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Réception des filets frais
d’environ 800 grammes




Parer, desarreter les filets.




Filets en Graviax
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Gravlax :
Séchage a +3°C - 2 jours
Mise sous vide conservation 6 jours
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Séchage a +3°C - 2 jours
Fumage au bois de hétre 6h00
Séchage a +3°C - 2 jours
Mise sous vide conservation 21 jours




