7 mm Uberzeugt
dieser durch seinen typischen, bei Kennern sehr beliebten,
nussigen Geschmack und eine angenehm feste Schale. Der
Geschmack dieses Caviars gilt als fein und elegant, aber
dennoch ausdruckvoll.

Das Farbspektrum des Caviars reicht von olivgriin tber hell-
braun bis hin zu grau und schwarz.

Wir haben das groBe Glick in drei verschiedenen Landern
den hervorragenden Oscietra Stér ziichten zu kénnen.

50 % des natlrlichen Geschmacks werden durch das Wasser,
die Luft, das gefltterte Futter und die Storart an sich definiert,
die andere Halfte bestimmen unsere Caviarmeister wéhrend
der Produktion durch die Zugabe des richtigen Salzes und
den Salzgehalt.

Ein Genussmoment, der neugierig macht, zum Vergleichen
einladt und den Gaumen auf eine kulinarische Entdeckungs-
reise fuhrt. Perfekt fir Kenner - und fur alle, die Caviar neu
erleben mochten.

Der Deutsche Oscietra wird gerne als frisch und unkompli-
ziert beschrieben. Er ist eine sehr gute Wahl, um ihn pur oder
mit Blinis zum Aperitif zu genieBen.

OSCIETRA GERMANY

CORITETT e Vg g |
ek bishare Y~ Sppp
\szl:ilr;if?tsgitkréftig Yo Vopmp o

Oscietra Germany, Acipenser gueldenstaedtii

90,00 €

225,00 €

450,00 €

2023604 50 g Vakuumdose
2023404 125 g Vakuumdose
2023204 250 g Vakuumdose
2023004 500 g Vakuumdose

900,00 €

Haltbarkeit: 2-3 Monate ab Umpackdatum bei Lagerung zwischen -2°C und +2°C.

1.800,00 € /kg

11
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OSCIETRA HUNGARY

Komédi ist eine Kleinstadt im Norden der GroBen Ungarischen Tiefebene. Die
Stadt hat ca. 6.000 Einwohner und ist von Fulda circa 1.200 Kilometer und von
Budapest lediglich 230 Kilometer entfernt. Hier fanden wir die optimalen geogra-
fischen Bedingungen, um zwei kleine Storfarmen zu betreiben.

Komédi ist in der Region dafur bekannt, dass die traditionelle ,Koméadi-Stickerei”
gepflegt wird. Ein Beispiel hierfir ist das ,Krabben-Muster”, das auf eine alte lokale
Tradition in der Region zurlckblickt. Vielleicht schafft es ja auch der Stér eines
Tages, in die Tradition von Komé&di aufgenommen zu werden.

Auch diese Aquakultur wird wie der ,Mutterbetrieb” in Fulda mit Brunnenwasser
gespeist, welches wir, nachdem es unsere Becken durchlaufen hat, wieder in den
regionalen Fluss abgeben.

Der Ungarische Oscietra ist sicherlich der Cremigste von allen drei Sorten Oscietra
die wir selber herstellen dirfen.

e R oooh Yoy by ppy
:I/-i)r(wtsvreich bis hart R R \:‘?"v:—j:::' \":\_:1;}'-—;:'::,—.
e i Y g .\
\?Slnmlgt.;?ts E?st kraftig S ol 2. o e

Oscietra Hungary, Acipenser gueldenstaedtii

2033604 50 g Vakuumdose
2033404 125 g Vakuumdose
2033204 250 g Vakuumdose
2033004 500 g Vakuumdose

nnsel 1859

Haltbarkeit: 2-3 Monate ab Umpackdatum bei Lagerung zwischen -2°C und +2°C.

M{}k 1839 Dikc
%

%

OSCIETRA

i
) .
{ NG AY

/ £

92,50 €

231,25€

462,50 €

925,00 €

1.850,00 € /kg

13
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OSCIETRA ITALY

Nicht weit vom Modetrubel Mailands liegt Tavazzano. Unsere Storfarm ist harmo-
nisch in die Natur eingewachsen und liegt am Rande des Flusses Adda in der
Region Lombardei.

Diese Naturteiche werden ausschlieBlich mit dem frischen Wasser des Flusses
gespeist, sodass die Store in unberiihrter Natur aufwachsen. Wie in allen offenen
Anlagen dauert das Wachstum bis zur Geschlechtsreife hier langer, denn fir die
Aufzucht von Stéren braucht man neben einer sehr guten Wasserqualitét auch viel
Platz fir die einzelnen Fische sowie viel Geduld und Zeit, die wir unseren Fischen
auch hier geben kénnen.

Durch seine Salz-Preparation wird der italienische Oscietra Caviar zu unserer kréf-
tigsten, aber nicht salzigsten Variante. Er eignet sich perfekt, um Speisen zu ergan-
zen, oder ist ideal fur Liebhaber von volumenreichem Caviar.

SJ:?&?:ZEZ%EES h h h: SO b e el 1839 2 ig}k 1859 Dz
Ii)r:tt/j\;eich bishart Y g o N L i LA
e T VU G pU puy Nagddas’
von e b kg D S ) pp— .

