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POUR NOËL, COMMANDEZ AVANT LECOMMANDEZ AVANT LE 22 DÉCEMBRE
POUR NOUVEL AN, COMMANDEZ AVANT LE COMMANDEZ AVANT LE 29 DÉCEMBRE
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SAUMON FUMÉ
Notre

JUSQU’AU 31 DÉCEMBRE 2023

Notre saumon fumé, tranché à la main, est réalisé 
à partir de poissons nourris sans antibiotique et 
avec des extraits d’algues marines naturellement 
riches en oméga 3, afin de préserver la biodiversité 
marine. Les filets sélectionnés sont dégraissés et 
désarêtés. Ils sont salés au sel sec, ficelés pour être 
suspendus et fumés au bois de hêtre.  
Plus le soin sera apporté au salage, au temps de 
repos et au temps de fumage, plus la qualité de 
notre saumon fumé sera optimale, avec un goût 
inégalable.
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