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Produktbeschreibung

Die Exklusivitét der Produkte beginnt schon mit dem Einkauf. RegelmiBig werden
wir 2 - 3 mal wochentlich aus verschiedenen Léndern mit rohem fangfrischem Fisch
beliefert. Wir legen groen Wert auf die Herkunft der Fische ( beste
Umweltbedienungen ) . Das Rohprodukt wird sorgfiltig ausgewihlt wir achten
besonders auf :

- Farbe : auf der Skala so hoch wie moglich

-Fettgehalt ( niedrigstwerte mit 3 Omega Fettsiduren )

- Fleischfestigkeit usw.

Wir Réuchern nach einem altem Rezept Verfahren und wir verwenden nur
ausgewdhlte Holzarten. Es werden keinerlei Konservierstoffe sowie sonstige
Chemische Zusétze verwindet. Unsere Fische kommen nur mit Salz in Beriihrung,
was den Geschmack so einmalig macht. Nach jedem Réucherprozess wird eine Probe
entnommen und von mindestens 1 Mitarbeiter mit Langjéhriger Erfahrung beurteilt.
Obwohl wir verschiedene Fischschneidemaschinen haben, wird noch sehr viel von
Hand gemacht z.B. Sauberung der Fische Salzen den Riucherprozess usw.

Zutaten :

Salz und Rauch

Keine Verwendung von Zusatzstoffe.

Mindesthaltbar bei Anlieferung : 14 Tage

Art der Verpackung : auf beschichtetem Karton in Folie Verschweift.
Lagerungsbedienungen : bei + 1 grad bis + 6 Grad.

Bestétigung dass das Produkt den Lebensmittelgerechten Anforderungen entspricht .