Oscietra ltaly, Acipenser gueldenstaedtii
Dieser ist von allen drei Oscietra Sorten die kraftigste in der Salzung.

2043604 50 g Vakuumdose 87,50 €
2043404 125 g Vakuumdose 218,75 €
2043204 250 g Vakuumdose 437,50 €
2043004 500 g Vakuumdose 875,00 €

1.750,00 € /kg

Haltbarkeit: 2-3 Monate ab Umpackdatum bei Lagerung zwischen -2°C und +2°C.

15
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BAERII GERMANY

Der Baerii-Caviar mit einer KorngréBe von mindestens 2,0 mm
wird vom Acipenser baerii gewonnen. Er ist feinkérnig und
fur seinen kréftigen, eleganten Geschmack sowie seinen
exquisiten Abgang bekannt, der sowohl fein als auch klar ist.

Seine Farben reichen von Schwarz- und Grautdnen bis hin zu
dunklen Braunténen.

Wir haben das groB3e Glick, den hervorragenden Baerii-Stor
in zwei verschiedenen Landern farmen zu kénnen.

50 % des natlrlichen Geschmacks werden durch das Wasser,
die Luft, das Futter und die Stérart an sich definiert, die an-
dere Hélfte bestimmen unsere Caviarmeister wéhrend der
Produktion durch die Zugabe des richtigen Salzes und den
Salzgehalt.

Die Store fur unseren deutschen Baerii Caviar wachsen in
unserer Farm in Fulda auf, die mit frischem Brunnenwasser
gespeist wird. Dieses wird von uns aus der Tiefe geférdert
und in die Becken geleitet. AnschlieBend leiten wir das
Wasser in die Fulda, die dann Richtung Hann. Minden flief3t,
wo sie sich mit der Werra vereint und weiter in die Nordsee

flieBt.

e
i bishore Y e o
e i Y g . o
ptibiaR S R e

Baerii Germany, Acipenser baerii

80,00 €

200,00 €

400,00 €

1423604 50 g Vakuumdose
1423404 125 g Vakuumdose
1423204 250 g Vakuumdose
1423004 500 g Vakuumdose

800,00 €

Haltbarkeit: 2-3 Monate ab Umpackdatum bei Lagerung zwischen -2°C und +2°C.

1.600,00 € /kg

17
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BAERII FRANCE

Frankreich ist bekannt fur seine Kiiche, die als eine der besten der Welt gilt.

Zu den franzésischen Spezialitaten zahlen Baguette, Croissant, Crépes, Quiche,
Coq au Vin, Ratatouille und naturlich auch Caviar.

Die franzdsische Lebensart ,Savoir-vivre” steht fir Genuss, Stil und Gelassenheit,
die sich bestens mit einem wei3en Bordeaux oder einem Glas Champagner zu
unserem Baerii-Caviar genief3en lassen.

Unsere offene Aquakultur befindet sich im kleinen Ort Nitting, der zwischen Saar-
bricken und StraBburg liegt. Hier flieBt die Sarre Rouge, die ,Rote Saar”, vorbe;,
die unweit von Nitting entspringt und spater mit der Sarre Blanche, der ,\Weif3en
Saar”, in Hermelin zur Sarre zusammenflie3t. Wir entnehmen dem Fluss das Wasser,
speisen damit unsere Becken und Seen und leiten es dann wieder in die Sarre
zurlick.

Unsere Store wachsen somit in frischem Flusswasser auf, das ununterbrochen
durch unsere Anlage flieBt.

P

]
l‘\i-;i' " | -
B M
. —

Lr

GroBe des Rogens
von klein bis gro

Textur
von weich bis hart

Caviar-Intensitat
von leicht bis kréftig

Salzintensitat
von leicht bis kréftig

e i e ——
e i e e ——
1S R R
b R R —

Baerii France, Acipenser baerii
Dieser ist von den beiden Baerii Sorten die kréftigere Variante.

80,00 €

200,00 €

400,00 €

1453604 50 g Vakuumdose
1453404 125 g Vakuumdose
1453204 250 g Vakuumdose
1453004 500 g Vakuumdose

Haltbarkeit: 2-3 Monate ab Umpackdatum bei Lagerung zwischen -2°C und +2°C.

800,00 €

1.600,00 € /kg

19
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OSCEETRA GOLDEN SUPERNMQR. T
\ ° -

SCHRENCKII x DAURICUS : Sd OSCIETRA GOLDEN SUPERIOR pa'e?s
PREMIUM

Dieser Caviar geht aus der Kreuzung der beiden St6- " Oscietra Golden Superior ist eine besonders exklusive "
GroBe des Rogens A s GroBe des Rogens A s
rarten Acipenser schrenckii und Huso dauricus hervor, von klein bis groB Yo Vg oy Spezialitat. Fir diese Auslese kommen nur die hellsten von klein bis groB b e R o ——

die im Fluss Amur, der Grenze zwischen China und und besten Caviar-Korner vom Russischen Stor (Aci-

