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Fischerei
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Wassmacnt den Fisch so wertvoll?

SEiwerns mit hoher biologischer Wertigkeit (essentielle
Aminosauren) und ausgewogener Zusammensetzung
. Fischfett mirtj seinem _hoheny Antell #an. hochwertigen,
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iehtige Vitamine (v. a. die Vitamine D, FG, B, und Niacin)
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Sauch fur Sufswasserfische?:
* Aufgrund des: hoheren Jodgehaltes sind Meeres
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~ stoffe auf, die Zum Wohlbeflnden des Menschen beltragen

. ' «Weitere Pluspunkte: die Frische und hohe Qualitat
~ < regionaler SuRwasserfische, am besten frisch aus Teich,
Fluss oder See, ohne lange Transportwege




