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Pavé de truite fraîche avec peau sans arêtes 
 pour une cuisson sur peau à l’unilatéral
  plaque +/- 160 gr                                   23.90 € HT/kg (prix pro) 36.60  € TTC 
   colis 6 pièces, achat minimum 6 colis

Filet de truite entier avec peau et arêtes 
 

 

Truite façon Gravlax recette scandinave
 plaque +/- 120 gr                                 46.00 € HT/kg (prix pro) 69.00 € TTC 
  en lamelles
   colis 6 pièces, achat minimum 6 colis

Tous nos produits sont salés au sel Bio de Camargue et fumés avec différentes essences de bois 
sélectionnées par le Fumoir, telles que essences de noyer, érable, cerisier, pommier...  

Prix de vente public conseillé 

                    6.90 € TTC 



  Filet de saumon fumé au naturel méthode artisanale
   bande entière +/- 1.300 Kg     42.00 € HT/kg (prix pro)                            80.00 € TTC
    environ 25 tranches 

 

  Saumon fumé au naturel spécial fêtes 
   plaque +/- 500 gr                          48.00 € HT/kg (prix pro) 80.00 € TTC 
    environ 10 tranches

 

  Saumon fumé au naturel méthode artisanale 
   plaque +/- 130 gr    53.00€ HT/kg (prix pro)   80.00 € TTC 
    environ 2 tranches
     colis 6 pièces, achat minimum 6 colis

 

  Saumon façon Gravlax recette scandinave  
   plaque +/- 120 gr 53.00 € HT/kg (prix pro) 80.00 € TTC 
    avec graine de sésame au Wasabi 
     en lamelles
      colis 6 pièces, achat minimum 6 colis

       

Le canard élevage France
     Prix de vente public conseillé 

 1/2 magret de canard fumé au bois de cerisier
  non tranché     48.00 € HT/kg (prix pro)            71.00 € TTC 
  DLC 60 jours

 

 Foie gras de canard mi-cuit au naturel 
  sous vide +/- 150 gr
  DLC 30 jours    92.00 € HT/kg (prix pro) 140.00 € TTC 

Tous nos produits sont salés au sel Bio de Camargue et fumés avec différentes essences de bois 
sélectionnées par le Fumoir, telles que essences de noyer, érable, cerisier, pommier...  