Textur W e, N Textur W e,
Russland, vorkommen. Bei dieser Kreuzung vereint von weich bis hart e R SR> penser gueldenstaedtii) - auch Oscietra Stér genannt - von weich bis hart oy oy - SR>
man die positiven Eigenschaften der beiden Spezies. infrage. Nur rund 5 % erfillen die strengen Kriterien

) . - T Caviar-Intensitét L . Aoy = o ) Caviar-Intensitat A i o
Er wird heute im kristallklaren Wasser inmitten des von leicht bis kraftig D s ) o A und werden sorgfaltig von Hand verlesen. Deren Eier von leicht bis kriftig D el =

chinesischen Gebirges Huangshan gefarmt. sind von dhnlich hoher Qualitét wie die des wilden

Salzintensitat R % \ Salzintensitat N\ \
m m N Nr—— . ‘ L h m o N
von leicht bis kraftig S e Oscietra. von leicht bis kraftig Ly By

Schrenckii x Dauricus, Acipenser schrenckii x Huso dauricus Oscietra Golden Superior, Acipenser gueldenstaedtii
3303604 50 g Vakuumdose 90,00 € 3203604 50 g Vakuumdose 110,00 €
3303404 125 g Vakuumdose 225,00 € 3203404 125 g Vakuumdose 275,00 €
3303204 250 g Vakuumdose 450,00 € 3203204 250 g Vakuumdose 550,00 €
3303004 500 g Vakuumdose 900,00 € 3203004 500 g Vakuumdose 1.100,00 €
1.800,00 € /kg 2.200,00 € /kg
20 Haltbarkeit: 2-3 Monate ab Umpackdatum bei Lagerung zwischen -2°C und +2°C. Haltbarkeit: 2-3 Monate ab Umpackdatum bei Lagerung zwischen -2°C und +2°C. 21
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KALUGA

Ein StBwasserfisch aus der gleichen Gattung wie der
Beluga, einer Familie der Stére. Seine grof3en, glanzen-
den Caviar-Kérner mit einem Durchmesser von bis zu

4 mm, haben oft eine dunkelgrau-grinliche Farbung,
die je nach Alter der Fische auch andere Schattierun-
gen aufweisen kann.

Der Kaluga-Stor (Huso dauricus), der auch als ,Fluss-
Beluga” bekannt ist, stammt urspriinglich aus dem
Fluss Amur in Nordchina. Wie sein Cousin, der Beluga
(Huso huso), gilt der Kaluga-Caviar dank seines reichen
und komplexen Geschmacks als eine der begehrtesten
Caviar-Sorten.

Der Geschmack des Caviars unserer Selektion Kaluga ist
buttrig mit einem Hauch von Haselnuss. Seine groBen,
glanzenden, perlgrauen Kérner zeichnen sich durch
seine cremige Textur aus. Der Caviar ist weich und saftig,
schmilzt auf der Zunge und hinterl&sst einen langanhal-
tenden Geschmack am Gaumen. Die Kombination aus
cremiger Textur und komplexen Aromen ist ein luxurio-
ses und genussvolles Erlebnis fur Caviarliebhaber.

Salzintensitat

e oooh iy oy )ppg )-pp
:/rz)r(wtuwreich bis hart h h h ‘J\v\f:,_f
st i U B
von leicht bis kraftig h h \‘J\.T-t;::}:'

‘J\ —

~T—p—

Kaluga, Huso dauricus

3103604 50 g Vakuumdose 150,00 €
3103404 125 g Vakuumdose 375,00 €
3103204 250 g Vakuumdose 750,00 €
3103004 500 g Vakuumdose 1.500,00 €

3.000,00 € /kg

Haltbarkeit: 2-3 Monate ab Umpackdatum bei Lagerung zwischen -2°C und +2°C.

BELUGA

Der Caviar vom Beluga zeichnet sich durch ein beson-
ders zartes, groBes, hell- bis dunkelgraues Korn aus,
dessen feiner, buttrig-sahniger Geschmack hoch ge-
schatzt wird.

Der Beluga-Caviar stammt von dem groBten StiBwasser-
fisch der Erde - dem Beluga-Stor. Bis die Weibchen reif
sind, vergehen 25 bis 30 Jahre.

GréfBe des R

ORI I g g\ g
T from—
vi):;lvreich bis hart h h h ‘J\_.'vb_il,'::-
Caviar-Intensit

i T g g g sy

Salzintensitat h B e e pemenas R pasena
von leicht bis kraftig Ly L S

Das macht diesen Caviar besonders selten und damit
auch kostbar!

Beluga, Huso huso

3003604 50 g Vakuumdose 225,00 €
3003404 125 g Vakuumdose 562,50 €
3003204 250 g Vakuumdose 1.125,00 €
3003004 500 g Vakuumdose 2.250,00 €

4.500,00 € /kg

Haltbarkeit: 2-3 Monate ab Umpackdatum bei Lagerung zwischen -2°C und +2°C.
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ACCESSOIRES

Perlmuttloffel

7116104 Perlmuttloffel 11,5 cm (Hyriopsis schlegeli) 9,90 € /St.

MINI BLINIS

Hergestellt nach einem traditionellen griechisch-orthodoxen
Rezept, sind die Blinis die perfekte Ergénzung zu frischem
Caviar, BALIK Lachs oder BALIK Tartar.

