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Zuchtanlagen im Jahr 2013, kénnen wi e + standige Qualitétskontrollen Besonders beim Braten und Grillen erweist sich dies als groler Vor-
nun seit Ende 2014 firschen Fisch FiscHzucHT MERS—_ teil. Auch ausgefallene Gerichte wie Rouladen, Gulasch oder Scha-
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BIOGASANLAGE
Erndhrungsphysiologisch besitzt der Wels einen berdurchschnitt-

WARMEABGABE ; ) ) s
(Raumheizung, Wassererwarmung, Kaltegewinnung) h/ «* ' lich hohen Gehalt an Wertvollep omega 3 und ..omega 6 Fettsauren
Der Strombedarf unserer Zuchtanlage : —— s und ist ideal flir eine gesundheitsbewusste Erahrung.
wird groftenteils von einer Solaran- — ENERGIEGEWINNUNG STROMEINSPEISUNG

lage auf dem Dach gedeckt. Nur ein
Teil des Wassers im Zuchtbecken wird
erneuert, der Rest aufbereitet und so
dem Kreislauf wieder zugefihrt.

Einheit
Trockenmasse g/100g
Eiweily g/100g
Fett 9/100g Rezeptideen und weitere Informationen bekommen Sie
bei uns personlich oder unter www.frankenwels.de

Nahrwertinformationen

Wir hoffen Sie haben viel Freude an
unserem Fisch und winschen Ihnen
guten Appetit.

davon ein- und merhfach % des Fett-
ungesattigte Fettsauren gehaltes
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lhre Familie Oppmann Anteil Omega-3 Fettséuren mg/100g FILET / MITTELSTOCK

BAUCHFILET SCHWANZFILET

Anteil Omega-6 Fettsauren mg/100g

Brennwert kJ/100g
(aus den 0.g. Inhaltsstoffen) kcal/100g
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