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DIE BAYERISCHE
GARNELE

Crusta Nova zUchtet als innovatives Unternehmen aus dem Landkreis
Erding Salzwassergarnelen in einer landbasierten Aquakultur-Kreislauf-
anlage und ist Handler fur hochwertiges und nachhaltiges Seafood.

In der nachhaltigen Farm wird in 8 Zuchtbecken das Klima der Mangro-
venwalder Stidamerikas im geschlossenen System nachgebildet. Durch
4 getrennte Wasserkreislaufe mit einer eigenen, rein biologischen Wa-
sseraufbereitung wird der Frischwasserverbrauch minimiert. Bei 29
Grad Wasser- und 30 Grad Lufttemperatur wachsen jahrlich 30 Tonnen
White Tiger Garnelen von der Postlarve bis zur MarktgréBe.

Crusta Nova hatals einer der wenigen welt-
weiten Pioniere besonderes Know-How in
der Zucht schlusselfertiger, landbasierter
und standortunabhangiger Aquakulturen
far Salzwassergarnelen entwickelt. Das
Unternehmen definiert dabei Regionalitat
neu, indem die Zucht des mit Abstand be-
liebtesten Seafood-Produkts unter Vermei-
dung weiter Transportwege zum Konsu-
menten verlegt wird. Crusta Nova versteht
sich in Zeiten globalisierter Lieferketten als
Vorreiter einer zukunftsorientierten, nach-
haltigen und transparenten Lebensmittel-
produktion. Crusta Nova is the future of
food!



Crusta Nova wurde mit dem
grofBten deutschen Preis fur
Food-Start-Ups ,Food Inven-
tion 2017¢, dem ,Regional Star
2017 und dem ,Bayerischen
Grunderpreis 1

zeichnet.

Gezlchtete Garne-
len haben zunehmend den
Weg auf die Teller der reichen Lander
der Welt gefunden. Garnelen werden hauptsa-
chlich in Kustengebieten asiatischer und lateinameri-
kanischer Lander wie Thailand, Vietnam, Indonesien,
Indien, den Philippinen, Ecuador, Bangladesch und
Mexiko produziert. Die Garnelen-Industrie hat in vielen
dieser Lander 6kologische VerwUstungen angerichtet.

Dr. Fabian Riedel, Grinder von Crusta Nova,
betont: ,Crusta Nova ist es in kurzer Zeit ge-
lungen, zahlreiche Konsumenten von der
bayerischen Garnele und den weiteren, ex-
klusiv angebotenen und hochwertigen Mee-
resfrichten und Fischen zu begeistern. Unser
Konzept ist zeitgeman, dienstleistungsorien-
tiert und vor allem transparent. In unserer
hochvernetzten Welt trifft der Konsument
von heute immer rationalere Kaufentschei-
dungen und informiert sich Uber die Schat-
tenseiten einer globalisierten Lebensmittel-
produktion.

Die bayerische Garnele wird artgerecht und ohne Antibiotika geztchtet und
niemals tiefgefroren. Seit Marz 2016 erobert die bayerische Garnele als wahr-
scheinlich "frischste Garnele Deutschlands" die besten Fischtheken, Feinkostlz-
den und Spitzenrestaurants Deutschlands und Osterreichs. Ihre Sashimi-Quali-
tat Uberzeugt jeden Feinschmecker und ermoglicht sogar den Rohverzehr.

Weiterhin betreibt Crusta Nova als ,Seafood Boutique“ ein Handelsgeschaft
mit qualitativ hochwertigen und nachhaltigen Meeresfrichten und Fischen.
Crusta Nova steht fur hervorragende Qualitat und nachhaltigen Fang/Zucht und
konnte sich in kurzer Zeit als einer der fuhrenden Anbieter fur hochwertigstes
Seafood am Markt behaupten. GréBtenteils ist Crusta Nova exklusiver Vertriebs-
partner weltweiter Lieferanten fur Deutschland und Osterreich. Crusta Nova hat
seine Lieferanten mit Bedacht gewahlt. Alle verflgen in ihrer Produktkategorie
Uber einzigartige Qualitaten und konnten bereits Ihre Marke und Geschichte in
anderen Teilen der Welt etablieren. Crusta Nova bietet diesen Marken die Mo-
glichkeit, Inre Produkte in den besten Restaurants und Fischtheken in Deutsch-
land und Osterreich anzubieten.

Angesichts einer Weltbevolkerung von 9
Milliarden Menschen im Jahr 2050 wird es
Zeit umzudenken - Crusta Nova beginnt
damit schon heute!”

www.crustanova.com