Die Blinis mUssen kurz im Ofen oder in der Mikrowelle er-
warmt werden.

7320004 Frisch, vakuumverpackt, 16 Stick pro Paket, ca. 135 g

in Dieckmann & Hansen Verpackung.
Haltbarkeit: 25 Tage

6,90 € /Paket




ALTERNATIVE ROGEN

Wildlachs Keta/Chum, Oncorhynchus keta / USA Forelle Oncorhynchus mykiss / EU
4820204 200 g Glas pasteurisiert 39,95 € /Stlick 5120204 200 g Glas pasteurisiert 23,95 € /Stiick
4810204 100 g Glas pasteurisiert 22,95 € /Stlck 5110204 100 g Glas pasteurisiert 13,95 € /Stlick
4805204 50 g Glas pasteurisiert 11,95 € /Stuck 5105204 50 g Glas pasteurisiert 7,95 € /Stlick
4803004 500 g Vakuumdose frisch 109,00 € /Stick 5103004 500 g Vakuumdose frisch 79,00 € /Sttick
4803204 250 g Vakuumdose frisch 59,00 € /Stick 5103204 250 g Vakuumdose frisch 39,95 € /Stick
4803404 125 g Vakuumdose frisch 29,95 € /Stuck 5103404 125 g Vakuumdose frisch 24,95 € /Stick
Haltbarkeit: 11-12 Monate fur Glaser, past. ab Produktionsdatum bei Lagerung zwischen -3°C und +7°C Haltbarkeit: 11-12 Monate fur Glaser, past. ab Produktionsdatum bei Lagerung zwischen -3°C und +7°C

Haltbarkeit: 6 Wochen fiir Dosen, frisch, ab Produktionsdatum bei Lagerung zwischen -3°C und +7°C Haltbarkeit: 6 Wochen fiir Dosen, frisch, ab Produktionsdatum bei Lagerung zwischen -3°C und +7°C
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CAVIAR FIBEL

DER STOR -
NATURLICHE LEBENSRAUME

Der natirliche Lebensraum der Store sind die Flisse und Meere der nordlichen Hemisphére. Viele Stérarten sind anadrome
Fische - d.h. sie wandern zum Laichen aus den Meeren die Flisse hinauf. Sie kommen hauptsachlich im Kaspischen Meer,
sowie im Schwarzen Meer vor.

FORTPFLANZUNG

Bis zur Fortpflanzungsféhigkeit der Stére dauert es relativ lange und sie setzt bei den verschiedenen Arten unterschiedlich
spat ein. Weiterhin hédngt diese maBgeblich von der Summe der Tagesgradzahlen ab. Stére gleicher Art werden in warmeren
Gewassern schneller geschlechtsreif. Ein Weibchen des Sibirischen Stéres (A. baerii) bendtigt im norddeutschen Klima 9-11 Jahre
bis zur Geschlechtsreife, ein Beluga (Huso huso) sogar 25-30 Jahre.

In ihrem natlrlichen Lebensraum steigen die Stére zum Laichen in die Flisse auf, wo sie ihre Eier auf sandig- kiesigem Grund
ablegen. Die Verbauungen der Flusse bilden hierbei maBgebliche Hindernisse, die mancherorts fir die Fische nicht zu Gber-
winden sind.

Die Sowjets begannen bereits in den 50er Jahren mit der kiinstlichen Vermehrung der Stére in Anlagen und setzten die so
erbriteten Fische wieder aus um die Bestande nachhaltig bewirtschaften zu kénnen. Mit dem Niedergang der Sowjetunion
und der damit einhergegangenen ungeregelten Befischung der Stérbestdnde sanken die Bestandszahlen in den 90er Jahren
dramatisch. Der in dieser Zeit aufblihende Schmuggel von Caviar und der ausbleibende Rickbesatz beglnstigten diese Ent-
wicklung.

ARTENSCHUTZ

Am 01. April 1998 wurden die Stére unter den Schutz des Washingtoner Artenschutzabkommens gestellt und der Handel
durfte nur noch nach CITES Richtlinien (Convention on International Trade in Endangered Species of Wild Fauna and Flora)
geschehen. Die Stérbestdande wurden nun nach Fangquoten befischt und der Handel mit Caviar unterlag danach festgelegten
Markierungs- und Dokumentationsvorschriften. Diese MaBnahmen konnten allerdings den Riickgang der Wildbestéande nicht
nachhaltig aufhalten. Seit 2008 werden daher keine Fangquoten mehr erteilt, weshalb seit dieser Zeit kein Wildcaviar mehr
aufbereitet werden darf und der Handel nur noch mit Caviar aus Aquakultur stattfindet.

MARKIERUNGS- UND DOKUMENTATIONSVORSCHRIFTEN

Alle Primérgebinde - also Verpackungen, die direkt mit dem Caviar im Kontakt sind, z.B. Glaser oder Dosen - mlssen mit einer
Banderole und/oder einem Etikett, welches den Artenschutzcode beinhaltet, versiegelt sein.

Jeder, der heute mit Caviar handelt, muss nach § 6 der Bundesartenschutzverordnung eine tagesaktuelle Lagerbuchfihrung
in Form eines Ein- und Auslieferungsbuches fiihren, wobei Privatkunden als K&ufer von Caviar im Wert von Gber 250,00 € mit
Namen und vollstdndiger Adresse zu erfassen sind.

Der jeweilige Artenschutzcode - oder auch Universal Labeling Code - erklart sich wie folgt:

WIE DAS ETIKETT GELESEN WERDEN MUSS

JAHR DER CODE
ART HERKUNFT URSPRUNGSLAND GEWINNUNG NEUVERPACKUNGSBETRIEB CHARGENNUMMER
SPECIE ORIGIN COUNTRY YEAR CODE BATCH NUMBER
OF ORIGIN OF PRODUCTION REPACKING PLANT

GUE/C/ DE [ 2025 [ xxxx | yyyy
| |

ARTENCODE: /| SPECIE CODE: HERKUNFT: / ORIGIN:

URSPRUNGSLAND: /
COUNTRY OF ORIGIN:
W: Wildentnahme / wild

C: In Gefangenschaft geziichtet | IT (Italien) / (ltaly)

HUS (Huso huso) Belugastér / Beluga
BAE (A. baerii) Sibirischer Stor / Siberiano

GUE (A. gueldenstaedtii) Oscietra-Stér / Oscietra captive-bred RU (Russland) / (Russia)
PER (A. persicus) CN (China)
NAC (A. naccarii) IR (Iran)

RUT (A. ruthenus) FR (Frankreich) / (France)

SCH (A. schrenckii) AZ (Aserbaidschan) / (Azerbaijan)
SIN (A. sinensis) CA (Kanada) / (Canada)

STE (A. stellatus) Sevruga-Stér / Sevruga DE (Deutschland) / (Germany)
TRA (A. transmontanus) Weifter Stor / Storione Bianco IL (Israel)

DAU (H. dauricus) LV (Lettland) / (Latvia)

PLA (Scaphirhynchus platorynchus) PL (Palen) / (Poland)

ES (Spanien) / (Spain)

CH (Schweiz) / (Switzerland)

US (Vereinigte Staaten) / (United States)
UY (Uruguay)

Fiir Hybridarten: / For cross breedings:
YYY x XXX (Code fur mannliche Arten x Code fiir weibliche Arten)
(male code x female code)

MIX (verschiedene Arten, NUR FUR GEPRESSTEN KAVIAR)
(mixed species, ONLY FOR PRESSED CAVIAR)

STOR IN AQUAKULTUR

Seit Beginn der 90er Jahre werden Stére in Aquakultur gehalten. Zunachst fast ausschlieBlich der Sibirische Stér (A. baerii),
dann aber schon bald auch die anderen Stérarten.

Heute zieht die Aquakultur nicht nur ein umfangreiches Sortiment an unterschiedlichen Stérarten auf, sondern hat sich auch
zu einem Wissensquell fir WiederbesatzmalBnahmen und die hierfiir notwendigen Reproduktionen von Stéren entwickelt.
Die Besonderheit liegt vor allem in den langen Aufzuchtzeiten der Fische. In der Aquakultur werden keine anderen Fische
Uber eine so lange Zeit gehalten bis sie verarbeitet werden kénnen. Damit einhergehend ist auch das Erreichen von mogli-
chen Zuchtzielen entsprechend zeitaufwendig und schwierig. Das Wachstum der Fische und die Entwicklung des Ovariums
hangen sehr von der Wassertemperatur ab. Im warmen Wasser wachsen die Store deutlich schneller und werden auch friher
geschlechtsreif. Deshalb werden Store vielfach in beheizten Aufzuchtanlagen, die das Wasser im Kreislauf fihren, gehalten.
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Alternativ gibt es die Teichfischerei oder die Aufzucht der Store in Becken die mit frischem Flusswasser gespeist werden.
Der Wechsel von Temperatur und Licht in den Jahreszeiten, die anteilige Naturnahrung und der Bewegungsfreiraum der
Fische férdern hierbei das Heranreifen eines festen Korns.

Vor der Verarbeitung aller Aufzuchtformen werden alle Store fur einige Zeit in von kiihlem Quellwasser durchflossene
Becken oder Teiche umgesetzt. Fremdgeschmécker werden so vermieden.

STORARTEN / BEDEUTUNG FUR DIE CAVIARPRODUKTION

Mit einem stammesgeschichtlichen Alter von tber 250 Millionen Jahren gehdren die Stére zu den altesten Fischen unseres
Planeten. Insgesamt existieren in der Familie der stérartigen Fische (Acipenseriformes) 27 Storarten, die sich wiederum in
zwei Arten der Loffelstore und 25 Arten der eigentlichen Stére (Acipenseridae) unterteilen.

Von diesen Stérarten werden jedoch nur einige fir die Caviarproduktion genutzt. Mittlerweile werden auch einzelne Arten
gezielt miteinander angepaart, zum Beispiel der Acipenser schrenckii x Acipenser dauricus. Hierbei geht es darum Vorteile
fur das Endprodukt zu erhalten. Die eine Storart wéachst schnell heran und die andere kommt schnell in die Geschlechtsreife,
beides Eigenschaften die in der Aquakultur begriiBt werden.

BELUGA / HAUSEN (Huso huso)

Der Beluga ist der grof3te StBwasserfisch der Erde. Die groBten gefangenen Exemplare hatten ein Gewicht von Gber 1,5 t.
Ihr natdrliches Verbreitungsgebiet sind das Kaspische und das Schwarze Meer. In unseren Breiten im offenen Gewasser
braucht der Fisch 25 bis 30 Jahre zur Laichreife. Das feine, zartschalige, groBBe Korn macht ihn zu einem der begehrtesten
Rogenlieferanten fiir die Caviarherstellung.

OSCIETRA / RUSSISCHER STOR (Acipenser gueldenstaedtii)

Oscietra-Store kénnen tber zwei Meter lang werden, mit Gewichten von mehr als 100 kg. Ihre Heimat liegt ebenfalls im
Kaspischen und Schwarzen Meer. Die Laichreife tritt mit 12-14 Jahren ein. lhr fester groBer Rogen, dessen Farbspiel von
goldgelb Gber diverse Braunténe bis hin zu Anthrazit reicht, hat diese Fische zu ,Hauptcaviarlieferanten” werden lassen.

SIBIRISCHER STOR (Acipenser baerii)

Als reiner StBwasserfisch nahm der Sibirische Stor eine Pionierrolle in der Aquakultur ein - wurde der erste Aquakultur-
Caviar doch zunachst von dieser Art erzeugt. Ein grau-schwarzer, mittelgroBer Rogen ist fir ihn typisch, im Allgemeinen gilt
das Korn als etwas zartschaliger als das des Oscietras.

DER CAVIAR

Caviarsorten werden in der Regel nach den Fischen benannt, aus denen der Rogen gewonnen wurde - z.B. ,Beluga” oder
.Oscietra”. Darlber hinaus gibt es aber mittlerweile auch individuelle Namenskreationen der unterschiedlichen Handler und
Produzenten, die sich hdufig an den Fischnamen anlehnen.

Klarheit bringt an dieser Stelle der Blick auf den Universal Labeling Code bzw. den wissenschaftlichen Namen der Storart.
Bezeichnungen wie ,Selection” oder ,Imperial” reflektieren urspriinglich auf Auswahlverfahren, werden heute aber auch
alleinstehend als Bezeichnung fiir andere Caviarsorten herangezogen.

Zudem finden sich manchmal noch Hinweise auf die unterschiedlichen Aufbereitungsformen des Caviars auf dem Etikett.
.Malossol” ist dabei der Gebrauchlichste und bezeichnet eine Ware, die mit max. 5% Salz hergestellt wird.

Der Caviar ist somit nur schwach gesalzen und bleibt dabei kérnig. ,Press-" und ,Fass- Caviar” sind heute eher selten im
Handel zu finden und wurde mit deutlich héheren Salzgehalten aufbereitet.

Das richtige Salzen des Rogens ist nicht nur fir den Geschmack des Caviars von Bedeutung, sondern in erster Linie fir die
Haltbarmachung der Ware wichtig. Als weiterer Konservierungszusatz wird Borax eingesetzt, welches nur fur die Produktion
von Caviar zugelassen ist. Der Zusatz dieses natirlichen Minerals erlaubt es, dass mit geringerem Salzgehalt aufbereitet wird
und die Ware dadurch milder schmeckt.

Eine weitere Methode zur langeren Haltbarmachung der Ware ist das Pasteurisieren.Hierbei wird das verschlossene Gebinde -
meist ist es ein Glas - kurz und ganz gezielt erwarmt. Mégliche Keime werden dadurch inaktiviert.

VOM FISCH ZUM CAVIAR

Hat der weibliche Stor nach Jahren das Ovarium entwickelt, so wird er fir ein paar Wochen in méglichst kihles, klares Quell-
wasser gesetzt, damit das Korn méglichen Fremdgeschmack ablegen kann und langsam abreift. Hat das Korn dann den rich-
tigen Reifegrad erreicht, wird der Fisch geschlachtet und das Ovarium entnommen, um danach die Kérner mit Hilfe eines
Durchreibesiebes zu separieren. Nach dem Spiulen in kaltem Wasser folgt das Salzen des Rogens und das Verpacken in die
Traditionellen Stulpdeckeldosen zur Reifung. Erst wenn der Rogen mit dem Salz verbunden ist spricht man von Caviar.

Bei minus 4°C reift der Caviar einige Monate, um sich dabei zu dem gewtinschten hochwertigen Produkt zu entwickeln.
Neben der groBBen Erfahrung des Caviarmeisters ist bei der Produktion auch das richtige Salz von héchster Bedeutung,
welches aus den unterschiedlichsten Léndern stammen kann.

Immer wieder wird gefragt, warum dem Stér die Eier nicht lebend entnommen werden kénnen - z.B. durch Abstreifen.
Hierzu ist es wichtig zu wissen, dass das Korn mit zunehmender Reife eine weichere Schale ausbildet. Ein solches reifes Korn
bezeichnet man als ovuliertes Ei. Damit der Fisch dieses nun aus dem Kérper entlésst, bedarf es in der Natur des Laichspieles
mit einem mannlichen Stér - dem Milchner. In der Aquakultur missten dann ersatzweise Hormone gespritzt werden, worauf-
hin der Rogen dann abgestreift werden kann. Das diinnh&utige Korn muss danach chemisch gehéartet werden, da es beim
anschlieBenden Salzen zerplatzen wiirde. Ein solches Verfahren ist in Deutschland fir die aviarproduktion aber grundsétz-
lich nicht zulassig!

Unternehmungen, die mit derartiger Methode ,Caviar” produzierten, mussten den Betrieb einstellen.

LAGERUNG UND TRANSPORT

Caviar sollte immer gut gekihlt transportiert und gelagert werden. In der Verkaufspraxis hat es sich bewahrt, die Ware im
Kihlschrank / Kihlraum bei méglichst gleichbleibender Temperatur zu lagern und fir die Bewerbung in den Theken auf
Leergladser und Leerdosen zurlickzugreifen.

DER IDEALE VERZEHRGENUSS BEIGABEN

Gebutterter Toast, knusprige Baguettes, gebackene Kartoffeln oder Kartoffelrésti mit Créme Fraiche sind ideale Beigaben,
die den Geschmack des Caviars voll zur Geltung bringen.

In Russland serviert man Caviar mit Sauerrahm und Buchweizenpfannkuchen - sogenannte Blinis.

Unbedingt vermeiden sollten Sie alle Beigaben, die Uber einen starken Eigengeschmack verfigen, wie z.B. Zwiebeln und
Zitrone. Sie wiirden das feine Caviararoma vollkommen tberdecken. Vermeiden Sie Silberléffel - auch das wiirde den Ge-
schmack des Caviars beeintréchtigen. Perlmutt-, Gold-, Plastik oder Hornl&ffel eignen sich hervorragend.

DER RICHTIGE TROPFEN

Idealerweise sollten die Getrénke den késtlichen Geschmack des Caviars hervorheben. Champagner zum Caviar erfreut sich
groBer Beliebtheit. Sehr geeignet ist auch ein leichter WeiBwein. Dieser unterstitzt die volle Entfaltung des Caviar-Aromas.
In Russland bevorzugt man nattrlich Wodka!
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UNSER VERPACKUNGSKONZEPT

EDEL, EFFIZIENT UND DOCH DISKRET!

Wie Sie wissen, ist es uns ein groBes Anliegen, lhnen erst-
klassige Produkte zu bieten.

Bei der Produktion unserer eigenen Produkte, wie Caviar,
sowie bei der Selektion von Produkten bei unseren Partnern,
wie beim Balik Lachs, geben wir uns sehr viel Mihe. Damit
dieser Einsatz nicht vergebens war oder die Qualitat der Pro-
dukte auf dem Weg zu lhnen leidet, setzen wir auf erprobte
Versandmittel.

Mit ausreichend Kihlakkus bestlckt, garantiert das ausgekli-
gelte Verpackungssystem eine lickenlose Kihlkette bis zu
lhnen nach Hause.

Alle unsere Caviarsorten und der Balik-Lachs werden indivi-
duell von Hand verpackt. Unsere edelsten Produkte verdie-
nen dabei eine hochwertige Verpackung, die diese
Kostbarkeiten sicher aufnimmt, schiitzt, und so ihren Wert er-
halt. Jeder Lieferung ist ein Kartchen von dem Mitarbeiter
beigelegt, der Ihr persénliches Paket fur Sie verpackt hat.

Sollte es unerwartet doch zu einer Reklamation kommen, fin-
den Sie auf dieser Karte eine E-Mailadresse der Geschaftslei-
tung. Der direkte Draht fur ein offenes Ohr.

Der deutschlandweite Express-Lieferservice geht bei uns so:
Versand ab 17 Uhr und bis 14 Uhr des Folgetages, bei Ihnen.

Lieferungen bei uns werden, falls |hr Auftrag bis 13 Uhr ein-
gegangen ist, in der Regel innerhalb von 24 Stunden, nach
Verflgbarkeit der Produkte, ausgefiihrt.

Wenn Sie lhr Paket an Ihrem Wunschtag geliefert bekom-
men, ist es sehr wichtig, unsere hochwertigen Produkte so-
fort aus der Transportverpackung zu entnehmen. Wir
empfehlen, diese dringend sofort und ohne die isolierende
Transportverpackung in den Kihlschrank zu legen.

Alle unsere Produkte verlassen Dieckmann & Hansen garan-
tiert in perfektem Zustand. Wir versichern Ihnen, dass jede
Lieferung, die Sie von uns erhalten, in Hamburg mit gréBter
Sorgfalt gelagert, gepflegt und verpackt wurde. So kénnen
wir Ihnen ein echtes Stlick hanseatischer Genuss-Kultur mit
hochster Transparenz und Qualitét anbieten.

Dies entspricht unserer langen Tradition.

DUECKMANN L Aty

SINCE 1839

B e —
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ALLGEMEINE GESCHAFTSBEDINGUNGEN

Die nachfolgenden Allgemeinen Geschéftsbedingungen gelten fir
alle Vertrage, die Sie mit uns als Anbieter (Dieckmann & Hansen
GmbH) schlieBen. Soweit nicht anders vereinbart, wird der Einbezie-
hung gegebenenfalls von lhnen verwendeter eigener Bedingungen
widersprochen.

Verbraucher ist jede natirliche Person, die ein Rechtsgeschéft zu
Zwecken abschlieBt, die tberwiegend weder ihrer gewerblichen
noch ihrer selbstéandigen beruflichen Tatigkeit zugerechnet werden
kénnen.

Unternehmer ist jede natirliche oder juristische Person oder eine
rechtsféhige Personengesellschaft, die bei Abschluss eines Rechts-
geschéfts in Ausibung ihrer selbsténdigen beruflichen oder ge-
werblichen Tatigkeit handelt.

Alle unsere Angebote sind freibleibend. Sédmtliche Angebote oder
Angebotsédnderungen gelten erst nach schriftlicher Bestatigung. Alle
genannten Preise sind Nettopreise und verstehen sich zzgl. der ge-
setzlichen MwSt..

Frachtkostenanteil: Unter einem Nettowarenwert von 300,00 €
berechnen wir lediglich einen Frachtkosten-, und Verpackungsanteil
von 15,00 €.

Ab einem Nettowarenwert von 300,00 € liefern wir Frei Haus.

Zusatzkosten fir Insel-, Eil-, Samstags-,und Auslandszustellungen
gehen zu Lasten des Kaufers.

Der Warenversand erfolgt stets auf Risiko des Kaufers. Die Produkte
werden vor dem Versand auf Menge und Qualitét kontrolliert. Der
Kaufer muss vor Abnahme der Ware den Zustand der Fracht sowie
das Gewicht prifen und die Sendung gegebenenfalls unter Vor-

behalt annehmen, um eventuelle Reklamationen beim Spediteur gel-

tend machen zu kénnen. Die Lieferung der Ware kann riickgéngig
gemacht oder verschoben werden, ohne dass der Kaufer Schaden-
ersatzanspriche stellen kann.

Reklamationen kénnen nur innerhalb von 24 Stunden nach Waren-
empfang akzeptiert werden. Produkte, die bei uns reklamiert worden
sind, kdnnen von uns ausgetauscht werden, wenn vom Kaufer eine

ordnungsgeméfBe Lagerung unter den vorgeschriebenen Bedingun-
gen nachgewiesen werden kann. Die Haltbarkeitsgarantie sowie die
dazugehdrigen Lagerbedingungen sind fir jede Produktkategorie
festgelegt.

Vorbehaltlich gesonderter Vereinbarungen sind alle Rechnungen mit
Zahlungseingang innerhalb von 14 Tagen rein netto auszugleichen.

Auch bei berechtigten Reklamationen ist kein Abzug von offen ste-
henden Zahlungen maoglich.

Die gelieferte Ware bleibt rechtliches Eigentum unserer Firma bis zur
vollsténdigen Bezahlung. Bei unvollstandiger Zahlung hat unsere
Firma das Recht, die verkaufte Ware zurtickzufordern. Der Kaufer
Ubernimmt das Risiko fir Verlust und Verderb der Ware, sobald
diese das Werk verlassen hat.

Alle Einwande, die sich auf das Produkt, den Preis, die Zahlung oder
die Durchfiihrung der allgemeinen Verkaufsbedingungen beziehen,
unterliegen dem deutschen Recht. Dies gilt auch fir Probleme be-
zuglich Zahlungsart, Garantieanspriiche oder sonstige eventuelle
Rechtsstreitigkeiten.

Die mit uns geschlossenen Liefervertrédge unterliegen in allen Féllen
dem deutschen Recht; als Gerichtsstand gilt Hamburg als vereinbart.

Die Haftung unserer Firma begrenzt sich auf den bestellten Waren-
wert, es sei denn, es liegt vorsatzliches oder grob fahrlassiges Verhal-
ten oder eine schuldhafte Verletzung von Kérper, Leben oder
Gesundheit vor. Bei Anspriichen nach dem Produkthaftungsgesetz
bleiben die gesetzlichen Vorschriften unberihrt.

Bei Unwirksamkeit einer der vorstehenden Bedingungen bleibt die
Wirksamkeit der tbrigen unberihrt. Die unwirksame Klausel wird
einvernehmlich durch eine andere ersetzt, die wirtschaftlich und in
ihrer Intention der unwirksamen Klausel am nachsten kommt.

Wir behalten uns Preisénderungen vor.
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